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ABSTRAK 

Tujuan  dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik kimia belut sawah asap 
dalam bentuk utuh maupun  butterfly yang terlebih dahulu dilakukan penggaraman dengan 
berbagai kosentrasi. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok non faktorial 
dengan kelompok yaitu bentuk preparasi belut (utuh dan butterfly) dan perlakuan yaitu  
kosentrasi garam (0; 2,5; 5; 7,5; dan 10%). Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan 
perendaman belut sebelum pengasapan berpengaruh nyata terhadap rendemen belut 
asap, kadar air, lemak, abu dan garam, namun berpengaruh tidak nyata terhadap kadar 
protein belut asap. Rendemen belut asap berkisar antara 26,09-39,34%, kadar air 14,86-
32,87%, protein 47,36-28,03%, lemak 1,58-3,04%, abu 5,82-7,01% dan garam 0,61-6,95%. 
Belut sawah asap bentuk utuh mempunyai kandungan gizi protein dan lemak lebih tinggi 
dibandingkan belut asap bentuk butterfly. Semakin tinggi kosentrasi garam yang digunakan 
pada perendaman sebelum pengasapan menyebabkan semakin menurunnya kadar protein 
dan lemak pada belut sawah asap. 
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PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

Belut sawah merupakan salah satu komoditi hasilperikanan yang cepat 

mengalami  kemunduran  mutu.  Hal  ini  disebabkan  karena  kandungan  air  yang 

cukup  tinggi  pada daging belut (50-58%) serta kandungan zat gizi lainnya yaitu 

protein  (14%)  dan lemak (27%). Kondisi ini menyebabkan daging belut menjadi 

tempat  yang  bernutrisi  tinggi  untuk  perkembangan  mikroorganisme, sehingga 

dalam  kondisi  segar  (fresh)  apabila  diletakan pada kondisi terbuka pada suhu 

ruang, daging belut akan cepat membusuk. 

Tingginya  kandungan  protein  dan  lemak  serta  mineral yang ada pada 

daging  belut,  menyebabkan  rasa   yang  gurih  dan  enak.  Namun  bentuk  belut 

yang   menyerupai   ular   menyebabkan   sebagian   kalangan   enggan 

mengkonsumsi  belut.   Berdasarkan  hal  tersebut  perlu   dipertimbnagkan 

diversifikasi  produk  dari  belut  yang  dapat  merubah  bentuk  fisik belut sehingga 

bisa diterima oleh semua kalangan masyarakat. 

Salah  satu  cara  yang  dapat  dilakukan adalah dengan pengasapan belut 

yang terlebih dahulu dilakukan preparasi bahan baku. Hal ini bertujuan untuk 

mengurangi  kemiripan  bentuk  belut  dengan  ular. Perubahan bentuk preparasi 

bahan    baku    sebelum    dilakukan     pengasapan    tentunya     akan    berpengaruh  
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