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SUMMARY

JATU PRAMUSINTA. The effect Of Time Fumigation On The Characteristic 

Eel (Monopterus albus Zuiew) Smoked (Supervised by RINTO and INDAH 

WIDIASTUTI).

The object of this research was time of fumigation. The research was conducted 

from Juni to August 2009 in the Fisheries Technology Laboratory in Agriculture Faculty 

and Chemical Bioprocessing Engineering Laboratory in Engineering Faculty, Sriwijaya

University.

The research used the Factorial Randomized Block Designed wich was arranged

non-factorial with five treatments and each was replicated three times. The treatments

were time of smoked, 4, 6, 8, 10, 12 hours. The parameters were Chemical characteristic 

(water content, protein content, fat content, and ash content) and sensory characteristic 

(colour, taste, odor, appearance and texture).

The result showed that differentiation of the treatments, had significant effect 

on water content, fat content, and protein content and no significant effect on ash content. 

The average value of water content ranges from 21,02% to 44,81%, fat content ranges 

from 2,04% to 5,63%, ash content ranges from 5,49% to 6,8% and protein content ranges 

from 38,57% to 76,22%. The average value of hedonic test 2,7 to 3,38 (colour), 2,6 to 

3,34 (smell), 2,4 to 3,66 (taste), 2,3 to 3,64 (texture), 2,26 to 3,7 (appearance).



RINGKASAN

JATU PRAMUSINTA. Pengaruh Lama Pengasapan Terhadap Karakteristik 

Belut Sawah (.Monopterus albus Zuieuw) Asap (Dibimbing oleh RINTO dan INDAH

WIDIASTUTI)

Tujuan dari penelitian ini adalah pengaruh lama pengasapan terhadap 

karakteristik belut sawah {Monopterus albus Zuieuw) asap. Penelitian ini dilaksanakan 

pada bulan pada bulan Juni 2009 sampai Agustus 2009 di Laboratorium Teknologi Hasil 

Perikanan Fakultas Pertanian dan Laboratorium Bioproses fakultas Teknik Universitas

Sriwijaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) non-faktorial

dari lima perlakuan yang diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan meliputi lama waktu

pengasapan 4, 6, 8, 10, dan 12 jam. Parameter yang diamati pada analisa kimia meliputi

(kadar air, kadar lemak, kadar abu, dan kadar protein) dan analisa sensoris meliputi 

(wama, tekstur, aroma, rasa dan kenampakan)

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan lama waktu pengasapan

berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar lemak dan kadar protein, dan tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar abu. Nilai rata-rata kadar air berkisar antara 21,02% 

sampai dengan 44,81%, nilai kadar lemak berkisar antara 2,04% sampai dengan 5,63%, 

nilai kadar abu berkisar antara 5,49% sampai dengan 6,8%,dan nilai kadar protein 

berkisar antara 38,57% sampai dengan 76,22%. Nilai rata-rata analisa sensoris uji

hedonik yaitu wama berkisar antara 2,7 sampai 3,38 dengan skala penilaian biasa, tekstur 

berkisar antara 2,3 sampai 3,64 dengan skala penilaian biasa, aroma berkisar antara 2,6



sampai 3,34 dengan skala penilaian biasa, rasa berkisar antara 2,4 sampai 3,66 dengan

skala penilaian biasa dan kenampakan berkisar antara 2,26 sampai 3,7 dengan skala

penilaian biasa.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
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 26% berasal dari air 

tawar (Mariyono dan Agus, 2002). Pengolahan hasil perikanan memegang peranan 

penting tidak hanya mendorong peningkatan produksi, tetapi juga optimalisasi 

pemanfaatan hasil tangkapan (Heruwati, 1991). Ikan merupakan sumber bahan pangan 

yang bermutu tinggi, terutama karena ikan banyak mengandung protein, vitamin, dan 

mineral yang sangat dibutuhkan oleh manusia. Namun ikan merupakan bahan pangan 

yang mudah rusak (perishable). Oleh sebab itu untuk menanggulangi hal tersebut 

diperlukan suatu cara pengawetan dan pengolahan yang bisa mempertahankan daya awet 

ikan tanpa mengurangi nilai gizi secara maksimal.

Salah satu jenis ikan air tawar yang memiliki potensi untuk diolah menjadi produk 

adalah belut. Belut merupakan salah satu jenis ikan yang sampai saat ini potensinya 

belum dimanfaatkan secara maksimal. Menurut Astawan (2008), nilai protein yang 

terkandung pada daging belut adalah 18,4 g/ 100 g daging. Selain itu, belut memiliki 

tekstur daging yang kenyal, serta mudah didapat. Namun sebagian masyarakat belum 

biasa mengkonsumsi karena bentuknya yang memanjang dan bundar seperti ular 

sehingga menimbulkan respon penerimaan yang kurang baik. Oleh karena itu perlu 

pengolahan yang lebih lanjut untuk meningkatkan daya terima ikan jenis ini.

Usaha pengolahan ikan di Indonesia sejak tahun terakhir ini memiliki peluang 

yang sangat baik. Usaha pengolahan ikan tersebut terutama didorong oleh kebijakan dari

1
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pemerintah yang memberikan periotas sangat tinggi, hal ini berkaitan dengan masih 

rendahnya masyarakat Indonesia untuk mengkonsumsi ikan. Ikan hasil pengolahan dan 

pengawetan umumnya disukai oleh masyarakat karena produk akhir mempunyai ciri-ciri 

khusus seperti perubahan sifat-sifatnya seperti aroma, rasa, dan tekstur (Afrianto dan 

Liviawaty, 1993). Pengolahan ikan dibagi menjadi dua kelompok yaitu pengolahan ikan 

secara tradisional dan pengolahan ikan secara modem. Selain itu untuk meningkatkan 

daya simpan, pengolahan juga bertujuan untuk meningkatkan nilai ekonomi ikan. Melalui 

pengolahan hasil perikanan diperoleh produk-produk perikanan yang baru sehingga dapat 

menarik minat masyarakat untuk mengkonsumsinya. Salah satu pengolahan ikan secara 

tradisional adalah ikan asap, ikan kering atau ikan asin, ikan pindang, serta produk 

fermentasi. Menurut Wibowo (2002) pengasapan adalah suatu metode pengawetan ikan 

yang merupakan kombinasi dari proses penggaraman, pengeringan (pemanasan) dan 

penyerapan senyawa-senyawa kimia yang berasal dari asap.

Untuk mendapatkan produk belut asap yang bermutu baik, maka diperlukan 

teknik pengolahan yang tepat. Teknik pengolahan belut sangat berpengaruh terhadap sifat 

akhir produk. Upaya untuk memperbaiki produk olahan tradisioanl terutama belut asap 

adalah dengan menentukan standar metode pengasapan berdasarkan lama waktu yang 

digunakan dalam pengasapan. Akibat penggunaan waktu yang tidak terkontrol, 

menyebabkan sifat dari produk akhir tidak sesuai dengan yang diharapkan. Oleh karena 

itu, perbedaan lama waktu adalah variable dalam pengasapan yang harus dikaji 

khusus untuk menghasilkan produk belut asap yang bermutu tinggi serta diterima oleh 

masyarakat.

secara
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R. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik belut sawah (A/. albus) 

asap dengan perbedaan lama waktu pengasapan.

C. Hipotesis

Diduga dengan perbedaan lama waktu pengasapan berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik belut sawah (M albus) asap.

i
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