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Skin of Nipah fruit (Nypa fruticans) contains cellulose, hemicellulose and lignin 
compounds, so it has the potential to be used as raw material for making liquid 
smoke. The urgency of this research is that until now the use of palm fruit skin to 
make liquid smoke is still very rare or non-existent. This research aims to 
characterize the contents of liquid smoke from Nipah fruit skin and determine its 
potential as an antibacterial against Staphylococcus aureus bacteria. The research 
stages were divided into 3 stages, namely the liquid smoke production stage, the 
liquid smoke characterization stage and its antibacterial potential, and the data 
processing stage. The data obtained was analyzed comparatively descriptively. The 
research results showed that the compounds contained in liquid smoke included 
total acids (as acetic acid), total phenolics and carbonyls. With the compounds 
contained and its acidic pH value, liquid smoke from Nipah fruit peel (Nypa 
fruticans) has very strong antibacterial capabilities at a concentration of 100%. 
Thus, this liquid smoke has the potential to be used as an antibacterial agent 
against Staphylococcus aureus bacteria 

 

 

Key Words:  
Liquid smoke, 
Skin of Nipah Fruit 
Antibacterial agent 
 
 

 

 

 

PENDAHULUAN 
Tanaman Nipah yang memiliki nama latin 

Nypa fruticans adalah salah satu jenis tanaman 
mangrove yang banyak ditemukan di muara sungai. 
Di Kabupaten Cilacap, Jawa Tengah tanaman Nipah 
(Nypa fruticans) banyak ditemukan di Perairan 
Cilacap (Mardiyana, Satriawan and Prabowo, 
2021). Tanaman ini menghasilkan buah nipah dan 
belum banyak dimanfaatkan sehingga buah ini 
memiliki potensi yang cukup besar untuk 
dikembangkan lebih lanjut. Buah nipah memiliki 
struktur seperti buah kelapa yang memiliki kulit 
luar, sabut, tempurung, dan buah di dalamnya. Satu 
buah nipah terdiri atas sabut dan tempurung 
sebesar 75,88% dan daging buah 24,12% (Mulyadi 
A. F., Dewi I. A., Deoranto P., 2013). Banyaknya 
limbah kulit buah nipah yang dihasilkan, 
menunjukkan bahwa limbah kulit nipah memiliki 
potensi yang cukup besar untuk dimanfaatkan lebih 
lanjut. Kulit buah nipah mengandung selulosa, 
hemiselulosa, dan lignin sehingga dapat dijadikan 
sebagai produk bahan baku pembuatan asap cair.  

Produk asap cair didapatkan dari ekstraksi 
dengan destilasi dan banyak dimanfaatkan 
diantaranya sebagai pengawet alami alternatif 

pengganti formalin atau boraks yang banyak 
digunakan dan menjadi perhatian khusus pada 
beberapa tahun terakhir (Martanto, 2016; Novrizal 
and Ulfah, 2018). Menurut (Nainggolan, W., 
Leksono T., 2017) produk asap cair dapat 
digunakan sebagai antibakteri karena kandungan 
asamnya yang tinggi. Sejauh ini penggunaan asap 
cair sebagai antibakteri banyak diperoleh dari 
bahan baku seperti sabut dan tempurung kelapa, 
sekam padi, cangkang buah karet, cangkang dan 
tandan sawit (Lestari, Idiawati and Harlia, 2015; 
Andiana, Aini and Karseno, 2020; Swastawati and 
Romadhon, 2020). Namun, asap cair yang berbahan 
dasar dari kulit buah nipah belum dilaporkan 
penggunaannya sebagai antibakteri.  

Sejauh ini penelitian tentang pemanfaatan 
kulit buah nipah yaitu untuk biobriket (Martanto, 
2016), perekat lignin (Megawati, 2017), dan arang 
aktif (Sri Rahayu, Dwityaningsih and Ulikaryani, 
2022). Pembuatan asap cair dari kulit buah nipah 
sudah dilakukan oleh (Mardiyana, Satriawan and 
Prabowo, 2021) dan menunjukkan adanya 
kandungan senyawa fenol yang dapat dijadikan 
sebagai agen antibakteri.  
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Dengan demikian, penelitian ini bertujuan 
untuk mengkarakterisasi kandungan yang ada pada 
asap cair dari kulit buah nipah serta mengetahui 
potensinya sebagai antibakteri pada bakteri 
Staphylococcus aureus.   

 

BAHAN DAN METODE 
Waktu dan Lokasi Penelitian 

Penelitian ini dilakukan selama 4 bulan yaitu 
bulan Juli sampai November 2023. Sampel buah 
nipah diambil dari perairan muara sungai Kaliyasa 
di Kabupaten Cilacap. Persiapan sampel meliputi 
pencacahan dan penjemuran kulit buah nipah serta 
destilasi asap cair dilakukan di Laboratorium 
Pengembangan Produk Agroindustri Politeknik 
Negeri Cilacap, sedangkan proses pirolisis kulit 
buah nipah dan karakterisasi kandungan asap cair 
dilakukan di Laboratorium Teknologi Pengolahan 
Hasil Pertanian (TPHP) Universitas Gadjah Mada 
Yogyakarta sedangkan uji sifat daya hambat asap 
cair terhadap pertumbuhan bakteri Staphylococcus 
aureus dilakukan di Laboratorium Teknologi 
Laboratorium Medis Universitas Al Irsyad Cilacap. 
 
Prosedur Penelitian 
 

 
Gambar 1. Prosedur penelitian 

 
Preparasi dan Pirolisis Kulit Buah Nipah 

Preparasi kulit buah Nipah meliputi sampling 
buah nipah, memisahkan kulit dengan buahnya 
kemudian mengeringkan kulit buah nipah dengan 
menjemurnya selama 2-3 hari. Menimbang 
sebanyak 3 sampai 5 kg. Selanjutnya proses 
pembakaran di dalam alat pirolisis dengan 
temperatur 400 oC. Alat pirolisis seperti pada 
Gambar 1.  

 
Gambar 1. Alat Pirolisis 

Pengendapan, Penyaringan dan Destilasi 
bertingkat Asap Cair 

Pengendapan, penyaringan dan destilasi 
bertingkat ini bertujuan untuk memurnikan asap 
cair. Penyaringan menggunakan kertas Whatman 
No. 42. 

 
Karakterisasi Asap Cair 

Karakterisasi meliputi analisis kandungan 
senyawa asap cair seperti pH menggunakan pH 
meter, total asam (sebagai asam asetat) (metode 
AOAC) fenolik total (metode AOAC 2015), dan 
karbonil (Metode Lappin dan Clark 1951). 
 
Aktivitas Antibakteri Staphylococcus aureus 

Pengujian aktivitas antibakteri menggunakan 
metode cakram menggunakan media NA padat 
merk Himedia.  
 
Analisis Data  

Tahapan penelitian dibagi menjadi 3 tahapan 
yaitu tahapan pembuatan asap cair, tahapan 
karakterisasi asap cair dan potensi antibakteri, dan 
tahapan pengolahan data. Data yang diperoleh 
dianalisis secara deskriptif komparatif. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pembuatan Asap Cair  

Kulit buah Nipah (Nypa fruticans) terdiri atas 
bagian kulit luar, sabut (husk) dan tempurung 
(shell) yang mengandung selulosa, hemiselulosa, 
dan lignin. Berdasarkan hasil kajian (Tamunaidu 
and Saka, 2011) menunjukkan bahwa pada 
tempurung dan sabut buah nipah mengandung  
selulosa, hemiselulosa, dan lignin. Berbagai limbah 
kayu dan pertanian memungkinkan untuk 
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dijadikan sebagai bahan baku pembuatan asap cair 
(Swastawati, F., Agustini, T.W., Darmanto, Y.S., 
Dewi, 2007). 

Proses pembuatan asap cair murni terdiri dari 
tiga tahapan utama yaitu pirolisis (pembakaran), 
kondensasi, dan redestilasi. Proses yang dilakukan 
pertama kali dalam pembuatan asap cair yaitu 
menyiapkan bahan baku yakni kulit buah nipah. 
Kulit buah nipah sebanyak 3,32 kg keringkan 
selama 2 hari setelah kering selanjutnya bisa 
diproses untuk dibakar di dalam tabung 
pembakaran selama 8 jam dengan suhu ±400,3 oC. 
Suhu untuk proses pembakaran bahan baku asap 
cair sebaiknya berkisar 400-450 oC hal ini 
dikarenakan bahan baku tersebut mengandung 
hemiselulosa, selulosa, dan lignin (Ayudiarti and 
Sari, 2010). Suhu yang diperlukan untuk proses 
pirolisis ketiga komponen utama tersebut dapat 
dilihat pada Tabel 1.  

 
Tabel 1. Suhu Pirolisis Hemiselulosa, Selulosa, dan 

Lignin (Girard, 1992) dalam (Ayudiarti and Sari, 2010) 
Nama 

Komponen 
Suhu 

Pirolisis 
Hasil 

Hemiselulosa 200-250 oC Senyawa furfural, 
furan, asam 

karboksilat, dan 
asam asetat 

Selulosa 280-320 oC Asam asetat 
Lignin 400-450 oC Senyawa fenol dan 

eter fenolik 

 
Asap yang dihasilkan dari proses pirolisis 

memiliki warna kuning pekat dan agak berwarna 
hitam pekat atau yang dikenal dengan asap cair 
grade B. Asap cair ini memiliki aroma asap yang 
sangat tajam. Asap cair grade B ini kemudian 
didiamkan selama 3 hari bertujuan agar senyawa-
senyawa TAR (berwarna hitam) bisa mengalami 
pengendapan dan tidak ikut terbawa dalam proses 
destilasi selanjutnya. Setelah pengendapan, asap 
cair ini juga disaring terlebih dahulu menggunakan 
kertas saring seperti pada Gambar 2. 

 

 
Gambar 2. Penyaringan Asap Cair Grade B 

 

Filtrat dari hasil penyaringan ini (Gambar 2) 
yang kemudian akan dilanjutkan ke tahapan 
destilasi sederhana. Proses destilasi menggunakan 

suhu pemanasan antara 100-200 ºC. Proses dari 
destilasi ini menghasilkan asap cair grade A atau 
dikenal dengan redestilat asap cair (Gambar 3). 
Proses redestilasi ini dapat memurnikan 
(purification) senyawa berdasarkan perbedaan 
titik didihnya (Darmadji, 2002). Proses redestilasi 
ini dapat menjernihkan warna asap cair (Achmadi, 
Cifriadi and Hidayah, 2015). Pemurnian asap cair 
dengan cara redestilasi atau destilasi bertingkat 
dilakukan untuk meminimalisir senyawa PAH 
beserta turunannya (Suaib, N  F. Yermia., Agustina, 
2019). Perubahan warna yang terjadi dari awal 
hasil pirolisis yang masih mengandung senyawa 
berbahaya hingga pada proses redestilasi yang 
menghasilkan asap cair berwarna bening. Hal ini 
menunjukkan bahwa proses destilasi bertingkat 
atau redestilasi mampu memisahkan senyawa-
senyawa berbahaya yang ada di asap cair. 

 

 
Gambar 3. (A) Senyawa TAR Sisa Penyaringan dan 
Pengendapan (Asap cair Grade C), (B) filtrat hasil 

penyaringan dan pengendapan asap cair grade B, dan 
(C) Redestilat Asap Cair (Asap cair grade A) 

 
Karakterisasi produk redestilat asap cair kulit 
buah nipah 

Hasil karakterisasi dari produk redestilat asap 
cair dari kulit buah nipah meliputi nilai pH, total 
asam, fenolik total, dan kandungan karbonil 
ditunjukkan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Karakterisasi redestilat asap cair kulit buah 
nipah 

Komponen Nilai 
pH 2,4 
Total Asam (sebagai asam 
asetat) (%) 

10,17 

Fenolik Total (% wb) 1,25 
Karbonil (% wb) 4,23 

 
Nilai pH redestilat asap cair dari kulit buah 

nipah senilai 2,4. Nilai ini tidak jauh berbeda 
dengan nilai pH dari produk asap cair dari bahan 
yang berbeda seperti tempurung kelapa yang 
bernilai 2,54 (Darmadji et al., 2012). Hasil 
penelitian (Mardiyana, Satriawan and Prabowo, 
2021) dalam pembuatan asap cair dari kulit buah 
nipah menggunakan teknologi cyclone dan 
redestillation menghasilkan nilai pH sebesar 2,7. 
Nilai pH ini menunjukkan bahwa asap cair 
mengandung banyak asam organik yang 
merupakan hasil penguraian komponen kayu. Jika 
nilai pH asap cair rendah maka kualitas asap cair 

A 
B 

C 
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yang dihasilkan juga tinggi. Hal ini dikarenakan 
nilai pH yang rendah juga akan berpengaruh 
terhadap nilai awet dan daya simpan produk asap 
maupun sifat organoleptiknya (Nainggolan, W., 
Leksono T., 2017). 

Total asam yang terkandung dalam redestilat 
asap cair kulit buah nipah yaitu sebesar 10,17%. 
Nilai ini merupakan nilai asam asetat yang 
terkandung dalam asap cair tersebut. Asam-asam 
yang ada di dalam redestilat asap cair meliputi 
asam format, asetat, propionat, butirat, valerat dan 
isokaproat (Darmadji et al., 2012). Asam asetat 
merupakan produk utama pirolisis selulosa dan 
hemiselulosa. Komposisi lignoselulosa 
mempengaruhi kandungan asam dalam asap cair 
(Achmadi, Cifriadi and Hidayah, 2015). Nilai total 
asam yang diperoleh memiliki nilai yang lebih 
besar dari nilai total asam asap cair tempurung 
kelapa hasil penelitian (Hartati, Darmadji and 
Pranoto, 2015) yaitu sebesar 8,40%. 

Kandungan fenolik total dari redestilat asap 
cair kulit buah nipah yaitu 1,25%. Hasil ini tidak 
jauh berbeda dengan yang kandungan fenol asap 
cair tempurung kelapa yang diperoleh oleh 
(Hartati, Darmadji and Pranoto, 2015) yaitu 
sebesar 1,2%. Fenol merupakan senyawa 
antioksidan dan antibakteri yang terdapat pada 
asap cair (Aziz, Indraman and Alawiyah, 2011; 
Sahrum, Syaiful and Gazali, 2021). Kandungan fenol 
merupakan hasil dekomposisi pada proses pirolisis 
dari komponen lignin yang terdapat di kulit buah 
nipah. Menurut (Tamunaidu and Saka, 2011), 
kandungan lignin pada bagian sabut nipah yaitu 
28,8%. 

Kandungan karbonil dari redestilat asap cair 
kulit buah nipah yaitu 4,23%. Nilai ini lebih rendah 
dari kandungan karbonil asap cair tempurung 
kelapa hasil penelitian (Hartati, Darmadji and 
Pranoto, 2015) yaitu sebesar 5,75%. Kandungan 
karbonil merupakan hasil dekomposisi pada proses 
pirolisis dari komponen selulosa yang terdapat di 
kulit buah nipah. Menurut (Tamunaidu and Saka, 
2011), kandungan selulosa bagian sabut nipah 
sebesar 36,5%.  

 
Uji aktivitas antibakteri dari produk redestilat 
asap cair kulit buah nipah pada bakteri 
Staphylococcus aureus 

Uji aktivitas antibakteri yang dilakukan pada 
penelitian ini yaitu dengan menggunakan metode 
cakram. Metode ini dilakukan dengan melakukan 
lubang cakram di media agar padat sebesar 5 mm 
kemudian bakteri Staphylococcus aureus 
diinokulasi pada media tersebut. Diamkan sebentar 
inokulasi bakteri tersebut baru kemudian lubang 
cakram diisi dengan larutan asap cair yang akan 
diuji aktivitas antibakterinya. Selanjutnya 
dilakukan inkubasi pada inkubator dengan suhu 37 

ºC selama 24 jam. Setelah masa inkubasi selesai lalu 
dilakukan pengamatan zona bening yang terbentuk 
disekitar lubang cakram lalu diukur diameter zona 
bening tersebut dengan menggunakan penggaris. 
Zona bening yang terbentuk merupakan zona 
hambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus 
aureus yang diakibatkan oleh sampel asap cair yang 
ditambahkan ke dalam lubang cakram.  

Menurut (Sumpono, 2018), zona hambat yang 
terbentuk pada uji antibakteri terbagi menjadi dua 
yaitu zona hambat yang bersifat total dan parsial. 
Zona hambat total didefinisikan jika daerah 
sekeliling lubang cakram berwarna jernih yang 
berarti bakteri uji benar-benar sensitive terhadap 
sampel. Sedangkan zona hambat parsial 
didefinisikan jika zona hambat yang terbentuk di 
sekililing lubang cakram masih terdapat beberapa 
koloni bakteri uji.  

Zona hambat ini kemudian diukur sebagai 
Diameter Daya Hambat (DDH) yang nantinya akan 
digunakan dalam kriteria kekuatan aktivitas 
antibakteri. Menurut (Davis and Stout, 1971), 
kriteria kekuatan daya antibakteri adalah diameter 
zona hambat ≤ 5 mm dikategorikan lemah, 5-10 
mm dikategorikan sedang, 11-20 mm 
dikategorikan kuat, dan > 20 mm dikategorikan 
sangat kuat.  

 

 
    (i)          (ii) 

 
(iii) 

Gambar 4. (i)Zona bening yang terbentuk dari redestilat 
asap cair kulit buah nipah konsentrasi 5% (A), 10% (B), 
15% (C), dan 20% (D); (ii)Zona bening yang terbentuk 
dari asap cair (grade A, B, dan C) dari kulit buah nipah 
(>30 mm); (iii) Kontrol antibiotik Rifampicin (30 mm) 

 
Dari hasil uji aktivitas antibakteri asap cair 

grade A (redestilat asap cair), grade B dan grade C 
(berwarna hitam) pada Gambar 4(i) terlihat 
terbentuk zona hambat yang sangat lebar dengan 
Diameter Daya Hambar (DDH) yaitu sebesar >30 

A 

B 

C 

A 

B 
C 

D 
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mm. Bahkan bila dibandingkan dengan kontrol dari 
antibiotik pada Gambar 4(iii) menunjukkan bahwa 
luasan daya hambat dari asap cair lebih besar 
dibandingkan dengan kontrol. Dengan demikian, 
redestilat asap cair kulit buah nipah yang diperoleh 
tergolong dalam antibakteri sangat kuat. 
Sedangkan pada Gambar 4(ii) terlihat bahwa DDH 
yang terbentuk pada tiap konsentrasi sampel 
semakin lebar seiring dengan meningkatnya 
konsentrasi sampel redestilat asap cair yang 
ditambahkan pada lubang cakram. Menurut 
(Sumpono, 2018), konsentrasi dari suatu senyawa 
antibakteri merupakan salah satu faktor penentu 
besar kecilnya kemampuan senyawa tersebut 
dalam menghambat pertumbuhan bakteri yang 
diuji. 

 

KESIMPULAN 
Senyawa yang terkandung dalam asap cair 

meliputi total asam (sebagai asam asetat), fenolik 
total, dan karbonil dan nilai pHnya yang asam 
menjadikan asap cair dari kulit buah Nipah (Nypa 
fruticans) memiliki kemampuan antibakteri yang 
sangat kuat pada konsentrasi 100%. Dengan 
demikian asap cair ini berpotensi dijadikan sebagai 
agen antibakteri pada bakteri Staphylococcus 
aureus. 
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