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ABSTRAK

Tulang ikan tenggiri merupakan limbah yang kaya akan gizi dan
masih terbatas penggunaannya dalam produk pangan. Tujuan dari
penelitian ini adalah melakukan pemanfaatan tepung tulang ikan tenggiri
dalam pembuatan nugget sebagai makanan alternatif tinggi kalsium.
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 1 faktor dengan 2
kali pengulangan. Faktor perlakuan adalah penambahan tepung tulang
ikan tenggiri terhadap tepung terigu pada pembuatan nugget yaitu, FO (0%),
F1 (40%), F2 (50%), F3 (75%). Penentuan nugget tepung tulang ikan
tenggiri terpilih menggunakan uji hedonik dan uji mutu hedonik dengan
panelis semi terlatih sebanyak 30 orang panelis. Hasil uji ANOVA pada
mutu hedonik menunjukan bahwa penambahan tepung tulang ikan
tenggiri memiliki pengaruh nyata terhadap rasa dan tekstur. Hasil uji
ANOVA pada uji hedonik menunjukan bahwa penambahan tepung tulang
ikan tidak memiliki pengaruh yang nyata terhadap rasa, aroma, dan tekstur.
Berdasarkan penilaian uji hedonik dan mutu hedonik didapatkan produk
nugget terpilih dengan substitusi tepung tulang ikan tenggiri 50% (F2)
yang memiliki rasa gurih, aroma tidak amis, dan tekstur agak keras.
Produk nugget terpilih dalam 100 g mengandung energi 296,5 kkal,
karbohidrat 15,65 g, protein 16,04 g, lemak 18,86 g, kalsium 758,89 mg,
kadar air 45,82% dan kadar abu 3,62%. Kandungan kalsium pada nugget
sebesar 758,89 mg/100 g sehingga dapat diklaim tinggi kalsium karna
telah memenuhi syarat klaim tinggi mineral yaitu 30% ALG atau 330
mg/100 g bentuk padat.

Kata kunci: kalsium, nugget,tulang ikan tenggiri
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ABSTRACT

Mackerel fish bones are waste that is rich in nutrients and is still
of limited use in food products. The purpose of this study was to utilize
mackerel fish bone meal in making nuggets as an alternative high-calcium
food. This study used a completely randomized design with 1 factor with 2
repetitions. The treatment factor was the addition of mackerel fish bone
meal to wheat flour in the manufacture of nuggets, namely, FO (0%), F1
(40%), F2 (50%), F3 (75%). Determination of selected mackerel fish bone
meal nuggets using the hedonic test and hedonic quality test with 30
panelists semi-trained. ANOVA test results on hedonic quality showed that
the addition of mackerel fish bone meal had a significant effect on taste
and texture. ANOVA test results on the hedonic test showed that the
addition of fish bone meal had no significant effect on taste, aroma, and
texture. Based on the hedonic test assessment and hedonic quality, it was
found that the selected nuggets were substituted for 50% mackerel fish
bone meal (F2) which had a savory taste, a non-fishy aroma, and a slightly
hard texture. Selected nuggets in 100 g contain 296.5 kcal of energy, 15.65
g of carbohydrates, 16.04 g of protein, 18.86 g of fat 758.89 mg of
calcium, 45.82% moisture content and 3.62% ash content. The calcium
content in the nuggets is 758.89 mg / 100 g so it can be claimed to be
high in calcium because it meets the requirements of the high mineral
claim, namely 30% ALG or 330 mg / 100 g solid form.

Keywords: Calcium, nuggets, mackerel fish bones
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Anak sekolah dasar membutuhkan gizi yang baik untuk

menunjang kegiatan belajar di sekolah. Anak sekolah dasar
merupakan sasaran strategis dalam perbaikan gizi masyarakat
karena anak SD sedang mengalami masa pertumbuhan secara fisik
dan mental yang sangat diperlukan untuk menunjang kehidupan di
masa mendatang (Ningsih, et al, 2016). Pada anak sekolah di
Indonesia konsumsi asupan kalsium masih rendah. Sebuah
penelitian menunjukkan hasil bahwa sebanyak 97% siswa
mengalami defisit tingkat berat, 1% mengalami defisit tingkat
ringan, dan 2% mengalami defisit tingkat sedang, dengan rata-rata
konsumsi sebesar 246,5 mg per hari (Meikawati, 2015). Hal ini tidak
sesuai dengan anjuran asupan kalsium untuk anak usia 9-12 tahun,
yaitu sebesar 1.000-1.200 mg per hari (Kemenkes RI, 2013).

Kalsium (Ca) merupakan mineral yang paling banyak
terdapat pada tubuh manusia, yaitu 1,5 — 2% dari berat badan orang
dewasa. Kalsium banyak terdapat di tulang dan gigi ( Almatsier,
2009 ) dan satu persen kalsium berada dalam jaringan lunak, cairan
ekstra sel, dan plasma yang diperlukan dalam metabolisme dan
pengaturan. Peran kalsium di dalam tubuh adalah untuk
pengerasan tulang dan gigi, transmisi implus saraf, pembekuan
darah, aktivitas normal jantung, dan aktivitas normal otot (Soekarti
& Kartono, 2014). Kemampuan absorpsi kalsium lebih tinggi pada
masa pertumbuhan dan menurun pada proses menua (Maispatella
& Dieny, 2012). Kebutuhan kalsium harus dipenuhi dari asupan
makanan karena kalsium pada makanan diserap pada usus halus

dengan transpor aktif (Guyton, 2014)
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Menurut Almatsier (2009) dan Soekarti & Kartono (2014)
ikan laut yang dimakan dengan tulangnya merupakan sumber
kalsium yang lebih banyak dibandingkan dengan daging sapi dan
ayam. lkan tenggiri merupakan ikan pelagis dan memiliki nilai
ekonomis penting di Indonesia bahkan dunia karena kandungan
protein yang tinggi dan bagus untuk pertumbuhan (Nugroho, et al,
2014). Produksi ikan tenggiri di Indonesia mengalami peningkatan
setiap tahunnya yaitu berkisar 9,35% per tahun, pada tahun 2011
sebesar13.705 ton, tahun 2012 meningkat menjadi 141.557 ton,
pada tahun 2013 meningkat menjadi 151,628 ton, dan pada tahun
2014 meningkat menjadi 165.808 ton (KKP, 2015). Meningkatnya
produksi ikan tenggiri diikuti juga dengan meningkatnya
pengolahan dengan ikan tenggiri dan berdampak pada semakin
meningkatnya limbah buangan ikan tenggiri (Gunawan, et al., 2017).

Di Indonesia khususnya daerah Palembang (Sumatra Selatan)
pemanfaatan limbah buangan ikan tenggiri masih terbatas,
kebanyakan industri yang menggunakan bahan baku ikan hanya
mengambil daging ikan, sedangkan bagian kepala, jeroan, sisik, kulit,
dan tulang hanya sebagai limbah (Masayu, 2014). Limbah yang
dibiarkan begitu saja akan menumpuk dan menyebabkan masalah
pada lingkungan. Tepung tulang ikan dari pengolahan ikan memiliki
nilai gizi yang tinggi yaitu protein, lipid, dan mineral (Malde, et al,
2010). Mineral yang terkandung pada tulang ikan adalah kalsium,
fosfor, magnesium dan seng. tulang ikan tenggiri memiliki nilai

kalsium yang tinggi yaitu sebesar 5,6 mg/100 g (Susanti, 2010).

Asupan kalsium pada anak sekolah cukup rendah dan lebih
memilih jajanan ringan, maka dibutuhkan sumber kalsium yang
tinggi yang ditambahkan pada pangan yang disukai. Nugget adalah
makanan siap saji dan sangat digemari khususnya di kalangan anak
-anak dan remaja. Nugget dapat dikonsumsi sebagai lauk pauk atau

cemilan. Nugget adalah salah satu produk makanan beku siap saji.
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Badan Standardisasi Nasional (BSN) (2014) pada SNI 01-6683-2014
mendefinisikan nugget ayam sebagai produk olahan ayam yang
dicetak, dimasak, dibuat dari campuran daging ayam giling yang
diberi bahan pelapis dengan atau tanpa penambahan bahan

makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diperbolehkan.

Pada dasarnya pembuatan nugget menggunakan tepung
terigu dan daging sebagai bahan dasarnya. Pada nugget yang ingin
penulis buat menggunakan tambahan tepung tulang ikan tenggiri
pada bahan pembuatan nugget. Alasan penulis membuat nugget
berbasis limbah tulang ikan tenggiri karena selama ini pemanfaatan
ikan tenggiri hanya sebatas pada dagingnya saja. Limbah tulang
ikan masih terbatas penggunaannya dalam produk pangan. Selain
itu, untuk meningkatkan nilai tambah bagi masyarakat,
pemanfaatan tulang ikan juga dapat mengurangi limbah dan dapat
mengoptimalkan usaha pengolahan hasil perikanan yang ada.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang penelitian di atas, dapat

dirumuskan masalah penelitian berikut: Bagaimana cara
memformulasikan dan membuat nugget tepung tulang ikan tenggiri
sehingga menghasilkan produk yang diterima oleh panelis dan
memiliki nilai gizi yang baik sebagai tinggi kalsium.

C. Tujuan Penelitian

1. Tujuan umum

Pemanfaatan tepung tulang ikan tenggiri dalam pembuatan

nugget sebagai makanan alternatif tinggi kalsium.

2. Tujuan khusus

a. Membuat tepung tulang ikan tenggiri

b. Menghitung rendemen tepung tulang ikan tenggiri
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c. Menganalisis proksimat dan kalsium tepung tulang ikan
tenggiri.

d. Menentukan formulasi penambahan tepung tulang ikan

tenggiri.
e. Membuat nugget tepung tulang ikan tenggiri

f. Melakukan uji mutu hedonik dan uji hedonik terhadap nugget

yang dihasilkan (tekstur, rasa, dan aroma).
g. Menentukan formula nugget terpilih.
h. Menganalisis proksimat dan kalsium nugget terpilih.
i. Menentukan takaran saji nugget terpilih.
j. Menentukan estimasi harga nugget.
D. Manfaat

1. Bagi Peneliti

Sebagai pengalaman langsung dalam pengembangan
ilmu serta meningkatkan kemampuan dalam penelitian dan

wawasan tentang teknologi pangan.
2. Bagi Institusi

Hasil penelitian ini diharapkan dapat dipergunakan sebagai
bahan informasi dan sumbangan pengetahuan untuk penelitian
lebih lanjut di bidang teknologi pangan.

3. Bagi Masyarakat

Memberikan alternatif pengolahan limbah tulang ikan

tenggiri agar dapat meningkatkan nilai tambah bagi masyarakat.
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E. Ruang Lingkup Penelitian

Penelitian ini berada di ruang lingkup Teknologi Pangan dan
Gizi dengan topik “Pemanfaatan Tepung Tulang lkan Tenggiri
dalam Pembuatan Nugget Sebagai Makanan Alternatif Tinggi
Kalsium”. Penelitian ini telah mendapatkan surat persetujuan etik
No0:03/19.09/0170. Penelitian ini telah dilakukkan pada bulan Juni-
September 2019. Pembuatan tepung tulang ikan tenggiri dilakukan
di kota Lubuklinggau, Sumatra Selatan dan pembuatan nugget
dilakukan di Pondok Gede, Kota Bekasi. Analisis kimia tepung
tulang ikan dan analisis nugget berupa uji proksimat dan uji kadar
kalsium. Uji organoleptik berupa uji hedonik dan uji mutu hedonik
dengan menggunakan 30 panelis semi terlatih yaitu mahasiswa gizi

Universitas Muhammadiyah Prof. DR. Hamka.
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