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SUMMARY 

 

ZESI ZAHROTUL KHOIRIYAH, Utilization of Eel (Monopterus albus) 

Head Waste as a Mixture of Coffee (Coffea arabica) (Supervised by 

HERPANDI and SHANTI DWITA LESTARI) 

 
 This study aims to determine the nutritional content of products coffe 

eel head based on the concentration tested and know the level of preference of 

the panelists for each concentration. This study used a randomized block design 

(RBD) with differences in the ratio of eel head powder as a treatment and 

repeated 3 times. The treatment of eel head powder ratio : Arabica coffee 

powder consists of 4 levels, namely: A0 (4 : 0), A1 (4 : 1), A2 (4 : 2) and A4 (4 : 

4). The parameters of this study include chemical analysis: (Zinc, selenium and 

amino acids) and sensory analysis (color, odor and taste). 

 The results showed that the addition of eel head powder significantly 

affected the value of Zn with the best treatment of A1 (23,1 mg/kg), but 

selenium levels did not have a significant effect (0,24 mg/kg) and the highest 

value of amino acid arginine level is 1,90% w/w. Sensory results have a 

significant effect on taste but have no significant effect on color and odor 

parameters. 

 

Keywords: coffee, eel head, roasting, sensory, zinc 
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RINGKASAN 

 

ZESI ZAHROTUL KHOIRIYAH. Pemanfaatan limbah kepala belut 

(Monopterus albus) sebagai bahan campuran kopi (Coffea arabica). (Dibimbing 

oleh HERPANDI dan SHANTI DWITA LESTARI) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan gizi produk kopi 

kepala belut berdasarkan konsentrasi yang diuji dan mengetahui tingkat 

kesukaan panelis terhadap setiap konsentrasi. Metode penelitian ini 

menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan perbedaan rasio bubuk 

kepala belut sebagai perlakuan dan diulang sebanyak 3 kali. Perlakuan rasio 

bubuk kepala belut : bubuk kopi arabika terdiri atas 4 taraf, yaitu: A0 (4 : 0), A1 

(4 : 1), A2 (4 : 2) dan A3 (4 : 4). Parameter penelitian ini meliputi analisis kimia 

(Zn, selenium dan asam amino) serta analisis sensori (warna, aroma dan rasa).  

Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan bubuk kepala belut 

berpengaruh nyata terhadap kadar nilai Zn dengan perlakuan terbaik A1 (23,1 

mg/kg),  tetapi kadar selenium tidak berpengaruh nyata (0,24 mg/kg), dan nilai 

tertinggi kadar asam amino arginin 1,90% w/w. Hasil sensoris berpengaruh 

nyata terhadap rasa akan tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap parameter 

warna dan aroma. 

 

Kata kunci : kopi, kepala belut, penyangraian, sensoris, Zn 
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 BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

Belut merupakan salah satu jenis bahan makanan hewani yang bersifat 

musiman. Namun, masih cukup mudah didapatkan khususnya pada daerah 

persawahan. Rendahnya minat masyarakat untuk mengkonsumsi bahan makanan 

hewani ini dikarenakan bentuknya yang hampir menyerupai ular, padahal belut 

memiliki kandungan mineral yang cukup tinggi. Selain mineral yang 

dikandungnya, belut juga banyak mengandung nilai gizi lain diantaranya yaitu 

protein, vitamin A, karbohidrat, lemak dan asam amino. Pengolahan belut pada 

umumnya seringkali menyisakan limbah, salah satunya berupa kepala yang masih 

tinggi akan kandungan gizinya. Bahan tersebut dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

campuran suatu produk makanan atau minuman, misalnya minuman kopi.  

Menurut Astiana (2012), belut merupakan sumber makanan yang kaya 

dengan mineral yaitu besi (Fe), seng (Zn), selenium (Se), kalsium (Ca), kalium 

(K), fosfor (P), dan flour (F). Selain itu, mineral dari ikan lebih mudah diserap 

tubuh dibandingkan mineral yang berasal dari kacang-kacangan dan serealia. 

Mineral berperan dalam berbagai tahap metabolisme, terutama sebagai kofaktor 

dalam aktivitas enzim. Keseimbangan ion-ion mineral di dalam cairan tubuh 

diperlukan untuk pengaturan pekerjaan enzim, pemeliharaan keseimbangan asam-

basa, membantu transfer ikatan-ikatan penting melalui membran sel dan 

pemeliharaan kepekaan otot dan saraf terhadap rangsangan (Almatsier, 2006). 

Kopi merupakan salah satu bahan minuman yang sudah sangat umum 

ditelinga masyarakat dan dalam penelitian ini kopi digunakan sebagai bahan yang 

akan dicampurkan dengan kepala belut. Hal ini disebabkan karena kopi bubuk 

maupun seduhannya memiliki aroma yang khas yang tidak dimiliki oleh minuman 

lainnya (Ridwansyah, 2003). Kopi memiliki dua jenis yaitu jenis robusta dan jenis 

arabika, kedua jenis kopi ini tentunya memiliki keunggulan masing-masing. Kopi 

yang digunakan dalam proses pembuatan kopi belut ini yaitu menggunakan kopi 

jenis arabika dikarenakan kopi jenis ini lebih disenangi oleh masyarakat. 

Perpaduan kedua bahan ini menghasilkan nilai gizi yang baik bagi kesehatan 

1 
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manusia. Pemanfaatan limbah kepala belut menjadi produk kopi belut ini belum 

banyak diketahui dan masih asing dikalangan masyarakat.  

Kopi kepala belut merupakan salah satu produk tradisional turun temurun 

yang berasal dari desa Kilang, kecamatan Montong Gading, kabupaten Lombok 

Timur. Proses pembuatan produk kopi kepala belut membutuhkan waktu yang 

cukup lama, karena kepala belut terlebih dahulu dijemur hingga benar-benar 

kering kemudian digoreng kering (sangrai) dan ditumbuk bersamaan dengan kopi 

yang telah disangrai. Menurut kepercayaan masyarakat Desa Kilang sendiri 

bahwasannya ramuan khas tradisional turun temurun yang dikenal dengan sebutan 

kopi kepala belut ini memiliki manfaat sebagai peningkat vitalitas bagi kaum pria. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Belut merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang mudah ditemui di 

wilayah persawahan. Belut dapat diperoleh cukup mudah terutama jika waktu 

musim hujan. Untuk wilayah Ogan Ilir dan Ogan Komering Ilir, rata-rata belut 

diperoleh berasal dari pasar-pasar tradisional dalam keadaan masih hidup 

contohnya pasar Indralaya, pasar Kayu Agung dan pasar Teluk Gelam.  

Belut sudah cukup banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia bahkan 

sering dimanfaatkan untuk berbagai makanan olahan, contohnya keripik belut, 

abon belut dan dendeng belut. Pada proses pemanfaatan ini tentunya belut 

menyisakan limbah dikarenakan yang digunakan hanyalah dagingnya saja, limbah 

yang tersisa yaitu kepala dan jeroan.  

Kepala belut diketahui memiliki rendemen yang hampir setara dengan 

rendemen kulit belut. Astiana (2012) mengemukakan bahwa rendemen kulit belut 

sebesar 10,39% sedangkan rendemen pada kepala belut sebesar 10,12%. Oleh 

karena itu, limbah kepala belut sangat berpotensi untuk diolah kembali. Salah satu 

peluang pemanfaatan kepala belut yaitu sebagai bahan campuran kopi. 

Pemanfaatan ini sudah dilakukan oleh masyarakat desa Kilang, kecamatan 

Montong Gading, Kabupaten Lombok Timur. Namun, kopi kepala belut ini belum 

ada kajian tentang nilai gizi dan aspek sensoris. 

 

 

2 
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1.3. Tujuan 

Tujuan dari penelitian pemanfaatan limbah belut sebagai campuran 

pembuatan kopi adalah: 

a. Menentukan pengaruh rasio bubuk kepala belut yang berbeda terhadap kopi 

kepala belut yang dihasilkan 

b. Menentukan tingkat kesukaan panelis sehingga dapat mengetahui tingkat 

kesukaan atau perlu formulasi lanjut 

 

1.4. Manfaat 

Manfaat dari penelitian kopi kepala belut ini adalah untuk memberikan 

informasi secara jelas tentang pemanfaatan limbah belut, serta komponen gizi 

yang terkandung dalam kopi belut tersebut. 
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