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SUMMARY

NOVA HERLENA. The charactcristic of Physics-Chemical and Organoleptic of 

rice field eel (Monopterus albus Zuieuw) flsh ball and swamp eel (Synbranchus 

bengalensis Mc. Clell) (Supervised by PARWIYANTI and HERPANDI).

The research was conducted from April 2006 until Agustus 20 '6 in 

Technologiof Fisheries Product Laboratory and Chemistry of Agriculture P: oduct 

Laboratory Department of Plant Pathologi Sriwijaya Univcrsity. The aim of the 

research was to determine the characteristic of Physics-Chemical and 

Organoleptic of rice field eel {Monopterus albus Zuieuw) fish ball and swamp eel 

(,Synbranchus bengalensis Mc. Clell)

The research used Factorial Randomized Block Design with two faetors and 

three replications for each treatment. The kind of flsh used were rice field eel (BI) 

and swamp eel (B2), and the concentration of tapioca : 25 %, 20 %, 15 % and 10 %. 

The parameters were strieness, colour (lightness, chroma, and hue), water content, 

mineral content, protein content, fat content, and hedonic test.

The result showed that kind of eel, concentration of tapioca and interaetion 

had significant effects on water content, mineral content, protein content, fat content, 

carbohydrate content, lightness value, chroma value, and hue value of fish b; 11 but 

hadn’t significant effect on strieness. Most panelist preferred the fish ball that 

swamp eel with 10% tapioca for the taste and elasticity whereas the fish ball that 

made from swamp eel with 25% tapioca for the colour and appearance.

was

was



RINGKASAN

NOVA HERLENA. Sifat Fisiko - Kimis dan Organolepti Bakso Belut S iwah 

(Monopterus albus Zuieuw) dan Rawa {Synbranchus bengalensis Mc. Clell) 

(Dibimbing oleh PARWIYANTI dan HERPANDI).

Penelitian ini dilaksanakan dari bulan April 2006 sampai dengan bulan 

Agustus 2006 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan dan Kimia Hasil Pertanian 

Jurursan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Penelitian 

ini bertujuan untuk mempelajari sifat flsiko-kimia dan organoleptik bakso belut 

sawah (Monopterus albus Zuieuw) dan belut rawa (.Synbranchus bengalensis Mc.

Clell).

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok Faktorial

dengan dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Faktor perlakuan pertama adalah

jenis belut yaitu belut sawah (BI) dan belut rawa (B2), faktor perlakuan kedua 

adalah konsentrasi tapioka : 25%, 20%, 15%, dan 10%. Parameter yang di imati 

meliputi kekerasan, warna, kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak d'm uji 

hedonik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis belut, konsentrasi tapioka, dan 

interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, 

kadar lemak, kadar karbohidrat, nilai lightness, chroma, dan hue bakso belut tetapi 

tidak berpengaruh nyata terhadap kekerasan. Bakso belut yang paling disukai panelis 

adalah bakso dari belut rawa dengan konsentrasi tapioka 10% untuk rasa, aroma dan 

kekenyalan, sedangkan untuk warna dan kenampakan panelis menyukai bakso belut 

dengan konsentrasi tapioka 25%.rawa
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Subsektor perikanan memegang peranan penting dalam penyediaan orotein 

hewani bagi masyarakat Indonesia. Produksi ikan mencapai kurang lebih 2 juta ton 

per tahun yang sebagian besar berasal dari laut yaitu 74% dan selebihnya sekitar 26% 

berasal dari air tawar (Mariyono dan Sundana (2002). Ikan merupakan sal ih satu 

bahan pangan yang memiliki kandungan protein cukup tinggi antara 15 hing .a 24% 

(Karyadi dan Sulaiman, 1993).

Jenis ikan yang telah dimanfaatkan antara lain ikan gabus, ikan mas, ikan 

nila, ikan tenggiri, ikan patin, ikan lele, ikan sepat, ikan seluang dan masih banyak 

lagi sebagai ikan konsumsi. Salah satu ikan air tawar yang memiliki potensi untuk 

diolah menjadi produk olahan adalah belut. Belut memiliki rasa daging yang enak 

dan kandungan gizinya yang tinggi terutama protein yaitu sekitar 14%. Selain itu, 

belut memiliki tekstur daging yang kenyal, mudah didapat dan harganya relatif 

murah sehingga dapat dijangkau oleh semua lapisan masyarakat. Namun belut 

belum biasa dikonsumsi oleh masyarakat karena bentuknya yang memanjang dan 

bundar seperti ular sehingga menimbulkan respon penerimaan yang kurang baik. 

Oleh karena itu perlu dilakukan diversifikasi produk untuk meningkatkan daya 

terima ikan ini. Salah satu cara yang dapat dilakukan yaitu belut tersebut diolah 

menjadi bakso ikan.

Bakso ikan merupakan salah satu bentuk olahan daging ikan yang berbentuk 

bulat dengan penambahan bumbu. Bakso ikan terbuat dari campuran dagii g ikan

1
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dengan kadar daging ikan tidak kurang dari 50% pati dan bumbu-bumbu I linnya. 

Menurut Wibowo (2001), berdasarkan bahan baku yang digunakan ada di.a jenis 

bakso yaitu bakso daging dan bakso ikan. Pada umumnya bakso terbuat dari daging 

sapi. Namun demikian, ikan juga dapat dibuai menjadi bakso walaupun belum 

sepopuler daging sapi.

Di Indonesia terdapat tiga jenis ikan belut yaitu belut sawah {Monop terus 

Albus Zuieuw), belut rawa {Synbranchus bengalensis Mc. Clell) dan belut bermata 

sangat kecil {Macrotema caligans Cant). Belut sawah {Monopterus albus Zuieuw) 

merupakan jenis belut yang paling dikenal orang Indonesia, karena ikan ini terdapat 

disawah-sawah, sedangkan belut rawa {Synbranchus bengalensis Mc. Clell) 

jumlahnya terbatas, sehingga kurang begitu dikenal (Sarwono, 1999). Namun 

khusus di Sumatera Selatan karena perairan rawa yang luas sehingga jumlah belut 

yang tersedia juga banyak.

Bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan bakso yaitu tapioka, 

garam, air es dan bumbu-bumbu. Tapioka memiliki sifat membentuk gel, mudah 

mengabsorpsi air dan mengentalkan adonan dalam pembuatan bakso.

Sebagai salah satu jenis makanan yang telah dikenal secara luas, tetap, masih 

sedikit sekali informasi mengenai bakso belut maka perlu dilakukan pengkajian 

ilmiah baik terhadap kandungan gizi, sifat-sifat kimia, mutu dan selera yang dapat 

berperan dalam upaya peningkatan konsumsi terhadap belut yang semula kurang 

diterima jika dilihat dari penampilannya.
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B. Tujuan

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mempelajari sifat fisik» -kimia

dan organoleptik bakso belut sawah (Monopierus albus Zuieuw) dan belut rawa

(Synbranchus bengalensis Mc. Clell/

C. Hipotesis

Diduga jenis belut dan konsentrasi tepung tapioka berpengaruh nyata

terhadap sifat fisiko-kimia dan organoleptik bakso belut sawah {Monopterus albus 

Zuieuw) dan belut rawa (Synbranchus bengalensis Mc. Clell).
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