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ABSTRACT

This research aimed to determine the best boiling frequency to produced belida fish bones powder
with highest calcium content and to characterize properties of belida fish bones powder base on
yield, moisture content, ash content, fat content, and calcium content. The design applied in this
research was completely randomized design (CRD) with four treatments (once, twice, three times
and four times of boiling frequency) and three replications. Observed variable in this study were
yield, moisture content, ash content, protein content, fat content and calcium content. The results
showed four times of boiling frequency was the best treatment to obtain belida fish bones powder
with highest calcium content. The caracteristics of belida bone powder of P4 obtained i.e 46% of
yield, 3.58% of moisture, 74.46% of ash content, 17.02% of protein content, 3.88% of fat content
and 29.68% of calcium content.
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PENDAHULUAN

Ikan belida banyak digunakan sebagai bahan baku pembuatan amplang yang merupakan makanan
ringan khas kota Samarinda yang cukup dikenal oleh masyarakat. Amplang diolah menggunakan bahan
baku utama daging ikan belida dan tepung tapioka. Tingginya permintaan akan produk amplang telah
mendorong peningkatan volume produksi amplang. Hal ini dapat dilihat dari data produksi amplang
untuk 2 tahun terakhir mengalami peningkatan. Pada tahun 2011 produksi amplang sebesar 161.184 kg
dan pada tahun 2012 mengalami meningkatan mencapai 262,920 kg (Dinas Perikanan dan Peternakan
Samarinda 2013).

Pada proses pembuatan amplang, hanya memanfaatkan daging ikan saja sedangkan sisik, kulit,
tulang dan jeroan belum dimanfaatkan dan biasanya hanya dibuang. Menurut Irawan (1995), bagian dari
ikan yang bisa dimanfaatkan (edible portion) setelah disiangi sebesar 65 %, sedangkan 35 % merupakan
bagian yang tidak dimanfaatkan untuk dikonsumsi dan merupakan limbah. Tulang ikan merupakan salah
satu bagian limbah dari industri pengolahan ikan yang memiliki kandungan kalsium terbanyak diantara
bagian tubuh ikan. Kandungan kalsium tulang ikan sebanyak 14 % dari total penyusun tulang dalam
bentuk kalsium fosfat. Unsur mineral utama dari tulang ikan adalah kalsium, fosfor dan karbonat
(Maulida, 2005).
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Kalsium yang berasal dari hewan seperti limbah tulang ikan sampai saat ini belum banyak
dimanfaatkan untuk kebutuhan manusia, oleh karena itu diharapkan tulang ikan dapat menjadi bahan baku
sumber kalsium untuk pemenuhan kebutuhan manusia.Salah satu bentuk pemanfaatan tulang ikan adalah
dibuat menjadi tepung tulang. Karakteristik tepung tulang ikan sangat dipengaruhi oleh metode
pembuatannya. Penelitian yang dilakukan oleh Nabil (2005) melaporkan bahwa pembuatan tepung tulang
ikan tuna dengan tiga kali perebusan (masing-masing perebusan selama 30 menit) menghasilkan tepung
tulang tinggi kalsium (39,24 %). Berdasarkan hal tersebut maka perlu dilakukan penelitian tentang
frekuensi perebusan tulang ikan belida untuk menghasilkan tepung tulang sebagai sumber kalsium tinggi.

METODE PENELITIAN

Preparasi Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan adalah tulang ikan belida (Chitala sp.). Tulang ikan belida diperoleh
dari salah satu industri pengerikan ikan di Samarinda. Bahan lain yang digunakan antara lain NaOH, air,.
Peralatan yang digunakan antara lain hotplate, oven, panci aluminium, panci presto (maxim), blender,
timbangan analitik, freezer dan termometer.

Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap, yaitu tahap pembuatan tepung tulang ikan belida dan tahap
analisis kimiawinya dan sifat fungsional tepung tulang ikan belida. Proses pembuatan tepung tulang ikan
belida diawali dengan mengumpulkan tulang ikan dari beberapa pengolah amplang di Jl. Cendana.
Kemudian tulang tersebut di bawa ke labolatorium dan dilakukan pencucian tulang dari sisa-sisa kotoran
maupun darah yang masih menempel pada tulang tersebut. Setelah bersih tulang disimpan dalam freezer
sampai siap untuk diolah. Tulang yang di dalam freezer dikeluarkan dan di thawiing terlebih dahulu dan
ditiriskan. Disiapkan air telebih dahulu sebanyak 1 liter kedalam panci lalu dipanaskan sampai suhu 80°C
tulang dimasukkan dan direbus selama 30 menit dengan tujuan untuk mempermudah membersihkan sisa-
sisa daging yang menempel pada tulang ikan. Setelah tulang yang sudah direbus kemudian dicuci dan
ditiriskan dengan tujuan agar tulang yang dihasilkan lebih bersih dari sisa-sisa daging yang menempel.

Tahap selanjutnya adalah proses presto selama 2 jam dengan tujuan untuk melunakkan tulang ikan.
Setelah proses presto selesai, kemudian di lakukan pengecilan ukuran tulang dengan cara menggunting
bagian tulang kecil-kecil agar mempermudah proses selanjutnya. Setelah itu dilakukan perebusan pada
suhu 100°C dengan frekuensi perebusan sesuai perlakuan yang telah ditentukan, yaitu perebusan
sebanyak satu kali, dua kali, tiga kali dan empat kali. Lama waktu proses perebusan untuk setiap kali
perebusan adalah 30 menit dan setiap perebusan dilakukan pergantian air. Perubusan ini secara efektif
menghilangkan lemak yang terdapat dalam tulang, setelah itu dilakukan lagi pencucian agar sisa-sisa
daging yang mungkin masih terdapat pada tulang. Tulang ikan yang sudah bersih di masukkan kedalam
loyang untuk di keringkan kedalam oven dengan suhu 50-60°C selama 24 jam. Pengeringan dengan suhu
tersebut bertujuan agar tulang menjadi kering sehingga mempermudah proses penepungan. Setelah tulang
kering kemudian dilakukan penepungan dengan menggunakan blender sampai halus berbentuk tepung.
Tepung tulang yang dihasilkan kemudian di keringkan lagi kedalam oven selama 24 jam dengan suhu 50-
60°C dengan tujuan untuk mengurangi kadar air. Selanjutnya tepung yang sudah kering diayak untuk
menghasilkan tepung ukuran yang seragam.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap, terdiri dari 4 perlakuan dan 3 ulangan yaitu P1
(Frekuensi perebusan 1 kali), P2 (Frekuensi perebusan 2 kali), P3 (Frekuensi perebusan 3 kali), dan P4
(Frekuensi perebusan 4 kali). Data dianalisis keragamannya (ANOVA), dan bila hasilnya menunjukkan
ada beda nyata, dilanjutkan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada selang kepercayaan 95% aplikasi
Minitab® 17.1.0.
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Prosedur Analisis

Analisis penelitian ini meliputi rendemen, komposisi proksimat (kadar air, kadar protein, kadar
lemak, kadar abu) dan kalsium. Analisis kadar air menggunakan metode thermogravimetri dengan
mengacu pada AOAC (1995). Kadar protein dianalisis menggunakan metode semi mikro Kjeldahl
berdasarkan AOAC (1995) dengan prinsip menghitung kandungan total nitrogen pada bahan yang
selanjutnya dikonversi manjadi kadar protein. Analisi kadar lemak mengacu pada AOAC (1995). Analisis
kadar abu dihitung dari sisa hasil pembakaran organik pada suhu 550°C berdasarkan AOAC (1995).
Sedangkan perhitungan kalsium dilakukan menggunakan metode titrasi permanganometri berdasarkan
Sudarmadji (1984).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen

Rendemen merupakan suatu parameter yang paling penting untuk mengetahui nilai ekonomis dan
efektivitas suatu proses produk atau bahan. Perhitungan rendemen berdasarkan presentase perbandingan
antara berat akhir dengan berat awal proses. Semakin besar rendemennya maka semakin tinggi pula nilai
ekonomis produk tersebut, begitu pula nilai efektivitas dari produk tersebut (Amiarso 2003). Berdasarkan
hasil penelitian, nilai rata-rata rendemen tepung tulang ikan belida yang diperoleh berkisar antara 46 — 54.
Rendemen tepung tulang ikan terendah terdapat pada perlakuan P4 (46%), sedangkan rendemen tertinggi
terdapat pada perlakuan P1 (54%), namun berdasarkan hasil analisis keragaman (Anova) yang dilakukan
terhadap rendemen (Lampiran 1) menunjukkan bahwa perlakuan frekuensi perebusan tidak memberikan
pengaruh yang nyata (P>0,05) oleh sebab itu tidak dilakukan uji lanjut dengan BNT (Beda Nyata
Terkecil). Rendemen yang diperoleh dalam penelitian ini lebih besar dari hasil penelitian tepung tulang
ikan patin yag dilakukan oleh Elfauziah (2003) sebesar 28,96 % dan hasil penelitian yang dilakukan oleh
Nabil (2005) pada tepung tulang ikan tuna sebesar 28,85 %. Hasil rendemen tepung tulang ikan belida
untuk semua perlakuan dapat dilihat pada Gambar 1.
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Angka Yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukan ada beda nyata (p<=0.05)

Gambar 1. Histogram frekuensi perebusan terhadap rendemen tepung tulang ikan belida.

Kadar Air

Air merupakan komponen utama dalam bahan makanan yang sangat mempengaruhi tekstur, rupa
maupun cita rasa dalam makanan. Daya tahan bahan hasil olahan juga sangat berkaitan dengan
kandungan air karena hal tersebut sangat mempengaruhi perkembangbiakan mikroorganisme dalam
produk olahan (Winarno, 1997).
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Gambar 2. Histogram frekuensi perebusan terhadap kadar air tepung
tulang ikan belida.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air tepung tulang ikan belida berkisar antara 3,58%-
4,11% (Gambar 4). Hasil analisis keragaman (Anova) terhadap kadar air (Lampiran 2), diperoleh bahwa
frekuensi perebusan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar air tepung tulang ikan belida. Oleh
sebab itu tidak dilakukan uji lanjut dengan BNT (Beda Nyata Terkecil). Kadar air hasil penelitian ini
masih berada pada kisaran standar kadar air yang ditetapkan oleh SNI 01-3158-1992 (DSN, 1992) yaitu
maksimal 8 %, tetapi masih lebih tinggi jika dibandingkan dengan standar kadar air tepung tulang
berdasarkan International Seafood of Alaska (ISA) yaitu 3,4 % dan Mulia (2004) sebesar 3,6 %.
Perbedaan kadar air tersebut dipengaruhi oleh metode pembuatan tepung tulang ikan serta metode
pengeringannya (Winarno dan Fardiaz 1973).

Kadar Protein

Kadar protein tepung tulang ikan belida yang diperoleh dalam penelitian ini berkisar antara 16,50—
17,02 % (Gambar 5). Hasil Analisis keragaman (Anova) yang dilakukan dalam penelitian ini
menunjukkan bahwa frekuensi perebusan tulang ikan belida tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05)
terhadap kadar protein tepung tulang ikan belida (Lampiran 5) oleh sebab itu tidak dilakukan uji lanjut
dengan BNT (Beda Nyata Terkecil).
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Gambar 3. Histogram frekuensi perebusan terhadap kadar protein tepung tulang ikan belida.

Nilai rata-rata kadar protein tepung tulang ikan belida yang diperoleh dalam penelitian ini berkisar
antara 17,83 — 19,25 % ( Gambar 5 ). Kadar protein tepung tulang ikan yang diperoleh lebih tinggi dari
hasil penelitian yang dilakukan oleh Elfauziah (2003) tulang ikan patin , Mulia (2004) tepung tulang ikan
patin, Nabil (2005) tepung tulang ikan tuna berturut-turut berkisar 16,9%, 11,08 % dan 1,29 %.
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Kadar Lemak

Lemak dan minyak merupakan zat makanan yang penting untuk menjaga kesehatan tubuh manusia,
selain itu minyak dan lemak merupakan sumber energi yang lebih efektif dibandingkan dengan
karbohidrat dan protein (Winarno 1997). Namun untuk tepung tulang ikan, kadar lemak yang lebih rendah
lebih diharapkan. Kadar lemak yang rendah membuat mutu relatif lebih stabil dan tidak mudah rusak.
Kadar lemak yang tinggi dapat menyebabkan tepung mempunyai citarasa ikan (fish tast) dan
menyebabkan terjadinya oxydative rancidity sebagai akibat oksidasi lemak (Almatsier 2002).
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Gambar 4. Histogram frekuensi perebusan terhadap kadar lemak tepung tulang ikan belida

Berdasarkan hasil penelitian, nilai rata-rata kadar lemak yang diperoleh berkisar antara 2,37-3,88%
(Gambar 6). Rata-rata kadar lemak tertinggi dalam penelitian ini diperoleh pada tepung dengan perlakuan
P4 (3,88%) sedangkan kadar lemak terendah diperoleh pada tepung perlakuan P2 (2,72 %). Hasil analisis
keragaman (Anova) yang dilakukan menunjukkan bahwa frekuensi perebusan tidak memberikan
pengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar lemak (Lampiran 4) oleh sebab itu tidak dilakukan uji lanjut
dengan BNT (Beda Nyata Terkecil).

Kadar lemak yang diperoleh dalam penelitian ini berada di bawah kisaran standar kadar lemak yang
ditetapkan SNI 01-3158-1992 (DSN, 1992) yaitu 3-6%bb, begitu juga dengan standar kadar lemak yang
ditetapkan oleh ISA (2002) sebesar 5,6%, dan hasil penelitian Elfauziah (2003) sebesar 9,78 % tetapi
lebih tinggi jika di bandingkan dengan penelitian yang dilakukan oleh Mulia (2004) sebesar 1,4% .
Berdasarkan Standar Nasional Indonesia SNI 01-3158-1992 (DSN, 1992) kadar lemak untuk tepung
tulang ikan ditetapkan sebesar 3-6 (% bb), masing-masing untuk mutu | dan Il. Merujuk dari standar
tersebut, maka kadar lemak tepung tulang ikan belida hasil penelitian tersebut termasuk kedalam mutu |
dan Il.

Kadar Abu

Abu merupakan salah satu komponen dalam bahan makanan. Komponen ini terdiri dari mineral-
mineral seperti kalium, fosfor, natrium, magnesium, kalsium, besi, mangan, dan tembaga (Winarno,
1995). Berdasarkan hasil penelitian diperoleh kadar abu tepung tulang ikan belida rata-rata berkisar antara
73,01-74,46 %. Kadar abu tertinggi dalam penelitian ini diperoleh pada tepung tulang ikan dari perlakuan
P4 (74,46%), sedangkan kadar abu terendah diperoleh pada tepung tulang perlakuan P2 (73,01%). Dari
Analisis keragaman (Anova) yang di sajikan pada (Lampiran 9), perlakuan frekuensi perebusan tidak
berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap kadar abu tepung tulang ikan belida. Oleh sebab itu tidak
dilakukan uji lanjut BNT (Beda Nyata Terkecil). Hasil uji kadar abu tepung tulang ikan belida dapat
dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 5. Histogram frekuensi perebusan terhadap kadar abu tepung tulang ikan belida

Kadar abu tepung tulang ikan belida pada penelitian ini lebih tinggi dari standar tepung tulang
berdasarkan standar ISA (Intenasional Seafood Of Alaska) yaitu sebesar 33,1% dan Mulia (2004) sebesar
63,5%, namun lebih rendah dari hasil penelitian ynag dilakukan oleh Elfauziah (2003) sebesar 79,14%.
Kandungan abu yang tinggi dalam tepung tulang disebabkan karena komponen utama penyusun tulang
adalah mineral. Tulang mengandung sel-sel hidup dan matriks intraseluler dalam bentuk garam mineral.
Tahap frekuensi perebusan yang dilakukan dalam pembuatan tepung tulang ikan belida merupakan
proses hidrolisis yang berfungsi untuk mengurangi dan menghilangkan kandungan protein dan bahan-
bahan lain dalam tulang. Sebagaimana pernyataan Zaitsev et al. (1969) yang menyebutkan bahwa
perebusan pada ikan akan menyebabkan terjadinya hidrolisis kolagen, koagulasi protein, pelepasan lemak
dan air, substansi nitrogen, garam dan vitamin yang larut dalam air dari daging akibat dari koagulasi dan
pembongkaran sel selama perebusan.

Kalsium

Kadar kalsium tepung tulang ikan belida yang dihasilkan pada penelitian dengan perlakuan frekuensi
perebusan tulang ikan berkisar antara 26,70 - 29,68 %, dimana kadar kalsium tertinggi diperoleh pada
perlakuan P4 sebesar 29,68% dan terendah pada perlakuan P3 sebesar 26,70% untuk lebih jelasnya dapat
dilihat pada gambar 8.

Hasil Analisis keragaman (Anova) terhadap tepung tulang ikan belida menunjukkan adanya beda
nyata antar perlakuan P<0,05 (lampiran 11). Dari hasil uji BNT dengan akurasi 95% dipeloreh bahwa
perlakuan P1 tidak berbeda dengan perlakuan P2 dan perlakuan P4 namum berbeda nyata dengan
perlakuan P3. Perlakuan P2 berbeda nyata dengan perlakuan P3 namun tidak berbeda nyata dengan P4.
Perlakuan P3 berbeda nyata dengan perlakuan P4. Berdasarkan Hal tersebut kadar kalsium pada
perlakuan P1, P2 dan P4 tidak dipengaruhi oleh frekuensi perebusan, sedangkan kadar kalisum pada
perlakuan P4 dipengaruhi oleh frekuensi perebusan. Semakin banyak frekuensi perebusan semakin tinggi
kadar kalsium yang terdapat pada tepung tulang ikan. Perbedaan kandungan kalsium pada tepung tulang
ikan hasil penelitian dipengaruhi oleh metode perebusan yang digunakan terutama frekuensi perebusan.
Perlakuan frekuensi perebusan berpengaruh terhadap kadar kalsium yang dihasilkan.
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Gambar 6. Histogram frekuensi perebusan terhadap kadar lemak tepung tulang ikan belida

Kadar kalsium yang diperoleh dalam penelitian ini masih berada dalam kisaran standar kadar
kalsium yang ditetapkan oleh SNI 01-3158-1992 (BSN, 1992) untuk tepung tulang, yaitu sebesar 30 %
(mutu 1) dan 20 % (mutu Il). Berdasarkan kadar kalsium dalam penelitiaan ini masih lebih tinggi
dibandingkan standar berdasarkan ISA 2002) sebesar 11,90 %, Mulia (2004) sebesar 25,6 % namun lebih
rendah jika dibandingkan dari hasil penelitian yang dilakukan oleh Elfauziah (2004) sebesar 31 %.

KESIMPULAN
Kesimpulan
Dari penelitian yang telah dilakukan dan data hasil yang ada maka dapat disimpulkan bahwa
Frekuensi perebusan sebanyak 4 kali (P4) menghasilkan tepung tulang dengan kadar kalsium paling
banyak ( 29,68 % ) dan Semakin banyak frekuensi perebusan rendemen, kadar air dan kadar lemak
semakin menurun, sedangkan kadar abu, protein dan kalsium semakin meningkat.

Saran

Berdasarkan hasil penelitian tepung tulang belida yang mempunyai kandungan kalsium cukup tinggi,
diharapkan ada penelitian selanjutnya tentang pemanfaatan tepung tulang ikan belida yang ditambahkan
pada bahan pangan maupun non pangan sebagai sumber kalsium.
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