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RINGKASAN 

EVA ANGGRAINI. Variasi Waktu Pengasapan Dengan Tempurung Kelapa  Terhadap 

Mutu Organoleptik Daging Kerbau Asap, dibawah bimbingan Ibu Habibah.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi waktu pengasapan 

terhadap aroma, warna, tekstur dan rasa pada daging kerbau asap. Rancangan yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan variasi waktu 

pengasapan (2 jam, 3 jam dan 4 jam) serta lima ulangan. Sebanyak 10 panelis menilai sampel 

menggunakan skala hedonik. Penelitian dilaksanakan di Perumahan Kelapa Gading 2 Blok 

B No 3, Kecamatan Banjarbaru Selatan. Uji organoleptik dilakukan di Jurusan Peternakan, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lambung Mangkurat, Banjarbaru. Penelitian dilakukan 

selama 6 bulan, September 2025 - Februari 2026. Meliputi persiapan, pelaksanaan 

penelitian, pengambilan data dan pembuatan laporan. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa variasi waktu pengasapan berpengaruh 

nyata terhadap aroma, warna dan rasa, namun tidak mempengaruhi tekstur daging kerbau. 

Pengasapan 2 jam merupakan perlakuan terbaik, dimana mampu menghasilkan aroma tidak 

amis dan berbau khas daging asap, warna cokelat, tekstur sedang, dan rasa enak.  

Disarankan penelitian lanjutan mengenai uji fisik, yaitu pH, daya ikat air (DIA) dan 

susut masak, serta uji kualitas nutrisi yang meliputi protein, lemak dan air. 
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