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SUMMARY

Depriandi. The Influence of Salt Concentration on The Characteristics of
Eel (Monopterus albus Zueiw) Smoke (lead by Rinto and Agus Supriadi).

The purpuse of this research was to study the influence of salt concentration
on the characteristic of eel (Monopterus albus Zueiw) Smoke. This research had
been conducted on May 2009 until August 2009 in the Fisheries Technology
Laboratory, Agriculture Faculty and Chemical Bioprocessing Engineering
Laboratory, Engineering Faculty, Sriwijaya University.

This study used a randomized complete block design non-factorial, treatment
consisted of five treatments and repeated three times. The treatments were salt
concentration (0%, 2.5%, 5%, 7.5%, 10%). The observed parameters were chemical
properties (water concent, salt concent, ash concent, protein content and fat content),
and sensory analysis (colour, smell, taste, texture, and appearance).

The result showed that differentiation of the treatment in salt concentration,
had significant effect on water content, salt concent, ash content and fat content and
no significant effect on protein content. The average value of water content ranges
from 24.99% to 32.78%, protein content ranges from 77.63% to 79.5%, ash content
of 5.82% to 16.57%, salt content ranges from 0.95% to 5.15%. The average value of
hedonic test 2.96 to 3.56 (colour), 3.12 to 3.48 (smell), 3.08 to 3.56 (taste), 2.88 to
. 3.44 (texture), 2.68 to 3.5 (appearance). The best treatment was eel (Monopterus

‘ albus Zueiw) with salt concentration 5%.



RINGKASAN

DEPRIANDI. Pengaruh Konsentrasi Garam Terhadap Karakteristik Belut
Sawah (Monopterus albus Zuiew) Asap Bentuk Utuh (Dibimbing oleh RINTO dan
AGUS SUPRIADI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh konsentrasi
garam terhadap karakteristik belut sawah (Monopterus albus Zuiew.) asap. Penelitian
ini dilaksanakan pada bulan Mei 2009 sampai Agustus 2009 di Laboratorium
Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian dan Laboratorium Bioproses, Fakultas
Teknik Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) non faktorial
terdiri dari lima perlakuan yang diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan meliputi
konsentrasi garam (0%, 2,5%, 5%, 7,5% dan 10%). Parameter yang diamati meliputi
sifat kimia (kadar air, kadar garam, kadar protein, kadar abu dan kadar lemak), dan
sensoris (warna, aroma, rasa, tekstur, dan penampakan).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi garam,
berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar garam, kadar abu dan kadar lemak pada
taraf 5%, dan tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% terhadap protein. Nilai rata-rata
kadar air berkisar 24,99% sampai dengan 32,78%, kadar protein berkisar 77,63%
sampai dengan 79,5%. Kadar abu 5,82% sampai dengan 16,57%. Nilai kadar lemak
berkisar 1,99% sampai dengan 3,04%, dan nilai kadar garam 0,95% sampai 5,15%.
Nilai rata-rata sensoris uji hedonik yaitu warna berkisar 2,96 hingga 3,56, aroma

berkisar 3,12 hingga 3,48, rasa berkisar 3,08 hingga 3,56, tekstur berkisar 2,88



hingga 3,44, kenampakan berkisar 2,68 hingga 3,5. Perlakuan belut sawah

(Monopterus albus Zuiew) asap terbaik yaitu perlakuan konsciitrasi garaii 5%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Belut sawah (Monopterus albus Zuiew) merupakan jenis belut yang paling
dikenal orang Indonesia, karena banyak terdapat di sawah-sawah. Sama seperti jenis
ikan yang lain belut juga mempunyai sifat perishable sehingga perlu‘penanganan dan
pengolahan yang baik. Selama ini pengolahan belut belum begitu optimal,
diantaranya abon belut dan keripik belut. Oleh karena itu perlu dilakukan
diversifikasi pengolahan terhadap belut sawah (M. albus Zuiew).

Menurut Wibowo (2002), pengasapan adalah suatu metode pengawetan ikan
yang merupakan kombinasi dari proses penggaraman, pengeringan (pemanasan) dan
penyerapan senyawa-senyawa kimia yang berasal dari asap. Selain menimbulkan
rasa yang khas, pengasapan juga dapat memperpanjang masa simpan. Proses
pembuatan ikan asap meliputi penyiapan bahan, penyiangan, pencucian,
penggaraman dan pengasapan (Saribi, 1992).

Pembuatan ikan asap dapat dilakukan melalui dua cara, pengasapan ikan
panas dan pengasapan dingin. Pengasapan panas dilakukan pada suhu antara 80 °C
hingga 90 °C selama tiga sampai delapan jam dengan jarak antara rak pengasapan
sekitar 10 cm. Pengasapan dingin dilakukan pada suhu antara 30 °C hingga 40 °C.
Waktu pengasapan dingin cukup lama yaitu antara empat hingga enam minggu

dengan jarak antara rak pengasapan sekitar 10 hingga 15 cm (Afriantono dan
Liviawaty, 1993).



Garam umumnya digunakan untuk mengawetkan hasil perikanan, karena
garam mudah diperoleh dengan harga murah. Garam mempunyai daya pengawet
tinggi karena dapat mengurangi jumlah air dalam daging ikan, sehingga kadar air dan
aktivitas air daging ikan akan turun, protein mikrobia akan terdenaturasi, dan sel-sel
mikrobia menjadi lisis karena perubahan terhadap tekanan osmosa (Hadiwiyoto,
1991). Selama proses penggaraman, terjadi penetrasi garam ke dalam tubuh ikan dan
keluarnya cairan dari tubuh ikan karena perbedaan konsentrasi.

Penyerapan garam oleh daging ikan dipengaruhi oleh beberapa faktor
diantaranya kesegaran ikan, ketebalan ikan dan kandungan ikan. Ikan yang banyak
mengandung lemak lebih lambat menyerap garam dari pada ikan yang berlemak
rendah karena lemak menghalangi masuknya garam ke dalam daging ikan. Belut
termasuk ikan yang mengandung lemak cukup tinggi dibandingkan jenis ikan yang
lain. Hasil penelitian ini diharapkan dapat mengetahui konsentrasi garam yang

terbaik terhadap belut sawah asap yang dihasilkan.

B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi garam

terhadap karakteristik belut sawah (M. albus Zuiew) asap bentuk utuh.

C. Hipotesis

Diduga konsentrasi garam yang berbeda berpengaruh terhadap karakteristik
belut sawah (M. albus Zuiew) asap yang dihasilkan.
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