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ABSTRAK 

 Penelitian ini bertujuan untuk megetahui pengaruh lama waktu pengasapan 

telur asin menggunakan kayu manis terhadap kualitas organoleptik dan lama 

pengasapan terbaik terhadap kulitas organoleptik telur asin. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan dan 30 

panelis sebagai kelompok ulangan. Susunan  perlakuan pengaspan P0 (0 jam), P1 

(2 jam), P2 (4 jam),  dan P3 (6 jam). Peubah yang diamati dalam penelitian ini 

meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa dari telur asin. Data yang diperoleh 

dianalisis dengan kruskawalis. Apabila terdapat pengaruh yang nyata terhadap 

peubah yang diamati dilanjutkan uji jarak Duncan, sedangkan untuk mengetahui 

perbedaan kesukaan antara laki-laki dan perempuan terhadap peubah yang diamati 

maka dilakukan uji Chi Kuadrat . Hasil penelitian menunjukan bahwa lama waktu 

pengasapan telur memberikan pengaruh  nyata terhadap warna albumen, yolk dan 
kerabang telur (P<0,05), sedangkan aroma, tekstur dan rasa tidak  berpengaruh. 

Perlakuan yang tidak diberi pengasapan (P0) lebih disukai dibandingkan dengan 

perlakuan (P1, P2, P3), Selanjutnya tidak ada perbedaan terhadap lama waktu 

pengasapan. 
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