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RINGKASAN 

JENI AMALIA KARTIKA. Kualitas Fisik dan Organoleptik Daging Kerbau Asap pada 

Berbagai Lama Pengasapan menggunakan Sabut Kelapa, dibimbing oleh Habibah, S.Pt., 

M.P. 

Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh lama pengasapan menggunakan sabut 

kelapa terhadap kualitas organoleptik daging kerbau asap yang meliputi aroma, warna, 

tekstur, dan rasa. Penelitian dilaksanakan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan tiga perlakuan lama pengasapan, yaitu 2 jam, 3 jam, dan 4 jam, serta lima ulangan. 

Daging kerbau bagian paha dimarinasi selama 12 jam, kemudian diasap pada suhu 80°C 

menggunakan sabut kelapa sebagai bahan bakar. Penilaian kualitas organoleptik dilakukan 

melalui uji hedonik oleh panelis. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis 

ragam (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Duncan apabila terdapat perbedaan nyata. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa lama pengasapan memberikan pengaruh signifikan terhadap 

beberapa parameter organoleptik daging kerbau asap. 

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa lama pengasapan berpengaruh nyata 

terhadap aroma, warna, dan tekstur, tetapi tidak berpengaruh terhadap rasa. Peningkatan 

lama pengasapan meningkatkan skor aroma dan warna akibat penyerapan senyawa asap serta 

pembentukan warna cokelat yang lebih disukai panelis. Tekstur terbaik diperoleh pada 

pengasapan 2 jam karena tingkat keempukan masih terjaga dan kehilangan air relatif rendah. 

Pengasapan yang lebih lama cenderung menyebabkan tekstur menjadi lebih keras akibat 

dehidrasi dan kontraksi serat otot. Perlakuan pengasapan 4 jam menghasilkan nilai aroma 

dan warna tertinggi serta diterima baik secara sensorik. Oleh karena itu, lama pengasapan 4 

jam direkomendasikan sebagai perlakuan terbaik dalam pengolahan daging kerbau asap 

menggunakan sabut kelapa. 
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