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LAPORAN AKHIR 
Cookies Tepung Tulang Ikan Tongkol Sebagai Makanan Alternatif Sumber Protein Dan Kalsium Di 
Wilayah Sudinkes Jaksel” 
Latar Belakang (Background) 

Stunting merupakan kondisi gagal tumbuh akibat kekurangan gizi kronis. Prevalensi stunting 
di DKI Jakarta pada tahun 2021 sebesar 16,8% dan untuk Jakarta Selatan sebesar 15,7%. Salah satu upaya 
untuk mencegah stunting adalah dengan cara pemberian makanan tambahan (PMT). Ikan merupakan 
pangan yang mengandung protein dan dapat mendukung perbaikan gizi masyarakat. Masalah yang 
dihadapi dari mengonsumsi ikan adalah limbah ikan yang menumpuk terutama tulang ikan. Salah sau cara 
untuk mengurangi limbah ikan yaitu mengolah tulang ikan menjadi tepung kalsium. Cookies dapat 
dijadikan sebagai PMT karena di nikmati oleh semua jenis kalangan usia dari anak-anak hingga dewasa. 
Cookies adalah produk pastry yang dapat dikembangkan untuk menghasilkan produk yang tidak hanya 
enak tapi juga menyehatkan yaitu dengan menambahkan tepung tulang ikan tongkol dalam pembuatannya. 
Tujuan penelitian ini adalah memanfaatkan limbah tulang ikan yang akan dijadikan sebagai tepung untuk 
ditambahkan ke dalam bahan pembuatan cookies sebagai upaya meningkatkan kandungan zat gizi pada 
cookies terutama protein dan kalsium. Jenis penelitian ini menggunakan desain eksperimental dengan 
metode kuantitatif. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 taraf perlakuan 
substitusi tepung tulang ikan tongkol (0%), (10%), (20%), (30%). Data yang diperoleh dianalisis dengan 
ANOVA (Analysis of Variant). 

 

Tujuan Riset (Objective) 

Penulis tertarik untuk menganalisis kandungan yang ada pada cookies dengan penambahan tepung tulang 

ikan tongkol yang dapat diterima oleh masyarakat. 

Metodologi (Method) 

Penelitian ini dibuat dalam dua tahap yaitu pembuatan tepung tulang ikan tongkol, pembuatan cookies 

dengan fortifikasi tepung tulang ikan tongkol, uji organoleptik dan analisis data.   

Untuk membuat tepung tulang ikan hal pertama yang dilakukan adalah dengan membersihkan terlebih 

dahulu ikan yang akan digunakan. Setelah dibersihkan, tulang ikan akan direbus selama ±1 jam dalam 

suhu 100 ̊ C dengan 3 kali perebusan. Tulang ikan yang sudah direbus, ditiriskan lalu dikeringkan 

menggunakan oven dengan suhu 100 ̊C selama ±1 jam. Kemudian ikan dihancurkan dengan menggunakan 

mesin penggilingan setengah halus lalu dihaluskan kembali menggunakan mixer dan diayak hingga 

menjadi tepung. Berikut diagram alir dalam membuat tepung tulang ikan. 

Formulasi cookies dengan tingkat fortifikasi tepung tulang ikan tongkol sebanyak 4 taraf perlakuan 

konsentrasi tepung tulang ikan tongkol yaitu  P0 = 0% (kontrol), P1 = 10%, P2 = 15%, P3 = 20% 

berdasarkan persentase tepung tulang ikan tongkol yang digunakan dari total tepung keseluruhan pada 

pembuatan PMT cookies ikan tongkol.  Formulasi ini dibuat sebagai sumber protein dan kalsium. 
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Kandungan gizi menurut Perka BPOM RI (2016), maka sumber protein 20%  per 100 gram (alg yang 

diambil usia 1 – 3tahun sehingga harus mengandung 5,2 g/100 g. Di samping klaim sumber protein, klaim 

sumber kalsium juga harus mengandung 15% per 100 gram, maka sumber kalsium harus 97,5 mg/100 g. 

Komposisi bahan yang digunakan pada tiap formulasi dapat dilihat pada Table 1. 

 

 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dua 
faktor perlakuan dan dua kali ulangan. Faktor perlakuan pertama dalam penelitian adalah konsentrasi 
gelatin yang terdiri dari 4 taraf, yaitu (0%, 10%, 15%, 20%). 
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