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SUMMARY

YUNITA CUCIKODANA. The Quality of Snake head fish Bone Powder
with Difference Boiling Temperature and NaOH Concentration (Supervised by
AGUS SUPRIADI and BUDI PURWANTO).

The purpose of research was to utilize the quality of cuttlefish shell extract
powder using the difference of boiling temperature and NaOH concentration. The
research was conducted from February until November 2012 in Fishery Processing
Technology Laboratory and Bio Process Laboratory of Sriwijaya University.

The research used the Factorial Randomized Block Designed with two factors
of treatment and each was replicated two times. The factors were difference of
boiling temperatures (60°C, 65°C, and 70°C) and NaOH concentrations (control 0%,
NaOH 2%, NaOH 4%, and NaOH 6%). The parameters were physical analysis
(vield, whiteness, density and solubility) and chemical analysis (fat content, protein
content, ash content, and calcium content).

The result showed that different of boiling temperature and NaOH
concentration had significant effect on yield, fat content, protein content, ash content,
calcium content. NaOH concentration can increase ash content, calcium content,
whiteness and bulk density snake head fish bone powder and can decrease yield, fat
content and protein content snake head fish bone powder. Boiling temperature can
decrease fat content, protein content and yield and increase ash content, calcium

content, bulk density snake head fish bone powder.
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Snake head fish bone powder with combination treatment difference of
boiling temperature 70°C and NaOH concentration 6% was found to be the best
treatment with whiteness value 58.77%, fat content 0.023%, protein content 1.44%,

ash content 87.59%, and calcium content 22.77%.



RINGKASAN

YUNITA CUCIKODANA. Kualitas bubuk tulang ikan Gabus
(Channa striata) dengan perbedaan suhu perebusan dan konsentrasi NaOH
(Dibimbing oleh AGUS SUPRIADI dan BUDI PURWANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas bubuk tulang ikan Gabus
(Channa striata) perbedaan suhu perebusan dan konsentrasi NaOH. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Februari sampai November 2012 di Laboratorium
Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik Kimia
Universitas Sriwijaya.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok (RAK)
Faktorial dengan dua faktor perlakuan yang diulang sebanyak dua kali. Faktor
perlakuan terdiri dari perbedaan suhu perebusan (60°C, 65 °C dan 70°C) dan
konsentrasi NaOH (kontrol 0%, NaOH 2%, NaOH 4%, dan NaOH 6%). Parameter
yang diamati meliputi a.nalisa’ﬁsik (rendemen, derajat putih, densitas kamba, dan
kelarutan) dan analisa kimia (kadar lemak, kadar protein, kadar abu, dan kadar
kalsium).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan suhu perebusan
dan konsentrasi NaOH berpengaruh nyata terhadap kadar protein, kadar lemak, kadar
abu, kadar kalsium. Konsentrasi NaOH dapat meningkatkan kadar abu, kadar
kalsium, derajat putih dan densitas kamba bubuk tulang ikan gabus dan menurunkan

rendemen, kadar lemak dan kadar protein bubuk tulang ikan gabus. Suhu perebusan
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dapat menurunkan kadar lemak, kadar protein dan rendemen dan meningkatkan
kadar abu, kadar kalsium dan densitas kamba bubuk tulang ikan gabus.

Bubuk tulang ikan gabus dengan kombinasi perlakuan perbedaan suhu
perebusan 70 °C dan konsentrasi NaOH 6% merupakan perlakuan terbaik dengan

nilai derjat putih 58,77%, nilai kadar lemak 0,023%, kadar protein 1,44%, kadar abu

87,59% dan kadar kalsium 22,77%.
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I. PENDAHULUAN o

A. Latar Belakang

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 (Dijen PPHP, 2010). Jenis industri perikanan ikan gabus
yang berkembang di Indonesia antara lain industri pengolahan, pengasapan dan
penangkapan.

Hasil olahan perikananmenghasilkan materi yang tidak diinginkan yaitu limbah.
Limbah yang dihasilkan berupa kepala, ekor, sirip, tulang dan jeroan dengan
menghasilkan ikan yang telah disiangi rata-rata sebesar 65% (Irawan, 1995).Sebagai
bahan pangan hewani setiap bagian dari ikan merupakan komponen organik yang
seharusnya masih bisa dimanfaatkan. Penanganan limbah industri perikanan selama ini
umumnya hanya dikubur dan diolah menjadi pakan temak. Tulang ikan merupakan salah
satu limbah hasil industri perikanan yang belum dimanfaatkan dengan baik. Tulang
ikan biasanya didapat dari hasil limbah pasar ikan yang memproduksi ikan giling.

Sumber kalsium terbaik adalah susu, makanan hasil perairan, buah-buahan dan
sayuran hijau (Almatsier, 2004). Kekurangan kalsium pada masa pertumbuhan dapat
menyebabkan gangguan pertumbuhan, tulang kurang kuat, osteoporosis dan

osteomalasia (Almatsier, 2004).



Salah satu hasil perairan yang kaya akan kalsium adalah ikan terutama bagian
tulangnya. Salah satu pemanfaatan tulang ikan yaitu tepung tulang. Pemanfaatan tepung
tulang dapat dijadikan fortifikasi dalam pembuatan biskuit (Maulida,2005). Selain itu,
tepung tulang dapat juga dimanfaatkan dalam pembuatan mie kering (Mulia, 2004).
Berdasarkan penelitian bubuk cangkang sotong (Futri, 2011) suhu perebusan 60 °C dan
konsentrasi NaOH 2% merupakan perlakuan terbaik.

Dengan melihat potensi limbah tulang ikan yang banyak di Sumatera Selatan
dan dapat dijadikan alternatif dalam pdmanfaatan limbah yang tepat dalam rangka
menyediakan sumber kalsium. Maka peneliti tertarik untuk melakukan penelitian

berbahan baku tulang ikan gabus dalam bentuk bubuk tulang ikan gabus.

B. Tujuan

Penelitian ini  bertujuan untuk mengetahui kualitas bubuktulang ikan
gabusdengan perbedaan suhu perebusan dan konsentrasi NaOH
C. Hipotesis

Didugaperbedaan suhuperebusan dan konsentrasi NaOH serta interaksinya

berpengaruh nyata terhadap kualitas bubuk tulang ikan yang dihasilkan.
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