SKRIPSI

PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG (NANOKALSIUM)
TULANG IKAN GABUS (Channa striata) TERHADAP
KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA GULO PUAN SEBAGAI
SUMBER KALSIUM

THE EFFECT OF ADDITIONING FLOUR (NANOCALCIUM)
BONES OF SNAKEFISH (Channa striata) ON THE
PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF GULO PUAN AS
A SOURCE OF CALCIUM

LMY AT PERGABDAY

Yora Diantara
05061282025046

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN
JURUSAN PERIKANAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2025



SUMMARY

Yora Diantara, The Effect of Addition of Snakehead Fish Bone Flour
(Nanocalcium) (Channa striata) on the Physicochemical Characteristics of Gulo

Puan as a Source of Calcium (Supervised by Herpandi).

Gulo puan is one of the typical foods from Pampangan sub-district, Ogan
Komering Ilir district, South Sumatra. Gulo puan is made from buffalo milk and
granulated sugar which is processed into caramel. Gulo puan is consumed by the
local community as a snack or as an addition to cooking. This study aims to
determine the effect of adding nanocalcium flour from snakehead fish bones
(Channa striata) on the physicochemical characteristics of gulo puan as a source
of calcium. This research method uses a quantitative method, with a Randomized
Block Design (RAK) consisting of 4 treatments of different concentration
additions and 3 repetitions, namely P1 = as a control, P2 = 10% nanocalcium flour
from snakehead fish bones, P3 = 15% nanocalcium flour from snakehead fish
bones and P4 = 20% nanocalcium flour from snakehead fish bones. The
parameters analyzed in this study were water content, ash content, protein content,
fat content, calcium content and sensory analysis including color, aroma, texture
and taste. The water content ranged from 13.55% to 16.67%. Ash content ranges
from 2.95% to 19.21%. Protein content ranges from 10.44% to 13.11%. Fat
content ranges from 34.06% to 58.88%. Calcium content 0.11% to 2.76%. Color
ranges from 1.56 to 3.56, Aroma ranges from 3.6 to 3.76, Texture ranges from

2.08 to 3.04, Taste ranges from 2.28 to 3.04.
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RINGKASAN

Yora Diantara, Pengaruh Penambahan Tepung (Nanokalsium) Tulang Ikan
Gabus (Channa striata) Terhadap Karakteristik Fisikokimia Gulo Puan Sebagai
Sumber Kalsium (Dibimbimbing oleh Herpandi).

Gulo puan merupakan salah satu makanan khas dari kecamatan
Pampangan, kabupaten Ogan Komering Ilir, Sumatera Selatan. Gulo puan
berbahan dasar susu kerbau dan gula pasir yang diolah menjadi karamel. Gulo
puan dikonsumsi oleh masyarakat setempat sebagai camilan ataupun tambahan
untuk masakan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
tepung nanokalsium tulang ikan gabus (Channa striata) terhadap karakteristik
fisikokimia gulo puan sebagai sumber kalsium. Metode penelitian ini
menggunakan metode kuantitatif, dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
yang terdiri dari 4 perlakuan perbedaan penambahan konsentrasi dan 3 kali
pengulangan yaitu P1 = sebagai kontrol, P2 = 10% tepung nanokalsium tulang
ikan gabus, P3 = 15% tepung nanokalsium tulang ikan gabus dan P4 = 20%
tepung nanokalsium tulang ikan gabus. Parameter yang dianalisis dalam penelitian
ini adalah kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar kalsium serta
analisis sensori meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Kandungan kadar air
berkisar antara 13,55% sampai 16,67%. Kadar abu berkisar 2,95% sampai 19,21%.
Kadar protein berkisar 10,44% sampai 13,11%. Kadar Lemak berkisar 34,06%
sampai 58,88%. Kadar Kalsium 0,11% sampai 2,76%. Warna berkisar antara 1,56
sampai 3,56, Aroma berkisar antara 3,6 sampai 3,76, Tekstur berkisar antara 2,08

sampai 3,04, Rasa berkisar antara 2,28 sampai 3,04.

Kata kunci : Analisis proksimat, Analisis sensoris, Gulo puan, Kadar kalsium
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BAB 1
PENDAHULUAN

11. Latar Belakang

Gulo Puan adalah salah satu kuliner khas dari Kecamatan Pampangan,
Kabupaten Ogan Komering Ilir (OKI), Sumatera Selatan. Kata "gulo" berarti gula,
sedangkan "puan" berarti susu. Hidangan ini terbuat dari pengolahan gula dan
susu yang dikombinasikan menjadi karamel. Tradisi ini tumbuh dan berkembang
di Kecamatan Pampangan, di mana banyak masyarakat setempat terlibat dalam
beternak kerbau rawa (Sartika et al, 2019). Kerbau rawa Pampangan
dimanfaatkan tidak hanya untuk dagingnya, tetapi juga untuk susu yang dihasilkan
dengan jumlah sekitar 1 hingga 1,5 liter per ekor setiap hari (Damayanthi et al.,
2014).

Susu kerbau rawa mengandung protein dan lemak masing-masing sebesar
5,14 +£ 0,37% dan 7,23 + 1,58%, yang lebih tinggi dibandingkan susu kerbau
sungai, dengan kandungan protein 4,13 + 0,73% dan lemak 4,68 + 0,41% (Pandey
dan Voskuil, 2011). Selain itu, susu kerbau rawa juga kaya akan berbagai nutrisi
penting, seperti kalsium sebanyak 163,19 mg, fosfor 111,36 mg, dan zat besi
sebesar 0,135 mg. Nutrisi lainnya meliputi seng 0,24 mg, natrium 51,61 mg,
kalium 167,18 mg, magnesium 29,56 mg, serta tembaga dan mangan masing-
masing sebesar 0,04 mg dan 0,02 mg (Soliman, 2005).

Salah satu nutrisi penting bagi tubuh adalah kalsium. Asupan kalsium yang
memadai berperan dalam peningkatan massa tulang. Rata-rata asupan kalsium di
Indonesia berkisar antara 254 mg per hari per orang (Kamalia et al., 2017).
Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia tahun (2013),
konsumsi kalsium yang dianjurkan bagi setiap orang dewasa adalah antara 1000
hingga 1500 mg per hari. Menurut Panjaitan (2016), Jika seseorang tidak
mendapatkan asupan kalsium yang cukup, mereka berisiko lebih tinggi
mengalami penyakit atau masalah kesehatan, seperti tulang yang lemah, mudah
patah, dan rapuh. Kalsium dapat ditemukan dengan mudah dalam berbagai

makanan, seperti susu, keju, dan ikan (Kartono dan Soekatri, 2004).
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Indonesia adalah negara yang kaya akan hasil laut, termasuk ikan gabus. Ikan
gabus yang merupakan spesies asli perairan Indonesia, memiliki peran penting
dalam sektor perikanan. Dengan dagingnya yang tebal dan berkualitas, ikan gabus
sangat cocok dijadikan bahan baku untuk berbagai produk olahan (Asikin dan
Kusumaningrum, 2017). Pengolahan makanan berbasis ikan sering kali
menghasilkan limbah yang tidak diinginkan. Limbah tersebut meliputi bagian-
bagian seperti kepala, ekor, sirip, tulang, dan jeroan ikan (Thalib, 2009). Tulang
ikan adalah salah satu jenis limbah padat yang dihasilkan selama proses
pengolahan ikan. Limbah ini sulit terurai oleh mikroorganisme dan mengandung
berbagai zat penting, seperti kalsium, fosfor, serta nitrogen, yang termasuk asam
amino penyusun protein kolagen (Edam, 2016). Tulang ikan kaya akan mineral,
terdiri dari sekitar 85% kalsium fosfat, 14% kalsium karbonat, dan 1% magnesium,
sehingga dapat memberikan kontribusi signifikan terhadap nilai gizi makanan
(Puji et al., 2014). Tulang ikan yang memiliki kandungan kalsium tinggi dapat
diolah menjadi tepung tulang ikan.

Tepung tulang ikan adalah produk yang dihasilkan dari pengawetan tulang
ikan, yang dikeringkan dan digiling menjadi tepung halus. Produk ini
mengandung banyak nutrisi, terutama kalsium dan fosfor. Kandungan kalsium
dalam tepung tulang ikan dapat bervariasi, tergantung pada jenis ikan yang
digunakan serta metode pengolahannya (Pratama et al., 2014). Berbagai penelitian
mengenai pengolahan tepung tulang ikan telah banyak dilakukan, terutama dalam
konteks fortifikasi makanan. Salah satu contohnya adalah pemanfaatan tepung
tulang ikan gabus dalam pembuatan kerupuk sebagai sumber kalsium (Putra et al.,
2015). Berdasarkan penelitian tersebut, gulo puan dikembangkan dengan

penambahan tepung tulang ikan gabus untuk meningkatkan kandungan gizinya.

1.1. Rumusan Masalah

1. Bagaimana penambahan tepung nanokalsium tulang ikan gabus mempengaruhi
karakteristik fisikokimia gulo puan terutama pada kalsium?

2. Bagaimana penambahan tepung nanokalsium tulang ikan gabus mempengaruhi
sensoris gulo puan?

3. Konsentrasi manakah yang paling baik digunakan?

Universitas Sriwijaya



1.2. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung
nanokalsium tulang ikan gabus (Channa striata) terhadap karakteristik

fisikokimia gulo puan sebagai sumber kalsium.

1.3. Manfaat Penelitian

Manfaat dalam penelitian ini adalah memberikan informasi kepada
masyarakat terkait pengaruh penambahan tepung nanokalsium tulang ikan gabus
(Channa striata) terhadap karakteristik fisikokimia gulo puan sebagai sumber

kalsium.

1.4. Hipotesis

HO : Penambahan tepung nanokalsium tulang ikan gabus (Channa striata) tidak
berpengaruh secara signifikan sebagai penambahan kalsium pada gulo puan.

H1 : Penambahan tepung nanokalsium tulang ikan gabus (Channa striata)

berpengaruh secara signifikan sebagai penambahan kalsium pada gulo puan.
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