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ABSTRAK

Tulangikantenggirimerupakanlimbahyangkayaakangizidan
masih terbatas penggunaannya dalam produk pangan.Tujuan dari
penelitianiniadalahmelakukanpemanfaatantepungtulangikantenggiri
dalam pembuatan nuggetsebagaimakanan alternatiftinggikalsium.
Penelitianinimenggunakanrancanganacaklengkap1faktordengan2
kalipengulangan.Faktorperlakuanadalahpenambahantepungtulang
ikantenggiriterhadaptepungterigupadapembuatannuggetyaitu,F0(0%),
F1 (40%),F2 (50%),F3 (75%).Penentuan nuggettepung tulang ikan
tenggiriterpilihmenggunakanujihedonikdanujimutuhedonikdengan
panelissemiterlatihsebanyak30orangpanelis.HasilujiANOVApada
mutu hedonik menunjukan bahwa penambahan tepung tulang ikan
tenggirimemilikipengaruh nyata terhadap rasa dan tekstur.Hasiluji
ANOVApadaujihedonikmenunjukanbahwapenambahantepungtulang
ikantidakmemilikipengaruhyangnyataterhadaprasa,aroma,dantekstur.
Berdasarkanpenilaianujihedonikdanmutuhedonikdidapatkanproduk
nuggetterpilihdengansubstitusitepungtulangikantenggiri 50% (F2)
yang memilikirasa gurih,aroma tidakamis,dan teksturagakkeras.
Produk nuggetterpilih dalam 100 g mengandung energi296,5 kkal,
karbohidrat15,65g,protein16,04g,lemak18,86g,kalsium 758,89mg,
kadarair45,82% dankadarabu3,62%.Kandungankalsium padanugget
sebesar758,89mg/100gsehinggadapatdiklaim tinggikalsium karna
telah memenuhisyaratklaim tinggimineralyaitu 30% ALG atau 330
mg/100gbentukpadat.

Katakunci:kalsium,nugget,tulangikantenggiri
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ABSTRACT

Mackerelfishbonesarewastethatisrichinnutrientsandisstill
oflimiteduseinfoodproducts.Thepurposeofthisstudywastoutilize
mackerelfishbonemealinmakingnuggetsasanalternativehigh-calcium
food.Thisstudyusedacompletelyrandomizeddesignwith1factorwith2
repetitions.Thetreatmentfactorwastheadditionofmackerelfishbone
mealtowheatflourinthemanufactureofnuggets,namely,F0(0%),F1
(40%),F2(50%),F3(75%).Determinationofselectedmackerelfishbone
mealnuggetsusingthehedonictestandhedonicqualitytestwith30
panelistssemi-trained.ANOVAtestresultsonhedonicqualityshowedthat
theadditionofmackerelfishbonemealhadasignificanteffectontaste
andtexture.ANOVA testresultsonthehedonictestshowedthatthe
additionoffishbonemealhadnosignificanteffectontaste,aroma,and
texture.Basedonthehedonictestassessmentandhedonicquality,itwas
foundthattheselectednuggetsweresubstitutedfor50% mackerelfish
bonemeal(F2)whichhadasavorytaste,anon-fishyaroma,andaslightly
hardtexture.Selectednuggetsin100gcontain296.5kcalofenergy,15.65
gofcarbohydrates,16.04gofprotein,18.86goffat,758.89mgof
calcium,45.82% moisturecontentand3.62% ashcontent.Thecalcium
contentinthenuggetsis758.89mg/100gsoitcanbeclaimedtobe
highincalcium becauseitmeetstherequirementsofthehighmineral
claim,namely30%ALGor330mg/100gsolidform.

Keywords:Calcium,nuggets,mackerelfishbones
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BABI
PENDAHULUAN

A.LatarBelakang

Anak sekolah dasarmembutuhkan giziyang baik untuk

menunjang kegiatan belajar disekolah.Anak sekolah dasar

merupakan sasaran strategis dalam perbaikan gizimasyarakat

karenaanakSDsedangmengalamimasapertumbuhansecarafisik

danmentalyangsangatdiperlukanuntukmenunjangkehidupandi

masamendatang (Ningsih,etal.,2016).Padaanaksekolah di

Indonesia konsumsi asupan kalsium masih rendah. Sebuah

penelitian menunjukkan hasil bahwa sebanyak 97% siswa

mengalamidefisittingkatberat,1% mengalamidefisittingkat

ringan,dan2%mengalamidefisittingkatsedang,denganrata-rata

konsumsisebesar246,5mgperhari(Meikawati,2015).Halinitidak

sesuaidengananjuranasupankalsium untukanakusia9-12tahun,

yaitusebesar1.000-1.200mgperhari(KemenkesRI,2013).

Kalsium (Ca) merupakan mineral yang paling banyak

terdapatpadatubuhmanusia,yaitu1,5–2%dariberatbadanorang

dewasa.Kalsium banyakterdapatditulangdangigi(Almatsier,

2009)dansatupersenkalsium beradadalam jaringanlunak,cairan

ekstrasel,danplasmayangdiperlukandalam metabolismedan

pengaturan. Peran kalsium di dalam tubuh adalah untuk

pengerasantulangdangigi,transmisiimplussaraf,pembekuan

darah,aktivitasnormaljantung,danaktivitasnormalotot(Soekarti

&Kartono,2014).Kemampuanabsorpsikalsium lebihtinggipada

masapertumbuhandanmenurunpadaprosesmenua(Maispatella

& Dieny,2012).Kebutuhan kalsium harusdipenuhidariasupan

makanankarenakalsium padamakanandiserappadausushalus

dengantransporaktif(Guyton,2014)
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MenurutAlmatsier(2009)danSoekarti& Kartono (2014)

ikan lautyang dimakan dengan tulangnya merupakan sumber

kalsium yanglebihbanyakdibandingkandengandagingsapidan

ayam.Ikan tenggirimerupakan ikan pelagis dan memilikinilai

ekonomispentingdiIndonesiabahkanduniakarenakandungan

proteinyangtinggidanbagusuntukpertumbuhan(Nugroho,etal.,

2014).ProduksiikantenggiridiIndonesiamengalamipeningkatan

setiaptahunnyayaituberkisar9,35% pertahun,padatahun2011

sebesar13.705ton,tahun2012meningkatmenjadi141.557ton,

padatahun2013meningkatmenjadi151,628ton,danpadatahun

2014meningkatmenjadi165.808ton(KKP,2015).Meningkatnya

produksi ikan tenggiri diikuti juga dengan meningkatnya

pengolahandenganikantenggiridanberdampakpadasemakin

meningkatnyalimbahbuanganikantenggiri(Gunawan,etal.,2017).

DiIndonesiakhususnyadaerahPalembang(SumatraSelatan)

pemanfaatan limbah buangan ikan tenggiri masih terbatas,

kebanyakanindustriyangmenggunakanbahanbakuikanhanya

mengambildagingikan,sedangkanbagiankepala,jeroan,sisik,kulit,

dantulanghanyasebagailimbah(Masayu,2014).Limbahyang

dibiarkanbegitusajaakanmenumpukdanmenyebabkanmasalah

padalingkungan.Tepungtulangikandaripengolahanikanmemiliki

nilaigiziyangtinggiyaituprotein,lipid,danmineral(Malde,etal.,

2010).Mineralyangterkandungpadatulangikanadalahkalsium,

fosfor,magnesium danseng.tulangikantenggirimemilikinilai

kalsium yangtinggiyaitusebesar5,6mg/100g(Susanti,2010).

Asupankalsium padaanaksekolahcukuprendahdanlebih

memilih jajanan ringan,makadibutuhkan sumberkalsium yang

tinggiyangditambahkanpadapanganyangdisukai.Nuggetadalah

makanansiapsajidansangatdigemarikhususnyadikalangananak

-anakdanremaja.Nuggetdapatdikonsumsisebagailaukpaukatau

cemilan.Nuggetadalahsalahsatuprodukmakananbekusiapsaji.
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BadanStandardisasiNasional(BSN)(2014)padaSNI01-6683-2014

mendefinisikannuggetayam sebagaiprodukolahanayam yang

dicetak,dimasak,dibuatdaricampurandagingayam gilingyang

diberibahan pelapis dengan atau tanpa penambahan bahan

makananlaindanbahantambahanmakananyangdiperbolehkan.

Pada dasarnya pembuatan nuggetmenggunakan tepung

terigudandagingsebagaibahandasarnya.Padanuggetyangingin

penulisbuatmenggunakantambahantepungtulangikantenggiri

padabahanpembuatannugget.Alasanpenulismembuatnugget

berbasislimbahtulangikantenggirikarenaselamainipemanfaatan

ikantenggirihanyasebataspadadagingnyasaja.Limbahtulang

ikanmasihterbataspenggunaannyadalam produkpangan.Selain

itu, untuk meningkatkan nilai tambah bagi masyarakat,

pemanfaatantulangikanjugadapatmengurangilimbahdandapat

mengoptimalkanusahapengolahanhasilperikananyangada.

B.RumusanMasalah

Berdasarkanuraianlatarbelakangpenelitiandiatas,dapat

dirumuskan masalah penelitian berikut: Bagaimana cara

memformulasikandanmembuatnuggettepungtulangikantenggiri

sehingga menghasilkan produk yang diterima oleh panelis dan

memilikinilaigiziyangbaiksebagaitinggikalsium.

C.TujuanPenelitian

1.Tujuanumum

Pemanfaatantepungtulangikantenggiridalam pembuatan

nuggetsebagaimakananalternatiftinggikalsium.

2.Tujuankhusus

a.Membuattepungtulangikantenggiri

b.Menghitungrendementepungtulangikantenggiri

Pemanfaatan Tepung Tulang..., Ayu Pranita, FIKES, 2020.
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c.Menganalisis proksimatdan kalsium tepung tulang ikan

tenggiri.

d.Menentukan formulasipenambahan tepung tulang ikan

tenggiri.

e.Membuatnuggettepungtulangikantenggiri

f. Melakukanujimutuhedonikdanujihedonikterhadapnugget

yangdihasilkan(tekstur,rasa,danaroma).

g.Menentukanformulanuggetterpilih.

h.Menganalisisproksimatdankalsium nuggetterpilih.

i. Menentukantakaransajinuggetterpilih.

j. Menentukanestimasiharganugget.

D.Manfaat

1.BagiPeneliti

Sebagaipengalaman langsung dalam pengembangan

ilmu serta meningkatkan kemampuan dalam penelitian dan

wawasantentangteknologipangan.

2.BagiInstitusi

Hasilpenelitianinidiharapkandapatdipergunakansebagai

bahaninformasidansumbanganpengetahuanuntukpenelitian

lebihlanjutdibidangteknologipangan.

3. BagiMasyarakat

Memberikan alternatif pengolahan limbah tulang ikan

tenggiriagardapatmeningkatkannilaitambahbagimasyarakat.
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E.RuangLingkupPenelitian

PenelitianiniberadadiruanglingkupTeknologiPangandan

Gizidengan topik “Pemanfaatan Tepung Tulang Ikan Tenggiri

dalam Pembuatan NuggetSebagaiMakanan AlternatifTinggi

Kalsium”.Penelitianinitelahmendapatkansuratpersetujuanetik

No:03/19.09/0170.PenelitianinitelahdilakukkanpadabulanJuni-

September2019.Pembuatantepungtulangikantenggiridilakukan

dikota Lubuklinggau,Sumatra Selatan dan pembuatan nugget

dilakukan diPondok Gede,Kota Bekasi.Analisis kimia tepung

tulangikandananalisisnuggetberupaujiproksimatdanujikadar

kalsium.Ujiorganoleptikberupaujihedonikdanujimutuhedonik

denganmenggunakan30panelissemiterlatihyaitumahasiswagizi

UniversitasMuhammadiyahProf.DR.Hamka.
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