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SUMMARY  

JONI ISKANDAR. Utilization of By-Product from the Production of Fish Fillets 

in the Manufacture of Bone Fish Abon (Supervised by HERPANDI and 

RODIANA NOPIANTI).  
The purposes of this research were to create a diversified product of abon 

made from bone of fish as an alternative on the utilization of by-product fishery 

products that was rich in calcium,  and to know the chemical and sensory 

characteristics of shredded fish bones of snakehead  (Channa striata), fish bones 

of mackerel (Scomberomorus commersoni), fish bones of machetes (Chirocentrus 

Dorab), and fish bones of putak (Notopterus notopterus). This research was 

conducted on February 2016 until March 2016, at the Laboratory of Fisheries 

Technology Faculty of Agriculture, Sriwijaya University.   

This research used a randomized block design with four treatments of 

different types of fish bone (A1 = Fish bones of snakehead, A2 = Fish bones of 

mackerel, A3 = Fish bones of machetes, A4 = Fish bones of putak). Each treatment 

was repeated three times. Parameters observed were chemical analysis (moisture 

content, ash content, protein content, fat, carbohydrates, calcium, and phosphorus) 

and sensory test that used hedonic test. The results showed that the treatment of 

the different types of fish bone significantly effect on levels of fat and 

phosphorus. The moisture content value of shredded fish bones were ranged from 

3.16% - 4.93%, the ash content of 20.47% - 23.75%, the protein content of 5.66% 

- 8.04%, the fat content 15,13% - 24.54%, the carbohydrate content of 44.92% - 

51.44%, the calcium content of 15.91% - 16.87%, the phosphorus content 7.48% - 

12.29%, and a sensory test results on all attributes  were ranged rather like to like. 

The best treatment based on test results was obtained in the treatment of sensory 

A2 (shredded mackerel fish bones).  

Keywords: shredded fish bones, fish bones sneakhead, mackerel, machetes, putak.  
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RINGKASAN 

 

JONI ISKANDAR. Pemanfaatan By-Product dari Hasil Produksi Filet Ikan 

dalam Pembuatan Abon Tulang (Dibimbing oleh HERPANDI dan RODIANA 

NOPIANTI).  

Penelitian ini bertujuan untuk menciptakan produk diversifikasi abon 

tulang ikan sebagai alternatif pemanfaatan hasil samping produk perikanan yang 

kaya akan kalsium, serta mengetahui karakteristik kimia dan sensoris abon tulang 

ikan Gabus (Channa striata), tulang ikan tenggiri (Scomberomorus commersoni), 

tulang ikan parang-parang (Chirocentrus dorab), dan tulang ikan putak 

(Notopterus notopterus). Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari 2016 

sampai dengan Maret 2016, di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Fakultas 

Pertanian Universitas Sriwijaya. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 

perlakuan jenis tulang ikan yang berbeda (A1 = Tulang ikan gabus, A2 = Tulang 

ikan tenggiri, A3 = Tulang ikan parang-parang, A4 = Tulang ikan putak). Masing-

masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati yaitu 

analisis kimia yang meliputi kadar air,  kadar abu, kadar protein, lemak, 

karbohidrat, kalsium, dan fosfor, serta uji sensoris yaitu menggunakan uji 

hedonik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan jenis tulang 

ikan hanya berpengaruh nyata terhadap kadar lemak dan kadar fosfor. Hasil 

penelitian ini menunjukkan nilai rerata kadar air abon tulang ikan berkisar antara 

3,16% sampai 4,93%, kadar abu 20,47% sampai 23,75%, kadar protein 5,66% 

sampai 8,04%, kadar lemak 15,13% sampai 24,54%, kadar karbohidrat 44,92% 

sampai 51,44%, kadar kalsium 15,91% sampai 16,87%, kadar fosfor 7,48% 

sampai 12,29%, dan hasil uji sensoris pada semua atribut berkisar antara agak 

suka hingga suka. Perlakuan terbaik berdasarkan hasil uji sensoris didapat pada 

perlakuan A2 (abon tulang ikan tenggiri).  

 

Kata kunci : abon tulang ikan, tulang ikan gabus, tenggiri, parang-parang, putak. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Sektor perikanan terutama di bidang perikanan tangkap menghasilkan 

produksi yang semakin meningkat dari tahun ke tahun. Menurut Direktorat 

Jenderal Perikanan Tangkap (2014), volume total produksi perikanan tangkap dari 

tahun 2010 berjumlah 5.384.418 ton dan terus meningkat pesat sampai tahun 2013 

dengan jumlah 5.863.170 ton. Kenaikan produksi tersebut mendorong 

pemanfaatan ikan untuk diolah menjadi berbagai macam produk. Pemerintah 

menerapkan kebijakan untuk mengoptimalkan produksi perikanan, mengurangi 

penyusutan termasuk memanfaatkan limbah yang dihasilkan. Setiap jenis ikan 

memiliki edible portion yang berbeda-beda. Secara umum bagian ikan yang dapat 

dimakan (edible portion) berkisar antara 45-50% dari tubuh ikan, selebihnya 

adalah by product atau sering disebut dengan limbah, baik berupa darah, kepala, 

isi perut, sisik, dan tulang (Ikasari et al., 2011).  

By product adalah suatu hasil sampingan yang diperoleh dari suatu proses 

produksi selain dari yang dihasilkan oleh suatu produk utamanya ataupun hasil 

sampingan dari suatu jenis produk pangan yang bukan merupakan hasil utamanya 

atau sering disebut dengn limbah. Limbah yang tidak dimanfaatkan tentu saja 

akan menimbulkan masalah pencemaran lingkungan yang serius jika tidak cepat 

ditangani. Limbah tersebut dianggap sebagai sesuatu yang tidak lagi memiliki 

nilai guna dan juga nilai ekonomis karena itu limbah tersebut memerlukan 

penanganan yang baik dan benar. Selain dapat menimbulkan pencemaran, limbah 

juga akan menjadi sumber pertumbuhan mikroba yang dapat mengganggu 

kesehatan tubuh manusia (Firlianty, 2009). 

Untuk meminimalisasi dampak tersebut maka perlu dilakukan usaha untuk 

memanfaatkan limbah ini dengan cepat dan tepat, dengan harapan produk yang 

dihasilkan dari limbah ini dapat memiliki nilai guna dan nilai ekonomis, serta 

menanamkan konsep pengolahan limbah berbasis zero waste kepada masyarakat. 

Sebagai salah satu alternatif yang paling efektif dan efisien dalam menanggulangi 

limbah yang dihasilkan dari pengolahan adalah dengan penerapan konsep zero 

1 
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waste melalui optimalisasi pemanfaatan pada limbah menjadi bahan baku pada 

pengembangan produk baru (Haryati dan Munandar, 2012).  

Banyak unit usaha produksi perikanan yang menghasilkan limbah tulang 

ikan salah satunya adalah unit usaha pempek dan kerupuk yang ada di Sumatera 

Selatan. Unit usaha pempek dan kerupuk ini biasanya menggunakan ikan tenggiri, 

ikan gabus, ikan parang-parang, dan ikan putak. Ikan tenggiri (Scomberamorus 

commerson) merupakan jenis ikan pelagis besar yang memiliki kandungan gizi 

yang tinggi, rasa yang enak dan harga yang cukup terjangkau. Kandungan gizi 

ikan tenggiri terdiri dari 112 kkal energi, 21,4 gr protein, 2,3 gr lemak, 0,03 gr 

kolesterol dan 0,9 mg zat besi. Selain itu, ikan tenggiri secara fisik memiliki 

daging yang tebal sehingga masyarakat memanfaatkannya menjadi beberapa 

produk olahan  salah satunya adalah pempek. Ikan ini termasuk jenis ikan pelagis 

besar dengan tulang yang besar pula, sehingga banyak diekspor dalam bentuk 

fillet (DKP, 2005; WPI, 2005). 

Ikan gabus merupakan salah satu hasil tangkapan penting dalam sektor 

perikanan di Indonesia. Jumlah produksi ikan gabus di Sumatera Selatan pada 

tahun 2008 yaitu sebesar 5.702 ton (Dirjen PPHP, 2010). Protein ikan gabus segar 

mencapai 25,1% sedangkan 6,224% dari protein tersebut berupa albumin. Jumlah 

ini sangat tinggi dibandingkan sumber protein hewani lainnya. Ikan gabus juga 

mengandung mineral lain seperti besi, kalsium dan posfor. Selain itu kadar lemak 

ikan gabus lebih rendah dibandingkan dengan jenis ikan lain seperti ikan tongkol 

memiliki 24,4% dan lele 11,2% lemak (Suprayitno, 2006). 

Ikan Parang-parang (Chirocentrus dorab) termasuk genus Chirocentridae 

hidup di daerah pantai sampai kedalaman 200 m, termasuk ikan pelagis, ikan 

buas, predator, penangkapan dengan jaring insang, trawl, sero, jermal. Dipasarkan 

dalam bentuk segar, asin kering, dan olahan, dan harganya termasuk murah. 

Daerah penyebaran terdapat diseluruh perairan pantai Indonesia, melebar ke utara 

dan selatan sampai Utara Australia, juga ke barat sampai pantai Afrika Timur 

(Reyes, 2010). Kandungan gizi ikan parang-parang menurut Nurnadia et al 

(2011), Kadar air 80,32%, protein 20,83%, lemak 1,22%, dan abu 1,39%. 

Ikan putak (Notopterus notopterus) sepintas mirip dengan ikan belida 

(Notopterus chitala H.B.), namun jika dibandingkan dengan teliti banyak terdapat 
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perbedaan pada kedua ikan ini. Kedua jenis ikan ini termasuk ikan nokturnal atau 

aktif mencari makan pada malam hari. Ikan putak mengandung energi sebesar 80 

kilokalori, protein 14,7 gram, karbohidrat 0,4 gram, lemak 1,4 gram, kalsium 52 

miligram, dan zat besi 1,1 miligram (Nurhuda, 2013). Di kota Palembang ada 

ratusan UKM yang memproduksi pempek dan kerupuk yang menggunakan bahan 

baku dari jenis ikan gabus, tenggiri, parang-parang, dan putak. Ikan ini biasanya 

dibeli dalam bentuk ikan giling dan filet. Tentu saja dari hasil olahan ini 

menghasilkan limbah yang dibuang begitu saja, salah satunya adalah limbah 

tulang ikan. 

Tulang merupakan salah satu bentuk limbah yang dihasilkan dari industri 

pengolahan ikan yang memiliki kandungan kalsium terbanyak dalam tubuh ikan. 

Dari sudut pandang pangan dan gizi, tulang ikan sangat kaya akan kalsium yang 

dibutuhkan manusia, karena unsur utama dari tulang ikan adalah kalsium, fosfor 

dan karbonat (Helve, 1989 dalam Lestari, 2001). Dengan demikian limbah tulang 

ikan mempunyai potensi yang besar untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku 

produk perikan yang kaya kalsium. 

Kalsium yang berasal dari hewan seperti limbah tulang ikan sampai saat 

ini belum banyak dimanfaatkan untuk kebutuhan manusia. Salah satu yang dapat 

diupayakan dari pemanfaatan limbah tulang ikan  adalah mengolah limbah tulang 

ikan menjadi abon tulang. Selama ini olahan abon sudah ada tetapi hanya 

memanfaatkan dagingnya saja sehingga dihasilkan limbah tulang ikan yang di 

buang begitu saja. Semua golongan umur menyukai makanan tersebut, yaitu mulai 

dari golongan anak-anak, remaja, dewasa sampai orang tuapun menyukai 

kelezatan abon. Sehingga pemanfaatan limbah tulang ikan sebagai abon 

merupakan salah satu alternatif yang tepat dalam rangka menyediakan sumber 

pangan kaya kalsium yang lebih murah, mudah didapat dan tentu saja mudah 

diabsorbsi serta mengurangi dampak buruk pencemaran lingkungan akibat dari 

pembuangan limbah industri pengolahan ikan.   

Melihat potensi limbah tulang ikan yang banyak terdapat dipasar ikan 

yang memproduksi ikan giling, terutama ikan gabus, tenggiri, parang-parang, dan 

putak yang biasanya dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan pempek dan 

kerupuk, diharapkan pengolahan hasil samping dari produksi filet ikan ini dapat 
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dijadikan alternatif dalam pemanfaatan limbah yang tepat dalam rangka 

menyediakan sumber kalsium, maka peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

berbahan baku tulang ikan gabus,  tenggiri, parang-parang, dan putak dalam 

pembuatan abon tulang. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Selama ini yang direkomendasikan sebagai sumber kalsium terbaik adalah 

susu. Tetapi harga susu bagi sebagian masyarakat masih terhitung mahal, oleh 

karena itu perlu dicari alternatif sumber kalsium yang lebih murah, mudah didapat 

dan tentu saja mudah diabsorbsi. Kalsium yang berasal dari hewan seperti limbah 

tulang ikan sampai saat ini belum banyak dimanfaatkan untuk kebutuhan manusia. 

Tulang ikan merupakan salah satu bentuk limbah dari industri pengolahan ikan 

yang memiliki kandungan kalsium terbanyak diantara bagian tubuh ikan, karena 

unsur utama dari tulang ikan adalah kalsium, fosfor dan karbonat. 

Sebagai bahan pangan hewani setiap bagian dari ikan merupakan 

komponen organik yang seharusnya masih bisa dimanfaatkan. Pemanfaatan 

limbah tulang ikan sejauh ini diproses untuk dijadikan bahan campuran pakan 

ternak dan ada yang diolah menjadi tepung. Akan tetapi, tepung tersebut kurang 

dipergunakan untuk kebutuhan manusia. Kandungan dari tepung tulang ikan tuna 

berdasarkan penelitian Trilaksani et al (2006), yaitu: kalsium 39,24%, fosfor 

13,66%, kadar air 5,60 %, abu 81,13 % bb, protein 0,76 % bb, dan lemak 3,05 % 

bb. 

Pengembangan produk merupakan suatu proses untuk menciptakan 

produk-produk baru yang biasanya dikaitkan dengan kebutuhan konsumen atau 

pasar dapat berupa produk inovatif, modifikatif dan imitative. Dalam rencana 

penelitian ini produk yang akan diolah adalah abon yang berbahan baku tulang 

ikan gabus, ikan tenggiri, ikan parang-parang, dan ikan putak. Selama ini olahan 

abon sudah ada tetapi hanya memanfaatkan dagingnya saja sehingga dihasilkan 

limbah tulang ikan yang di buang begitu saja. Penelitian yang pernah ada dalam 

memanfaatkan limbah tulang ikan untuk dijadikan kerupuk adalah dengan cara 

menepungkan terlebih dahulu tulangnya kemudian disubstitusikan pada 

pembuatan kerupuk (Suryani et al., 2005).  
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Pengolahan limbah tulang ikan sebagai bahan baku abon diharapkan dapat 

menjadi alternatif dalam pemanfaatan limbah yang tepat dalam rangka 

menyediakan sumber kalsium serta meningkatkan nilai ekonomis ikan. 

Berdasarkan uraian di atas, peneliti tertarik melakukan penelitian tentang 

pemanfaatan by product dari hasil produksi filet ikan dalam pembuatan abon 

tulang dengan memanfaatkan empat jenis tulang ikan yaitu ikan Gabus (Channa 

striata), ikan tenggiri (Scomberomorus commersoni), ikan parang-parang 

(Chirocentrus dorab), dan ikan putak (Notopterus notopterus).  

 

1.3. Tujuan 

 Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Manciptakan produk diversifikasi abon tulang ikan sebagai alternatif 

pemanfaatan hasil samping produk perikanan yang kaya akan kalsium. 

2. Mengetahui karakteristik kimia dan sensoris abon tulang ikan Gabus (Channa 

striata), tulang ikan tenggiri (Scomberomorus commersoni), tulang ikan 

parang-parang (Chirocentrus dorab), dan tulang ikan putak (Notopterus 

notopterus).   

 

1.4. Kegunaan 

Kegunaan dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada 

masyarakat tentang pemanfaatan hasil samping produksi filet ikan sebagai bahan 

baku dalam pembuatan abon yang kaya sumber kalsium dan fosfor. 
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