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SUMMARY

MUHAMMAD RAFIK. The Characteristics of Calcium Powder of Snake Head Fish 

Bone which Extracted by NaOH (Supervised by HERPANDI and ELMEIZY

ARAFAH).

This research was done on April until September 2008 in Technology of 

Fishery Product Laboratory, Chemical of Agriculture Product Laboratory Sriwijaya 

University and The Biotechnology and Nature Resaurces Research Center 

Laboratory of Bogor Agriculture institute. The research aim was to evaluating the 

characteristics of physical, Chemical and sensory calcium powder of snake head fish 

bone which extracted by NaOH.

The research used Factorial Randomized Block Design, with the combination 

of two treatments and each treatment was replicated three times. The first treatment

was the NaOH normality (0.5 N, 1 N and 1.5 N), and the second treatment was the

boiling time of bone (2 and 3 hours). The parameter was consisted of yield, physical 

analysis (white colour grade was known by using whiteness metre), Chemical analysis 

(calcium content, protein content, mineral content, water content, fat content and 

phosphorus content), and the sensory evaluation of calcium powder (white colour 

grade, odor of fish and soft grade).

The result showed that the mineral content (from 58.41% to 84.73%), calcium 

content (from 14.06% to 19.49%) and fat content (from 0.29% to 1.29%) of calcium 

powder of snake head fish was getting higher as amount of NaOH Normality and the 

boiling time of bone. While, the protein content (from 8.79% to 2.99%), water



content (from 6.58% to 4.08%) and phosphorus contettt (from 15.36% to 13.96%) 

was getting lower as amount of NaOH Normality and the boiling time of bone.



RINGKASAN

MUHAMMAD RAFIK. Karakteristik Tepung Kalsium Tulang Ikan Gabus yang 

Diekstrak dengan Larutan NaOH. (Dibimbing oleh HERPANDI dan ELME1ZY

ARAFAH).

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April sampai dengan bulan September 

2008 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya serta Labortorium Pusat 

Penelitian Sumber Daya Hayati dan Bioteknologi Institut Pertanian Bogor. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi karakteristik fisik, kimia dan 

tepung kalsium tulang ikan gabus yang diekstrak dengan larutan NaOH.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial 

dengan dua kombinasi perlakuan, dan masing-masing perlakuan diulang tiga kali. 

Faktor perlakuan pertama adalah perbedaan konsentrasi larutan NaOH (0,5 N, 1 N, 

1,5 N) dan faktor perlakuan kedua adalah lama perebusan tulang (2 jam dan 3 jam). 

Parameter yang diamati meliputi nilai rendemen, analisis fisik (derajat putih

sensoris

menggunakan whiteness meter), analisis kimia (kadar kalsium, kadar protein, kadar

abu, kadar air, kadar lemak dan kadar fosfor) dan uji sensoris tepung kalsium

(keputihan, bau amis, dan kehalusan).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa karakteristik tepung kalsium tulang ikan 

gabus pada parameter kadar abu (dari 58,41% menjadi 84,73%), kadar kalsium (dari 

14,06% menjadi 19,49%) dan kadar lemak (dari 0,29% menjadi 1,29%) semakin 

meningkat seiring dengan meningkatnya normalitas NaOH dan waktu untuk
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perebusan tulang. Sedangkan pada parameter kadar protein (dari 8,79% ijiety&dj 

2,99%), kadar air (dari 6,58% menjadi 4,08%) dan kadar fosfor (dari 15,3fi% 

menjadi 13,96%) semakin menurun seiring dengan meningkatnya normalitas NaQ(j 

dan waktu untuk perebusan tulang.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tulang ikan selama ini masih menjadi limbah dari sebagian besar industri 

perikanan. Seperti halnya di Palembang, ikan sebagai bahan baku pembuatan 

pempek, kerupuk dan makanan sejenis lainnya hanya memanfaatkan dagingnya saja, 

sehingga dapat dipastikan tulang ikan gabus yang belum dimanfaatkan hanya akan 

menjadi limbah pada setiap industri pengolahan perikanan di Palembang.

Salah satu upaya pemanfaatan limbah tulang ikan tersebut dengan mengolahnya 

menjadi tepung tulang tinggi kalsium. Diharapkan dengan memanfaatkan tulang ikan 

gabus sebagai bahan baku tepung tulang, maka akan diperoleh bahan tambahan 

pangan tinggi kalsium yang siap disubtitusikan ke produk lain.

Kalsium merupakan unsur penting yang sangat dibutuhkan oleh tubuh, karena 

mineral ini berfungsi dalam metabolisme dan pembentukan tulang (Armstrong,

1995). Sumber kalsium terbaik yang mudah diperoleh ialah susu, makanan hasil 

perairan, buah-buahan dan sayuran hijau (Almatsier, 2003). Salah satu hasil perairan 

yang kaya akan kalsium adalah ikan terutama bagian tulangnya. Tulang ikan ada 

yang berukuran besar dan keras dan ada juga yang berukuran kecil dan halus seperti 

ikan teri. Tulang yang berukuran besar dan keras tidak mungkin dikonsumsi secara 

langsung sehingga dibutuhkan pengolahan lebih lanjut agar dapat disubtitusikan ke 

produk lain sebagai bahan baku sumber kalsium.

Sebelum dilakukan proses subtitusi, sangatlah penting untuk mengetahui sifat 

fisik, kimia dan sensoris dari bahan baku tersebut, karena akan menentukan kualitas

1
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produk akhir hasil subtitusi. Sehingga untuk itu, diperlukan analisis zat gizi agar 

diketahui sifat fisik, kimia dan sensoris dari tepung tulang ikan gabus.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi karakteristik fisik, kimia dan

sensoris tepung tulang ikan gabus yang diekstrak dengan larutan NaOH.

C. Hipotesis

Diduga perbedaan konsentrasi dan lamanya perebusan tulang dalam larutan

NaOH dan interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia

dan sensoris tepung tulang ikan gabus.
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