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Rahimah (2010711320009), Pengaruh Substitusi Variasi Konsentrasi Tepung Belut 
Sawah (Monopterus albus Zuieuw) Terhadap Karakteristik Organoleptik Mi Instan. 
Dibimbing oleh bapak  Candra, S.Pi.,M.Si sebagai ketua pembimbing dan ibu  Dr. 
Yuspihana Fitrial, S.Pi, M.Si dengan penguji ibu Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, M.P., 
M.Si. 
 Belut Sawah (Monopterus albus Zuieuw) merupakan salah satu komoditas 
perikanan yang relatif mudah ditemui di lahan pesawahan, rasanya gurih, dan 
kandungan proteinnya tinggi kandungan protein belut sawah sebesar 20,03%, fosfor 
belut sawah  sebesar 180  mg (betina), 332 mg (interseks)  dan 557  mg  (jantan). 
Kandungan  zat  gizi  yang lain seperti fosfor dan vitamin A lebih tinggi dari  telur  
maupun  daging  sapi. Diversifikasi belut sawah  diolah menjadi mi instan yang 
terbuat dari tepung belut sawah untuk meningkatkan kadar gizi mi instan. 
 Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi pada 
konsentrasi 0%,5%,10%,15%,20% tepung belut sawah (Monopterus albus Zuieuw) 
terhadap karakteristik organoleptik mi instan. Penelitian ini dilaksanakan kurang 
lebih 7 bulan ,yang meliputi masa penyusunan usulan penelitian, penelitian 
pendahuluan, ujian komprehensif, pelaksanaan penelitian, penyusunan laporan, 
seminar, revisi dan distribusi laporan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 
Pengolahan Hasil Perikanan Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan  Universitas 
Lambung Mangkurat. Analisa data yang digunakan pada  penelitian ini yaitu 
analysis of variance (ANOVA) , uji homogenitas  dan uji lanjutan. 

   Hasil dari penelitian ini yaitu Substitusi tepung belut sawah terhadap 
karakteristik kenampakan pada perlakuan O (kontrol) yaitu mi instan cerah, 
perlakuan A mi instan kurang cerah, perlakuan B mi instan agak kusam, perlakuan 
C mi instan kusam dan perlakuan D mi instan kotor. Karakteristik aroma perlakuan 
O (kontrol), perlakuan A spesifik aroma belut kurang kuat, perlakuan B netral, 
perlakuan C spesifik aroma mi instan tidak kuat, perlakuan D spesifik aroma mi 
instan tidak tercium. Karakteristik tekstur pada perlakuan O (kontrol) sangat kenyal, 
perlakuan A cukup kenyal, perlakuan B kenyal, perlakuan C kurang kenyal, dan 
perlakuan D keras. Karakteristik rasa pada semua perlakuan tidak berbeda nyata 
yaitu kurang gurih. Karakteristik warna pada perlakuan O (kontrol) kuning, 
perlakuan A kuning agak putih, perlakuan B putih, perlakuan C kuning coklat dan 
perlakuan D coklat.  
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