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MOTTO

Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila kamu telah selesai
(dari satu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-sungguh (urusan) yang lain. Dan
hanya kepada Tuhanmulah hendaknya kamu berharap
(QS Al-Insyiroh: 6-8)"

Allah memberikan hikmah kepada siapa yang dikehendaki-Nya. Dan barang siapa
yang diberi hikmah, sungguh telah diberi kebajikan yang banyak. Dan tak ada yang
dapat mengambil pelajaran kecuali orang-orang yang berakal”

(QS. Al-Bagarah: 269)"

Hai sekalian manusia, makanlah yang halal dan baik dari apa saja yang terdapat di
bumi, dan janganlah kalian mengikuti langkah-langkah setan, karena sesungguhnya
setan itu adalah musuh kalian nyata.

(QS. Al Bagarah: 168)"

“Departemen Agama RI. 2004. Al-Quran dan Terjemahannya. Bandung: CV Penerbit J-Art.
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The Effect of Adding Young Breadfruit (Artocarpus camasi) on Acceptance,
Protein Level and Water Level of Shredded Eel (Monopterus albus)

Eka Lutfiatiningsih

Public Health Nutrition Department, Faculty of Public Health,
Jember University

ABSTRACT

Eel fish has a relatively high amount of production and has high amount of protein.
Because of its high protein amount, eel fish can be used in Protein Energy
Malnutrition (PEM) management. In fact, the very high potential of eel has not been
maximally utilized, as evidenced by the unpopularity of eel fish as food stuff. In
addition, fish has weaknesses, that is, it is easily damaged and rotten, so that the eel
should be processed into shredded products. However, the weakness of shredded eel
products is low carbohydrate and poorly textured. Therefore, young breadfruit fiber
is used as an ingredient mix to improve its quality. This study was intended to identify
the effect of adding young breadfruit on the acceptance, protein amount, and water
level of shredded eel. This research was quacy experiment. The design used was
posttest only control group design with replication number of 3 for testing
acceptance, protein amount and water level with 4 treatments of adding young
breadfruit, they are 0%, 25%, 50%, and 75%, so the number of experimental units
was 12. Analysis of the effect of adding young breadfruit on the acceptance of
shredded eel used friedman test with =0.05, while the analysis of the effect of adding
young breadfruit on protein content and water level of shredded eel was carried out
by applying One Way Analysis of Variance (One Way ANOVA) with = 0.05. Based on
the friedman test results, it was shown that there was an effect of adding young
breadfruit on the acceptance of taste (p=0.000), color (p=0.015), aroma (p=0.008),
and texture (p=0.008) of shredded eel. Test result of One Way Analysis of Variance
(One Way ANOVA) showed that there was a significant effect of adding young
breadfruit on water level (p=0.001) and protein level (p=0.000) of shredded eel. The
conclusion that can be taken is that the proportion of young breadfruit of 25% is the
proper proportion in manufacturing shredded eel since it was acceptance of the best
and it has protein and water levels that are in accordance with Indonesian Industrial
Standard (SI1) 0368-85 on Quality Requirement for Shredded Products.

Keywords: shredded eel, young breadfruit, protein level, water level, acceptance



RINGKASAN

Pengaruh Panambahan Keluwih Muda (Artocarpus camasi) terhadap Daya
Terima, Kadar Protein dan Kadar Air Abon Belut (Monopterus albus); Eka
Lutfiatiningsih, 062110101067; 2011: 91 halaman; Bagian Gizi Kesehatan

Masyarakat Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Jember.

Ikan belut mempunyai jumlah produksi yang cukup tinggi dan memiliki
kandungan protein yang tinggi. Oleh karena kandungan proteinnya yang tinggi, ikan
belut dapat digunakan dalam usaha penanggulangan Kurang Energi Protein (KEP).
Pada kenyataannya potensi belut yang sangat tinggi belum dimanfaatkan secara
maksimal, terbukti dengan belum begitu populernya ikan belut sebagai bahan pangan.
Selain itu, ikan memiliki kelemahan yaitu cepat rusak dan busuk. Sehingga belut
perlu diolah menjadi produk abon. Namun kelemahan produk abon belut adalah
rendah karbohidrat dan bertekstur kurang baik. Sehingga digunakan serat keluwih
muda sebagai bahan campuran untuk memperbaiki mutunya baik dari segi nilai gizi
yaitu tinggi serat dan karbohidrat, cita rasa maupun teksturnya serta mempunyai daya
terima di masyarakat karena teksturnya yang berserat.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan keluwih
muda terhadap daya terima, kadar protein, dan kadar air pada abon belut. Jenis
penelitian ini adalah quacy experiment. Desain rancangan yang digunakan posttest
only control group desain dengan jumlah replikasi sebanyak 3 untuk pengujian daya
terima, kadar protein dan kadar air dengan 4 perlakuan penambahan keluwih muda
yaitu 0%, 25%, 50%, dan 75% sehingga jumlah unit percobaan sebanyak 12.

Analisis pengaruh penambahan keluwih muda terhadap daya terima abon
belut menggunakan uji friedman dengan =0,05, sedangkan analisis pengaruh
penambahan keluwih muda terhadap kadar protein dan kadar air abon belut dilakukan

dengan menggunakan uji One Way Analysis of Variance (One Way ANOVA) dengan



=0,05. Berdasarkan hasil uji friedman menunjukkan adanya pengaruh penambahan
keluwih muda terhadap mutu organoleptik rasa (p = 0,000), warna (p = 0,015), aroma
(p = 0,008), dan tekstur (p = 0,008) abon belut. Hasil uji One Way Analysis of
Variance (One Way ANOVA) menunjukkan adanya pengaruh yang signifikan
penambahan keluwih muda terhadap kadar air (p = 0,001) dan kadar protein (p =
0,000) abon belut. Kesimpulan yang dapat diambil adalah proporsi penambahan
keluwih muda pada abon belut yang memiliki daya terima panelis dengan nilai rata-
rata paling tinggi, serta memiliki kadar protein dan kadar air yang sesuai dengan
Standar Industri Indonesia (SIl) 0368-85 tentang Syarat Mutu Abon adalah proporsi
penambahan keluwih muda sebesar 25%. Sehingga proporsi penambahan keluwih
muda 25% dapat digunakan sebagai proporsi penambahan keluwih muda yang tepat
dalam pembuatan abon belut.
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IN IV I

I+

Asymp.sig
C

g

H

HCI
H,SO4
HgO
KEP
K2SO4
kg

Kal
mg

ml

DAFTAR ARTI LAMBANG DAN SINGKATAN

: Titik

: Koma

: Titik dua

: Tanda tanya

: Sama dengan

: Lebih dari sama dengan
: Kurang dari sama dengan
: Kurang lebih

: Meningkat

: Menurun

: Persen

. Alfa

: Derajat celcius

: Asymptomatic significantly
: Karbon

: gram

: Hidrogen

: Hidrogen klorida

: Asam sulfat

: Merkuri oksida

: Kurang Energi Protein

: Kalium sulfat

: kilogram

. kilokalori

: miligram

> mililiter



N

NH3
NaS,0;
NaOH
NaOH-NaS,0; :
0]
PUFA
sp

Zn

: Nitrogen

: Ammonia

: Thiosulfat

: Natrium Hidroksida

Natrium Thiosulfat

: Oksigen

: polyunsaturated fatty acids
. spesies

: Zink



