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SUMMARY

ELVIRA. The Quality of Dried Shredded Eels from Rice Field (Albus zuieuw) and 

Marsh (Synbranchus bengalensis Mc. Clell). (Supervised by KIKI YULIATI and 

BUDI PURWANTO).

The objective of the research was to determine the quality of dried shredded 

eels obtained from from rice field (Albus zuieuw) and marsh (.Synbranchus 

bengalensis Mc. Clell). This research was conducted from June to November 2005 

at Agriculture Product Chemical Laboratory. Agriculture Technology Department of 

Sriwijaya University.

The research was designed as Factorial Randomized Block Design with two 

treatments various kind of eels (B) from rice field (BI) and marsh (B2), and added 

material (S) from coconut milk (SI) and coconut water (S2) with three replications.

The result showed that the kinds of eels and added material had significant 

effect on the water content that produced. Kinds of eels had significant effect in 

protein content of dried shredded. and added material had significant effect on ash 

and fat content of dried shredded. The highest water content 19,71% was found in 

dried shredded made from marsh eels with coconut water as added material and the 

lowest 8,41% was found in dried shredded made from marsh eels with coconut milk 

as added material. The highest ash content 8,54% was found in dried shredded made 

from rice field eels with coconut water as added material and the lowest 5,40% 

found in dried shredded made from rice field eels with coconut milk as added

was



material. The highest protein content 17,69% was found i n dried shredded made

from rice field eels with coconut milk as added material and the lowest 13,33 % was

found in dried shredded made from marsh eels with coconut milk as added material.

The highest fat content 28,50% was found in dried shredded made from rice field

eels with coconut milk as added material and the lowest 20,75% was found in dried

shredded made from marsh eels with coconut water as added material. The highest

carbohydrate content 44,44% was found in dried shredded made from marsh eels

with coconut milk as added material and the lowest 31,1% was found in dried

shredded made from rice field eels with coconut water as added material. The

organoleptic test shovved that kinds of eels and added material showed that there

were differences in the colour, appearance, texture, spesific smell and taste of dried 

shredded eels. Dried shredded made from rice field eels with coconut milk as added

material was found to be the best treatment.



RINGKASAN

ELVIRA. Karakteristik Mutu Abon Belut Sawah (Albus zuieuw) dan Belut Rawa 

{Synbranchus bengalensis Mc. Clell). (Dibimbing oleh KIKI YULIATI dan BUDI 

PURWANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik mutu abon belut 

sawah (Albus zuieuw) dan belut rawa (.Synbranchus bengalensis Mc. Clell). 

Penelitian ini dilaksanakan dari bulan Juni sampai dengan bulan.November 2005 di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian

Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial dengan 

dua perlakuan jenis belut (B) yaitu belut sawah (B|) dan belut rawa (B2), dan bahan 

tambahan (S) yaitu santan (Si) dan air kelapa (S:).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis belut dan bahan tambahan 

berpengaruh nyata terhadap kadar air abon belut yang dihasilkan. Jenis belut 

berpengaruh nyata terhadap kadar protein abon belut, sedangkan bahan tambahan 

berpengaruh nyata terhadap kadar abu dan lemak abon belut. Kadar air tertinggi 

abon belut terdapat pada abon belut rawa bahan tambahan air kelapa (19,71%) dan 

terendah pada abon belut rawa bahan tambahan santan (8,41%). Kadar abu tertinggi 

pada abon belut sawah bahan tambahan air kelapa (8,54%) dan terendah pada abon 

sawah bahan tambahan santan (5,20%). Kadar protein tertinggi pada abon sawah 

bahan tambahan santan (17,69%) dan terendah pada abon belut rawa bahan 

tambahan, santan (13,33%). Kadar lemak tertinggi pada abon belut sawah bahan



tambahan santan (28,50%) dan terendah pada abon belut rawa bahan tambahan air

kelapa (20,75%). Karbohidrat tertinggi (44,44%) pada abon belut rawa bahan

tambahan santan dan terendah (33,1%) pada abon belut rawa bahan tambahan air

kelapa. Uji sensoris menunjukkan jenis belut dan bahan tambahan berpengaruh

nyata terhadap warna, penampakan, tekstur, aroma dan rasa abon belut. Hasil uji

mutu hedonik menunjukkan abon belut sawah bahan tambahan santan paling disukai

oleh konsumen
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan sebagai bahan mentah yang bernilai gizi tinggi mempunyai peranan 

penting dalam usaha memenuhi kebutuhan masyarakat akan protein, 

demikian, sifat ikan yang mudah rusak memerlukan berbagai cara pengolahan 

maupun pengawetan supaya ikan tersebut dapat disebarluaskan sampai ke daerah- 

daerah yang jauh dari sumber hasil perikanan (Dinas Perikanan Sumatera Selatan,

Namun

2001).

Menurut Mariyono dan Agus (2002), subsektor perikanan memegang peranan 

penting dalam penyediaan protein hewani bagi masyarakat Indonesia. Produksi ikan 

mencapai kurang lebih 2 juta ton pertahun, sebagian besar yaitu 74 % berasal dari 

laut dan sisanya sekitar 26 % berasal dari air tawar.

Berbagai upaya telah dilakukan untuk meningkatkan produksi perikanan, baik 

melalui rehabilitasi maupun diversifikasi perikanan. Dengan demikian ikan dapat 

terus diproduksi dan dikonsumsi dalam jumlah yang memadai, dalam arti sepanjang 

tahun dan juga tidak hanya oleh daerah perikanan. Oleh sebab itu. penanganan 

pascapanen harus terus dilakukan dengan baik mengingat produk perikanan mudah 

rusak (perishable).

Pembuatan abon ikan merupakan salah satu cara pengolahan yang perlu 

dikembangkan sebagai salah satu upaya diversifikasi produk perikanan. Abon ikan

dapat dibuat dari berbagai jenis ikan,'ikan laut maupun ikan air tawar. Abon ikan 

adalah produk kering sehingga mudah disimpan dan tahan lama.

x »en di o

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

dimanfaatkan secara maksimal. Belut belum biasa dikonsumsi masyarakat karena

bentuknya memanjang dan bundar seperti ular sehingga menimbulkan respon 

penerimaan yang kurang baik. Oleh karena itu perlu pengolahan pangan yang lebih

Menurut Yuliati (1996), ikanlanjut untuk meningkatkan daya terima ikan ini. 

memiliki kandungan mineral sedikit lebih tinggi dari pada daging. Adapun Sarwono

(1999) menyatakan bahwa kandungan mineral yang terdapat pada belut pun cukup 

tinggi seperti fosfor, kalsium, dan besi.

Di Indonesia terdapat tiga jenis ikan belut yaitu belut sawah (Albus zuieuw),

belut rawa {Synbranchus bengalensis Mc. Clell) dan belut bermata sangat sangat 

kecil (Macrotema caligans Cant.). Belut sawah {Albus zuieuw) merupakan jenis 

belut yang paling dikenal orang Indonesia, karena seringnya ikan ini terdapat di

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

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

Bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan abon yaitu santan dan air 

kelapa. Menurut Winarno (1997), lemak dalam santan sebagai pelarut vitamin A, D, 

E dan K juga dapat menambah cita rasa bahan pangan atu memberi rasa gurih pada

Sedangkan air kelapa yang rasanya manis 

mengandung mineral sekitar 4 %. gula 2 %, abu, dan air. Bila buah makin tua maka 

kemanisan airnya berkurang (Setyamidjaja, 1991).

Abon belut yang dibuat dengan mengunakan bahan tambahan santan dan air 

kelapa lebih diarahkan untuk memperoleh abon belut yang baik mutunya dari segi 

sensoris, nilai gizi dan dapat terima konsumen. Abon belut diharapkan akan diterima

makanan dan menambahan kalori.
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lebih baik di masyarakat, dalam upaya meningkatkan konsumsi terhadap belut yang 

semula kurang diterima jika dilihat dari penampilannya.

B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik mutu abon belut 

sawah {Albus zuietnv) dan belut rawa (Synbranchus bengalensis Mc. Clell).

C. Rumusan Masalah

Belut sawah {Albus zuietnv) dan belut rawa {Synbranchus bengalensis Mc.

Clell) yang dimasak lalu dikonsumsi langsung masih kurang digemari masyarakat.

Kendala yang menjadikan belut belum begitu populer dikonsumsi masyarakat

sebagai bahan pangan adalah karena bentuknya yang menyerupai ular. Hal ini yang

menyebabkan timbulnya respon yang kurang baik di masyarakat. Salah satu usaha

mengubah kesan seperti ular adalah dengan mengolahnya menjadi abon serta 

mempelajari karakteristik mutu abon belut sawah {Albus zuieuw) dan belut rawa

{Synbranchus bengalensis Mc. Clell).

D. Hipotesis

Jenis belut (sawah dan rawa) dan bahan tambahan (santan dan air kelapa) 

diduga menghasilkan abon dengan karakteristik yang berbeda.
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