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INTISARI 

Se’i merupakan produk daging asap tradisional khas Nusa Tenggara Timur yang 
memiliki nilai budaya dan ekonomi yang tinggi. Salah satu alternatif 
pengembangan produk se’i adalah penggunaan asap cair dan daging kambing, 
khususnya asap cair tempurung kelapa. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh konsentrasi dan lama pengolesan asap cair tempurung kelapa terhadap 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik se’i kambing. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap pola faktorial dengan dua faktor dan tiga kali ulangan 
yaitu penambahan asap cair (2%,3%, 4%) dan lama pengolesan (15 menit, 30 
menit, 45 menit). Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA taraf 5%. 
Jika ada perbedaan yang nyata dilanjutkan dengan Uji Duncan Multiple Range 
Test (DMRT (DMRT) 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik 
adalah sei kambing dengan konsentrasi asap cair 3% dan lama pengolesan 30 
menit. Perlakuan sei kambing dengan konsentrasi asap cair 3 % dan lama 
pengolesan 30 menit menghasilkan kadar air 47,47%, kadar protein 39,12%, kadar 
lemak 5,13%, tekstur 3,36 kg/cm2, aktivitas air 0,74, dan total fenol 1,25%. Se’i 
kambing dengan perlakuan terbaik memiliki kadar benzo(a)pyrene 0,091 ppm dan 
uji organoleptik warna 3,60 (suka), aroma 2,80 (agak suka), rasa 2,4 (agak suka), 
tekstur 2,4 (agak suka). 
 

Kata Kunci: Se’i Kambing, Asap cair, Tempurung Kelapa, Total Fenol 
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