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ABSTRAK

Penelitian ini telah dilakukan di Kecamatan Amarasi Kabupaten Kupang untuk mendapatkan asap cair tempurung
kelapa, Laboratorium Institut Pertanian Bogor menguji kandungan benzo[a]pirene dan total bakteri pada daging,
Laboratorium riset terpadu Undana melakukan destilasi asap cair dan mendapatkan nilai organoleptik dan Laboratorium
Politeknik Pertanian Kupang menguji kualitas kimia daging se’i sapi Bali. Penelitian ini di lakukan selama 2 bulan yaitu
tanggal 26 April sampai 26 Juni 2016. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan benzo[a]pirene terendah dalam
asap cair tempurung kelapa dengan melakukan beberapa proses destilasi untuk diaplikasikan ke daging se’i sapi Bali. Materi
yang digunakan adalah tempurung kelapa sebanyak 20 kg, daging sapi segar sebanyak 5 kg yang diambil pada bagian otot.
Rancangan dasar yang digunakan adalah, rancangan acak lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan dan 3 kali ulangan sehingga
diperoleh 18 unit percobaan. Analisis data dilakukan dengan analisis non parametrik tes Kruskall Wallis dan analisis dengan
metode Analisis of Variance (ANOVA). Apabila terdapat perbedaan antar perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Beda Nyata
Terkecil (BNT). Hasil penelitian menunjukan: total bakteri yang terdapat dalam daging se’i tidak berbeda nyata P<0,05 dari
perlakuan yang menggunakan asap cair terhadap daging se’i tradisional P0. 6,6x106 P1. 6,2x106 P2. 5,4x106 P3. 1,7x106
P4. 4,46x103 P5. 3,0x103 sedangkan pada kualitas kimia daging se’i sapi Bali berpengaruh sangat nyata P<0,01 dari setiap
perlakuan. simpulan pada penelitian adalah: semakin banyak presentase asap cair maka jumlah bakteri pada se’i sapi semakin
berkurang dan rataan kualitas kimia daging se’i sapi Bali akan semakin meningkat.

Kata Kunci: Kata kunci: Asap cair, Benzo/a]pirene, Destilasi, Kualitas Daging se’l, Tempurung kelapa

Application of Liquid Smoke Shell Oil Low Benzofa] Pyrene to Improve the Quality of Bali
Cattle Se'i

ABSTRACT

This research has been conducted in the District Amarasi Kupang district to obtain liquid smoke coconut shell, Bogor
Agricultural Institute Laboratory tested compounds benzo[a]pirene.dan total bacteria in meat, an integrated research
laboratory distillation liquid smoke Undana perform and get the value of organoleptic and agricultural polytechnic
Laboratory Kupang test the chemical quality beef cattle se'i Bali. The research was conducted over 2 months ie April 26 until
June 26, 2016. This study aims to determine the content benzo[a]pirene. lowest in liquid smoke coconut shell by doing some
distillation processes to be applied to the meat of cattle se'i Bali. The material used is coconut shell as much as 20 kg, 5 kg of
firesh beef taken on the part of the muscle. The basic design is used, a completely randomized design (CRD) with 6 treatments
and 3 repetitions so obtained 18 experimental units. Data was analyzed using non-parametric analysis of Kruskal Wallis test
and analysis methods Analysis of Variance (ANOVA). If there are differences among the treatments then continued by Least
Significant Difference (LSD). The results showed: Total Bacteria contained in meat P<0,05 se'i not significantly different
from the treatment of liquid smoke to the meat using traditional se'i P0. 6,6x106 P1. 6,2x106 P2. 5,4x106 P3. 1,7x106 P4.
4,46x103 P5. 3,0x103 while the chemical quality beef cattle se'i P<0,01 Bali very significant effect of each treatment.
conclusion on the research is: the more the percentage of liquid smoke, the number of bacteria in the cow se'i diminishing
and the average chemical quality beef cattle se'i Bali will increase.

Keywords: Benzo[a]pirene, Coconut shell, Distillation, Liquid smoke, Se'i quality

PENDAHULUAN serta mudah tercemar oleh mikroorganisme perusak
(Buckle et al.,1986).
Semakin meningkatnya kesadaran masyarakat Masalah distribusi daging di negara sedang

akan pentingnya gizi pangan yang dikonsumsi, maka berkembang di daerah tropis semakin bertambah besar
permintaan akan dagingpun semakin meningkat. dan semakin jauh jaraknya lokasi antara produsen dan
Daging merupakan bahan pangan sumber protein yang  konsumen bisa menyebabkan kerusakan pada daging.
baik bagi manusia dan juga sebagai sumber penyakit ~Untuk memperpanjang masa penggunaan atau
jika penanganannya kurang higienis (FAO Food and pemanfaatan daging dilakukan metode pengawetan.
Nutrition Paper, 1984). Daging memiliki komposisi ~ Pengawetan daging dapat dilakukan dengan suhu yang
gizi yang baik untuk manusia dan organisme, maka rendah atau suhu yang tinggi seperti pengeringan atau
daging termasuk bahan makanan yang mudah rusak  pengasapan. Daging selain dapat dikonsumsi langsung
dengan cara dimasak, digoreng dan dipanggang juga
*Penulis Korespondensi: L. K. Dheko dapat diolah menjadi produk olahan daging yang tidak
Alamat: JI. Adisucipto, Kupang, NTT 85001 hanya memberikan nilai tambah tetapi dapat
E-mail: dhekoliberius@gmail.com memperpanjang masa simpan (Soeparno, 2005).




Produk olahan daging sapi yang banyak
dihasilkan masyarakat khususnya di Kota Kupang
adalah se’i Sapi. Se’i (daging asap lokal) adalah salah
satu bentuk olahan daging sapi dengan cara
pengasapan. Dalam proses pengolahan Se’i dilakukan
dengan cara daging dibersihkan dari jaringan ikat
kemudian diiris memanjang lalu dibumbui dan
diperam. Adapun tujuan pengasapan yang dijelaskan
Nurwantoro dan Djarijah (1997) adalah untuk
memperpanjang waktu penyimpanan serta sebagai
pengawet dan meningkatkan cita rasa. Lebih lanjut
Malelak (2010), menyatakan bahwa pengolahan
daging se i ini populer karena memiliki kekhasan pada
proses pengolahan, bau, warna, rasa dan memiliki
daya simpan yang lebih lama dan palatabilitasnya
tinggi.

Terkait penggunaan pada industri perkebunan
dan industri kayu, asap cair yang digunakan adalah
asap cair kelas III yaitu berwarna hitam pekat.
Sedangkan untuk industri pangan asap cair yang
digunakan yaitu asap cair kelas 1 yang berwarna
bening. Asap cair kelas I adalah hasil destilasi dari
asap cair kelas III dimana kandungan ter sangat rendah
dan aman untuk dikonsumsi (Darmadji, 2009).

Kandungan-kandungan senyawa asap cair sangat
menentukan sifat Organoleptik kualitas produk
pengasapan. Berdasarkan uraian diatas maka telah
dilakukan penelitian dengan judul “Aplikasi Asap Cair
Tempurung Kelapa Rendah Benzo/a]pyrene untuk
meningkatkan Kualitas Se i Sapi Bali”.

MATERI DAN METODE

Penelitian ini telah dilaksanakan pada April 2016
di Kecamatan Amarasi Timur, Kabupaten Kupang.
Asap cair yang diperoleh dibawa ke Laboratorium
Riset Terpadu Undana untuk melakukan destilisasi.
Hasil destilisasi dikirim ke Laboratorium Institut
Pertanian Bogor untuk mengetahui  molekul
Benzo[a]pyrene yang terendah, kemudian
diaplikasikan ke daging se’i dan hasil aplikasi tersebut
selanjutnya dibawa ke Laboratorium Institut Pertanian
Bogor untuk mengetahui total bakteri. Beberapa
sampel dibawa ke Laboratorium Politeknik Pertanian
Kupang untuk mengetahui kualitas kimia se’i sapi dan
sisanya digunakan untuk uji organoleptik. Bahan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah 4 kg daging
Sapi Bali yang diambil dari otot-otot bagian paha
belakang. Bahan tambahan berupa salpeter (KNOs3),
garam dan asap cair tempurung kelapa yang tingkat
kandungan Benzo/a/pyrene rendah.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini
adalah metode percobaan atau metode eksperimen
dengan menggunakan Rancagan Acak Lengkap (RAL)
pola searah yang terdiri dari 6 perlakuan dan 3 kali
ulangan sehingga diperoleh 18 wunit percobaan.
Keenam perlakuan tersebut adalah:

* PO adalah Se’i sapi yang dibuat secara
tradisisonal atau tanpa asap cair sebagai
perlakuan
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*  P1:2% asap cair dicampur dengan 500 g daging
sapi yang akan dijadikan se’l

*  P2: 4% asap cair dicampur dengan 500 g daging
sapi yang akan dijadikan se’l,

*  P3: 6% asap cair dicampur dengan 500 g daging
sapi yang akan dijadikan se’l,

*  P4: 8% asap cair dicampur dengan 500 g daging
sapi yang akan dijadikan se’l, dan

* P5: 10% asap cair dicampur dengan 500 g
daging sapi yang akan dijadikan se’i.

Asap cair yang digunakan adalah asap cair yang
benzo[a]pyrene-nya paling rendah.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan
tempurung kelapa sebanyak 20 kg. Tempurung kelapa
dikeringkan lalu dimasukkan ke dalam tangki pirolisis
yang telah dihubungkan dengan kondensor dengan
temperatur 350°C selama 12 jam. Hasil kondensasi
berupa asap cair ditampung, kemudian didestilasi pada
temperatur 120-280°C sebayak 3 kali dengan waktu
yang sama selama 30 menit. Asap cair yang dihasilkan
dari proses tersebut kemudian dianalisis untuk
mengetahui kandungan benzo/a/pire yang terendah.
Setelah itu, asap cair dengan benzo/a/piren terendah
diaplikasikan ke daging se’i lalu diukur total bakteri,
nilai organoleptik dan kualitas kimianya.

Dari data hasil pirolisis dan destilasi asap cair
tempurung kelapa pada Tabel 1 dapat dijelaskan
bahwa semakin banyak proses destilasi pada asap cair
yang dilakukan maka zat-zat yang terkandung dalam
asap cair akan semakin rendah dan menghasilkan asap
cair yang sehat sehingga dapat diaplikasikan ke dalam
bahan pangan. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Girard (1992) bahwa pembentukkan berbagai senyawa
selama pembuatan asap cair tergantung dari beberapa
hal, seperti temperatur pirolisis, waktu dan
kelembaban udara pada proses pembuatan asap cair
serta kandungan udara dalam kayu. Dikatakan juga
bahwa semua proses yang menyebabkan terpisahnya
partikel-partikel besar dari asap cair akan menurunkan
kadar benzofa]pirene. Proses tersebut antara lain
adalah pengendapan dan penyaringan. berdasarkan
hasil perlakuan tersebut maka penelitian dilakukan
dengan menggunakan asap cair tahap ke empat
kemudian diaplikasikan pada daging se’i untuk
melihat total bakteri, nilai organoleptik dan kualitas

kimia dalam daging setelah itu dilakukan
perbandingan dengan pembuatan se’i secara
tradisional.

Total Bakteri pada Daging Se’i

Jumlah suatu jenis bakteri tertentu yang terdapat
dalam makanan telah digunakan sebagai indicator
yang dapat menunjukan tingkat sanitasi dan kondisi
pencemaran terhadap makanan tersebut.kelompok
bakteri utama yang biasa digunakan sebagai indikator
adalah koliform, Enterococcus dan famili bakteri
Enterobacteriaceae. Standar jumlah bakteri per gram



Tabel 1. Hasil pirolisis dan destilasi asap cair tempurung kelapa

Parameter PO (ng/L) P1 (png/L) P2 (ng/L) P3 (ng/L)

Naphthalene 395.90 279.89 157.72 77.04
Acenaphthylene 588.76 739.35 58.78 58.68
Acenaphthene 17.33 33.54 50.68 19.04
Fluorene 71.86 13.03 2.15 <10

Phenanthrene 24.85 14.95 <10 <10

Anthracene 11.93 2.44 <0.5 <0.5
Fluoranthene 6.14 <4 <4 <4

Pyrene <0.7 <0.7 <0.7 <0.7
Benzo(a)Anthrancene <0.25 <0.25 <0.25 <0.25
Chrysene <0.75 <0.75 <0.75 <0.75
Benzo(b)Fluoranthene <0.5 <0.5 <0.5 <0.5
Benzo(k)Fluoranthene <0.5 <0.5 <0.5 <0.5
Benzo(a)Pyrene <0.25 <0.25 <0.25 <0.25
Dibenzo(a,h)Anthracene <1.5 <1.5 <1.5 <1.5
Benzo(g,h)Perylene <1.5 <1.5 <1.5 <1.5
Indenol(1,2,3-cd)Pyrene <1.5 <1.5 <1.5 <1.5

daging yuang disarankan adalah <10° per gram (Jai,
1986).

Dari hasil analisis total bakteri sesuai tabel di
atas dapat dijelaskan bahwa semakin banyak
persentase jumlah asap cair maka jumlah bakteri akan
semakin berkurang pada se’i sapi Bali dan pada
perlakuan yang tidak menggunakan asap cair total
bakterinya lebih tinggi 6.6 x 106 dibandingkan dengan

Tabel 2. Uji chi square

Perlakuan Total Plate Count P
Kontrol 6.6 x 10°

2% 6.2 x 102

4% 5.4x10

6% 1.7x 10° 0,224
8% 4.46x 10°

10% 3.0 x 10°

Hasil analisis Chi square menunjukkan adanya hubungan
peningkatan level asap cair (P=0,224>0.05) dengan penurunan
jumlah TPC

melakukan aplikasi menggunakan asap cair. Sejumlah
peneliti melaporkan efek antimikrobia yang spesifik
dari asap cair. Olsen (1976) dalam Maga (1987),
menunjukkan bahwa sediaan asap cair yang digunakan
pada konsentrasi 6,5 g/kg dapat memperpanjang
faselag Staphylococcus aureus sejumlah 105 CFU/ml
selama 4 hari pada suhu 30°C. Jika digunakan
konsentrasi asap 9,8 g/kg dapat memperpanjang
faselag menjadi 14 hari. Olsen juga mengevaluasi

Tabel 3. Nilai modus organoleptik daging se’i sapi

bahwa pada konsentrasi 3,5g/kg daging dapat
memperpanjang fase lag bakteri secara nyata pada
daging babi giling. Messina et al. (1988), melaporkan
bahwa semua produk asap cair yang diuji efektif
dalam menghambat pertumbuhan kultur murni Listeria
monocytogenes. Lindner (1991), juga telah meneliti
bahwa asap cair dapat menghambat pertumbuhan
Listeria monocytogenes yang diinokulasikan pada
produk daging.

Pengaruh Perlakuan terhadap Nilai Organoleptik
Daging Se’i

Hasil analisis uji non parametrik (uji Kruskal
Wallis) menunjukkan bahwa pengaruh perlakuan 1, 2,
3, 4, 5 dan 6 berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap nilai organoleptik (warna, aroma, citarasa
dan tekstur). Nilai modus warna, aroma, cita rasa dan
tekstur daging se’i sapi dalam penelitian ini disajikan
dalam Tabel 3.

Warna daging Se’i. Warna daging merupakan
salah satu indikator yang dipakai konsumen dalam
menilai kualitas daging mentah maupun produk hasil
olahan daging. Warna daging segar merupakan faktor
utama yang menentukan warna daging hasil olahan.

Warna merupakan salah satu faktor yang
mempengaruhi makanan dilihat secara visual dan akan
berpengaruh terhadap selera konsumen (Purwati,
2007). Sifat-sifat produk pangan yang paling menarik
perhatian pada konsumen dan paling cepat pula

Perlakuan Nilai
Paramet U SEM  P-Val
arameter 0% 2% 4% 6% 8% 10% oo afue
Warna 300 400 400 400 500 400 400 0,06 <001
Aroma 200 400 400 400 400 500 400 0,08 <001
Citarasa 400 400 3.00 400 400 500 400 0,07 <001
Tekstur 200 300 300 400 400 400 3,00 0,07 0,02
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Gambar 1. Grafik warna daging sapi

memberikan kesan disukai atau tidak disukai adalah
warna.

Hasil penelitian pada Tabel 3 dan Gambar 1
menunjukan kualitas warna daging se’i sapi Bali yang
sangat menarik terdapat pada perlakuan ke-5 dengan
tingkat presentase asap cair 8%. Pada perlakuakan ini
terdapat perbedaan sangat nyata (P<0,01) dengan
perlakuan 0%, 2%, 4%, 6% dan 10% asap -cair.
Apabila jumlah asap cair yang diberikan kedalam se’i

Tabel 4. Skor uji lanjut Mann-Whitney warna

0% 2% 4% 6% 8%
2%  0,000*% -
4% 0,000 0,673 -
6% 0,000 0,393 0,586 -
8%  0,000% 0,003* 0,003* 0,014* -
10% 0,000 0,092 0,122 0,311 0,156

Keterangan : * Menunjukan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)

sapi Bali sangat sedikit maka tidak akan berpengaruh
terhadap warna dari daging se’i sapi Bali dan
sebaliknya jumlah asap cair yang diberikan k edalam

daging se’i sapi Bali sangat banyak akan
mempengaruhi  kualitas warna dari daging se’i
tersebut.

Winarni (1998), menyatakan bahwa suatu bahan
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Gambar 2. Grafik aroma daging se i
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sangat tidak menarik

makanan yang bergizi tinggi dan tekstur yang sangat
baik tidak akan menarik selera konsumen untuk
dikonsumsi apabila memiliki warna yang tidak
menarik atau yang telah menyimpang dari warna
sebelumnya. Rataan skor warna daging se’i dan uji
lanjut mann-whitneydapat dilihat pada Tabel 4.

Aroma daging se’i. Daging se’i sebagai salah
satu oroduk tradisional yang diproses sedemikian rupa
agar dapat menghasilkan kualitas daging se’i yang
baik. Aroma adah salah satu sifat yang sangat penting
dalam menilai kualitas daging se’i oleh konsumen.
Aroma juga merupakan salah satu daya tarik bagi
konsumen. Aroma daging masak banyak ditentukan
oleh metode proses pengolahannya serta pengaruh
bahan baku.

Aroma daging se’i sapi yang dihasilkan dari
pengaplikasian asap cair tempurung kelapa dapat
dijelaskan bahwa aroma sangat menarik pada
perlakuan 10% asap cair dengan jumlah 11 orang,
kemudian aroma menarik pada perlakuan 8% dan 4%
asap cair dengan jumlah 15 orang dan penilaian agak
menarik dan tidak menarik pada perlakuan 0% dengan
jumlah 6 orang dan 7 orang (Gambar 2.).

Tekstur daging se’i. Tekstur daging se,i yang
sangat lunak pada perlakuan 0% asap cair dengan
jumlah 4 orang panelis, tekstur daging se i lunak pada
perlakuan 0% dengan jumlah 15 orang panelis, agak
keras pada perlakuan 4% asap cair dengan jumlah 15
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Gambar 3. Grafik tekstur daging se’i

orang panelis dan tekstur daging se’i yang keras pada
perlakuan 10% asap cair dengan jumlah 9 orang
panelis (Gambar 3).

Keempukan dan tekstur daging adalah faktor
penentu yang paling penting pada kualitas daging

Faktor yang mempengaruhi keempukan daging
digolongkan menjadi faktor antemortem seperti
genetik, bangsa dan fisiologi, faktor umur,
manajemen, jenis kelamin, dan spesies. Faktor

postmortem diantaranya meliputi proses chilling,
refrigerasi, pelayuan, dan pembekuan termasuk lama
dan temperatur penyimpanan, dan metode pengolahan,
termasuk metode pemasakan dan penambahan bahan
pengempuk.

Cita rasa daging Se’i. Rasa adalah sensasi yang
dirasakan dalam lidaseperti asam, asin, manis dan
pahit. Pada pengunyahan, serat-serat bahan makanan
akan mengeluarkan senyawa-senyawa cita rasa, cairan
dan bau ke dalam mulut sehingga menimbulkan rasa
suka pada suatu jenis bahan makanan. Cita rasa daging
se’i sapi yang diaplikasikan dengan menggunakan
asap cair tempurung kelapa yang dirasakan sangat
enak pada perlakuan 10% asap cair, jumlah panelis 12
orang, cita rasa enak pada perlakuan 8% asap cair
dengan jumlah 16 orang panelis, agak enak pada
perlakuan 4% asap cair 14 orang panelis dan cita rasa
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Gambar 4. Grafik cita rasa daging se i
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tidak enak pada perlakuan 0% asap cair sejumlah 6
orang panelis (Gambar 4.).

Pengaruh Perlakuan terhadap Kualitas Kimia Se’i
Bahan Kkering se’i sapi. Hasil analisis
menunjukkan bahwa penggunaan asap cair tempurung
kelapa berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
kandungan bahan kering se’i sapi. Hasil analisis
kandungan bahan kering se’i sapi yang diberikan
perlakuan asap cair dapat dilihat pada Tabel 5.

Data pada tabel di atas terlihat bahwa rataan
kandungan bahan kering pada daging se’i sapi
terendah terdapat pada perlakuan yang diberikan asap
cair 10% yaitu sebesar 57,98%. Kemudian diikuti
perlakuan yang diberi asap cair dengan level
2%,8%,0%,6% dan yang tertinggi pada level 4%.
Hasil analisis uji lanjut menunjukkan bahwa antara
perlakuan yang satu dengan perlakuan yang lain
berbeda sangat nyata (P<0,01).

Kandungan air se’i sapi. Hasil analisis
menunjukkan bahwa penggunaan asap cair tempurung
kelapa berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
kandungan air se’i sapi. Rata—rata hasil analisis total
kandungan air se’i sapi dapat dilihat pada Tabel 5.
Data pada Tabel 5 terlihat bahwa rataan kandungan air
terendah adalah pada perlakuan yang diberikan asap

sangat tidak enak

12

(e

mmmmmmmmmmn o
o
o

m—

mmommmmmny, o

p6

o
S

o
)

Sains Peternakan Vol. 15 (1), 2017



Tabel 5. Rataan kualitas kimia daging se’i sapi

Perlakuan
Parameter ol 2% 4% % 8% 10% SEM P
Bahan kering ~ 67.61°  6237° 7126  68.71°  63.57"  57.98"¢ 0.58 <0,01
Protein kasar ~ 56.11 49.49 56.85 56.71 57.46 59.61 0.45 <0,01
Lemak kasar 1.45 1.72 2.18 1.94 1.61 1.76 0.11 0,50
Kadar air 32.39 37.63 28.74 31.29 36.43 42.02 0.58 <0,01
Abu 8.65 6.17 8.28 8.03 7.05 5.97 0.23 0,03

Keterangan: Superskrip huruf kecil yang berbeda pada bari yang sama menunjukan berpengaruh sangat nyata (P<0,01); SEM: Standar Error

of mean; dan P: Probobilitas.

cair sebesar 4%=28,73% kemudian diikuti perlakuan
yang diberikan asap cair 6%=31,28; tanpa asap
cair=32,38%; level asap cair 8%= 36,42; level asap
cair 2%=37,63 dan level kandungan air tertinggi pada
level asap cair 10%= 42,02. Hasil uji lanjut
menunjukkan bahwa antar perlakuan berbeda nyata
(P<0,05).

Kandungan protein se’i sapi. Hasil analisis
menunjukan bahwa penggunaan asap cair tempurung
kelapa berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
kandungan protein se’7 sapi. Rata-rata hasil analisis
total kandungan protein se’i sapi dapat dilihat pada
Tabel 5.

Data pada Tabel 5 terlihat bahwa nilai rataan
kandungan protein tertinggi adalah padaperlakuan
yang diberikan asap cair 10% dengan rataan 59,61%
kemudian diikuti perlakuan yang diberikan asap cair
8%=57,46; level asap cair 6%=56,71;level asap cair
4%= 56,85;level asap cair 0%56,11 dan level protein
terendah pada level asap cair 2%= 49,49. Hasil uji
lanjut menunjukkan bahwa perlakuan tanpa pemberian
asap cair berbeda sangat nyata dengan perlakuan yang
diberi asap cair.

Variasi rataan kandungan protein menunjukkan
bahwa pemberian asap cair tempurung kelapa mampu
meningkatkan kandungan protein se’i sapi. Pemberian
asap cair yang terbaik dalam meningkatkan kandungan
protein se’i sapi adalah pada level 10% bila
dibandingkan dengan perlakuan tanpa asap cair.

Semakin tinggi level pemberian asap cair
kandungan protein semakin tinggi. Salah satu senyawa
dalam asap cair yaitu senyawa fenol dan asam-asam
organik yang berfungsi sebagai anti bakteri sehingga
menghalangi  bakteri-bakteri patogen  (colifrom,
E.Colli dan Salmonela) yang menghidrolisis asam-
asam amino selama proses pemeraman.

Lemak Kkasar Se’i Sapi. Hasil analisis
menunjukkan bahwa penggunaan asap cair tempurung
kelapa berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
kandungan lemak se’i sapi. Rata-rata hasil analisis
total kandungan lemak se’i sapi dapat dilihat pada
Tabel 5.

Data di atas terlihat bahwa ratan kandungan
lemak terendah adalah pada perlakuan yang tanpa
diberikan asap cair sebesar 1,44% kemudian diikuti
perlakuan yang diberikan asap cair 8%=1,61; level
asap cair 2%=1,72; level asap cair 10%=1,76; level
asap cair 6%=1,94 dan level protein tertinggi pada
level asap cair 4%=2,18. Hasil uji lanjut menunjukkan
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bahwa antar perlakuan berbeda sangat nyata (P<0,01)
kecuali PO dan P2, P1 dan P2, P2 dan P3, P2 dan P4,
P2 dan P5 ©berbeda sangat nyata (P>0,01).
Meningkatnya kandungan lemak diduga karena
adanya pengaruh salah satu senyawa dalam asap cair
yaitu senyawa fenol. Senyawa fenol diduga
menghambat reaksi-reaksi kimia yang negatif pada
lemak se’i sapi yang diberi perlakuan asap cair
sehingga kandungan lemak se’i sapi pada perlakuan
yang diberi asap cair lebih tinggi daripada perlakuan
yang diberi tanpa asap cair. Hal ini sejalan dengan
pendapat Soeparno (2009), bahwa senyawa fenol
dalam asap mempunyai aktifitas sebagai antioksidan
yang menghambat ransiditas oksidatif. Lebih lanjut
Sudarmadji ef al. (1989) menegaskan dalam teknologi
makanan, lemak dan minyak memegang peranan yang
penting. Lemak dan minyak memberikan rasa gurih
yang spesifik yang berbeda dari gurihnya protein,
selain juga memberi aroma yang spesifik. Di dalam
dunia teknologi pangan seperti roti, lemak dan minyak
penting dalam memberikan konsistensi empuk, halus
dan berlapis-lapis.

Kandungan abu se’i Sapi. Hasil analisis
menunjukkan bahwa penggunaan asap cair tempurung
kelapa berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
kandungan abu se i sapi. Rata—rata hasil analisis total
kandungan abu se i sapi dapat dilihat pada Tabel 5.

Data pada Tabel 5 terlihat bahwa rataan
kandungan abu pada daging se 7 sapi tertinggi terdapat
pada perlakuan yang tanpa diberikan asap cair sebesar
8,65% diikuti perlakuan yang diberi asap cair dengan
level 4%,6%,8%,2% dan yang terendah pada level
10%. Hasil analisis uji lanjut menunjukkan bahwa
antara perlakuan yang satu dengan perlakuan yang lain
berbeda sangat nyata (P<0,01).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan
dapat ditarik kesimpulan yaitu 1) Asap cair tempurung
kelapa yang memiliki jumlah kandungan terendah
terdapat pada proses destilasi ke tiga (perlakuan ke
empat), dengan jumlah, Naphthalene 77,04pg/L
Acenaphthylene 58,68uug/L Acenaphthene 19,04pg/L
Fluorene <10ug/L Phenathere <10ug/L. Anthracene
<0,5pg/L dan Fiuoranthene <4pg/L, 2) Jumlah total
bakteri se’i sapi Bali yang dilakukan aplikasi
menggunakan asap cair tempurung kelapa terrendah
terdapat pada perlakuan ke lima dengan jumlah asap
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cair 10%, total bakteri 3.0 x 10% di bandingkan dengan
menggunakan asap cair 8%, 6%, 4%, 2% dan secara
tradisional total bakteri mencapai 6.6 x 10° keterangan
ini bisa dikatakan bahwa semakin banyak presentase
asap cair maka jumlah bakteri pada se 7 sapi semakin
berkurang menyebabkan daya simpan daging se’i
tersebut semakin lama, 3) Nilai modus organoleptik
daging se’i untuk Warna: Dengan penambahan asap
cair 8 sampai 10% sangat mempengaruhi kualitas
warna pada daging se’i sapi Bali dengan jumlah 64%
dari 25 Orang Panelis. Aroma: Penambahan asap cair
10% dapat mempengaruhi tingkat kesukaan lebih
tinggi pada daging se’i dengan jumlah 44% dari 25
Orang Panelis. Cita rasa: Cita rasa yang menunjukan
sangat enak pada penambahan asap cair 10% pada
daging dengan jumlah 48% dari 25 Orang Panelis.
Sedangkan untuk tekstur daging se’i sapi Bali yang
tampah penambahan asap cair sangat lunak
dibandingkan dengan penambahan asap cair.
Presentase kesukaan nya 60% dari 25 Orang Panelis,
4) Rataan kualitas kimia dalam daging yang dilakukan
aplikasi manggunakan asap cair tempurung kelapa.
(1). Bahan kering yang terrendah terdapat pada
perlakuan 10% asap cair 57,98% dan yang terrendah
pada daging se’i tradisional 67,61%. (2). Lemak,
perlakuan yang menggunakan asap cair 10% = 1,76%
lebih tinggi dibandingkan dengan yang tradisional
1,44%. (3). Protein pada perlakuan 10 mempunyai
jumlah presentase yang tertinggi 59,61% sedangkan
yang terendah pada perlakuan tradisional 56,11%. (4).
Abu pada daging se’i yang tradisional lebih tinggi
8,65% dibandingkan dengan penggunaan asap cair
10% = 5,97%. (5). Kandungan air yang tertinggi pada
penggunaan asap cair 10% = 42,02% sedangkan yang
terendah pada perlakuan yang tradisional 32,38.
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