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RINGKASAN 

 
Kelebihan penggunaan asap cair dalam pengasapan antara 

lain : lebih hemat dalam pemakaian kayu sebagai sumber asap, 

polusi lingkungan dapat diperkecil dan flavor produk asap yang 

dihasilkan dapat dikendalikan dan konsisten. Penggunaan asap cair 

mempunyai beberapa keuntungan antara lain : aman karena dapat 

mengurangi kandungan senyawa PAH (Polisiklik Aromatik 

Hidrokarbon) yang tidak diinginkan seperti benzo(a)piren yang 

bersifat karsinogenik, mempunyai aktifitas antioksidan, dan dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri. Kandungan beberapa senyawa 

fenol, formaldehid, dan senyawa lainnya yang berasal dari asap 

meresap ke daging dan berfungsi sebagai pengawet untuk 

memperpanjang umur simpan produk akhir serta memberikan cita 

rasa tersendiri yang lezat, gurih, dengan aroma yang khas disebabkan 

oleh proses pengasapan (Daramola et al., 2007; Ahmed et al., 2010 

dan Daramola et al., 2013). 

Proses pengasapan umumnya masih menggunakan bahan 

bakar sabut kelapa, tempurung serta beberapa jenis kayu sebagai 

pengasap. Selain bahan bakar tersebut di Sulawesi Utara juga 

terdapat cangkang kemiri dan cangkang pala yang dianggap sebagai 

limbah karena dihasilkan dari pengupasan kemiri dan buah pala yang 

kering dan yang telah matang. Oleh sebab itu salah satu potensi 

pemanfaatan cangkang kemiri dan cangkang pala tersebut dapat 

dilakukan dengan jalan digunakan sebagai bahan pengasap untuk 

menghasilkan produk asap yang spesifik. 

Hasil penelitian yang telah dilakukan bahwa komposisi kimia 

utama cangkang pala dikategorikan sebagai kayu keras karena 

mempunyai kadar hemiselulosa dan kadar lignin yang tinggi yaitu 
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hemiselulosa 46,82 %, selulosa 21,34 %, lignin 12,93 %, serat kasar 

53,67 %, abu 6,16 %, fenol 0,11 %, karbonil 0,38 %, dan total asam 

0,46 %. dan kondensat asap cair cangkang pala fenol 1,91 %, 

karbonil 2,96 %, dan total asam 12,49 % sedangkan hasil penelitian 

cangkang kemiri komposisi kimia utama cangkang kemiri terdiri dari 

hemiselulosa 48,47 %, selulosa 27,14 %, lignin 13,79 %, serat kasar 

41,07 %, abu 5,34 % dan kondensat asap cair cangkang kemiri yaitu 

fenol 1,89 %, karbonil 3,52 %, total asam 3,65 %. Untuk 

kromatografi cangkang pala terdiri dari 20 pik sedangkang 

kromatografi cangkang kemiri terdapat 24 macam pik. 
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BAB I PENDAHULUAN 

Berbagai komponen asap dapat berperan dalam pengasapan 

sebagai hasil dari pembakaran kayu, dan limbah lainnya. Menurut 

Zaitzev, et. al., (1969), menyatakan kayu banyak mengandung 

bahan-bahan kimia yang mudah terbakar dan tidak terbakar. Bahan 

yang mudah terbakar merupakan persenyawaan organik kompleks 

yaitu selulosa, lignin, pentosa dan asam format, protein, resin dan 

terpentin. Sedangkan yang tidak terbakar berupa senyawa abu dan 

air. Girard (1992), selulosa selama pirolisa akan mengalami hidrolisa 

menghasilkan glukosa dan reaksi lebih lanjut menghasilkan asam 

asetat, air dan sedikit fenol. Lignin dalam pirolisa menghasilkan 

senyawa fenol dan turunannya, sedangkan pada pirolisa pada suhu 

yang tinggi akan menghasilkan tar. Untuk hemiselulosa bahwa 

selama proses pirolisa akan menghasilkan furfural, furan bersama- 

sama dengan karboksilat. Hal lainnya bahwa senyawa-senyawa hasil 

pirolisa seperti kelompok fenol, karbonil dan asam, ketiga-tiganya 
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secara simultan mempunyai aktifitas sebagai senyawa antioksidan, 

antimikroba, dan berperan dalam memberikan cita rasa yang spesifik. 

Pada dasarnya asap cair merupakan suspensi dari partikel 

padat dan cair dalam medium gas yang diperoleh dengan cara 

mengkondensasikan asap pembakaran kayu (Girard,  1992). 

Indonesia memiliki cukup banyak sumber kayu alam dan limbah 

pertanian, contohnya kayu jati, batang kelapa, lamtoro, tempurung 

kelapa, sabut kelapa, jerami, sabut kelapa, padi, tongkol jagung, yang 

potensial digunakan sebagai bahan baku pengasapan (Swastawati et 

al., 2007)). Selain itu masih banyak jenis kayu dan limbah pertanian 

lainnya yang tersebar di seluruh daerah di Indonesia, dan khususnya 

Sulawesi Utara contohnya cangkang pala dan kulit kemiri. Selain 

potensi bahan baku pengasapan, Indonesia juga dikenal memiliki 

potensi sumberdaya perikanan yang melimpah salah satunya yaitu 

banyaknya jenis ikan yang hidup di perairan nusantara ini. Jika kedua 

potensi tersebut disinergiskan, tentunya akan dapat menghasilkan 

produk  bernilai  fungsional  dan  ekonomis,  contohnya  ikan  asap, 
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cangkang pala yang dianggap sebagai limbah karena dihasilkan dari 

pengupasan buah pala yang telah matang atau kering. Oleh sebab itu 

salah satu potensi pemanfaatan cangkang pala tersebut dapat 

dilakukan dengan jalan digunakan sebagai bahan pengasap untuk 

menghasilkan produk ikan asap yang spesifik. Cangkang pala adalah 

salah satu limbah hasil pengolahan minyak pala yang mempunyai 

potensi besar sebagai bahan baku pembuatan arang aktif serta bahan 

pengasap, yang jumlah ketersediaannya sangat menjanjikan dan tidak 

akan pernah habis.Limbah pangan ini belum dimanfaatkan secara 

optimal. Cangkang pala diperkirakan dapat digunakan sebagai bahan 

baku pembuatan arang dan arang aktif. Oleh karenateksturnya keras 

maka diduga cangkang ini memiliki kandungan bahan kayu seperti 

lignin, selulosa dan hemiselulosa yang tinggi. (Tilman, 1981). 

Perbedaan jenis kayu bahan asap menghasilkan komponen 

kimiawi kompleks yang berbeda, yang merupakan campuran 

berbagai struktur senyawa volatil dan non volatil dengan berbagai 

karakteristik sensoris, antara lain : senyawa fenol, sirigol dan 



4  

guaiakol, serta masing-masing derivatnya (Kostyra dan Pikielna, 

2006). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pirolisis 400 ºC lebih 

baik. Asap cair yang dihasilkan pada pirolisis suhu 400 ºC 

mempunyai kadar fenol dan total asam paling tinggi serta tidak 

ditemukan benzo(a)pyrene. Asap cair yang diperoleh dari tahap 

pirolisis atau grade 3 masih terdapat kandungan tar dan 

benzene(a)pyrene sehingga tidak aman diaplikasikan dalam 

pengasapan dan pengawet makanan (Pszczola, 1995). Oleh karena 

itu, dilakukan proses lebih lanjut untuk meningkatkan potensi asap 

cair dari grade 3 menjadi grade 2 dan 1 yang aman diaplikasikan 

pada makanan. Pemurnian asap cair dilakukan dengan cara destilasi 

ulang pada asap cair grade 3. Destilasi satu kali akan menghasilkan 

grade 2. Pemurnian asap cair bertujuan untuk meminimalisir jumlah 

tar pada asap cair. Proses tersebut dapat dilakukan dengan proses 

destilasi. Destilasi merupakan proses pemisahan komponen dalam 

campuran  berdasarkan  perbedaan  titik  didihnya,  atau  pemisahan 

campuran   berbentuk   cairan   atas   komponennya   dengan   proses 
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penguapan dan pengembunan sehingga diperoleh destilat dengan 

komponen-komponen yang hampir murni (Darmadji, 2002). 

Proses pemurnian asap cair untuk mendapatkan asap cair yang tidak 

mengandung bahan berbahaya sehingga aman untuk bahan pengawet 

makanan. Asap cair yang diperoleh dari kondensasi asap pada proses 

pirolisis didestilasi kemudian kita gunakan sebagai pengawet 

makanan 

Asap cair adalah kondensat asap kayu yang larut dalam air, 

mempunyai warna kuning cemerlang dengan kandungan PAH yang 

sangat rendah (Maga, 1987 dan Pszczola, 1995). Secara umum 

produk ini dapat diaplikasikan pada berbagai bahan pangan dan 

membentuk flavor yang khas. Pada sudut pandang komersial dimana 

flavornya dapat digunakan pada industri pangan dan memberikan 

penampakan organoleptik yang lebih baik (Guillen, et. al., 1995). 

Berbagai keuntungan dapat diperoleh dari penggunaannya antara lain 

mengurangi polusi udara, komposisi asap cair lebih konsisten, dapat 

digunakan secara berulang-ulang, mutu hasil asapan lebih seragam 
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dan dapat digunakan dengan konsentrasi yang diinginkan ( Maga, 

1987 ) 

Proses pengasapan ikan di Indonesia pada mulanya masih 

dilakukan secara tradisional menggunakan peralatan yang sederhana 

serta kurang memperhatikan aspek sanitasi dan hygienis sehingga 

dapat memberikan dampak bagi kesehatan dan lingkungan. 

Kelemahan-kelemahan yang ditimbulkan oleh pengasapan tradisional 

antara lain kenampakan kurang menarik, kontrol suhu sulit dilakukan 

dan mencemari udara (polusi). Untuk mengatasi masalah ini. Negara- 

negara maju seperti Canada, Jerman, Inggris, Jepang, dan lain-lain 

telah memanfaatkan teknologi kondensasi yang menghasilkan asap 

cair. Asap cair mempunyai kelebihan-kelebihan antara lain mudah 

diaplikasikan, konsentrasi asap dapat diatur sesuai selera konsumen, 

produk mempunyai kenampakan yang seragam dan ramah 

lingkungan. Hal lain yang penting adalah bahwa asap cair tidak 

hanya berperan dalam membentuk karakteristik sensoris tetapi juga 

dalam hal jaminan keamanan pangan. (Guillén et al, 2004) 
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Dalam perkembangannya asap cair ditujukan untuk 

memberikan efek terhadap aroma, rasa dan warna yang spesifik. 

limbah pertanian seperti cangkang pala, berpotensi memiliki 

kandungan senyawa antioksidan fenol dan antibakteri yang dapat 

mengawetkan dan memberi rasa sedap spesifik pada produk  

(Doherty and Cohn, 2000). Pemanfaatan asap cair sebagai alternatif 

metoda pengasapan ikan yang murah, mudah diterapkan, dan ramah 

lingkungan sudah saatnya diterapkan di Indonesia, karena sebagai 

negara agraris Indonesia memiliki kekayaan alam flora yang 

menghasilkan limbah kayu yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

baku asap cair. Oleh sebab itu untuk mengkaji pemanfaatan limbah 

pertanian yang dapat dijadikan sebagai bahan baku asap cair dan 

sekaligus kemungkinan penerapannya pada industri pengasapan ikan 

di Indonesia. 

Pszczola (1995) penggunaan asap cair mempunyai 

beberapa keuntungan antara lain : Aman karena dapat mengurangi 

kandungan senyawa PAH (Polisiklik Aromatik Hidrokarbon), 

mempunyai aktifitas antioksidan dan dapat menghambat 
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pertumbuhan bakteri. Pengasapan yang dapat menggantikan 

pengasapan langsung adalah dengan metode pengasapan cair. Oleh 

karena itu perlu dilakukan penerapan metode pengasapan cair. 

Penggunaan asap cair mempunyai banyak keuntungan 

dibandingkan dengan pengasapan secara tradisional, yaitu lebih 

muda diaplikasikan, proses lebih cepat, memberikan karakteristik 

yang khas pada produk akhir berupa aroma, warna dan rasa serta 

penggunaannya tidak mencemari lingkungan (Pszczola, 1995). 

Menurut Simon et al (2005), asap cair mempunyai beberapa 

kelebihan, yaitu mudah diterapkan, flvor produk lebih seragam, 

dapat digunakan secara berulang, lebih efisien dalam penggunaan 

bahan pengasap, dapat diaplikasikan pada berbagai jenis bahan 

pangan, polusi lingkungan dapat diperkecil dan yang paling penting 

adalah senyawa karsinogen yang terbentuk dapat dieliminasi. Asap 

cair dapat diaplikasikan dengan berbagai cara seperti penyemprotan, 

perendaman, pencelupan atau dicampur langsung ke dalam 

makanan (Pearson dan Tauber, 1984) 

Menurut Wibowo (2000), beberapa faktor penting yang 

perlu diperhatikan dalam aplikasi asap cair menggunakan metode 

perendaman adalah konsentrasi larutan asap, suhu larutan dan  

waktu perendaman. Penggunaan asap cair adalah salah satu metode 

pengawetan yang dipakai untuk mengurangi kendala dari 

pengasapan tradisional. Asap cair dihasilkan dari asap yang 
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diproses secara destilasi dimana melalui proses tersebut asap dalam 

bentuk gas diubah ke dalam bentuk cairan (Darmadji, 2000). 

Pengasapan merupakan salah satu cara pengolahan pangan 

yang telah lama dikenal sebagai salah satu tahapan dalam 

pengolahan produk pangan. Tujuan dari pengasapan ialah 

menghambat laju kerusakan produk, namun dalam perkembangan 

pengasapan juga ditujukan untuk memperoleh kenampakan tertentu 

pada produk asapan dan cita rasa asap pada bahan makanan. 

Pengasapan tradisional yang selama ini digunakan dalam 

pengasapan ikan julung memiliki banyak kelemahan seperti kualitas 

produk yang dihasilkan tidak konsisten, daya awet yang tidak lama 

dan terakumulasinya senyawa yang berbahaya bagi kesehatan, serta 

menimbulkan pencemaran lingkungan dan memungkinkan terjadi 

kebakaran. Oleh karena itu untuk mengatasi kelemahan-kelemahan 

pada proses pengasapan tersebut, baik yang berkaitan dengan mutu 

produk ikan julung asap yang dihasilkan maupun dengan proses 

pengasapan sendiri, maka diperlukan usaha untuk mencoba teknik 

pengasapan ikan julung dengan menggunakan asap cair yang 

dihasilkan dari cangkang kemiri dan cangkang pala. Penggunaan 

asap cair lebih menguntungkan dari pada menggunakan metode 

pengasapan lainnya, karena warna dan cita rasa produk dapat 

dikendalikan (Darmadji, 2002). 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

Pengasapan Cair 

Pada dasarnya asap cair merupakan suspense dari partikel 

padat dan cair dalam medium gas yang dipeoleh dengan 

mengkondensasikan asap pembakaran biomas seperti kayu, 

tempurung kelapa/sabut kelapa dan lain sebagainya (Girard, 1992). 

Sedangkan asap cair menurut Darmadji (1997), merupakan 

campuran larutan dari disperse asap kayu dalam air yang dibuat 

dengan mengkondensasikan asap hasil pirolisis kayu. Asap cair 

pada dasarnya merupakan asam cuka (vinegar) kayu yang diperoleh 

dari destilasi kering (pirolisis) kayu. Faktor penting yang perlu 

diperhatikan dalam pengasapan cair adalah konsentrasi larutan asap, 

suhu larutan, serta waktu perendaman. 

Produksi asap cair merupakan hasil pembakaran yang tidak 

sempurna yang melibatkan reaksi dekomposisi karena pengaruh 

panas, polimerisasi dan kondensasi. Apabila kayu dibakar pada 

temperature tinggi dalam ruangan yang tidak berhubungan dengan 

udara, maka akan terjadi rangkaian proses penguraian penyusunan 

kayu tersebut dan akan menghasilkan arang selain destilat, tar dan 

gas (Girard, 1992). 

Asap cair mengandung senyawa yang merugikan yaitu tar 

dan senyawa benzopiren bersifat tolsik dan karsinogenik serta 
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menyebabkan kerusakan asam amino esensial dari protein dan 

vitamin. Pengaruh ini disebabkan adanya sejumlah senyawa kimia 

dalam asap cair yang dapat bereaksi dengan komponen bahan 

makanan. Upaya memisahkan komponen berbahaya di dalam asap 

cair dapat dilakukan dengan cara redestilasi, yaitu proses pemisahan 

kembali suatu larutan berdasarkan titik didihnya. Redestilasi 

dilakukan untuk menghilangkan senyawa-senyawa yang tidak 

diinginkan sehingga diperoleh asap cair yang jernih (Tranggono 

dkk, 1996). 

Asap cair adalah hasil dari kondensasi asap hasil 

pembakaran kayu. Komponen yang terkandung dalam proses 

pembakaran terdiri dari : selulosa, hemiselulosa dan lignin yang 

mengalami pirolisa. Warna dari asap cair adalah kuning cemerlang, 

senyawa hasil pirolisa adalah fenol, karbonil dan asam yang secara 

simultan mempunyai sifat antioksidan dan anti mikroba. Kelompok 

ini mampu mencegah pembentukan spora dan pembentukan bakteri 

dan jamur. 

Keuntungan penggunaan asap cair menurut Maga (1988) 

adalah Lebih intensif dalam pemberian aroma, kontrol hilangnya 

aroma lebih mudah, dapat diaplikasikan pada berbagai jenis bahan 

pangan, dapat digunakan oleh konsumen pada tingkat komersial, 

lebih hemat dalam pemakaian kayu sebagai sumber asap, polusi 

lingkungan dapat diperkecil, dapat diaplikasikan dalam berbagai 
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metode, seperti penyemprotan, pencelupan atau dicampur langsung 

ke dalam makanan. 

Pirolisa lignin menghasilkan fenol, sedangkan pirolisa 

selulosa menghasilkan senyawa asam asetat dan homolognya. 

Senyawa antara dari fenol dan asam asetat adalah senyawa karbonil. 

Senyawa-senyawa tersebut mempunyai sifat fungsional dalam 

pengolahan dan pengawetan daging karena peranannya sebagai 

antioksidan, antimokroba dan pembentuk citarasa dan warna 

produk. Girard (1992) menyatakan bahwa aldehid, keton, fenol dan 

asam- asam organik dari asap memiliki daya bakteriostatik dan 

bakterisidal pada daging asap. Fenol membunuh mikroba dengan 

cara merusak membaran sitoplasma dalam selaput lemak luar 

mikroba. Senyawa ini pada umumnya efektif terhadap hampir 

semua jenis bakteri walaupun ada beberapa bakteri gram negatif 

yang resisten. 

Semakin lama perendaman, akan semakin banyak 

komponen asap yang meresap dalam daging ikan, yang salah 

satunya adalah fenol. Difusi fenol dalam asap cair yang meresap 

dari permukaan ke dalam daging ikan akan berjalan sesuai dengan 

lama perendaman. Semakin lama perendaman, semakin meningkat 

difusi asap cair ke dalam pusat daging ikan hingga tercapai titik 

jenuh, atau kadar fenol pada pusat daging sama dengan kadar fenol 

asap cair (Darmadji, 2006). 
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Hadiwiyoto (2000) mengatakan bahwa penampakan atau 

warna ikan asap terutama disebabkan oleh adanya senyawa fenol 

yang diserap selama proses pengasapan dan reaksi yang 

ditimbulkan. Fenol akan bereaksi dengan formaldehid yang 

keduanya dari asap yang membentuk permukaan yang mengkilap 

pada daging ikan asap. Adanya reaksi antara fenol dan oksigen dari 

uadara menyebabkan warna kuning keemasan pada ikan asap. 

Warna coklat yang terjadi pada permukaan daging asap merupakan 

hasil reaksi Mailard. Meskipun mekanisme reaksi tersebut belum 

banyak diketahui, namun reaksi ini melibatkan reaksi kelompok 

asam-asam amino bebas pada protein atau komponen Nitrogen 

dengan kelompok karbonil dan senyawa gula dan karbohidrat, 

karena karbonil merupakan komponen utama pada asap kayu, maka 

karbonil memegang peranan penting dalam pembentukan warna 

coklat. 

Penggunaan asap cair pada produk makanan mempunyai 

beberapa keuntungan dibandingkan pengasapan tradisional, 

diantaranya menghemat biaya yang dibutuhkan untuk bahan bakar 

dan biaya peralatan pembuatan asap, dapat mengatur flavor produk 

yang diinginkan, dapat mengurangi komponen yang berbahaya, 

dapat digunakan secara luas pada makanan dimana tidak dapat 

dibatasi dengan metode tradisional, dapat diterapkan pada 

masyarakat awam, mengurangi polusi udara dan komposisi asap 
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cair lebih konsisten untuk pemakaian yang berulang-ulang 

(Yulistiani, 1997 dalam Haurrisa, 2002). Proses pengawetan dengan 

asap cair mengandung senyawa asam dan fenol desinfektan, serta 

mempunyai daya membinasakan bakteri. 

Edye (1991) menjelaskan bahwa bahan bakar yang baik 

dapat berupa kayu, serutan dan serbuk gergaji, asalkan dari jenis 

kayu keras yang tidak mengandung resin atau getah atau damar. 

Kayu yang banyak berdamar atau bergetah menyebabkan citarasa 

ikan asap menjadi tidak enak, pahit, getir dan mutu rendah. Jenis 

kayu yang menghasilkan asap dengan banyak abu ketika dibakar 

sebaiknya tidak dipilih. Jenis kayu yang baik untuk pengasapan 

adalah kayu yang lambat terbakar, banyak mengandung senyawa- 

senyawa mudah terbakar seperti selulosa, hemiselulosa, lignin dan 

menghasilkan asam. Biasanya kayu yang memiliki sifat seperti itu 

adalah jenis kayu keras, sedangkan kayu yang banyak bergetah 

terutama yang berdamar seperti cemara termasuk tidak baik karena 

ketika dibakar menghasilkan asap yang banyak abunya, 

menyebabkan ikan asap berbau resin, rasanya getir atau pahit. Jenis 

dan kondisi kayu juga menentukan jumlah asap yang dihasilkan. 

Sebaiknya menggunakan kayu yang bersih, tidak berjamur, tidak 

terkena bahan pengawet, cat dan sebagainya. 

Berbagai jenis kayu dapat digunakan sebagai bahan dasar 

pembuatan asap cair. Tranggono dkk (1996), dalam penelitiannya 
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yang memanfaatkan berbagai jenis kayu di Indonesia sebagai bahan 

dasar kayu keras seperti kayu bakau, kayu rasamala, serbuk dan 

gergajian kayu jati serta tempurung kelapa sehingga diperoleh 

produk asapan yang baik. Pada umumnya kayu keras akan 

menghasilkan aroma yang lebih unggul, lebih kaya kandungan 

aromatik dan lebih banyak mengandung senyawa asam 

dibandingkan kayu lunak. 

Girard (1992) mengemukakan bahwa lebih dari 300 

senyawa dapat diisolasi dari asap kayu secara keseluruhan yang 

jumlahnya lebih dari 1000. Senyawa yang berhasil diidentifikasi 

dalam asap dapat dikelompokkan menjadi beberapa golongan: 

(1) Senyawa yang teridentifikasi dalam kondensat. 

Karbonil, keton dan aldehid (45 macam senyawa), fenol 

(85 macam senyawa), asam (35 macam senyawa), furan (11 

macam senyawa), alkohol dan ester (15 macam senyawa), lakton 

(13 macam senyawa), hidrokarbon alifatik (1 macam senyawa), 

polisiklik aromatik hidrokarbon (PAH) (47 macam senyawa) 

(ii) Senyawa yang teridentifikasi dalam produk asap 

Fenol (20 macam senyawa), hidrokarbon alifatik (20 

macam senyawa), polisiklik aromatik hidrokarbon (PAH) (20 

macam senyawa). Girard (1992) juga mengemukakan bahwa 

komponen-komponen kimia dalam asap sangat berperan dalam 

menentukan kualitas produk pengasapan karena selain membentuk 

flavor, tekstur dan warna yang khas, pengasapan juga dapat 
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menghambat kerusakan produk. Komponen-komponen tersebut 

meliputi asam yang dapat mempengaruhi citarasa, pH dan umur 

simpan produk asapan; karbonil yang bereaksi dengan protein dan 

membentuk pewarna coklat dan fenol yang merupakan pembentuk 

utama aroma yang menunjukkan aktivitas antioksidan. 

Selain itu, golongan senyawa penyusun asap cair adalah 

air (11-92 %), fenol (0,2- 2,9 %), asam (2,8-9,5 %), karbonil (2,6-4 

%) dan tar (1-7 %). Kandungan senyawa-senyawa penyusun asap 

cair sangat menentukan sifat organoleptik asap cair serta 

menentukan kualitas produk pengasapan. Komposisi dan sifat 

organoleptik asap cair sangat tergantung pada sifat kayu, 

temperatur pirolisis, jumlah oksigen, kelembaban kayu, ukuran 

partikel kayu serta alat pembuatan asap cair (Chen, 1998). Analisis 

kimia yang dilakukan terhadap asap cair  meliputi  penentuan  

fenol, karbonil, keasaman dan indeks pencoklatan. 

Diketahui pula bahwa temperatur pembuatan asap 

merupakan faktor yang paling menentukan kualitas asap yang 

dihasilkan. Darmadji dkk (2006), menyatakan bahwa kandungan 

maksimum  senyawa-senyawa  fenol,  karbonil  dan  asam  dicapai 

pada temperatur pirolisis 600
0
C. Tetapi produk yang diberikan 

asap cair yang dihasilkan pada temperatur 400
0
C dinilai 

mempunyai kualitas organoleptik yang terbaik dibandingkan 

dengan asap cair yang dihasilkan pada temperatur pirolisis yang 



18  

lebih tinggi. 

Mekanisme asap cair dalam mengawetkan makanan 

dijelaskan oleh Anthunibal (2009), bahwa asap cair mengandung 

senyawa fenol yang bersifat sebagai antioksidan, sehingga dapat 

menghambat kerusakan pangan dengan cara mendonorkan 

hidrogen sehingga efektif dalam jumlah sangat kecil untuk 

menghambat autooksidasi lemak dan dapat 

mengurangi kerusakan pangan karena oksidasi lemak dan oksigen. 

Kandungan asam pada asap cair juga sangat efektif dalam 

mematikan dan menghambat pertumbuhan mikroba pada produk 

makanan yaitu dengan cara senyawa asam ini menembus dinding 

sel mikroorganisme yang menyebabkan sel mikroorganisme 

menjadi lisis kemudian mati, dengan menurunnya jumlah bakteri 

dalam produk makanan maka kerusakan pangan oleh 

nikroorganisme dapat dihambat sehingga meningkatkan umur 

simpan produk pangan. Sebagian dari aktivitas bakterisidal dari 

asap disebabkan oleh formaldehida, tetapi komposisi dari asap 

kayu sangat kompleks. Senyawa yang terkandung dalam asap kayu 

terdiri dari 2 fase dispersi, yaitu fase cairan yang mengandung 

partikel asap dan fase gas dispersi. Partikel asap tidak mempunyai 

pengaruh yang berarti terhadap proses pembuatan daging asap. 

Fase gas atau uap dapat dikelompokkan menjadi asam fenol, 

karbonil, alkohol dan polisiklik hidrokarbon. Fenol mempunyai 
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aktifitas sebagai antioksidan yang menghambat  ransiditas 

oksidatif. Semua senyawa yang terkandung di dalam asap ikut 

menentukan karakteristik flavor daging asap. Selama pengasapan, 

komponen asap diserap oleh permukaan produk dan air di dalam 

produk daging asap. Aldehid, keton, fenol dan asam-asam organik 

dari asap memiliki daya bakteriostatik atau bakterisidal pada 

daging asap. Di samping kombinasi panas dan asap, dehidrasi 

permukaan, koagulasi protein dan deposisi resin dari hasil 

kondensasi formaldehid dan fenol merupakan penghalang kimiawi 

dan fisis yang efektif terhadap pertumbuhan dan penetrasi 

mikroorganisme ke dalam daging asap (Urbain, 1971). 

Senyawa hidrokarbon polisiklis aromatis (HPA) dapat 

terbentuk pada proses pirolisis kayu. Senyawa hidrokarbon 

aromatik seperti benzo(a)pirena merupakan senyawa yang 

memiliki pengaruh buruk karena bersifat karsinogen (Girard, 

1992). Dikatakan selanjutnya, bahwa pembentukan berbagai 

senyawa HPA selama pembuatan asap tergantung dari beberapa 

hal, seperti temperatur pirolisis, waktu dan kelembaban udara pada 

proses pembuatan asap serta kandungan udara dalam kayu. Semua 

proses yang menyebabkan terpisahnya partikel-partikel besar dari 

asap akan menurunkan kadar benzo(a)pirene. Proses tersebut 

antara lain adalah pengendapan dan penyaringan. Pada suhu tinggi, 

PAH berasal dari lignin dan selulosa, tetapi jika suhu pembakaran 
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dapat dipertahankan di bawah suhu 400
0
C (lignin) dan 200

0
C 

(selulosa), pembentukan PAH dapat dicegah. Karena itu PAH pada 

ikan asap hasil pengasapan panas lebih tinggi daripada ikan asap 

hasil pengasapan dingin. Kandungan benzopiren pada ikan asap 

hasil pengasapan elektrik yang dijalankan pada suhu 275-300
0

C 

sekitar 0,7-1,7 µg/kg daging, sedangkan hasil pengasapan panas 

dan dingin 4,14- 60 µg/kg daging (Darmadji, 2006). 

Cangkang Pala 

Cangkang pala adalah salah satu limbah hasil pengolahan 

minyak pala yang mempunyai potensi besar sebagai bahan baku 

pembuatan arang aktif serta bahan pengasap, yang jumlah 

ketersediaannya sangat menjanjikan dan tidak akan pernah 

habis.Limbah pangan ini belum dimanfaatkan secara optimal. 

Cangkang pala diperkirakan dapat digunakan sebagai bahan baku 

pembuatan arang dan arang aktif. Oleh karenateksturnya keras  

maka diduga cangkang ini memiliki kandungan bahan kayu seperti 

lignin, selulosa dan hemiselulosa yang tinggi. (Tilman, 1981). 

  

Gambar 1. Cangkang Pala. 
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Cangkang Kemiri 

Cangkang kemiri (Aleurites moluccana) di Indonesia, 

merupakan hasil samping pengolahan biji kemiri. Limbah pangan 

ini belum dimanfaatkan secara optimal. Melihat kesamaannya 

terhadap cangkang pala, cangkang kemiri diperkirakan dapat 

digunakan sebagai bahan baku pembuatan arang, arang aktif serta 

bahan pengasap. Diduga cangkang kemiri memiliki kandungan 

bahan kayu seperti lignin, selulosa dan hemiselulosa yang tinggi. 

Cangkang kemiri dapat terbakar pada udara terbuka sebagaimana 

cangkang pala (Sihombing, 2006) 

 

Gambar 2. Cangkang Kemiri 

Analisis Data 

Data hasil dianalisis dengan menggunakan ANOVA metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 kali ulangan. Pada 

perlakuan penelitian Tahap I, menggunakan (GCMS 210A 

SHIMADZU). Data ditampilkan dalam bentuk tabel setelah itu di 

bahas dengan menggunakan teori serta hasil-hasil penelitian terbaru. 
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BAB III. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Cangkang pala adalah salah satu limbah hasil pengolahan 

minyak pala yang mempunyai potensi besar sebagai bahan baku 

pembuatan arang aktif serta bahan pengasap, yang jumlah 

ketersediaannya sangat menjanjikan dan tidak akan pernah habis. 

Limbah pangan ini belum dimanfaatkan secara optimal. Cangkang 

pala diperkirakan dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan 

arang dan arang aktif. Oleh karena teksturnya keras maka cangkang 

pala ini memiliki kandungan bahan kayu seperti lignin 12,93%, 

selulosa 21,34% hemiselulosa 46,82% dan serat kasar 53,67% yang 

tinggi. Komponen-komponen kimia dalam asap tersebut sangat 

berperan dalam menentukan kualitas produk pengasapan, karena 

berperan membentuk tekstur dan warna yang khas pada produk asap 

tersebut komponen asap tersebut berfungsi sebagai antimikroba, 

antioksidan, pembentuk aroma, flavor dan warna. Berdasarkan 

komponen cangkang pala yang terdiri dari hemisellulosa, selulosa, 
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lignin dan serat kasar, maka diperkirakan cangkang pala dapat 

digunakan sebagai bahan pengasap yang baik dan berkualitas. 

Tabel 1. Analisa Kandungan Kimia Cangkang Pala 

Kode 

Sampel 

 

Analisa 

Hasil 

Analisa 

(%) 

 
 

Cangkang 

Pala 

Hemiselulosa 

Selulosa 

Lignin 

Serat kasar 

Abu 

Fenol 

Karbonil 

Total asam 

46,82 ± 
1.17 

21,34 ± 4.10 

12,93 ± 1.21 

53,67 ± 1.11 

6,16 ± 0.66 

0,11 ± 0.01 

0,38 ± 0.01 
0,46 ± 0.01 

 
 

Komposisi kimia cangkang pala 

 

Komposisi kimia utama cangkang pala terdiri dari hemiselulosa 

46,82 %, selulosa 21,34 %, lignin 12,93 %, serat kasar 53,67 %, abu 

6,16 % dan kondensat asap cair cangkang pala yaitu fenol 0,11 %, 

karbonil 0,38 %, dan total asam 0,46 %. Cangkang pala 

dikategorikan   sebagai   kayu   keras      karena   mempunyai    kadar 

hemiselulosa dan kadar lignin   yang   tinggi.   Apabila cangkang pala 
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dibakar pada suhu tinggi dalam ruangan yang tidak berhubungan 

dengan udara, maka akan terjadi rangkaian proses penguraian 

penyusun cangkang pala tersebut dan akan menghasilkan arang, 

destilat, tar dan gas. Destilat ini merupakan komponen yang disebut 

sebagai asap cair. Komposisi kondensat cangkang pala yang 

dipirolisa pada suhu 400
0
C hasil deteksi GCMS  disajikan  pada 

Tabel 2. 

Tabel 2. Komposisi kondensat cangkang pala yang dipirolisis 

pada suhu 400
0
C Hasil Deteksi GC-MS. 

 

No Komposisi 

Konsentrasi (%) 

 
1 Tricyclo 4.3.1.13.8 Undecan-1-amino 7,97 

2 Aceton 3,55 

3 Acetic acid 3,37 

4 2-Propanone, 1-hydroxy 53,63 

5 Propionic acid 1,71 

6 Pyridine 1,44 

7 Sulfurous acid, dibutyl ester 1,93 
8 2-furancarboxaldehyde 2,25 

9 5- Hexen-2-0ne 1,51 

10 2-Cyclopenten-1-0ne,2 methyl 0,26 

11 Butyrolactone 1,41 

12 Formaldehyde, methyl (2-propynyl) hydrazone 0,71 

13 Fenol 4,31 

14 1,2-Cyclopentanedione, 3- methyl 1,34 
15 Fenol, 2- methyl 0,59 
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16 Fenol, 2-methoxy 6,83 

17 Fenol, 4- methyl 1,47 

18 Fenol, 2- methoxy-4-methyl 3,72 

19 Fenol, 4-ethyl-2-methoxy 1,08 

20 Fenol,2,6-dimethoxy 1,15 
 
 

Kandungan senyawa-senyawa kimia dalam asap cair seperti 

fenol, karbonil dan asam memiliki kemampuan untuk mengawetkan 

dan memberikan warna serta rasa untuk produk makanan antara lain 

ikan. Unsur-unsur kimia tersebut berperan sebagai pemberi aroma, 

pembentuk warna, antibakteri dan antioksidan (Anonimous, 2005). 

Asap cair dapat digunakan sebagai bahan pengawet karena sifat 

antibakteri dan antioksidannya. Senyawa fenol dan asam asetat  

dalam asap cair dapat menghambat pertumbuhan bakteri 

Pseudomonas fluorescence, Bacillus subtilis, Escherichia coli dan 

Staphylococcus aureus. Senyawa fenol juga dapat berfungsi sebagai 

antioksidan dengan cara menstabilkan radikal bebas. Asap cair 

memiliki sifat antioksidatif dan dapat digolongkan sebagai 

antioksidan   alami.   Senyawa   yang   berperan   sebagai antioksidan 

adalah  fenol  yang  merupakan  antioksidan  utama  dalam  asap  cair 
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(Girard, 1992). Peran antioksidatif ditunjukkan oleh senyawa fenol 

bertitik didih tinggi terutama 2,6-dimetoksifenol, 2,6 dimetoksi-4- 

metilfenol dan 2,6 dimetoksi-4-etilfenol yang bertindak sebagai 

donor hidrogen terhadap radikal bebas dan menghambat reaksi  

rantai. Senyawa-senyawa ini dapat menghambat oksidasi lemak, 

mencegah oksidasi lipida dengan menstabilkan radikal bebas dan 

efektif mencegah kehilangan cita rasa akibat oksidasi lemak 

(Pszczola, 1995). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pirolisis 400 ºC 

lebih baik. Asap cair yang dihasilkan pada pirolisis suhu 400 ºC 

mempunyai kadar fenol, karbonil dan total asam serta tidak 

ditemukan benzo(a)pyrene. 
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Tabel 3. Kandungan Asap Cair cangkang pala 
 

Kode 

Sampel 

Analisa Hasil Analisa 

(%) 

 

Asap cair 

Cangkang 

Pala 

Fenol 

Karbonil 

Total asam 

1,91 ± 0.03 

2,96 ± 0.80 

12,49 ±1.40 

 

Hasil analisa Asap cair cangkang pala yaitu Fenol 1,91 %, 

Karbonil 2,96 % dan Total Asam 12,49 %. Senyawa penyusun 

terbesar dalam asap cair yang bekerja saling sinergis yang berfungsi 

sebagai pengawet yaitu senyawa Fenol diduga berperan sebagai anti 

oksidan dengan aksi mencegah proses oksidasi senyawa protein dan 

lemak sehingga proses pemecahan senyawa tersebut tidak terjadi dan 

memperpanjang masa simpan produk yang diasapkan. Senyawa 

Fenol yang terdapat dalam asap cair terbanyak adalah Guaiakol dan 

Siringol. Senyawa karbonil senyawa ini berperan pada cita rasa dan 

pewarnaan pada produk yang diasap. Jenis senyawa karbonil yang 

ada dalam asap cair antara lain Vanilin  dan Siringaldehida.  Senyawa 

asam  bersama-sama  senyawa  fenol  dan  karbonil  secara  sinergis 
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sebagai anti mikroba sehingga dapat menghambat peruraian dan 

pembusukan produk yang diasap. 

Hasil pengujian asap cair cangkang pala seperti terlihat pada 

Tabel 3 menunjukkan bahwa asap cair cangkang pala mengandung 

fenol 1,91 %, karbonil 2,96 % dan total asam 12,49 %. Kandungan 

senyawa kimia dalam asap cair fenol, karbonil dan asam memiliki 

kemampuan untuk mengawetkan dan memberikan warna serta rasa 

untuk produk makanan antara lain ikan. Pada proses pengasapan 

dengan asap cair unsur yang berperan dalam peningkatan daya awet 

adalah asam, derivatfenol dan karbonil. Unsur-unsur kimia tersebut 

antara lain dapat berperan sebagai pemberi aroma, pembentuk warna, 

antibakteri dan antioksidan (Anonimous, 2005). Hasil penelitian Sari 

et al (2007) menyatakan bahwa komponen utama asap cair adalah 

1,2-asambenzendikarboksilat dan dietil ester. Zat-zat yang ada dalam 

asap merupakan bahan yang bersifat bakteriostatik dan bakteriosidal. 

Senyawa yang sangat berperan sebagai antimikrobial adalah senyawa 

fenol dan asam asetat (Darmadji dan Izimoto, 1995). Asap cair secara 
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umum memiliki komposisi sebagai berikut : Air 81-92 %, fenol 0,22- 

2,9%, asam 2,8-4,5%, karbonil 2,6-4,6% (Maga,1987). Senyawa 

penyusun terbesar dalam asap cair yang bekerja salingsinergis yang 

berfungsi sebagai pengawet yaitu senyawa fenol diduga berperan 

sebagai anti oksidan dengan aksi mencegah proses oksidasi senyawa 

protein dan lemak sehingga proses pemecahan senyawa tersebut 

tidak terjadi dan memperpanjang masa simpan produk yang 

diasapkan. Senyawa Fenol yang terdapat dalam asap cair terbanyak 

adalah Guaiakol dan Siringol. Senyawa karbonil senyawa ini 

berperan pada cita rasa dan pewarnaan pada produk yang diasap. 

Jenis senyawa karbonil yang ada dalam asap cair antara lain vanilin 

dan siringaldehida. Senyawa asam bersama-sama senyawa fenol dan 

karbonil secara sinergis sebagai anti mikroba sehingga dapat 

menghambat peruraian dan pembusukan produk yang diasap. 

Senyawa asam terbanyak yang terkandung dalam asap cair adalah 

turunan asam karboksilat seperti furfural, furan dan asam asetat 

glacial. 
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Kromotografi Cangkang Pala 
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Cangkang Kemiri 
Cangkang kemiri (Aleurites moluccana) di Indonesia, 

merupakan hasil samping pengolahan biji kemiri. Kemiri dengan 

beragam kegunaan diantaranya yang belum banyak disentuh adalah 

pemanfaatan cangkang kemiri. Pada umumnya masyarakat 

menjadikan cangkang kemiri sebagai limbah dan hanya sebagian 

kecil yang memanfaatkannya. Limbah pangan ini belum 

dimanfaatkan secara optimal. Melihat kesamaannya terhadap 

cangkang pala, cangkang kemiri diperkirakan dapat digunakan 

sebagai bahan baku pembuatan arang, arang aktif serta bahan 

pengasap.Limbah ini tentunya sangat berpotensi bagi masyarakat 

apabila dimanfaatkan menjadi produk yang mempunyai nilai jual. 

Cangkang kemiri agar dapat diolah menjadi produk yang memiliki 

nilai ekonomi yang tinggi dan sangat potensial untuk diolah menjadi 

asap cair. Hasil analisis Cangkang kemiri memiliki  kandungan  

lignin 13,79 %, selulosa 27,14 % dan hemiselulosa 48,47 %. 
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Tabel 4. Kandungan kimia cangkang kemiri 
Komposisi kimia cangkang kemiri 

 
 

Kode Sampel Analisa Hasil Analisa 

 
Cangkang 

kemiri 

Hemiselulosa 

Selulosa 

Lignin 

Serat kasar 

Abu 

48,47 ± 1.29 

27,14 ± 4.12 

13,79 ± 1.19 

41,07 ± 1.90 

5,34 ± 0.39 

Komposisi kimia utama cangkang kemiri terdiri dari 

hemiselulosa 48,47 %, selulosa 27,14 %, lignin 13,79 %, serat 

kasar 41,07 %, abu 5,34 % dan kondensat asap cair cangkang 

kemiri yaitu fenol 1,89 %, karbonil 3,52 %, total asam 3,65 %. 

Dan Aktivitas Antioksidan Cangkang kemiri dikategorikan 

sebagai kayu keras karena mempunyai kadar hemiselulosa dan 

kadar lignin yang tinggi. Apabila cangkang kemiri dibakar  

pada suhu tinggi dalam ruangan yang tidak berhubungan 

dengan udara, maka akan terjadi rangkaian proses penguraian 

penyusun cangkang kemiri tersebut dan akan menghasilkan 

arang, destilat, tar dan gas. Destilat ini merupakan komponen 

yang disebut sebagai asap cair. 
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Tabel 5. Analisis asap cair cangkang kemiri 
 
 

Kode Sampel Analisa Hasil Analisa 

(%) 

 

Asap cair 

cangkang kemiri 

Fenol 

Karbonil 

Total 

Asam 

1,89 ± 0.05 

3,52 ± 0.79 

3,65 ± 0.50 

 

Pirolisa lignin menghasilkan fenol, sedangkan pirolisa 

selulosa menghasilkan senyawa asam asetat dan homolognya. 

Senyawa antara dari fenol dan asam asetat adalah senyawa 

karbonil. Senyawa-senyawa tersebut mempunyai sifat fungsional 

dalam pengolahan dan pengawetan daging karena peranannya 

sebagai antioksidan, antimokroba dan pembentuk citarasa dan 

warna produk. Girard (1992) menyatakan bahwa aldehid, keton, 

fenol dan asam- asam organik dari asap memiliki daya 

bakteriostatik dan bakterisidal pada daging asap. Fenol membunuh 

mikroba dengan cara merusak membaran sitoplasma dalam selaput 

lemak luar mikroba. Senyawa ini pada umumnya efektif terhadap 

hampir semua jenis bakteri walaupun ada beberapa bakteri gram 

negatif yang resisten. 

Kandungan senyawa-senyawa penyusun asap cair sangat 

menentukan sifat organoleptik asap cair serta menentukan kualitas 
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produk pengasapan. Komposisi dan sifat organoleptik asap cair 

sangat tergantung pada sifat kayu, temperatur pirolisis, jumlah 

oksigen, kelembaban kayu, ukuran partikel kayu serta alat 

pembuatan asap cair (Chen, 1998). Analisis kimia yang dilakukan 

terhadap asap cair meliputi penentuan fenol, karbonil, keasaman. 

Diketahui bahwa temperatur pembuatan asap merupakan faktor 

yang paling menentukan kualitas asap yang dihasilkan. Darmadji, 

dkk (2002), menyatakan bahwa kandungan maksimum senyawa- 

senyawa fenol, karbonil dan asam dicapai pada temperatur pirolisis 

600
0
C. Tetapi produk yang diberikan asap cair yang dihasilkan 

pada temperatur 400
0
C dinilai mempunyai kualitas yang terbaik 

dibandingkan dengan asap cair yang dihasilkan pada temperatur 

pirolisis yang lebih tinggi. 

Mekanisme asap cair dalam mengawetkan makanan 

dijelaskan oleh Anthunibal (2009), bahwa asap cair mengandung 

senyawa fenol yang bersifat sebagai antioksidan, sehingga dapat 

menghambat kerusakan pangan dengan cara mendonorkan 

hidrogen sehingga efektif dalam jumlah sangat kecil untuk 

menghambat autooksidasi lemak 
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Kromatografi Cangkang kemiri 
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BAB IV 

KESIMPULAN 

 
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan 

bahwa cangkang pala dan cangkang kemiri dapat dikategorikan 

sebagai kayu keras karena mempunyai kadar  hemiselulosa  dan 

kadar lignin yang tinggi. Komposisi  kimia  cangkang pala terdiri 

dari Hemiselulosa 46,82 %, selulosa 21,34 %, lignin 12,93 %, serat 

kasar 53,67 % dan abu 6,16 %,fenol 0,11%, karbonil 0,38% dan 

asam 0,46%. Kandungan asap cair yaitu fenol 1,91%, karbonil 2,96% 

dan Total asam 12,49 %. Sedangkan komposisi kimia cangkang 

kemiri terdiri dari hemiselulosa 48,47 %, selulosa 27,14 %, lignin 

13,79 %, serat kasar 41,07 %, abu 5,34 % dan kondensat asap cair 

cangkang kemiri yaitu fenol 1,89 %, karbonil 3,52 %, total asam  

3,65 %. Pengasapan dengan asap cair dapat meminimalkan biaya 

produksi dan menghasilkan asap dengan kualitas yang lebih baik, 

selain itu penggunaan asap cair menghasilkan produk yang lebih 

sehat serta dapat mengurangi polusi lingkungan. 
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BAB VI 

PENUTUP 

 
Proses pengasapan ikan pada mulanya masih dilakukan  

secara tradisional menggunakan peralatan yang sederhana serta 

kurang memperhatikan aspek sanitasi dan hygienis sehingga dapat 

memberikan dampak bagi kesehatan dan lingkungan. Kelemahan- 

kelemahan yang ditimbulkan oleh pengasapan tradisional antara lain 

kenampakan kurang menarik, kontrol suhu sulit dilakukan dan 

mencemari udara (polusi). Untuk mengatasi masalah ini. Negara- 

negara maju seperti Canada, Jerman, Inggris, Jepang, dan lain-lain 

telah memanfaatkan teknologi kondensasi yang menghasilkan asap 

cair. Asap cair mempunyai kelebihan-kelebihan antara lain mudah 

diaplikasikan, konsentrasi asap dapat diatur sesuai selera konsumen, 

produk mempunyai kenampakan yang seragam dan ramah 

lingkungan. Hal lain yang penting adalah bahwa asap cair tidak 

hanya berperan dalam membentuk karakteristik sensoris tetapi juga 

dalam hal jaminan keamanan pangan. 

Asap cair adalah kondensat asap kayu yang larut dalam air, 

mempunyai warna kuning cemerlang dengan kandungan PAH yang 

sangat rendah (Pszczola, 1995). Secara umum produk ini dapat 

diaplikasikan pada berbagai bahan pangan dan membentuk flavor 

yang khas. Pada sudut pandang komersial dimana flavornya dapat 
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digunakan pada industri pangan dan memberikan penampakan 

organoleptik yang lebih baik (Guillen, et. al., 1995). Berbagai 

keuntungan dapat diperoleh dari penggunaannya antara lain 

mengurangi polusi udara, komposisi asap cair lebih konsisten, dapat 

digunakan secara berulang-ulang, mutu hasil asapan lebih seragam 

dan dapat digunakan dengan konsentrasi yang diinginkan ( Maga, 

1987 ). 

Asap cair yang diperoleh dari tahap pirolisis atau grade 3 

masih terdapat kandungan tar dan benzene(a)pyrene sehingga tidak 

aman diaplikasikan dalam pengasapan dan pengawet makanan 

(Pszczola, 1995). Oleh karena itu, dilakukan proses lebih lanjut  

untuk meningkatkan potensi asap cair dari grade 3 menjadi grade 2 

dan 1 yang aman diaplikasikan pada makanan. Pemurnian asap cair 

dilakukan dengan cara destilasi ulang pada asap cair grade 3. 

Destilasi satu kali akan menghasilkan grade 2. Pemurnian asap cair 

bertujuan untuk meminimalisir jumlah tar pada asap cair. Proses 

tersebut dapat dilakukan dengan proses destilasi. Destilasi 

merupakan proses pemisahan komponen dalam campuran 

berdasarkan perbedaan titik didihnya, atau pemisahan campuran 

berbentuk cairan atas komponennya dengan proses penguapan dan 

pengembunan sehingga diperoleh destilat dengan komponen- 

komponen yang hampir murni 
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