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Abstract

Opportunities utilization of liguid smoke as a preservative of
Jfood is very good future. Excellence is more practical use of
liguid smoke, and can produce better guality than using a
curing and pickling are not dangerous for health. Especially
for areas of West Sumatra Province, the potential
development of fisheries. The existence of processing and
preservation will maintain price stability so that the farmers'
income to be stable and not cause doubts for consumers.
Given the considerable potential that the chances of
utilization of liquid smoke as a food preservative Is quite
large and can be wused as an alternative substitute for
formalin and borak. The purpose of this paper is to provide
information to consumers about the porential use of liquid
smoke usefulness as a food preservative formaldehyde and
borax replacement

Key words: Liquid Smoke. Preservatives, Food Ingredients

itar Belakang

Indonesia dikenal memiliki luas perkebunan kelapa terbesar di dunia yakni
2 juta Ha, scbagian besar merupakan perkebunan rakyat (96.6%) sisanya milik
ara (0.7%) dan swasta (2,7%). Dari potensi produksi sebesar 15 milyar butir
ahun hanya dimanfaatkan sebesar 7.5 milyar butir pertahun atau sckitar 50% dari
:nsi produksi. Masih banyak potensi kelapa yang belum dimanfaatkan karena
sagai kendala terutama teknologi, permodalan, dan daya serap pasar yang belum
ata. Selain sebagai salah satu sumber minyak nabati, tanaman kelapa juga scbagai
ber pendapatan bagi keluarga petani, sebagai sumber devisa negara. penyedia
angan kerja, pemicu dan pemacu pertumbuhan sentra-sentra ckonomi baru, serta
agai pendorong tumbuh dan berkembangnya industri hilir berbasis minyak kelapa
i produk ikutannya di Indonesia. Banyaknya pohon Kelapa yang tumbuh di
onesia. khususnya di dacrah dekat pantai. menyebabkan Indonesia diberi julukan
agai negeri nyiur melambai.

Tanaman kelapa (Cocos nucifera 1..) merupakan tanaman yang serbaguna,
k untuk keperluan pangan maupun nonpangan. Setiap bagian dari tanaman kelapa,
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kelapa sering diberi julukanThe Tree of Life (pohon kehidupan) atau A |
Tree (pohon surga). Batang kelapa dapat dipakai sebagai bahan bangunu,
dianyam untuk atap rumah, deun muda wntuk janur, tulang daun untul
pelepah daun untuk kayu bakar, nira untuk gula merah, serta bagian bualinyy
berbagai keperluan makanan, begitu juga dengan tempurungnya dapat
sebagai Arang Aktif, bahkan penelitian membuktikan bahwa tempurung ke
digunakan sebagai bahan pengawet Alami makan.

Sejatinya Indonesia patut bersyukur berada di lintasan garis Kl
Dengan sinar matahari sepanjang tahun Kelapa tumbuh subur disemua provim.
menjadi daerah terkaya jumiah dan produksi dan Kelapa. Lihatiah pe
sepanjang pesisir pantai di Ujungkulon, provinsi banten, Sejauh mata m
wilayah pesisir pantai itu kehijauan oleh rerimbunan cocos mucifera. Hal iy
tampak disepanjang pesisir Sumatera hingea Papua. Meski begitu dengan
demikian besar kelapa belum banyak dimanfaatkan, Daging buahnya sehatay (§
menjadi kopra, minyak, dan santan. Limbhnya berupa sabut dan tempurung |
dibiarkan begitu saja.

Belakangan ini penggunaan formalin untuk mengawetkan makanan
Padahal, badan pengawasan obat dan makanan melarang penggunaan formali
pengawet makanan, sebab formalin berdampak buruk bagi kesehatan, seprti Mo
depresi susunan saraf, memperlambat peredaran darah, dan kencing darah,

Formalin adalah larutan yang tidak berwama dan baunya sangat merusgh
dalam formalin terkandung sekitar 37% formaldehid dalam air dan Metil Alkohol
15 % Formaldehid sebagai hahan pengawet jika dikonsumsi dapat merusak
ginjal, limpa, pancreas, otak dan menimbulkan kanker dalam Jangka panjang fe
Kanker hidung. Dapat menimbulkan vertigo dan rasa mual dan muntah, Fory
dikenal fuas sebagai hahan pembunuh hama ( desinfektan ) dan banyak digu
dalam industri. Sejauh ini, pemanfaatannya tidak dilarang namun setiap pekerji
terlibat dalam pengangkutan dan pengolahan bahan ini harus ekstra Imllm
mengingat resiko yang berkaitan dengan bahan ini cukup besar. Formalin akhir-ahi
ini sering digunakan dalam makanan seperti mie, ikan asin dan tahy dan kA
lainnya.

Scbagai informasi tambahan dari MSDS (Material Safety Data Shoet)
mengenal bahaya dari Formalin: Metil Alkoho! jika dikonsumsi dapat menyebabkuy
kebutaan, kerusakan hati, saraf dan menimbulkan kanker, Bahan pengawet beracun fy
dilarang digunakn untuk mengawetkan makanan seperti tertuang dalam peratury)
menteri kesehatan No. 68 tahun 1999,

Untuk itu Kami memberikan solust pengganti formalin yaitu dengan asap call
yang sudzh melalui proses penyaringan dengan kata lain dapat di pergunakan sehagal
bahan penggati pengawet makanan yang aman, antara lain * Bakso. Ikan asin. Tk
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| Pengenalan asap cair k
Asap cair { Ligiud smoke
e c:\l;a(ptglilrldini mergpakan produk dari limba_h pengolahan kel
il dengan bahan dasar tempurung kelape. Asap cair merupakan mm;“
(lari disperse asap kayu dalam air yang dﬂ)uat dengan mengi«mdensasda
hasil dari pirolisis. Asap cair hasil pirolisis ini tergantung pada b@'lhanbat
pirolisis, Asap cair ini memiliki kemampuan untuk mengawetkan
ielah dilakukan di Sidoarjo untuk Bandeng asap karena adanya senyawa
un karbonil ( Tranggono dkk .1977 ).
i Larb:nsa;{a mﬁ&adalah cairan konden.sal dari asap vang tefal
mn_vimpalmdanpenyalinganlmmkmemnsahkmtardanbahw
(Pazzola, 1995). Salah satu cara untuk m:mbuax asap car
nénghondensasikan asap hasil pembakaran tidak sempume. dar K
;mnBakamn, komponen utama kayu yang berupa sclulosa, hetnls?Iqun
skan mengalami pirolisis, Selama pirolisis akan terbentuk bet.bagal mac
Senyawa-senyawa yang terdapat di dalam asap dapat dlkcloml_)gk
heberapa golongan, vaitu fenol, karbonil (terutama keton dan aldehi ),
alkohol dan ester, lakton, hidrokarbon alifatik dan hidrokarbon polis
(Girard, 1992), Namun komponen utama yang menyumbang dalam reak
hanya tiga senyawa, yaitu : asam, fenol dan karbonil (Hollmbef:k, 1978)
" Kompossiasp dipengau oeh beberaa fkor, dnarny
Kayu, kadar air dan suhu pembakaran yang digunakan. Kayu keras
diounakan daripada Kayu lunak, karena umumnya kayu keras mengh
cbih baik sera ebih kaya kandungan senyawa aromatik dan seny
Kadar air yang tinggi akan menurunkan kadar _fem')l. dan meningka
Karbonil serta flavor produknya lebih asam. Plrohsns‘pada suhu ¢
menghasilkan kadar maksimum senyawa fenol, km’ooml. dan asam.
diperlakukan dengan asap hasil pirolisis §uhu 400 oC dinilai memp
organoleptik lebih tinggi daripada yang diperlukan dengz}n s hasil
suhu lebih tinggi. Kenaikan subu pembakaran kﬂ)'u.dlikutl oleh ki
hidrokarbon polisikiis, kenaikan par;l;:l dengan konstituen fenol ferj:
- irard, 1992; Maga 1988).

! mgpﬁm'mi sudh digumakan i Amerik Serkal ot
pengawetan daging setelah sebelumnya diendapkan dan dlsanng untul
senvawa tar. Pasar intenational untuk produk asap cair meliputi AS,
Australiadan Amerike Selatan.

b. Cara pembuatan asap cair .
Tempurung kelapa setclah dibersibkan sabutnya dan Auku_x
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¢. Komponen senyawa penyusun asap cair

saling sinergi i i
: g sinergis yang berfungsi sebagai pengawet ,yaitu -
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UAIl seperti benzopiren Yang Karsinogenik tidak ada lagi dan hal ini telah dibul
Jylam laboratorium dengan alt GC-MS (Budaraga, 2010b).

PROOLK

s ‘ ASA? CAIR (KUALITAS 3|
. TR
- ARANG AKTIF

A !\phkaSl asap cair
Salah s keunggulan asap cair adalah dapatdiaplikasikan pada ma

Jang biasanya tidek diasap (Maga, 1988). Asap cair telah banyak diaplikasika

jengolahan, dianiaranya pada daging dan hasil ternak, daging olaan, keju da

Jles, Asap cair juga digunakan umtuk menambeh flavor asap pada saus, Sup,

\leng, bumbu dan campuran rempah-rempah. Aplikasi baru asap cair adalah

enambah flavor pada makanan yang dikurangi lemaknya (Pazzola, 1%95). M

Vamam dan Sutherland (1995) asap cair lebih mudah digunakan. lebih ekonor

apatdiaplikasikan pada suhy vang dikehendaki juga dimungkinkan

icnfraksinasi asap cair untuk memperoleh sifat organoleptik yang diinginkar
(air dapat diapikasikan pada produk dengan berbagai cara, yaitu:
s, Pencampuran
Asap cair dapat ditambahkan fangsung pada produk seperti SOSiS, salami, ke
cmulsi daging, bumbu daging panggang dan lain-lain (Girrard, 1992;Holl
1978: Pazzola,1995). Banyaknya a3 cair yang ditambahkan pada produl
(.1-1% berat baban produk (Gorbayov, 1971).

h. Pencelupan .
Produk yang diasap dicelupkan dalam cairan yang mengandung asap cair
5060 detik. Perlakuan pencelupan dalam asap cair berpengarb erhada

anya sangat lemal. Produk yang diperlakukan dengan

WP A5 CARKUALTIS 2ATA |

Ada tiga kelompok senyawa penyusun terbesar dalam asap cair yang

Senyawa Fenolat
Fenol diduga berperan sebagai anti oksi

ol ¢ anti oksidan de i
oksidasi senyawa protein dan lemak sehingga prose:sngpemmham aks:mm;‘tcas:: 101y

tidak terjadi dan memperpan] 3
Fenol )Tng ::::m dalam Anjang masa smpan produk yang diasapkan, § produk asapan tapi ras

y T AR Gt P makion i rgmokptk yng memsan s Kb
Senyawa ini berperan pada cita rasa dan terutama dilakuken untk fan, daging babi, daging begian bahu. dagn
Jenis senyawa karbonil yang ada dalampe “m.pada Pmd"‘- yang perut dan sosis. Cara Ini Jugd dllakldtfin pada industri keju 'du Italia, dim
Siringaldehida. : asap cair antara ain Vanil diredn(i;am sl lrutan garam s2p (Girad, 1992:Hollnbeck, 1978)

3. Senyawa asam ¢. Ineksi
Senyawa as \cap cai iambabkan ke alam laan yang dinjcksikan dalam jumlzh
mu'mm@m:em@;a“ﬁ ”""“’“b:fml dan arbonl secara sinergs s al::'a 025-1%. Metoda ini menghasikan flavor dar pengulangan ¥
PR A T e seagam pada dasing fan (Girad, 1992).
asam karboksilat seperti ﬁu—ﬁ:-dl ﬁu'ai ‘;rka"d‘mg dalam asap cair adalah turul . Atomisasi .

4, Senyawa hidrokarbon polisiklis i it Asap cair diatomisasikan ke dalam sebuch saluran dimana pro
Senyawa hidrokarbon polisiklis ammms'( s bergerak Cara ini memberikan kenampakan asap pada produk daging bag
bersifat karsinogenik. Dalam jumlah - (,PAH ) yang ada sepert benzopig sosis dan ham. Hasill yang diperoleh dengan cara ini. memPUTYA

Jumlah sangat kecil sekall. organoleptik yang baik (Girrard, 1992: Hollenbeck, 1978; Pazzola, 1995).

d. Proses finishi . : ¢. Penguapan

Wmﬁgﬁ?ﬂﬁmﬂ Dok kg Penguapan 2s3p caif dar pemaukaah Yatg paBes akan mengubeh kemb
kondensasi fraksi ringan pirolisis magl asapcairdariwhanmenjadi uap/asep (Hollenbeck, 1978).

belum bisa digunakan i
Isa digunakan sebagai pengawet bahan makanan karena kemunkinan magll
7 s ohanat nangawel
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dan wana disukai oleh konsumen dan ' berpera
- : . asap cair dapat .
dpengawetil L kan teri pengeanti formalin dan borak Pada pcncriu:t
dilm melupan b:rbmk Karena ditentukan sama-sama 5 e

: sumber-sumber penghasil asap cair vano .
sebagai bahan pengawet pengganti formalin, Gl

‘ saran penelitian yang dilakukan tahun 2008
o s (01 ek pecin g palaiuan'bcmr;;.l
sml;gﬂ:;;]s; (bla(:(HOOCMZ)ODOC 300aC dan 4000C) dikombinasikan engun
carr vang berasal dari limbah hasil
; asal da il perkebuna (4
':mlapl:' Uks::nmh:hpa dan kavu manis) - diperoleh hasil asap cair l:m
| ol il ebaik ditinan dri aspek kandungan benaofapien (1
g ensal asap cair yang dihasilkan (380 mi asap cair dari § kg kg
e i}a:tnm pa:ia mﬁ\& 430 oC).dan kespesifikan bau yang dihasilkan, |
| isarankan karena adanya kandunean be el
I;;ts;;;t :;cm tersebut masfh tinggj diatas standar ketentuan FAOn\:nui(lz b
- danp_rodtﬂ( asap cair yang dihasilkan, maka periu dilakukan horh
i baua?p cair grade l!l yang diperoleh. Saran yang lain karess i
yang Keluar dari asap cair, mak perlu juga dilakukan

perbedaan kadar air bahan baku kayu manis, . '
Bmi:anj;lmya berdasarkan hasil penelitian diagas maka  lanjutan
a(-OIl}mmperhkukmpmscspemhntanasapmirpada suhu pirolil

: yu _ma;;:s t?x%nﬁemmwmfan” waku piroisis 1.5 jam terbal ¢
andung 3% 17 % fenol 3
s : o sedangkan 3954
ter;::& : tet;;nggv pada kzyu_mams basah pada lama pirolisis | Jam. Aduny
terscbut sclanpfm}fa dilakukan pemurnian dengan berbagai perlakuan yul
pemurnian dengan destilasi suhu 100 o¢ dan 2000C). dekantasi (1 hari. 2 harl. | |

selanjutnya pada berat fenis t |
kimia sepyem p:d& totalfs[;; tﬁfﬁlm a:ia i:nag berarti. untuk Koy
it & X adanya perbedaan anpha
kbiﬂo ::‘g;sm?;em 'g"b‘?:'db“hwa proses destilasi menghasilkan warna :snp’n

Gl fi ml ingkan dengan cara penyaringan dan - dekanianl
bﬂmo(Bﬂme)pyreukm o ;sap ::ifgkl!;mkan HPLC, tidak terdetcksi  adanya SOV AW
e Yu manis baik sebelum pemumian maupun setoly

Beﬂilﬂ( lOlak dari mlhian dimac vt PRl Doty A SRR ee S
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jenclitian filet lele asap menggunakan asap cair belum banyak dilakukan. P
iy baru dilakukan adalah aplikasi asap cair tempurung kelapa pada f
linho sudah dilakukan oleh YantiRA., dan Rochima (2009), dan ha
Jjperoleh bahwa penggunaan suhu pengeringan 90 oC memberikan pengar
ik terhadap karakteristik kimiawi filet ikan lele dumbo asap c:
jenyimpanan suhu ruang selama 9 hari yang meliput kadar TVB §2.94
\lar TBA 1,0666 mg malonaldehid’kg, kadar air 18,59% (b.k), dan nilai pH

{1 3ahaya Penggunaan Formalin

Formalin tidak boleh dipakai sebagai pengawet makanan. Formalin adal

((dak berwama dengan bau menyengat, iritan dan menghasilkan aroma
{niuk manjaga kualitasnya larutan ini harus disimpan dalam tempat yang
(latas 13 deraiat ) pada tekanan udara yang cukup tinggi dan dijaubkan dari

Ffek samping penggunaan formalin sebagai pengawet makanan (Fardiaz
Bersifat iitan pada mata, hidung, saluran pemafasan, menimbulkan be:

.
+ Disphagia
o Kontraksi laring ( sesak nafas )
+ Bronchitis dan pneumonia
¢ Asma
o Dermatitis dan reaksi sensifitas
o Ulcerasi dan nekrosis pada jaringan mucus
+  Hematemesis dan diare disertai darah
+ Hematuria ( adanya darah daiam urine )
+  Anuria  tidak ada urme )
o Asidosis, vertigo dan kegagalan sirkulasl.
»  Kematian dapat terjadi seteiah menghirup sebanyak 30 ml
.
Tabe! Perbandingan Formalin dan Asap cair
Asap cair Formalin___
Asa Bafan tam mudah didapal | Bahan kimia, susah didapat
Rau Khas asap cair Menvengat khas formalin. aro
L fick samping Aman, tilak ada efek samping | Membahayakan keschatan
Wama Kekunmgan sampai kecoklatan | Jemih .
Keuntungan Aman bagi keschatan moupus Berbahaya bag keschatan dan
lingkungan T
Ikonomis Ekonomis, harga vanative dar{ Lebih mahal, 20000 per liter
H000-15000 pes lter s
I [ava pengawet Lama Lama -

Sumber - Fardiaz, 1996 dan Budaraga,2010a
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400 derajat C selama 2- 4 jam, akan diperoleh 3 fraksi : 1. Fraksi il
arang tempurung dengan kualtes tingai, 2. Fraksi berat berupa Ty, |
ringan berppa asap den gas methane. Dari fraksi ringan kita alirka
kondensasi sehingea diperoleh asap cair sedangkan gas methane tetap
tatk takterkondensasi (bisa dimanfaatkan sebagai bahan bakar ), Asap oulk
diperoleh belum bisa dipergunakan untuk pengawet makanan haren
mengandung bahan berbahava

b. Proses Pemumian asap cair
Proses pemurnian asap cair untuk mendapatkan asap cair yang tidak me
bahan berbahaya sehingga amn uniuk bahan pengavet makanan. Asap (il
dl?aoleh dari kondensasi asap pada proses pirolisis diendapkan lebil
minggu kemudian cairan diatas kita ambil dan dimasukkan kedalam alat
proscs seperti pirolisis yang berbeda kalau destilasi bahannya asap caly
destlas sektar 100 - 150 dera ., hasil destilt kit ampung, desta
b‘elum lflla gunakan sebagai pengawet makanan masih ada lagi proses vy
dilewati.

¢. Proses Filtrasi Destilat dengan Zeolit Aktif
Proses filtras destilat dengan zeolit aktif ditujukan untuk mendapatkan 2
yang benar-benar aman dari zat berbahaya. Caranya zat destilat asap ol
alirkan ke dalam kolom zeolit aktif dan diperoleh filtrate a5ap cair yang aman
baban berbahaye dan bisa dipakai untuk bahan pengavet mak
karsinogenik.

. Proses Filtrasi filtrate zeolit aktif dengan Karbon Aktif
Proses filtrasi filirate zeolit aktif dengan karbon aktif dimaksudkan
mendapatkan filrat asap cair dengan bau asap vang ringan dan tidak m
caranya filtrat dari filtrasi zeolit aktif dialirkan kedalam kolom yang berisi kil
a.knf sehing-ga fltrat yang kita peroleh berupa asap cair deng:ml ;au asap
ringan dan tidak menyengat, maka sempurnaah asap cair sebagai bahan peng
makanan yang aman dan efektif serta alami,

¢. Pengendalian Kualitas Kontrol
Untuk .menjaga Kualtas asap cair baik dari segi keamanan maupun elektiviia
sebagai pengawet makanan diperiukan uji dengan memakai alat GC/MS.

8. Asap Cair Aman Untuk Kesehatan

l.(epzfla Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) Sampumo mengatahl
asap cair (ilqwfi smoke) yang baru-baru ini diperkenalkan sebagai bahan pengawel
pangan alternatif penggani formalin aman bagi keschatan."Di luar neger, pengawel
ini dikategorikan sebagai ‘gras’ atau generally recognized as safe atau secara i

aman dikonsumsi ™ katanva At Tabarts Qontm (1LY Nasmers S e f o
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Sampurno, peneliti dari Fakultas Matematika dan IPA (IPA) Universit
Mada (UGM) yang merintis pembuatan asap cair di Indonesia, Bambing b
nengatakan bahwa asap cair merupakan bahan pengawel yang am
keschatan.fa mengatakan, wakaupun uji klinis terhadap cairan berwama ¢
ving bisa menghambat pertumbuhan bakteri itu befum dilakukan namy
pengawet itu tidak mengandung senyawa yang membahayakan kesehatan.

Bambang mengatakan senyawa fenolat-fenol rantai panjang yang
ala asap cair bukanlzh senyawa kimia yang berbahaya bagi keseha
wlunya senyawa dalam asap cair yang kurang bak bagi keschal
lienzo{a)pirin atau yang biasa dischut tar pun, kata dia, sudah dihilang
proses awal pembuatan. Setelah merebaknya isu penggunaan formalin- fo
alam air yang biasa digunakan untuk mengawetkan mayat dalam prod
heberapa bahan pengawet altematif pengganti formalin ditawarkan.

Asap cair, yang dibuat dari penyulingan asap pembakaran tempuru
merupekan jenis bahan pengawet pengganti formalin yang ditawark
(‘hitosan. Bahan pengawet yang pembuatannya di Tanah Air dirintis sejak &
i sebelumnya hanya digunakan untuk mengawetkan ikan, khususnya dalan
handeng asap.

Menurut Bambang, ikan yang direndam selama 10-15 menit dalam
25 persen asap cair dan 75 persen air bisa awet selama 25 hari. "25 liter
vang dicampur dalam 75 iter air bisa digunakan untuk merendam 1.000
handeng," katanya.

Namun dalam perkembangan selanjutnya, jelas Bambang, bahan
yang kini dijual seharga Rp. 6.000/iter di Yogyakarta itu bisa juga digun:
mengawetkan produk makanan yang lain seperti mic basah dan tahu.

"Namun tentu konsentrasinya lebih rendah, Kalau untuk mengaw
digunakan 25 persen maka untuk tahu dan mic hanya sekitar 5 persen :
Bambang, Bambang mengatakan guna mengembangkan penggunaan asap ¢
pengawet makanan, PPKT telah membangun |3 sentra produksi asap
diantaranya terletak di Yogyakarta, Gorontalo, Sumba dan Tabanan. P
melakukan kerjasama dengan Dekopin unfuk membangun senira-Sentra pro
cair yang baru supaya produk itu bisa digunakan oleh masyarakat hu
ndonesia, Selasa. 17 Januari 2006 01:30 WIB/

Biasanya, untuk mengawetkan ikan,daging, dan bahan makanan lain
dengan metode pengasapan. fungsinya adalah unfuk menurunkan Kadar
dapat mengembangkan wama, cita rasa spesifik dan menghambat pe
mikrobia. namun metode ini memiliki kekurangan yaitu, kualitas tidak kon:
dalam pengendalian proses, terdepositnya ter dalam bahan makanar
membahayakan, juga sering menimbulkan polusi udara. kelemahan? ters
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kimia secara akut yang menyebabkan kematizn hewan coba hingga mencapl
meiaiui pemberian secara oral. uji ini sangat penting untuk mengubif
mengevaluasi Karakieristik toksik darf suaty bahan kimia. juga dapat menyi
informasi tentang bahaya kesehatan manusia yang berasal dari bahan kimiy
terpapar dalam tubuh pada waktu pendek melalui jalur oral, Toksisitas akut
didefinisikan scbagai kejadian keractman akibat pemaparan bahan toksik dali Wik
singkat, biasanya dapat dihitung dengan nilai LCS0 dan LDS30. nilai ini ddida
melalui proses statistik dan berfungsi mengukur angka relativ toksisitas ki
kimia.uji ini dapat dilakukan menggunakan spesies tertentu seperti mamalia,
ikan, hewan invertebrata tumbuhan vaskuler dan alga. sementara untuk ff [I¥
dianjurkan menggunakan tikus, mencit, dan kelinci. hasil penelitan dapat disafl
sehagai berikut,

Penelitian dilakukan pada mencit betina dengan menggunakan asap calf
2 dan parameter yang dicari adalah penentuan lethal dose S0 (LDS0). terlebih duli
dilakukan prapenelitian dengan berbagai tahapan dosis dengan mengeunakan 2 ol
mencit pada tiap kelompok. uji ini dimaksudkan untuk mendapatkan dosis di
kedua mencit tidak mengalami kematian. sebelumnya mereka dipuasakan se
jam dan 2 jam sesudah. prapenclitian | diberikan asap cair grade 2 dengan {
10,100,100 dan 10.000 mg'kg bb, kemudian dilakukan prapencitian 2 dengan {
2000.4000, dan 8000 mgkg bb.dari hasil penelitian disebutkan bahwa gejala kI
yang tampak pada mencit perlakuan dosis tinggi diantaranya peningkatan ak!
peningkatan bemafas.mencit tampak meregangkan badan dan beristirahat di yud
kandang. pada akhimya mencit menutup mata dan terlihat tenang, Kelomy
periakuan dengan dosis tinggi, mencit mengalami kematian setelah periode
(3jam} sementara mencit pada kelompok lainnya mati pada periode antara 24-48 jun.
Hasil LD30 asap cari grade 2 dengen metode reed-muench diperoleh dosis 7848 &
191,069. dosis ini menunjuka baban asap cair grade 2 dinyatakan relative tidik
toksik. sekarang anda tidak perlu khawatir, Karena asap cair aman (Soesanty dkk,
2008).

Hasil analisa Asap Cair Tempurung Kelapa (Budaraga,2010b).
I Assp Cair Tempurung Kelapa Grade 3

Berdasarkan hasdl Ui LPPT UGM Nomar

Komposisi Kader ' TPPT-
|| Kadar <0.04 ppm UGMANIN2010 tanggal 22 Maret 2010
[ a | Benadilpyren ’ memakai
[ Acetc acid. ethy| melode GC (Batas deteksi beazvepyren = 0,
| b | ester{CAS) 2085%* ppm)

Acetic Acid
© | (CAS) Enylc Acid | 4193%** | **  Bendasarkan uji intsrumen Agidens
} i | Phenol Il 2R21%** ] teenndogies Gis hromitogsaph wath Auto

i |
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1. Asap Cair Temparung Kelapa Grade 2

Komposisi Kader | *
Kadar

4 | Bemzo@pyren  [< 1000 ppb *
Acetic acid, ethyl

b. | ester (CAS) 36.01%**
CAS), Enylic

¢ id SL99% %+ | **

d | Phenol 11,06% **

[ |pH 25 s

|| Beratjenis

e | (gram/ml} 1024 +**

"
Catatan :

Berdasarkan hasil Usi LPPT UGM Nom
IB40LPPT-

UGMUMR010 tangeal 23 Sebraan 2010
memakai

metode GC (Batas deteksi benzoepyren = |
bl

Berdasarkan wji intsrumen Agilent
tecoologies (as Chromatograph with Auto
Sampier and Chemistation data sistem

di Labkesda DK fakarta tangeal 5 Maret 21
Rerdusarkan hastl uji labor kimia koperts |
X
Padang tangzal | Maret 2010

Sesua Peraturan Kepala Badan Pengawas Obut dan Makanan R

nomor - HK.00.06.1.52 4011 Tentang Batas Maksimum Cemaran

mikroba dan kimia dalam makanan tangeal 28 Oktober 2009

ditetapkan batas maksimum kindungan benzoéajpiren § ppb atan § megke
Karena dosts pemakaian cukup rendah berkisar 2.5 -10%, maka asap cair

grade 2 ini dinvatakan aman buat kesehatan

9, Penutup

Asap Cair adalah behan pengawet alami sebagai pengganti pen
menggunaan asap yang selama ini memberikan hasil kurang mmnmskan dan
praktis. Berdasarkan potensi limbah sumberdaya alam yang yang mehmgz!h.y
didaerah maka pemanfaatan asap cair sebagai pengawet pangan memiliki
untuk dikembangkan. Dari asapek keamanan terhadap aspek kesehatan, berc
hasil kajian yang dijalankan selama ini bahwa asap cair ini aman buat k
namun masih perlu terus dilakukan penelitian untuk pengembangan penggun

cair,
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