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RINGKASAN

PUTRI INAYAH (2010711120004). Pengaruh Lama Perebusan Terhadap
Karakteristik ~ Proksimat, Mutu Hedonik dan Kelarutan Tepung Belut Sawah
(Monopterus albus Zuieuw). Dibimbing oleh Ibu Ir. Hj. Siti Aisyah, MS.,
selaku ketua pembimbing, Bapak Candra, S.Pi, M.Si., selaku anggota
pembimbing dan Ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, MP, M.Si., selaku dosen
penguji.

Belut sebagai salah satu produk perikanan yang baik untuk kesehatan karena
kandungan gizinya yang tinggi. Namun bentuk belut yang menyerupai ular
membuatnya kurang digemari masyarakat untuk dikonsumsi sebagai bahan pangan.
Oleh karena itu dilakukan pengolahan produk untuk meningkatkan nilai ekonomis
dan pemanfaatan ikan belut. Salah satu bentuk pengolahan pada belut yaitu dibuat
produk setengah jadi berupa tepung ikan belut. Metode perebusan akan
mempengaruhi karakteristik kimia dan organoleptik tepung belut. Oleh karena itu,
akan dilakukan pengujian terhadap proses perebusan pada pengolahan tepung ikan
belut dengan lama waktu yang berbeda yakni: 0, 5, 10, dan 20 menit menggunakan
suhu 100°C.

Proses pengolahan tepung belut sawah dimulai dari penyiangan dan
pencucian ikan, kemudian dilakukan perebusan dengan suhu 100°C dengan lama
waktu sesuai dengan perlakuan yang telah ditentukan yaitu perlakuan O tanpa
perebusan, perlakuan A perebusan dengan waktu 5 menit, perlakuan B perebusan
dengan waktu 10 menit dan perlakuan C perebusan dengan waktu 20 menit. Lalu
dilanjutkan dengan penyuwiran, pengeringan dengan dehydrator, penghalusan dan
pengayakan.

Hasil dari penelitian ini dengan lama waktu perebusan yang berbeda
menunjukkan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air dan kadar protein,
berpengaruh nyata terhadap kadar lemak dan karbohidrat, serta berpengaruh tidak
nyata terhadap kadar abu pada pengolahan tepung belut sawah. Berdasarkan uji
organoleptik lama waktu perebusan yang berbeda memberikan pengaruh sangat
nyata terhadap kenampakan dan warna tepung belut sawah namun tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap aroma dan tekstur tepung belut sawah.
Perlakuan terbaik pada penelitian ini terhadap karakteristik proksimat, mutu
hedonik dan kelarutan adalah tepung belut sawah dengan lama waktu perebusan 20
menit yang menghasilkan kadar air 13,32%, kadar abu 5%, kadar protein 67,44%,
kadar lemak 2,90%, dan kadar karbohidrat 11,34% serta kenampakan dengan nilai
6,8, warna 6,5, aroma 6,1, dan tekstur 7,5.
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