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Abstrak 

 

Tulang dan gigi akan menjadi kuat apabila asupan kalsiumnya baik. Sumber 

kalsium dapat diperoleh dari ikan (terutama tulangnya). Pemanfaatan Tepung 

tulang ikan gabus (Channa Striata) dalam pembuatan sempol merupakan 

makanan sebagai sumber kalsium.  Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 

kandungan Kalsium pada formulasi Sempol Tepung Tulang Ikan gabus (Channa 

Striata) yang terpilih dan sempol kontrol. Penelitian ini bersifat eksperimen 

dengan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL). Terdapat 4 

perlakuan penambahan tepung tulang ikan gabus pada bahan pembuatan sempol 

yaitu 0%, 25%, 37,5% dan 50%. Dilihat dari hasil Uji organoleptik oleh panelis 

semi terlatih sebanyak 30 orang didapatkan bahwa perlakuan F1 merupakan 

perlakuan sempol terbaik. Pengujian proksimat dan kalsium dilakukan di PT. 

Saraswanti Indo Genetech. Analisis data organoleptik menggunakan uji Kruskall 

Wallis dan uji lanjut mann whitney sedangkan untuk uji data laboratorium 

menggunakan uji one-way ANOVA. Hasil dari uji Kruskall Wallis menunjukan 

bahwa penambahan tepung tulang ikan gabus pada pembuatan sempol dapat 

memberikan pengaruh nyata terhadap parameter hedonik yaitu tekstur. Sedangkan 

Warna, rasa dan aroma tidak terdapat pengaruh nyata terhadap sempol. Sempol 

kontrol (F0) memiliki kandungan kadar air 55,08%, kadar abu 1,78 %, protein 

13,11%, lemak 1,82% karbohidrat 28,2%, energi 181,64 kkal, kalsium 149,03 

mg/g. sedangkan sempol terpilih (F1) memiliki kandungan kadar air 50,73%, 

kadar abu 5,17%, protein 13,89%, lemak 2,78%, karbohidrat 27,43%, energy 

190,3 kkal dan kalsium 1207,21 mg/gr. Kesimpulan dari penelitian ini adalah jika 

anak-anak mengkonsumsi 3 sempol untuk cemilan makan sudah mencukup 5% 

dari AKG anak-anak. 
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Abstract 

Bones and teeth will be strong if calcium intake is good. sources of calcium can 

be obtained from fish (especially the bones). The use of snakehead fish bone flour 

(Channa Striata) in making sempol is a food as a source of calcium. The purpose 

of this research is to analyze the calcium content in the formulation of selected 

fish bone flour (Channa Striata) and control samples. This research is 

experimental by using Completely Randomized Design (CRD) method. There are 

4 treatments for adding snakehead fish bone meal to the ingredients for making 

sempol 0%, 25%, 37,5% and 50%. Seen from the results of the organoleptic test 

by semi-trained panelist as many as 30 people it was found that the F1 treatment 

was the best sempol treatment. Proximate and calcium test were carried out at PT. 

Saraswanti Indo Genetech. Organoleptic data analysis used the Kruskall wallis 

test and the Mann whitney follow-up test, while the one-way ANOVA test was 

used for laboratory data testing. The results of this research is the Kruskall wallis 

test showed that the addition of snakehead fish bone meal in the manufacture of 

sempol could have a significant effect on the hedonic parameter, namely texture, 

color, taste and aroma had no significant effect on sempol. Sempol control (F0) 

have a moisture content of 55,08%, ash content 1,78%, protein 13,11%, fat 1,82%, 

carbohydrate 28,2%, energy 181,64 kcal and calcium 149,03mg/gr. While the 

selected sempol (F1) have a moisture content of 50,73%, ash content 5,17%, 

protein 13,89%, fat 2,78%, carbohydrate 27,43%, energy 190,3 kcal and calcium 

1207,21 mg/gr. The conclusion of this study is that if children consume 3 sempol 

for snacks, 5% of the children’s nutritional adequacy rate is sufficient. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Masa anak-anak dikenal sebagai masa bermain, mengeksplorasi, belajar dan 

juga menabung gizi. Anak- anak sangat membutuhkan gizi yang baik untuk 

menunjang tumbuh kembang dan aktivitasnya. Untuk menciptakan generasi 

penerus yang memiliki kualitas prima, tumbuh kembang optimal yang memegang 

peranan penting. Beberapa faktor yang mempengaruhi proses tumbuh kembang 

seorang anak adalah genetika, stimulasi atau lingkungan dan asupan nutrisi yang 

optimal (Shita & Sulistiyani, 2010). 

Menurut Deftos, 2002 yang mengatakan bahwa Pertumbuhan tulang tertuju 

ke proses pengubahan bentuk dan ukuran tulang. Pertumbuhan tulang terjadi 

hingga akhir pubertas, sementara untuk peningkatan kepadatan tulang terjadi 

hingga dekade ke empat. 

Salah satu Mineral yang sangat dibutuhkan didalam tubuh manusia adalah 

kalsium. Kalsium merupakan unsur terbanyak kelima dan kation terbanyak 

didalam tubuh manusia, sekitar 1.5-2% dari keseluruhan berat tubuh, menurut 

Almatsier, 2002., Whitney dan Hamilton,1987 dalam Jurnal (Fitri et al., 2016) 

Dalam tubuh manusia, 99% kalsium terdapat di tulang dan 1% kalsium terdapat 

didalam cairan tubuh seperti, serum darah, sel-sel tubuh, cairan ekstra seluler dan 

intra seluler. Anak-anak yang kekurangan Kalsium dan Vitamin D akan memiliki 

tulang yang kurang kuat, bahkan bentuk kakinya bisa menjadi X atau O. Tulang 

dan gigi akan menjadi kuat apabila asupan kalsiumnya baik. Kalsium berperan 

dalam proses pertumbuhan tulang dan gigi, fungsi kerja otot-otot termasuk otot 

jantung, proses koagulasi atau pembekuan darah, sistem pernapasan dan 

metabolisme tingkat sel (Shita & Sulistiyani, 2010). Sumber kalsium dapat 

diperoleh dari makanan antara lain, ikan (terutama tulangnya), susu dan produk 

olahannya (keju dan yoghurt), dan sayuran (terutama lobak cina, kubis cina, dan 

brokoli) (Humaryanto, 2017).  

Sumatera Selatan merupakan salah satu daerah yang sebagian besar 

merupakan perairan (Utpalasari & Anwar, 2018). Perairan rawa banjiran yang 
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lebih dikenal dengan istilah lebak lebung merupakan habitat ikan gabus. Di 

Sumatera Selatan,potensi lahan rawa lebak lebung untuk budidaya ikan gabus 

cukup besar, namun belum dimanfaatkan secara optimal. Padahal Budidaya ikan 

gabus mempunyai potensi yang sangat besar untuk dikembangkan di Sumatera 

Setatan, misalnya potensi dari segi biologi ikan gabus sebagai hewan peliharaan, 

potensi dari segi lahan yang dapat digunakan sebagai tempat budidaya serta 

potensi dari segi pemasaran ikan gabus yaitu berupa ikan gabus segar dan berupa 

produk olahan yang menggunakan ikan gabus sebagai bahan baku pembuatannya 

(Muslim, 2006). 

Menurut Gaffar et al. (2004) mengatakan bahwa, Ikan Gabus merupakan 

ikan yang dominan di dapat di perairan rawa banjiran daerah aliran Sungai Musi 

dengan menggunakan berbagai alat tangkap. Hal ini kemungkinan disebabkan 

karena kemampuan ikan gabus dalam beradaptasi terhadap perubahan kondisi 

lingkungan rawa yang ekstrim sehingga populasi tetap terjaga (Said, 2007). 

Ikan Gabus (Channa striata) termasuk jenis ikan yang bernilai ekonomis. 

Penyebarannya antara lain di Sumatera, Jawa, Kalimantan, Sulawesi, dan Papua. 

Ikan Gabus memiliki ciri ciri rasa yang khas, daging ikan yang putih dan tebal 

(Listyanto & Andriyanto, 2009).  

Umumnya, pemanfaatan tulang ikan gabus (Channa Striata) masih terbatas 

untuk dikonsumsi sehingga perlu dilakukan diversifikasi produk olahan 

perikanan. Adapun tujuan dari diversifikasi hasil olahan perikanan ini untuk 

meningkatkan nilai tambah (added value) dari ikan segar dan juga untuk 

mengatasi sifat ikan yang mudah busuk (perishable). Salah satu bentuk dari 

Diversifikasi hasil olahan perikanan itu ialah pengolahan tepung tulang ikan yang 

termasuk produk olahan setengah jadi yang dapat ditambahkan pada produk 

olahan lainnya (Listyanto & Andriyanto, 2009). Menurut Meta, (2014) 

mengatakan bahwa daging di dekat tulang, tulang ikan, kepala ikan, dan organ 

dalam merupakan limbah hasil perikanan yang biasanya dibiarkan terbuang, hal 

ini akan mencemari lingkungan. Kandungan yang ada di dalam limbah ikan antara 

lain, asam amino esensial dan asam lemak tak jenuh, yang apabila dimanfaatkan 

dengan tepat akan berpotensi memberi nilai guna dan nilai ekonomis yang tinggi. 
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Sampai sekarang di Palembang, sebagian besar Industri Perikanan masih 

menjadikan tulang ikan sebagai limbah, karena industri perikanan hanya 

memanfaatkan dagingnya saja dalam pembuataan pempek,kerupuk dan makanan 

berbahan dasar ikan lainnya, dipastikan bahwa tulang ikan hanya menjadi limbah. 

Adapun untuk memanfaatkan tulang ikan ialah dijadikan tepung tulang yang kaya 

akan kalsium yang siap ditambahkan ke suatu produk pangan, sekaligus dapat 

mengoptimalkan bahan yang sebelumnya tidak dimanfaatkan (Listyanto & 

Andriyanto, 2009). Tulang ikan gabus memiliki potensi sumber kalsium lebih 

tinggi dibandingkan dengan tulang ikan tenggiri dikarenakan kadar kalsium tulang 

ikan gabus adalah 17,86% dan pada tulang ikan tenggiri adalah 15,11%. (Muryati 

et al., 2020). 

Sempol merupakan jajanan seperti bakso, bahan pembuatan dan cara 

pengolahannya sama, tetapi bentuk dan cara penyajiannya berbeda, sempol 

berbentuk lonjong yang ditusuk dengan lidi sate atau stik eskrim dan dicelupkan 

dalam kocokan telur lalu digoreng, sempol siap disajikan. (Hardinata et al., 1973). 

Menurut Kristianto (2010), mengatakan bahwa jajanan mempunyai peran penting 

dalam memberikan kontribusi terhadap kebutuhan gizi sehari-hari. Konsumsi 

jajanan yang benar baik dari aspek jenis maupun jumlah akan membantu 

seseorang tetap berenergi sepanjang hari. Jajanan yang bermutu harus dipilih 

dengan cara yang benar.  

Berdasarkan latar belakang, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

dengan judul “Pemanfaatan Tepung Tulang Ikan Gabus (Channa Striata) dalam 

pembuatan Sempol sumber Kalsium“. Penelitian ini merupakan upaya dalam 

pendayagunaan limbah tulang ikan gabus. 

1.2 Rumusan Masalah 

Tulang ikan di Palembang hingga saat ini dari sebagian besar Industri 

Perikanan masih menjadi limbah, karena industri perikanan hanya memanfaatkan 

dagingnya saja dalam pembuataan pempek,kerupuk dan makanan berbahan dasar 

ikan lainnya, dipastikan bahwa tulang ikan gabus hanya akan menjadi limbah. 

Adapun Rumusan Masalah pada penelitian ini adalah “Tulang ikan dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan baku Tepung tulang dan dapat menjadi bahan 

tambahan kaya akan kalsium yang siap ditambahkan ke suatu produk pangan“.  
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1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Tujuan umum yang hendak dicapai dalam Penelitian ini adalah untuk 

menganalisis kandungan kalsium pada formulasi sempol tepung tulang ikan gabus 

(Channa Striata) yang terpilih dan sempol kontrol. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Menghasilkan tepung tulang ikan 

2. Untuk membuat formulasi sempol  

3. Menganalisis parameter sensoris dari formulasi Sempol 

4. Menganalisis kandungan Kalsium dalam formulasi sempol terpilih dan sempol 

kontrol. 

1.4 Manfaat 

1) Manfaat bagi Peneliti 

Untuk mengetahui kandungan kalsium didalam sempol terpilih dan sempol 

kontrol. 

2) Manfaat bagi Industri 

Penelitian ini diharapkan bisa bermanfaat bagi Industri Pangan sebagai pedoman 

mereka dalam mendalami ataupun mempelajari tentang Teknologi Pangan yang 

berhubungan dengan tepung tulang ikan serta dapat memanfaatkan tulang ikan 

yang sebelumnya hanya menjadi limbah menjadi sebuah produk pangan. 

3) Manfaat bagi Mahasiswa 

Penelitian ini diharapkan bisa menjadi referensi bagi peneliti selanjutnya yang 

meneliti Pengembangan Produk yang berhubungan dengan Tepung tulang ikan. 
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