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PENGARUH LAMA PENYIMPANAN PADA SUHU RUANG TERHADAP 
ANGKA PEROKSIDA DAN TBA DAGING ASAP MATANG  

 
THE EFFECT OF THE STORAGE TIME AT ROOM TEMPERATURE 

ON PEROXIDE NUMBER AND TBA VALUE OF COOKED-SMOKED-MEAT 
 

Yusnaini1 

 

1Program Studi Peternakan Fakultas Peternakan Universitas Khairun, Ternate, 
Maluku Utara 

 
Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan pada suhu 
kamar terhadap Angka Peroksida dan Nilai TBA daging asap matang. Daging Sapi 
bagian Longissimus dorsi dipotong-potong dan direndam pada asap cair tempurung 
kenari dengan konsentrasi 30% selama 15 menit kemudian ditiriskan. Daging yang 
telah direndam asap cair dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 110C sampai suhu 
internal daging mencapai suhu 80C. Lama pemanasan dengan oven listrik sekitar 30 
menit dan oven gas sekitar 120 menit. Angka Peroksida dan Nilai TBA daging asap 
matang dianalisis menggunakan split plot design. Penelitian menunjukkan bahwa 
Kadar Angka Peroksida dan Nilai TBA pada daging asap matang dengan pemanasan 
menggunakan oven gas lebih tinggi daripada oven listrik. Daging asap matang yang 
panaskan menggunakan oven gas menghasilkan ketengikan yang lebih tinggi dan 
ketengikan daging asap matang menggunakan oven listrik rendah pada penyimpanan 
4 hari. 
 
Kata Kunci : Oven listrik, oven gas, daging asap matang, angka peroksida dan nilai 

TBA 
 

Abstrack 
 

The study was aimed to observe the effect of the storage time at room temperature on 
peroxide number and tba value of cooked-smoked-meat. Pieces of  Longissimus dorsi 
beef which had been prepared was placed in submersion container which was then 
added with solution of liquid smoke with concentration level of 30% until all the 
meat samples was immersed. The meat submerged in kenari shell liquid smoke was 
put into the oven at temperature of 110C until internal temperature of meat ± 80C. 
Heating was achieved in the 30 minute by using electric oven, while that reached 
after 120 minutes by using gas oven. cooked-smoked-meat was stored at room 
temperature. The characterization of  number of peroxide and TBA value were 
analyzed a split plot design. The results research showed that The TBA and peroxide 
values of electric oven-heated-cooked smoked meat were lower that gas oven-heated-
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cooked smoked meat. As a high rancidity of the cooked smoke-meat was oven from 
the gas oven, the electric oven as recomedeted for roasting the smoke-meat sawing a 
low rancidity in the four days. 
 
Keywords : Electric oven, gas oven, cooked smoked-meat, peroxide number and TBA 
value. 

 
PENDAHULUAN 

 
Penggunaan asap cair sebagai antioksidan pada pangan sudah banyak 

dilakukan, seperti pengaruh asap cair terhadap propertis daging sapi (Estrada et al., 
1998); aktioksidan asap cair dari limbah padat rempah dengan cara pirolisis 
(Darmadji et al., 1999); stabilitas oksidatif jaringan lipid adipose babi menggunakan 
spektroskopi infra merah fourier transform (Guillen dan Cabo, 2004); daya hambat 
asap cair cangkang sawit (Elaeis guinensis) terhadap kerusakan oksidatif  protein 
daging ikan tongkol putih (Thunus Sp) (Purba, 2006); oksidasi protein daging ikan 
tongkol putih (Thunus Sp) (Apituley, 2007); komposisi senyawa fenolik dan aktivitas 
antioksidan asap cair komersil (Soldera et al., 2008); dan aktivitas antiosidan pada 
asap cair tempurung kenari (Yusnaini et al, 2013).  

Senyawa yang terdapat pada asap cair merupakan senyawa volatile yang 
secara umum dapat dibagi atas 3 golongan yaitu senyawa fenol, senyawa karbonil 
dan senyawa asam. Senyawa asap cair yang berfungsi sebagai antioksidan adalah 
senyawa fenol dan turunanya. Menurut Girard (1992) senyawa fenol yang berperan 
sebagai antioksidan adalah 2,6-dimetoksifenol, 2,6-dimetoksifenol-4-metilfenol dan 
2,6-dimetoksifenol-4-etilfenol. Fraksi netral dari asap kayu mengandung fenol yang 
dapat memiliki peran sebagai antioksidan, seperti guaiakol (2-metoksifenol) dan 
siringol (2,6-dimetoksifenol) (Maga, 1987). 2,6-dimetoksifenol pada kelompok 
metoksi merupakan antioksidan yang lebih kuat daripada 2-metoksifenol (Kjällstrand 
dan Petterson, 2001; Soldera et al., 2008). Derivat senyawa fenol dalam asap cair 
yang juga bersifat antioksidatif adalah pirokatekol, hidroquinon, guaikol, eugenol, 
isoeugenol, vanilin, salisildehid, asam 2-hidroksibenzoat dan asam 4-hidroksibenzoat  
(Pszczola, 1995). Senyawa fenol berperan sebagai donor hidrogen untuk menghambat 
terjadinya oksidasi pada lemak atau mencegah terjadinya oksidasi lipid dengan 
menstabilkan radikal bebas. Giesie (1996) menyatakan bahwa fenol dapat bertindak 
sebagai terminator radikal bebas pada reaksi-reaksi oksidasi.  

Energi pada proses pemanasan hanya dapat menguapkan air dan tidak 
merusak molekul-molekul daging.  Kadar lemak, angka peroksida dan nilai TBA 
diprediksi berbeda apabila lama pemanasan berbeda. Lemak dapat mencair (suhu 
leleh lemak : 37 - 40C) sehingga makin lama pemanasan maka kuantitas lemak 
yang meleleh lebih banyak. Konsentrasi zat Fe2+ meningkat tajam selama pemasakan 
dan memacu reaksi oksidasi lemak pada produk daging (Raharjo, 2006) sehingga 
makin lama pemanasan peroksida dan nilai TBA diprediksi akan makin meningkat. 
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Antioksidan tidak akan meningkatkan kualitas bahan pangan, tapi mempertahankan 
kualitas dan memperpanjang umur simpannya. 

Berdasarkan uraian diatas, maka dilakukan penelitian pengaruh lama 
penyimpanan pada suhu ruang terhadap angka peroksida dan TBA daging asap 
matang. Penelitian merupakan aplikasi asap cair dari tempurung kenari pada daging 
sapi bagian longgisimus dorsi yang dipanaskan menggunakan menggunakan oven 
listrik dan oven gas. Pengunaan kedua jenis oven ini untuk melihat bagaimana 
perbedaan angka peroksida dan niali TBA serta tingkat ketengikan daging sapi 
matang.   
 

MATERI DAN METODE PENELITIAN 
Materi Penelitin 

Bahan penelitian yang digunakan adalah tempurung kenari yang diambil dari 
Kecamatan Moti Kotamadya Ternate Propinsi Maluku Utara, TBA (1-thiobarbituric 
acid), HCl, antifoam, asam asetat glacial 90%, kloroform, asam asetat, Natrium 
Thiosulfat 0,01 N, amilum 1%, dan gas.  

Alat untuk pelaksanaan penelitian antara lain adalah cawan porselin, oven, 
desikator, timbangan analitik, beker gelas, waterbath, erlemenyer, gelas ukur, tanur, 
alat pirolisis lumpang porselin, spektrofotometer, mikropipet, oven biasa, oven listrik, 
tabung gas, alat termokontrol dan termokopel untuk oven gas dan listrik serta 
selenoid volve . 
 
Metode Penelitian  
 

Tungku pirolisis dilengkapi dengan pemanas listrik 1500 watt yang 
melingkari reaktor pirolisis yang berdiameter 20 cm dengan tinggi 40 cm diisi 4 kg 
tempurung kenari. Pirolisis dilakukan pada suhu 420C selama 100 menit (Darmadji 
et al., 2000). Asap cair yang diperoleh kemudian disentrifus dengan kecepatan 4000 
rpm selama 20 menit (Kadir et al., 2010). Asap cair tempurung kenari kasar yang 
diperoleh selanjutnya diencerkan dengan kosentrasi 30%. Selanjutnya dilakukan 
perendaman daging dalam asap cair selama 15 menit kemudian ditiriskan sampai 
tidak ada lagi air menetes. Daging asap mentah tersebut disusun diatas nampan dan 
dimasukkan ke dalam oven listrik dan oven gas yang suhu ruangannya sudah 
mencapai suhu 110C (Yusnaini et al., 2015). Lama pemanasan dengan oven listrik 
sekitar 30 menit dan oven gas sekitar 120 menit (Yusnaini et al., 2013). Setelah 
daging asap matang selesai dibuat kemudian sampel disimpan pada suhu ruangan. 
Sampel dianalisis pada lama penyimpanan 0, 1, 2, 3, dan 4 Hari. Setiap perlakuan 
dilakukan sebanyak 6 (enam) kali ulangan.  
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengaruh lama penyimpanan suhu kamar terhadap angka peroksida dan TBA 

daging asap matang menggunakan asap cair tempurung kenari konsetrasi 30% dapat 
dilihat pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Angka peroksida (meq/kg) dan TBA (mMol malomaldehyde/kg)  

daging asap matang menggunakan asap cair tempurung kenari 
 yang disimpan pada suhu ruang 

Lama penyimpanan 
(Hari) 

Pemanasan 
Rata-rata 

Oven Listrik Oven Gas 
                                       ------- Angka peroksida (meq/kg) ------- 

0  
1 
2 
4 

1,95a±0,04 
2,12b±0,02 
2,43c±0,02 
2,46d±0,02 

2,25e±0,04 
2,31f±0,02 
2,33g±0,03 
2,35h±0,02 

2,10k±0,17 
2,22l±0,11 
2,38m±0,06 
2,40n±0,06 

Rata-rata 2,24i±0,22 2,31i±0,05  

                                       -------- TBA (mMol malomaldehyde/kg) ------- 
0 
1 
2 
4 

0,17±0,05 
0,22±0,07 
0,29±0,02 
0,30±0,01 

0,29±0,12 
0,55±0,27 
0,67±0,21 
0,71±0,17 

0,23a±0,11 
0,39b±0,25 
0,48b±0,25 
0,51b±0,25 

Rata-ratans 0,25±0,07 0,56±0,24  
Keterangan : abcdefghijklmnsuperskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama 

menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) 
  ns : not significant 

 
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa terdapat interaksi (P<0,05) antara 

jenis oven dengan lama penyimpanan daging asap matang. Hal ini menunjukkan 
bahwa jenis oven, lama penyimpanan dan interaksi antara jenis oven dengan lama 
penyimpanan daging asap matang berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap angka 
peroksida daging asap matang. Menurut Kusnandar (2010) semakin tinggi angka 
peroksida menunjukkan bahwa jumlah peroksida semakin banyak dan dapat diduga 
bahwa tingkat reaksi oksidasi semakin tinggi. 

Nilai TBA daging asap matang menggunakan asap cair tempurung kenari 
yang dipanaskan dengan oven listrik dan oven gas yang disimpan pada suhu kamar 
selama 1, 2 dan 4 hari dapat dilihat pada Tabel 1. 

Pada Tabel 1 menunjukkan bahwa lama penyimpanan berpengaruh nyata 
(p<0,05) terhadap nilai TBA produk daging asap. Daging asap matang yang disimpan 
selama 0 berbeda nyata (P<0,05) dengan yang disimpan selama 1, 2 dan 4 hari. Hasil 
penelitian Sih-Yuwanti (2005) diperoleh bahwa semakin lama penyimpanan bandeng 
asap presto menggunakan asap cair tempurung kelapa maka nilai TBAnya semakin 
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besar. Hal ini menunjukkan semakin lama penyimpanan, maka reaksi oksidasi yang 
terjadi lebih banyak, tetapi asap cair mampu bertindak sebagai antioksidan dengan 
menghambat reaksi oksidasi.  Senyawa fenol ini berperan sebagai donor hidrogen dan 
efektif dalam jumlah kecil untuk menghambat terjadinya oksidasi pada lemak atau 
mencegah terjadinya oksidasi lipid dengan menstabilkan radikal bebas dan efektif 
untuk mencegah terjadinya off flavor (Pszczols, 1995). Giesie (1996) menyatakan 
bahwa fenol dapat bertindak sebagai terminator radikal bebas pada reaksi-reaksi 
oksidasi.  

Angka TBA daging asap matang yang dipanaskan dengan oven gas lebih 
tinggi daripada TBA daging asap matang yang dipanaskan dengan oven listrik. Hal 
ini mungkin disebabkan karena daging asap matang yang dipanaskan dengan oven 
gas lebih lama waktunya. Daging yang dimasak dengan waktu yang lebih lama 
menunjukkan angka TBA yang lebih besar (Raharjo, 2006). Selanjutnya dijelaskan 
bahwa daging yang dipanaskan pada suhu tinggi dengan waktu lebih lama memiliki 
angka TBA yang lebih rendah dibandingkan dengan sampel yang dipanaskan pada 
suhu rendah dengan waktu yang lebih singkat. 

Daging asap matang yang dipanaskan menggunakan oven gas dan disimpan 
selama 1 hari menghasilkan nilai TBA sekitar 0,55 mMol malomaldehyde/kg lemak 
daging. Daging asap matang tersebut diprediksi sudah terjadi ketengikan mulai pada 
penyimpanan 1 hari. Hal ini sesuai dengan penyataan Raharjo (2006) bahwa nilai 
TBA antara 0,5 – 1 mMol momaldehyde/kg minyak sudah tercium aroma tengik pada 
daging. Pada daging asap matang yang dipanaskan dengan oven listrik belum terjadi 
ketengikan sampai penyimpanan 4 hari. Asap cair tempurung kenari mengandung 
senyawa yang berfungsi sebagai antioksidan. Yusnaini et al., (2013) menunjukkan 
bahwa makin tinggi kadar senyawa antioksidan asap cair tempurung kenari maka 
makin besar kemampuan menghambat proses oksidasi.  

 
Simpulan 

Kadar angka peroksida dan nilai TBA daging asap matang yang dipanaskan 
menggunakan oven gas lebih tinggi dibandingkan oven listrik dan semakin lama 
masa simpan, maka makin tinggu pula Kadar angka peroksida dan nilai TBA. Daging 
asap matang yang panaskan menggunakan oven gas menghasilkan ketengikan yang 
lebih tinggi dan ketengikan daging asap matang menggunakan oven listrik rendah 
sampai pada penyimpanan 4 hari. 
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