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SUMMARY

SAFRIAL. The Influence Salt Solution Concentration on The Characteristics of Eel

Smoked with form Butterfly (supervised by RINTO and INDAH WIDIASTUTI).

The objective of the research was to observe the salt solution concentration the best 

to cultivation and the characteristics of eel smoked with form butterfly. The reseach 

conducted ffom Mei to August 2009 at the Fisheris Technology Laboratory, Agriculture 

Faculty and Chemical Bioprocessing Engineering Laboratory, Engineering Faculty,

was

Sriwijaya University.

The research used the Factorial Randomized Block Designed wich was arranged

non-factorial with five factors of treatment and each was replicated three times. The

factors were salt solution concentration (0%, 2,5%, 5%, 7,5% and 10%). The parameters

were Chemical characteristic (water content, protein content, fat content, ash content and

salt content) and sensory characteristics (colour, odor, taste, texture and appearance).

The result showed that the different salt solution concentration had significant effect

on proximate analysis (water content, protein content, fat content, ash content) and salt 

content. The water content average were 14.86%-25.33%, protein content were 47.28%- 

65.28%, fat content were 1.58%-3.03%, ash content were 3.01%-16.61%, salt content

were 0.61%-6.95% and the sensory average for hedonic test were 3.12 to 4.04 (scale 1-5) 

of colour, 3.28-3.68 (scale 1-5) of odor, 3.32 (scale 1-5) of taste, 3-3.4 (scale 1-5) of 

texture, and 3.12-3.68 (scale 1-5) of appearance. Most of panelist preferred that the eel 

smoked with treatment Al (salt solution concentration 0%) for colour, odor, appearance 

and treatment A3 (salt solution concentration 5%) for texture and taste.
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ringkasan

Pengaruh Konsentrasi Larutan Garam yang Berbeda Terhadap 

Karakteristik Belut Sawah (Monopterus albuz Zuieuw) Asap Bentuk Butterfly (Dibimbing

oleh RINTO dan INDAH WIDIASTUTI)

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi larutan garam yang 

terbaik pada pengolahan dan karakteristik belut sawah {Monopterus albuz Zuieuw) asap 

bentuk butterfly. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei sampai Agustus 2009 di 

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian dan Laboratorium Penelitian

Bioproses Jurusan Teknik Kimia Fakultas Teknik Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini berupa Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) non-faktorial dengan lima perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga 

kali. Faktor perlakuan terdiri dari perbedaan konsentrasi larutan garam yaitu 0%, 2,5%, 

5%, 7,5% dan 10%. Parameter yang diamati meliputi rendemen belut setelah penyiangan

dan rendemen belut setelah pengasapan, analisis kimia (kadar air, kadar protein, kadar 

lemak, kadar abu, dan kadar garam), dan sensoris (warna, aroma, rasa, tekstur, dan 

penampakan).

SAFRIAL

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi larutan 

garam berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, dan

kadar garam. Nilai rata-rata kadar air berkisar 14,86% hingga 25,33%, kadar protein 

berkisar 47,28% hingga 65,28%, nilai kadar lemak berkisar 1,58% hingga 3,03%, nilai 

kadar abu berkisar 7,01% hingga 16,61%, nilai kadar garam berkisar 0,61% hingga 6,95%, 

dan nilai rata-rata rendemen setelah penyiangan berkisar 76,67% hingga 77,33%, nilai rata- 

rata rendemen setelah pengasapan berkisar 26,09% hingga 36,21%. Nilai rata-rata sensoris
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(uji hedonik) yaitu warna berkisar 3,12 hingga 4,04 (skala 1-5) secara deskriptif berarti 

biasa sampai suka, aroma berkisar 3,28 hingga 3,68 (skala 1-5) secara deskriptif berarti 

biasa sampai suka, rasa berkisar 3,32 (skala 1-5) secara deskriptif berarti biasa, tekstur 

berkisar 3 hingga 3,4 (skala 1-5) secara deskriptif berarti biasa, dan kenampakan berkisar

3,12 hingga 3,68 (skala 1-5) secara deskriptif berarti biasa sampai suka. Uji hedonik

menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai belut sawah asap pada perlakuan

Al (konsentrasi larutan garam 0%) untuk parameter warna, aroma dan kenampakan, serta

perlakuan A3 (konsentrasi larutan garam 5%) untuk tekstur dan rasa.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan merupakan bahan makanan yang banyak dikonsumsi masyarakat selain 

sebagai komoditi ekspor. Sebagai bahan mentah yang bernilai gizi tinggi ikan 

penting dalam usaha memenuhi kebutuhan masyarakat akan 

protein. Namun, dengan kandungan air yang cukup tinggi, ikan termasuk komoditi

yang sangat mudah busuk dan tidak dapat disimpan lama dalam bentuk segar. Oleh 

karena itu perlu dilakukan berbagai cara pengolahan maupun pengawetan supaya 

ikan tersebut dapat disebarluaskan sampai ke daerah-daerah yang jauh dari sumber 

hasil perikanan.

Belut merupakan salah satu jenis ikan yang sampai saat ini potensinya belum

dimanfaatkan secara maksimal, padahal belut memiliki berbagai kandungan gizi 

seperti protein (18,4 g per 100 g daging), serta beberapa asam amino esensial dan 

non-esensial. Selain itu, belut juga kaya vitamin (vitamin A mencapai 1600 SI per 

100 g dan B) dan mineral (zat besi 20 mg per 100 g dan fosfor). Namun kandungan 

lemak cukup tinggi yaitu mencapai 27 g per 100 g daging ( Sarwono, 2008).

mempunyai peranan

Belut disukai oleh hampir seluruh lapisan masyarakat dalam bentuk masakan 

dan olahan. Sebagian orang takut dan tidak biasa untuk mengkonsumsinya karena 

bentuknya menyerupai ular. Negara pengkonsumsi belut terbesar adalah Hongkong, 

Jepang, Taiwan, dan Korea. Di negara pengimpor, belut merupakan masakan papan 

atas yang biasanya hanya dapat ditemui di hotel-hotel berbintang dan restoran 

mewah dengan harga yang mahal. Biasanya yang sering diminta adalah belut hidup 

dan belut beku. Selain pasar luar negeri, di dalam negeripun permintaan untuk
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komoditi ini cukup tinggi. Sebagian besar masyarakat Indonesia menggemari belut 

yang dikemas dalam bentuk pepes, kripik, abon dan dendeng belut (Astawan, 2008).

Pengolahan ikan asap merupakan salah satu cara pengawetan ikan yang 

banyak dilakukan oleh petani ikan atau nelayan. Saat ini hampir 20% ikan hasil 

tangkapan diolah dengan cara pengasapan. Banyak jenis ikan yang dapat dijadikan 

bahan baku untuk pembuatan ikan asap, misalnya ikan bandeng, ikan tembang, ikan 

lemuru, ikan kembung, ikan selar, ikan tongkol dan ikan cakalang. Prinsip dasar 

pengolahannya tidak jauh berbeda, meskipun beberapa komoditas ikan asap 

memerlukan cara pengasapan dan pengolahan yang khas (Adawyah, 2007).

Proses pengasapan ikan merupakan gabungan aktifitas penggaraman, 

pengeringan dan pengasapan. Tujuan proses penggaraman dan pengeringan adalah 

untuk mengurangi jumlah air dalam daging ikan, membunuh bakteri dan membantu 

melekatnya partikel-partikel asap ketika proses pengasapan berlangsung (Afriyanto

dan Liviawati, 1993). Pengasapan sendiri bertujuan untuk mendapatkan daya awet 

dan memberikan aroma yang khas pada ikan asap yang dihasilkan (Adawyah, 2007).

Menurut Adawyah (2007), perendaman ikan dalam larutan garam atau 

penggaraman memang diperlukan karena memiliki banyak fungsi, diantaranya 

membantu memudahkan pencucian dan penghilangan lendir, memberikan cita rasa

produk yang lebih lezat, membantu pengawetan, membantu pengeringan, dan 

menyebabkan tekstur daging ikan menjadi lebih kompak. Oleh karena itu, perlu 

dilakukan penelitian untuk mendapatkan konsentrasi larutan garam yang terbaik pada 

pengolahan belut sawah asap.
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi larutan garam yang

terbaik pada pengolahan dan karakteristik belut sawah (Monopterus albuz Zuieuw)

asap bentuk butterfly.

C. Hipotesis

Diduga pemberian konsentrasi larutan garam yang berbeda akan berpengaruh

terhadap karakteristik belut sawah (M albuz Zuieuw) asap bentuk butterfly.
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