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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung
tulang ikan tuna terhadap mutu kerupuk arai dan mengetahui kandungan mutu
organoleptik, proksimat dan kalsium pada kerupuk arai. Perlakuan yang diberikan
terdiri atas (To) tanpa tepung tulang 0%, (T1) pemberian tepung tulang ikan tuna
5%, (T,) pemberian tepung tulang ikan tuna 10%, (T3) pemberian tepung tulang
ikan tuna 15%. Parameter analisis yang diamati adalah uji mutu secara
organoleptic (rupa,tekstur,rasa,aroma),uji proksimat dan uji kalsium. Penambahan
tepung tulang tuna 5% (25 g) (T dihasilkan kerupuk arai terbaik dengan
karakteristik nilai warna 7.91 (kuning agak kecoklatan), aroma 7.77 (sedikit bau
tepung tulang), rasa 7.85 (sedikit rasa tepung tulang) dan tekstur 7.96 (renyah)
dengan nilai kadai air 3.39%, nilai kadar abu 6.81%, nilai kadar protein 5.52%,
nilai kadar lemak 42.12%, nilai karbohidrat by difference 45.55% dan kadar
kalsium 1.11%.

Kata kunci: kerupuk arai, penerimaan mutu, tepung tulang tuna
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THE UTILIZATION OF TUNA BONE FLOUR (Thunnus sp) ON
THE QUALITY OF ARAI CHIPS

By:
Yosi Sulistia'”, Ira Sari? Dian Iriani?)
E-mail: yosisulistiad@gmail.com

ABSTRACT

This research aims to determine the effect of adding tuna bone flour to the
quality of arai chips and to determine the quality content of organoleptic,
proximate, and calcium in arai chips. The treatments given consisted of (TO)
without 0% bone flour, (T1) giving 5% of tuna bone flour, (T2) giving 10% of
tuna bone flour, and (T3) giving 15% of tuna bone flour. The analysis parameters
observed were the organoleptic quality test (appearance, aroma, taste, and
texture), proximate test, and calcium test. The addition of tuna bone flour 5% (25
g) (T2) resulted in the best arai chips with a characteristic color value of 7.91
(slightly brownish yellow), aroma 7.77 (slightly have kind of bone flour aroma),
taste 7.85 (a little bone flour taste), and texture 7.96 (crispy) with moisture, ash,
protein, fat, carbohydrate (by difference), and calcium content was 3.39%, 6.81%,
5.52%, 42.12%, 45.55% and 1.11%, respectively.
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PENDAHULUAN

Perikanan tuna merupakan salah
satu perikanan paling penting di
dunia, termasuk Indonesia. Indonesia
merupakan negara dengan potensi
tuna tertinggi di dunia. Tercatat total
produksi tuna mencapai 613.575 ton
per tahun. Mayoritas masyarakat
Indonesia mengkonsumsi tuna yang
sudah dalam bentuk fillet (tanpa
tulang), sehingga hasil samping tuna
seperti kepala, tulang, sisik, dan kulit
terbuang sia-sia. Masalah hasil
samping ikan ini harus diatasi
dengan  baik, sehingga dapat
mengurangi jumlah hasil samping
dari perikanan (Kementerian
Kelautan dan Perikanan, 2014).

Pemanfaatan  hasil  samping
tulang ikan tuna yang ada di PT.
Dempo selama ini tidak
dimanfaatkan,sehingga perlu diatasi
dengan baik. Bagian tulang ikan tuna
sering dibuang maka hal itu akan
menyebabkan pencemaran
lingkungan. Oleh karena itu hasil
samping limbah tulang ikan tuna
dimanfaatkan untuk dijadikan tepung
tulang. Tulang ikan merupakan salah
satu bentuk hasil samping yang
memiliki kandungan kalsium
terbanyak diantara bagian tubuh ikan
(Trilaksani et al., 2006). Tulang ikan
yang dijadikan tepung memiliki
kandungan mineral yang tinggi
terutama kalsium, sehingga dapat
diterapkan ke dalam bentuk produk
pangan apabila dilakukan fortifikasi,
salah satunya adalah kerupuk arai.

Kerupuk arai atau ladu arai
merupakan komoditi pangan sejenis
kerupuk dengan tekstur yang lebih
tebal dan berbahan dasar tepung
beras dan campuran dari bahan
lainnya. Menurut Aulia (2016),
kerupuk arai merupakan salah satu

jenis makanan tradisonal Sumatera
Barat.

Kerupuk arai memiliki tekstur
yang keras. Kerupuk arai yang
terbuat dari campuran tepung beras
sebagai bahan utamanya, maka
kandungan gizi pada kerupuk arai
tersebut sebagian besar adalah
karbohidrat. Untuk lebih
meningkatkan kandungan gizi dan
kerenyahan pada kerupuk arai dapat
dilakukan fortifikasi dengan
menambahkan bahan yang
mengandung gizi yaitu penambahan
tepung tulang ikan tuna yang
diharapkan menjadi sumber alternatif
pemenuhan kalsium. Hal ini sesuai
dengan pendapat Nabil (2005),
penambahan tepung tulang ikan tuna
yang diharapkan menjadi sumber
alternatif pemenuhan kalsium.

Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan
tepung tulang ikan tuna terhadap
mutu kerupuk arai dan mengetahui
kandungan  mutu  organoleptik,
proksimat dan kalsium pada kerupuk
arai.

METODE PENELITIAN

Metode yang digunakan dalam
penelitian ini adalah eksperimen
yaitu melakukan pembuatan kerupuk
arai dengan penambahan tepung
tulang ikan tuna. Rancangan yang
digunakan dalam penelitian ini
adalah rancangan acak lengkap
(RAL) non faktorial, dengan 4 taraf.

perlakuan yaitu (To) tanpa tepung
tulang 0%, (T;) pemberian tepung
tulang ikan tuna 5%, (T,) pemberian
tepung tulang ikan tuna 10%, (Ts3)
pemberian tepung tulang ikan tuna
15%. Semua perlakuan diulang



sebanyak 3 kali sehingga jumlah
satuan percobaan sebanyak 12 unit.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Nilai organoleptik
Nilai warna

Tabel 1. Nilai rata-rata warna kerupuk arai dengan penambahan tepung tulang

ikan tuna
Ulangan
Perlakuan 1 > 3 Rata-rata
To 7.00 7.32 7.64 7.32°
Ty 7.96 7.80 7.96 7.91¢
T, 6,76 6,92 6,36 6,68"
T3 5.64 5.96 6.04 5.88°

Keterangan: T, = Tanpa tepung tulang tuna 0%, T, = tepung tulang tuna 5%, T, = tepung tulang

tuna 10%, T; = tepung tulang tuna 15%.

Berdasarkan Tabel 1
menunjukkan nilai warna tertinggi
pada perlakuan Ty (7,91) dan nilai
warna terendah terdapat pada
perlakuan T3 (5,88).

Berdasarkan hasil Analisa
variansi dapat dijelaskan bahwa
perlakuan penambahan tepung tulang
ikan tuna berpengaruh nyata terhadap
nilai warna dimana Fhiwng (50,348)
>Fiapel (4,07) pada  tingkat
kepercayaan 95% Maka Hy ditolak
dan dilanjutkan dengan uji beda
nyata jujur (BNJ). Hasil uji BNJ
menunjukkan bahwa T; berbeda
nyata dengan perlakuan T, T dan T.

Dari hasil penelitian
didapatkan kerupuk arai dengan
penambahan tepung tulang tuna 5%
cenderung memberikan warna yaitu
agak kuning kecoklatan.
Penambahan tepung tulang tuna yang
lebih banyak, yaitu 15%
menghasilkan kerupuk arai berwarna
kecoklatan  atau lebih  gelap
dibandingkan perlakuan lain. warna
kerupuk kontrol dan kerupuk dengan
penambahan tepung tulang ikan
gabus sampai 8% mempunyai warna

agak kuning, sedangkan kerupuk
dengan kadar tepung tulang ikan
gabus 12-16% berwarna kuning.
Peningkatan substitusi tepung
tulang ikan gabus memberikan
kenaikan kadar kalsium dan protein
kerupuk yang memberikan efek pada

menurunnya kecerahan warna
kerupuk (Yuliani et al., 2018).
Menurut Evawati  (2010),

bahwa penambahan tepung sumber
kalsium  seperti tepung kerang
memberikan warna gelap pada
produk kerupuk. Huda et al., (2001)
menyatakan bahwa kenaikan kadar
protein  dan  abu  cenderung
menurunkan kecerahan ~ warna
kerupuk.

Nilai aroma

Menurut  Winarno (2004),
aroma makanan banyak menentukan
kelezatan makanan dan cita rasa.
Aroma merupakan salah satu faktor
penting dalam menentukan indikator
tingkat mutu suatu produk, cita rasa
dari bahan pangan sesungguhnya
terdiri dari tiga komponen yaitu
aroma, rasa, dan rangsangan mulut.



Berdasarkan hasil penilaian maka diperoleh data dari masing-
score sheet uji organoleptik nilai masing jenis perlakuan yang dapat
aroma  kerupuk arai  dengan dilihat pada Tabel 2.

penambahan tepung tulang tuna,

Tabel 2. Nilai rata-rata aroma kerupuk arai dengan penambahan tepung tulang

ikan tuna
Ulangan
Perlakuan 1 > 3 Rata-rata
To 7,16 7.08 7.00 7.08%
T: 7.80 7.72 7.80 7.77°
Ts 6.76 6.52 6,68 6.65°
Ts 6,04 6,36 5.88 6,09°

Keterangan: T, = Tanpa tepung tulang tuna 0%, T, = tepung tulang tuna 5%, T, = tepung tulang
tuna 10%, T = tepung tulang tuna 15%.

Berdasarkan hasil analisis tulang ikan tuna. Kkerupuk arai
variansi dapat dijelaskan bahwa perlakuan T, beraroma khas kerupuk
perlakuan penambahan tepung tulang sedikit penambahan tepung tulang
ikan tuna berpengaruh nyata terhadap ikan tuna, sedangkan perlakuan T,
nilai aroma dimana Fiwng (72,4359) dan T3 beraroma khas kerupuk
>Frabel (4,07) pada tingkat dengan aroma tambahan tepung
kepercayaan 95% Maka H, ditolak tulang ikan tuna yang banyak.
dan dilanjutkan dengan uji beda . Hal ini dikarenakan tepung
nyata jujur (BNJ). Hasil uji BNJ tulang ikan tuna memiliki aroma
menunjukkan bahwa perlakuan T3 yang cukup kuat. Sejalan dengan
tidak berbeda dengan T, dan T, tetapi penelitian Marta’ati dan Handajani
berbeda nyata dengan T, (2015), bahwa penambahan tepung

Dari hasil penelitian tulang ikan tuna pada pembuatan
didapatkan Nilai aroma kerupuk arai adonan rich biscuit dapat menambah
cenderung meningkat seiring dengan aroma tulang ikan dan ketika matang

bertambahnya konsentrasi tepung aroma tulang ikan semakin tajam.



Nilai rasa
Tabel 3. Nilai rata-rata rasa kerupuk arai dengan penambahan tepung tulang ikan
tuna.

Perlakuan 1 Ulazngan 3 Rata-rata
To 6.52 6.60 6.76 6.63"
T, 7.72 7.80 8.04 7.85°
Ts 6.28 6.52 6,28 6.36"
T3 5.80 5.88 5.72 5.80%

Keterangan: T, = Tanpa tepung tulang tuna 0%, T, = tepung tulang tuna 5%, T, = tepung tulang
tuna 10%, T5 = tepung tulang tuna 15%.

Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat memberikan karakteristik rasa yang
bahwa nilai rata-rata rasa sama, Yyaitu Kkeras. Sedangkan,
menunjukkan nilai rasa tertinggi kerupuk arai perlakuan T, dan T;
pada perlakuan T, (7,85) dan nilai memiliki rasa yang sangat renyah..
rasa  terendah  terdapat  pada Hal ini sesuai dengan
perlakuan T3 (5.80). pernyataan Syadeto et al., (2017)
Berdasarkan hasil analisis bahwa semakin tinggi konsentrasi
variansi dapat dijelaskan bahwa tepung tulang nila yang ditambahkan
perlakuan penambahan tepung tulang maka semakin tinggi tingkat rasa
ikan tuna berpengaruh nyata terhadap produk yang dihasilkan.
nilai rasa dimana Fuiwng (132,115) Rasa dari kerupuk dengan
>Fiapel (4,07) pada  tingkat penambahan tepung kalsium tulang
kepercayaan 95% Maka Hy ditolak ikan bandeng menghasilkan rasa
dan dilanjutkan dengan uji beda tulang ikan yang semakin kuat saat
nyata jujur (BNJ). Hasil uji BNJ ditambahkan ke dalam adonan
menunjukkan bahwa perlakuan T3 kerupuk. Menurut Winarno (2004),
berbeda nyata dengan T, dan T rasa merupakan faktor penentu daya
tetapi T, tidak berbeda nyata dengan terhadap produk pangan. Rasa lebih
To. Perbedaan ini disebabkan karena banyak dinilai menggunakan indera
kerupuk arai perlakuan T, dan T3 pengecap atau lidah.
Nilai tekstur
Tabel 4. Nilai rata-rata tekstur kerupuk arai dengan penambahan tepung tulang
ikan tuna.

Perlakuan 1 UIang; n 3 Rata-rata

To 7.56 7.56 7.72 7.61°

T 8.20 7.72 7.96 7.96°

T, 6.60 6,12 6,68 6,47°

T3 5.96 5.88 5.40 5.75°

Keterangan: T, = Tanpa tepung tulang tuna 0%, T, = tepung tulang tuna 5%, T, = tepung tulang
tuna 10%, T5 = tepung tulang tuna 15%.

Berdasarkan Tabel 4 dapat dan nilai tekstur terendah terdapat
dilihat bahwa nilai rata-rata tekstur pada perlakuan T3 (5,75).
tertinggi pada perlakuan T; (7,96) Berdasarkan hasil analisis variansi



bahwa  perlakuan  penambahan
tepung tulang ikan tuna berpengaruh
nyata terhadap nilai tekstur dimana
Fhiung(50,348)  >Fper  (4,07) pada
tingkat kepercayaan 95% Maka Hy
ditolak dan dilanjutkan uji beda
nyata jujur (BNJ).

Hasil uji BNJ menunjukkan
bahwa T3 berbeda nyata dengan T,
dan Ty Tetapi T, tidak berbeda nyata
dengan Ty, Perbedaan ini disebabkan
karena kerupuk arai perlakuan T;
bertekstur lebih renyah dibandingkan
dengan perlakuan T, dan T3 karena
mengandung kadar air yang lebih
rendah.

Tekstur pada makanan sangat
ditentukan oleh kadar air, kandungan
lemak, jenis karbohidrat, dan protein
penyusunnya. Kadar air yang tinggi
dan kadar pati yang rendah akan
menyebabkan  tekstur  makanan
menjadi lebih lembek atau kurang
renyah (Singgih dan Harijono, 2015).

Hasil Analisis Kimia

Hasil analisis komposisi kimia
kerupuk arai yang meliputi kadar
air, abu, protein, lemak, karbohidrat
by difference, dan kalsium, disajikan
pada Tabel 5.

Tabel 5. Komposisi kimia kerupuk arai dengan penambahan tepung tulang tuna

Parameter Kadar (%)

Air (%bb) 3.39

Abu (%Dbk) 6.81

Protein (%bk) 5.52

Lemak (%Dbk) 42.12

Karbohidrat (%bk) 45.55

Kalsium 1.11

Kadar air adalah 1%, hal ini berarti kadar abu

Nilai rata-rata kadar air
yang terdapat pada kerupuk arai yang
terbaik 3,39%. Kadar air kerupuk
arai  masih  dibawah  standar
berdasarkan ~ SNI  01-2713-2009
tentang kerupuk ikan, kadar air
maksimal dalam kerupuk ikan adalah
12%. Tinggi rendahnya kadar air
kerupuk menurut Salamah et al.,
(2008) dipengaruhi tingkat ketebalan
serta tekstur bahan. air akan mudah
menguap pada produk yang tipis
sehingga kadar airnya semakin kecil
dan sebaliknya.

Kadar abu

Nilai rata-rata kadar abu yang
terdapat pada kerupuk arai yang
terbaik 6,81%. Menurut SNI, kadar
abu maksimal untuk kerupuk ikan

yang dihasilkan pada penelitian ini
masih  diatas SNI yang telah
ditetapkan. Kadar abu  yang
meningkat dipengaruhi oleh
banyaknya mineral yang tidak
terbakar menjadi zat yang dapat
menguap. Semakin besar kadar abu
suatu bahan makanan, menunjukkan
semakin  tinggi  mineral  yang
dikandung oleh makanan tersebut.
Hal ini sesuai dengan penelitian
sebelumnya (Putra et al., 2015) yang
menyatakan bahwa nilai kadar abu
kerupuk ikan meningkat seiring
dengan  tingginya  penambahan
tepung tulang ikan gabus.

Kadar protein
Nilai rata-rata kadar protein
kerupuk arai yang terbaik 5,52%



Berdasarkan SNI (2009), kadar air
protein pada kerupuk minimum 6%.
Kadar  protein  yang  rendah
menunjukkan kandungan sumber
protein yang sedikit dalam formulasi
yang digunakan dalam pembuatan
kerupuk (Huda et al., 2010). Menurut
Chaimongkol (2012), penambahan
tepung tulang ikan belida yang
semakin banyak semakin
menurunkan kadar protein yaitu
1,37%.

Kadar lemak

Nilai rata-rata kadar lemak
kerupuk arai yang terbaik 42,12%
Berdasarkan SNI (1992), kadar
lemak pada kerupuk maksimal 0,6%.
Tingginya kadar lemak yang
dihasilkan disebabkan oleh metode
penepungan, dimana tidak ada
perlakuan  dengan  penambahan
larutan asam atau basa. Toppel et al.,
(2007) bahwa kadar lemak dalam
tulang ikan erat kaitannya dengan
lemak tubuh pada setiap spesies, dan
biasanya ikan yang besar dan dewasa
mengandung lemak yang tinggi.
Kadar lemak pada kerupuk arai
berasal dari bahan baku yang banyak
mengandung lemak seperti telur dan
minyak yang terserap serta adanya
penambahan tepung tulang tuna yang
memiliki kadar lemak tinggi.

Kadar karbohidrat

Kandungan  karbohidrat  (by
difference) kerupuk arai yang terbaik
45,55%. Berdasarkan  penelitian
Tababaka (2004), menyatakan bahwa
semakin tinggi penambahan tepung
tulang ikan patin dapat menurunkan
kadar karbohidrat yang dihasilkan
pada kerupuk.

Kadar kalsium
Nilai rata-rata kadar kalsium
kerupuk arai yang terbaik 1,11%,

Kadar kalsium kerupuk semakin
meningkat dengaan meningkatnya
penambahan tepung tulang ikan.
Kadar  kalsium  suatu  produk
dipengaruhi oleh jenis ikan (Huda et
al., 2010), serta konsentrasi tepung
tulang yang ditambahkan. Menurut
penelitian Syadeto et al., (2017) yang
menyatakan bahwa terjadi kenaikan
kadar  kalsium  cookies karena
fortifikasi tepung tulang nila. Kadar
kalsium kerupuk arai ini lebih tinggi
dibandingkan penelitian Justicia et
al., (2012) dengan kadar sebesar
0,476% pada roti tawar perlakuan
5%. Tepung tulang tuna yang
dihasilkan  dari  penelitian ini
mengandung kadar kalsium yang
cukup tinggi yaitu sebesar 29,30%,
sehingga dapat menambah kadar
kalsium kerupuk arai yang diberi
penambahan tepung tulang tuna
tersebut.

KESIMPULAN DAN SARAN
Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan
tepung tulang ikan tuna terhadap
mutu kerupuk arai dan mengetahui
kandungan  mutu  organoleptik,
proksimat dan kalsium pada kerupuk
arai. Perlakuan yang diberikan terdiri
atas (To) tanpa tepung tulang 0%,
(T1) pemberian tepung tulang ikan
tuna 5%, (T,) pemberian tepung
tulang ikan tuna 10%, (Tj)
pemberian tepung tulang ikan tuna
15%. Parameter analisis yang
diamati adalah uji mutu secara
organoleptic(rupa,tekstur,rasa,aroma)
,Juji proksimat dan uji kalsium.
Penambahan tepung tulang tuna
5%(25 Q) (T2 dihasilkan kerupuk
arai terbaik dengan karakteristik nilai
warna 7,91 (kuning agak
kecoklatan), aroma 7,77 (sedikit bau
tepung tulang), rasa 7,85 (sedikit rasa
tepung tulang) dan tekstur 7,96



(renyah) dengan nilai kadai air
3,39%, nilai kadar abu 6,81%, nilai
kadar protein 5,52%, nilai kadar
lemak 42,12%, nilai karbohidrat by
difference 45,55% dan kadar kalsium
1,11%.

Berdasarkan hasil  penelitian
yang dilakukan dapat disarankan
untuk mencari bahan tambahan pada
tepung tulang tuna, agar tidak
mempengaruhi warna pada produk.
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