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SUMMARY 

YESSY SYAHFITRI HIDAYAT. The Effect Of Snakehead Fish Bones Flour 

(Channa striata) on Physical and Chemical Properties of Corn Tortilla 

(Supervised by UMI ROSIDAH). 

 

This study aims to determine the effect of the concentration of the addition 

of snakehead fish bone meal on the physical and chemical properties of corn 

tortillas. The study used a completely randomized non-factorial design (RALNF) 

with one treatment factor and was repeated three times. The treatment factor was 

the concentration of addition of snakehead fish bone meal (0%, 2%, 4%, 6%, 8% 

and 10%). The parameters observed in this study were physical parameters 

(hardness and color) and chemical parameters (moisture content, ash content, 

calcium content and protein content). 

The results showed that the concentration of the addition of snakehead fish 

bone meal had a significant effect on hardness, color (lightness, redness, 

yellowness ), moisture content, ash content, calcium content and protein content. 

The higher the concentration of snakehead fish bone meal used, the higher the 

value of hardness, ash content, calcium content and protein content while the 

water content will decrease. The color value shows a fluctuating graph due to the 

Maillard reaction during the frying process. The average value of hardness, ash 

content, calcium content and protein content increased based on the concentration 

treatment of snakehead fish bone meal 268,07 gf to 434,20 gf, 2,73% to 7,95%, 

0,02 % to 3,62% and 11,21% to 20,16%. While the average value of the water 

content of corn tortillas decreased based on the addition of concentration 

treatment with the addition of snakehead fish bone meal by 6,99% to 1,97%. 
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RINGKASAN 

YESSY SYAHFITRI HIDAYAT. Pengaruh Penambahan Tepung Tulang Ikan 

Gabus (Channa striata) Terhadap Sifat Fisik dan Kimia Tortilla Jagung 

(Dibimbing oleh UMI ROSIDAH). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

penambahan tepung tulang ikan gabus terhadap sifat fisik dan kimia tortilla 

jagung. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial 

(RALNF) dengan satu faktor perlakuan dan dilakukan pengulangan sebanyak tiga 

kali. Faktor perlakuan adalah konsentrasi penambahan tepung tulang ikan gabus 

(0%, 2%, 4%, 6%, 8% dan 10%). Parameter yang diamati dalam penelitian ini 

yaitu parameter fisik (kekerasan dan warna) dan parameter kimia (kadar air, kadar 

abu, kadar kalsium dan kadar protein). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi tepung 

tulang ikan gabus berpengaruh nyata terhadap kekerasan, warna (lightness, 

redness, yellowness), kadar air, kadar abu, kadar kalsium dan kadar protein. 

Semakin tinggi konsentrasi tepung tulang ikan gabus yang digunakan maka 

semakin tinggi nilai kekerasan, kadar abu, kadar kalsium dan kadar protein 

sedangkan kadar air akan semakin menurun. Nilai warna menunjukkan grafik 

fluktuatif disebabkan karena reaksi Maillard saat proses penggorengan. Nilai rata-

rata kekerasan, kadar abu, kadar kalsium dan kadar protein, mengalami 

peningkatan berdasarkan perlakuan konsentrasi tepung tulang ikan gabus berturut-

turut 268,07 gf sampai 434,20 gf, 2,73% sampai 7,95%, 0,02% sampai 3,62% dan 

11,21% sampai 20,16%. Sedangkan nilai rata-rata kadar air tortilla jagung 

mengalami penurunan berdasarkan perlakuan penambahan konsentrasi tepung 

tulang ikan gabus sebesar 6,99% sampai 1,97%. 

 

Kata kunci : tortilla jagung, tepung tulang ikan, ikan gabus 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Makanan yang digemari oleh semua kalangan adalah makanan ringan atau 

akrab disebut dengan snack (Lidiasari dan Syafutri, 2014). Makanan ringan 

menjadi makanan yang sangat diminati mulai dari anak-anak hinggga orang 

dewasa. Tortilla adalah salah satu jenis olahan yang umumnya berbahan baku 

jagung dan biasa dijadikan kawan kudapan disela-sela kegiatan, dikonsumsi oleh 

seluruh lapisan masyarakat dimulai dari anak-anak bahkan dewasa dengan kisaran 

usia 3-50 tahun dengan target konsumsi utama pada anak-anak dan remaja. Secara 

tradisional tortilla dibuat dengan masa harina (sejenis tepung jagung atau 

cornmeal) atau tepung gandum sebagai makanan pokok di Meksiko (Kittler dan 

Sucher, 2000).  

Tortilla menjadi salah satu makanan khas dari Meksiko dan menjadi 

produk olahan jagung paling populer. Tortilla secara umum dibuat dalam bentuk 

seperti keripik yang terbuat dari jagung dan dibentuk persegi dengan tingkat 

ketebalan yang berbeda-beda. Proses pengolahan tortilla cukup sederhana, bahan-

bahan yang digunakan dalam pembuatan tortilla antara lain ialah tepung terigu, 

tepung tapioka, garam dan bahan-bahan lain sebagai sumber protein seperti 

jagung. Akan tetapi, untuk saat ini tortila banyak dibuat dari berbagai jenis 

sumber protein selain jagung seperti kacang-kacangan (Santoso et al., 2006). 

Meskipun tortilla cukup digemari karena rasanya yang gurih, namun memiliki 

kelemahan yaitu kandungan nutrisinya yang rendah. 

Ikan gabus menjadi hasil tangkapan penting di dalam sektor perikanan 

Indonesia, pada tahun 2015 sebesar 6.490 ton lalu meningkat di tahun 2019 

menjadi 21.987 (Novitasari dan Mardesci, 2020). Hasil olahan dari perikanan 

akan menghasilkan material yang tidak diinginkan atau biasa disebut dengan 

limbah. Limbah yang dihasilkan dari ikan dapat berupa kepala, ekor, sirip, tulang 

serta isi bagian dalam (jeroan) sebesar 35% (Irawan, 1995). Hasil dari perairan 

yang memiliki kalsium tinggi salah satunya adalah ikan, terutama pada bagian 

tulang. Tulang ikan menjadi salah satu sumber kalsium dengan kualitas cukup 
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baik dan mudah untuk didapatkan. Limbah tulang ikan saat ini belum 

dimanfaatkan secara optimal, sementara itu diketahui bahwa limbah tersebut dapat 

diolah kembali menjadi berbagai produk yang tinggi akan kalsium (Trilaksani et 

al., 2006). Menurut Ngudihardjo (2011), tulang ikan memiliki unsur utama seperti 

karbonat, kalsium dan fosfor sedangkan unsur lain dalam jumlah lebih kecil 

adalah sulfat, hidrolisa, klorida, sodium dan magnesium. Kandungan lain dalam 

tulang ikan yaitu protein kolagen, menjadi protein pada tulang ikan tertinggi 

dengan alanin, prolin dan glisin sebagai asam amino penyusun. Tulang ikan yang 

ditambahkan ke dalam suplemen makanan biasanya diolah ke dalam bentuk 

tepung tulang, produk makanan dengan kerenyahan tinggi dapat memanfaatkan 

tepung tulang sebagai bahan yang ditambahkan (Sumbodo et al., 2019). Tepung 

tulang ikan memiliki kadar kalsium yang bervariasi tergantung dari jenis ikan dan 

metode proses pembuatan tepung. Menurut Cucikodana et al., (2012) kandungan 

kalsium dalam tulang ikan gabus berkisar antara 16,86%-22,77%. 

Tepung tulang ikan telah diaplikasikan ke dalam bentuk produk pangan 

dan telah dilakukan penelitian. Penelitian-penelitian tersebut antara lain 

dilaporkan oleh Meiyasa dan Tarigan (2020) yaitu tulang ikan tuna untuk stick 

rumput laut, kerupuk ikan dengan tepung tulang ikan gabus (Yuliani et al., 2018) 

serta Pratama et al., (2014) dengan biskuit tepung tulang ikan jangilus. 

 

1.2. Tujuan Penelitian 

Untuk mengetahui pengaruh pengaruh penambahan tepung tulang ikan 

gabus (Channa striata) terhadap sifat fisik (kekerasan dan warna) dan kimia 

(kadar air, kadar abu, kadar kalsium dan kadar protein) tortilla jagung. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga konsentrasi tepung tulang ikan gabus (Channa striata) 

berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan kimia tortilla jagung. 
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