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SUMMARY

IWAN SUNARYO. The Effect of Different Smoking Duration on the 

Characteristics of Eel (Monopterus albuz Zuieuw) Smoke Butterfly Form 

(Supervised by RINTO and INDAH WIDIASTUTI).

The purpose of this study was to know the characteristics of eel (iMonopterus 

albus ZuieW) smoke butterfly form with the different of smoking time . This research 

conducted from May to August 2009 at the of Fisheris Technology Laboratory, 

Chemical Bioprocessing Engineering Laboratory, Engineering Faculty, 

Sriwijaya University, Indralaya.

The research used the factorial randomized block designed wich was 

arranged non-factorial with five factors of treatments and each was replicated three 

times. The treatment were 4 hours, 6 hours, 8 hours, 10 hours, and 12 hours of 

smoking time. The parameters were Chemical analysis (water, ash, protein and fat 

content), and sensory (color, flavor, texture, appearance, and taste).

The results showed that treatment differences in smoking duration had 

significant effect on the water, ash, protein and fat content. The average value of 

water content ranges from 18.13% to 21.41%, ash content ranges from 4.22% to 

5.06%, protein content ranges from 48.44% to 67.26%, and fat content values ranged 

3.54% to 2.54%, and the average yield after weeding around 80% to 81.33%, the 

average yield after smoking time ranged 26.67% to 45.9%. The average value of 

sensory (hedonic test) that the color range from 2.64 to 3.48 (scale 1-5) descriptively 

unusual, fragrance ranges from 2.96 to 3.28 (scale 1-5) descriptively means 

unusual, the texture ranges 2.6 to 3.2 (scale 1-5) by descriptive means unusual,
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feature of the range 2.68 to 3.36 (scale 1-5) descriptively raeans ordinary, and the 

flavor ranges from 2.56 to 3.12 (scale 1 - 5) descriptively means ordinary. Hedonic 

test indicated that panelists prefered the smoked eel in treatment T2 (fiimigation 

duration 8 hours) for all parameters.



RINGKASAN

IWAN SUNARYO. Pengaruh Lama Waktu Pengasapan yang Berbeda 

Terhadap Karakteristik Belut Sawah {Monopterus albuz Zuieuw) Asap Bentuk 

Butterjly (Dibimbing oleh RINTO dan INDAH WIDIASTUTI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik belut sawah 

{Monopterus albus Zuiew) asap bentuk butterfly dengan perbedaan lama pengasapan. 

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 lama waktu pengasapan 

yaitu 4 jam, 6 jam, 8 jam, 10 jam, dan 12 jam. Parameter yang diamati meliputi 

rendemen belut setelah penyiangan dan rendemen belut setelah pengasapan, analisis 

kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak), dan sensoris (warna, 

aroma, tekstur, penampakan, dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan lama waktu 

pengasapan berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, dan 

kadar lemak. Nilai rata-rata kadar air berkisar 18,13% hingga 21,41%, kadar abu 

berkisar 4,22% hingga 5,06%, kadar protein berkisar 48,44% hingga 67,26%, dan 

nilai kadar lemak berkisar 2,54% hingga 3,54%, dan nilai rata-rata rendemen setelah 

penyiangan berkisar 80% hingga 81,33%, nilai rata-rata rendemen setelah 

pengasapan berkisar 26,67% hingga 45,9%. Nilai rata-rata sensoris (uji hedonik)



yaitu warna berkisar 2,64 hingga 3,48 (skala 1-5) secara deskriptif berarti biasa, 

aroma berkisar 2,96 hingga 3,28 (skala 1-5) secara deskriptif berarti biasa, tekstur

berkisar 2,6 hingga 3,2 (skala 1-5) secara deskriptif berarti biasa, kenampakan

berkisar 2,68 hingga 3,36 (skala 1-5) secara deskriptif berarti biasa, dan rasa berkisar

2,56 hingga 3,12 (skala 1-5) secara deskriptif berarti biasa. Uji hedonik menunjukkan

bahwa panelis lebih menyukai belut sawah asap pada perlakuan T2 (lama waktu

pengasapan 8 jam) untuk semua parameter.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar belakang

Subsektor perikanan dan pertemakan merupakan andalan utama sumber pangan 

dan gizi bagi masyarakat Indonesia. Ikan selain merupakan sumber protein, juga 

diakui sebagai ‘functional food” yang mempunyai arti penting bagi kesehatan 

karena mengandung asam lemak tidak jenuh berantai panjang (terutama asam lemak 

omega -3), vitamin, serta makro dan mikro mineral. Ikan merupakan produk yang 

mudah rusak karena banyak mengandung kadar air dan protein yang tinggi, semua 

itu merupakan media bagi mikroorganisme untuk hidup, maka diperlukan suatu 

penanganan pasca panen yaitu pengawetan yang memadai agar nilai kenaikan 

produksi yang telah diperoleh tidak sia-sia. Pengawetan diperlukan untuk 

memperpanjang masa simpan ikan terutama di saat-saat musim ikan melimpah. 

Pada saat tersebut harga ikan sangat murah tetapi permintaan konsumen tidak 

meningkat, sehingga ikan tidak habis dipasarkan dalam keadaan segar

(Wahyuni, 2002).

Di Indonesia, umumnya pengolahan ikan masih secara tradisional dan

dilakukan pada skala industri rumah tangga, dari segi cita rasa produk tersebut 

disukai oleh konsumen yang terbiasa mengkonsumsi secara turun menurun, produk 

olahan ini mempunyai sebaran distribusi yang luas. Data Dinas Kelautan dan 

Perikanan menyebutkan, sejak tahun 2005 ikan asap Indonesia mulai memasuki 

pasar ekspor. Jepang bersama sejumlah negara Asia dan Afrika mengimpor dari

1
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komoditas tersebut, sedangkan dari Indonesia sebanyak 6.424 ton atau senilai 12,3 

juta dollar AS (Wawa, 2006).

Belut merupakan sumber protein hewani yang mengandung nilai gizi yang 

tinggi, dengan komposisi lengkap dan merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang 

banyak hidup di perairan darat Indonesia khususnya Sumatera Selatan. Belut juga 

sudah mulai dibudidayakan oleh masyarakat (Roy, 2006). Ciri-ciri fisik belut sawah 

yaitu mempunyai bentuk bulat panjang dan kulitnya licin karena tidak mempunyai 

sisik, serta banyak mengandung lendir, hampir menyerupai ular. Oleh karena itu 

sebagian masyarakat takut untuk mengkonsumsi belut. Sehingga diperlukan 

diversifikasi seperti preparasi olahan belut bentuk butterfly. Preparasi belut bentuk 

butterfly yaitu membentuk ikan seperti kupu-kupu dengan cara memotong kepala 

dan ekor belut, lalu kemudian diteruskan dengan membelah bagian ventral dari 

pangkal perut sampai keujung anal, isi perut dibuang dan belut dipukul di bagian 

dorsal sampai belut membentuk persegi panjang (kupu-kupu).

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. Belut mempunyai peluang pasar ekspor yang cukup prospektif. 

Kebutuhan dan permintaan belut di negara-negara Asia mencapai hampir 60 ton 

setiap hari. Sementara yang terpenuhi baru sekitar 5 ton/hari. Negara-negara 

pengimpor belut antara lain Hongkong, Perancis, Belgia, Spanyol, Jepang, Belanda, 

Jerman, dan Denmark. Selain itu permintaan komoditi di dalam negeri pun cukup 

tinggi (Anonim, 2007).
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Untuk memenuhi kebutuhan akan konsumsi ikan asap dan belut, baik untuk 

konsumsi dalam negeri maupun luar negeri, maka diperlukan teknik pengolahan 

yang tepat dan berinovasi, dengan melakukan penelitian tentang belut asap dengan 

mengkaji lamanya waktu pengasapan belut bentuk butterfly.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui karakteristik belut sawah

(Monopterus albus Zuieuw) asap bentuk butterfly dengan perbedaan lama

pengasapan.

C. Hipotesis

Diduga dengan lama waktu pengasapan yang berbeda berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik belut asap bentuk butterfly.
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