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ABSTRACT

The social problem that Indonesia is currently facing is the low nutritional status of the
community, especially children under five. The low nutritional status that occurs will have an
impact on the growth of toddlers, especially on height and weight. Stunting increases the risk of
child mortality, has a negative impact on cognitive and motor development, reduces
performance at school, increases the risk of excess nutrition and non-communicable diseases,
and reduces productivity in adulthood. The aim of the research was to determine the level of
preference and nutritional value of hakau dim sum with the addition of fish bone meal to prevent
stunting. This research is an experimental research, namely making hakau dim sum skin which
is added with catfish bone meal. The design was a completely randomized design (CRD) with 1
control (without using fish bone meal) and 2 treatments, namely P1 (70% fish bone meal : 30%
tangmien flour), P2 (50% fish bone meal : 50% tangmien flour). The results of the research
based on the Kruskal Walis test for color and taste parameters showed P>0.05, H0 was
accepted so there was no real difference in the treatments (P0, P1, P2) on aroma and taste.
While the aroma and texture showed P<0.05, H0 was rejected so that there were significant
differences in treatment (P0, P1, P2) on the aroma and texture of hakau skin. The nutritional
content of hakau skin, analysis of calcium levels in hakau skin with treatment P2 (30% tangmien
flour : 70% catfish bone meal) was 18.64%, much higher than the calcium content in treatment
P1 (50% tangmien flour : 50 % catfish bone meal), namely 4.58%. Phosphorus levels P2
(19.13%) with P1 (6.73%). P1 carbohydrates are 29.75% and P2 22.22%. The ash content is
13.24% (P1) and 17.50% (P2). Protein is 6.70% (P1) and 8.84% (P2). The results of fat content
analysis are 3.45% (P1) and 4.54 (P2). The fat content of hakau skin is 3.45% (P1). ) and 4.54
(P2).
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ABSTRAK

Masalah sosial yang sedang dihadapi Indonesia pada saat ini yaitu masih rendahnya status gizi
pada masyarakat terutama pada anak balita. Rendahnya status gizi yang terjadi akan
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berdampak pada pertumbuhan balita terutama pada tinggi badan dan berat badan. Stunting
meningkatkan risiko kematian anak, berdampak negatif pada perkembangan kognitif dan
motorik, menurunkan performa di sekolah, meningkatkan risiko kelebihan gizi dan penyakit tidak
menular, dan mengurangi produktivitas pada saat dewasa. Tujuan penelitian adalah untuk
mengetahui tingkat kesukaan dan nilai gizi dimsum hakau dengan penambahan tepung tulang
ikan untuk pencegahan stunting. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen yaitu
melakukan pembuatan kulit dimsum hakau yang ditambahkan dengan tepung tulang ikan patin.
Rancangan adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 1 kontrol (tanpa menggunakan
tepung tulang ikan) dan 2 perlakuan yaitu P1 (tepung tulang ikan 70% : tepung tangmien 30%),
P2 (tepung tulang ikan 50% : tepung tangmien 50%). Hasil penelitian berdasarkan uji Kruskal
Walis parameter warna dan rasa menunjukkan P>0.05, H0 diterima sehingga tidak ada
perbedaan yang nyata perlakuan (P0, P1, P2) terhadap aroma dan rasa. Sedangkan aroma dan
tekstur menunjukkan P<0.05, H0 ditolak sehingga ada perbedaan nyata perlakuan (P0, P1, P2)
terhadap aroma dan tekstur kulit hakau. Kandungan gizi pada kulit hakau analisis kadar kalsium
pada kulit hakau dengan perlakuan P2 (30% tepung tangmien : 70% tepung tulang ikan patin)
adalah 18,64%, jauh lebih tinggi dibandingkan dengan kadar kalsium pada perlakuan P1 (50%
tepung tangmien : 50% tepung tulang ikan patin), yaitu 4,58%. Kadar fosfor P2 (19,13%) dengan
P1 (6,73%). Karbohidrat P1 yaitu 29,75% dan P2 22,22%. Kadar abu adalah 13,24% (P1) dan
17,50% (P2). Protein yaitu 6,70% (P1) dan 8,84% (P2) hasil analisis kadar lemak didapatkan
yaitu 3,45% (P1) dan 4,54 (P2) kadar lemak dari kulit hakau didapatkan yaitu 3,45% (P1) dan
4,54 (P2).

Kata kunci: Dimsum, Tepung Tulang Ikan, Stunting

LATAR BELAKANG

Masalah sosial yang sedang dihadapi Indonesia pada saat ini yaitu masih rendahnya

status gizi pada masyarakat terutama pada anak balita. Rendahnya status gizi yang

terjadi akan berdampak pada pertumbuhanbalita terutama pada tinggi badan dan berat

badan. Hal ini dapat dilihat dengan terjadinya stunting pada balita. Stunting

meningkatkan risiko kematian anak, berdampak negatif pada perkembangan kognitif

dan motorik, menurunkan performa di sekolah, meningkatkan risiko kelebihan gizi dan

penyakit tidak menular, dan mengurangi produktivitas pada saat dewasa1

Berdasarkan data Monitoring Status Gizi Indonesia, bahwa angka stunting turun 24,4%

di 2021 menjadi 21,6%2. Namun masih diperlukan upaya untuk mencapai target

nasional menunkan angka stunting pada tahun 2024 menjadi 14%. Solusi yang dapat

dilakukan dalam penanganan masalah gizi pada anak balita dengan pengembangan

makanan tambahan yang berkualitas baik, bernutrisi tinggi, dayaterima dan daya tahan

serta keungulan makanan lokal. Dimsum merupakan makanan yang berasal dari Cina

dan terdiri dari kulit dimsum serta isiannya berupa daging/ayam/ikan, buah-buahan, dan

sayur-sayuran. Kepopuleran dimsum di Indonesia cukup luas dan sangat diminati oleh

masyarakat Indonesia. Kulit dimsum adalah bagian luar dimsum yang digunakan untuk
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melapisi isi dimsum. Biasanya, biasanya kulit dimsum ini terbuat dari tepung tangmine

yang terbuat dari pati gandum, tepung terigu, garam, air digunakan untuk membalut

jenis dimsum hakau3. Pada penelitian ini peneliti menambahkan tepung tulang ikan

patin pada kulit dimsum hakau dengan isian dimsum ikan patin.

Tepung tulang ikan patin adalah produk padat kering yang dihasilkan dengan cara

mengeluarkan sebagian besar cairan yang terkandung di dalam tulang ikan patin.

Menurut penelitian Uthia et al., tepung tulang ikan patin mengandung kalsium 264,53

mg/g, fosfor 88,38 mg/g, protein 22,23%, dan lemak 2,73%, namun kandungan tersebut

dapat berubah tergantung kondisi ekologi ikan4. Tulang ikan merupakan salah satu

limbah pengolahan ikan yang mengandung unsur hara dan mikro. Mineral utama

dalam tulang adalah kalsium dan fosfor, sedangkan mineral lain yaitu natrium,

magnesium, dan fluor. Tulang patin dapat dimanfaatkan dengan mengolahnya menjadi

tepung sebagai bahan pangan sumber kalsium dan fosfor. Menurut penelitian Naustion

& Harahap, menyatakan bahwa komposisi campuran tepung tulang patinpada cookies

menunjukkan adanya peningkatan status gizi balita stunting5. Menurut Pangestika et al.,

juga menguji cookies dengan penambahan tepung tulan ikan patin yang menunjukkan

kadar kalsium tinggi pada cookies6.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat kesukaan dan nilai gizi

dimsum hakau dengan penambahan tepung ikan untuk pencegahan stunting. Manfaat

dari penelitian adalah memberikan informasi mengenai mutu dan nilai gizi dimsum

hakau yang ditambahkan dengan tepung tulang ikan

METODE

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen yaitu melakukan pembuatan kulit

dimsum hakau yang ditambahkan dengan tepung tulang ikan patin. Rancangan yang

digunakan adalah rangcangan acak lengkap (RAL) dengan 1 kontrol (tanpa

menggunakan tepung tulang ikan) dan 2 perlakuan yaitu P1 (tepung tulang ikan 70% :

tepung tangmien 30%), P2 (tepung tulang ikan 50% : tepung tangmien 50%).

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium terpadu Poltekkes kemenkes Riau pada bulan
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Februari 2024 sampai dengan Agustus 2024. Dalam pelaksanaan uji organoleptik,

digunakan 25 orang panelis aga terlatih.

Uji organoleptik produk dimsum hakau dengan penambahan tepung tulang ikan patin

dilakukan untuk pengukuran sifat fisik pangan seperti warna, rasa, aroma, bentuk,

tekstur, kesukaan bihun terhadap tingkat penerimaan konsumen. Dalam penelitian ini

dilakukan uji hedonik dan mutu hedonik dimsum hakau dengan cara memberikan nilai

berupa angka antara 1-5, dimana 1 (tidak suka), 2 (agak tidak suka), 3 (netral), 4 (agak

suka), 5 (suka). Data hasil uji organoleptik dianalisis secara deskriptif menggunakan

skor modus masing-masing perlakuan, kemudian dianalisis dengan menggunkan SPSS

dengan uji Kruskal Walis dengan tingkat kemaknaan 5%. Apabila hasil ini menunjukkan

adanya perbedaan diantara perlakuan maka dilakukan uji lanjut Duncan. Untuk dimsum

hakau tepung tulang ikan yang telah dibuat kemudian dilakukan analisis proksimat yang

meliputi: pengujian kadar air, kadar abu, kadar lemak, protein dan karbohidrat (AOAC

2005), dan pengujian mineral meliputi kalsium dan fosfor

HASIL

Hasil penelitian yang sudah dilakukan melalui pengamatan sifat fisik dengan uji

organoleptik kulit hakau dari tepung tulang ikan patin yang meliputi rasa, warna, aroma,

dan tekstur dilakukan secara subyektif. Adapun hasil penilaian sifat fisik pada kulit

hakau tepung tulang ikan patin dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Deskripsi Hasil Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa, Warna, Aroma dan Tekstur
Perlakuan Rasa Warna Aroma Tekstur

P0 hambar Putih transparan Tidak ada aroma kenyal

P1 (50% tepung

tulang ikan :50

tepung

tangmien%)

Rasa khas ikan Kuning pucat Aroma tulang

ikan

Sedikit keras

P2 (70% tepung

tulang ikan :30%

tepung

tangmien)

Rasa khas ikan Kuning

kecoklatan

Aroma tulang

ikan

Sedikit keras
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Hasil uji fisik pada Tabel 1. dapat diketahui bahwa kulit hakau dari tepung tulang ikan
patin perlakuan kontrol (P0) menghasilkan hambar, dengan putih transparan, tidak ada
aroma dan bertekstur kenyal. Pada perlakukan pertama (P1) menghasilkan rasa khas
ikan, berwarna kuning pucat, beraroma tulang ikan, dan bertekstur aga keras. Pada
perlakuan kedua (P2) menghasilkan rasa khas ikan, berwarna kuning kecoklatan,
beraroma tulang ikan, dan bertekstur aga keras.

Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa, Warna, Aroma dan Tekstur

Tabel 2. Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa, Warna, Aroma dan Tekstur

Parameter
Nilai Mean Uji Hedonik Sampel

P0 P1 P2
Warna 3.52 ± 1.085a 3.56 ± 0.870 a 3.80 ± 1.080 a

Tekstur 3.48 ± 1.295a 2.28 ± 1.061b 2.48 ± 1.122bc

Rasa 3.60 ± 1.080 a 2.80 ± 1.155 a 3.20 ± 0.957 a

Aroma 2.96 ± 1.399a 2.40 ± 1.291b 2.48 ± 1.085ab

Keterangan : 1= ; 2=; 3=;4=;5
a,b = nota huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Mann-Whitney memiliki nilai 5%

Kandungan Gizi

Parameter yang dianalisis adalah uji proksimat (kadar abu, kadar air, protein, lemak,

dan karbohidrat), kalsium dan fosfor melalui uji laboratorium dengan metode AAS.

Formula yang dianalisis uji proksimat (kadar abu, kadar air, protein, lemak, dan

karbohidrat), kalsium dan fosfor yaitu P1 dan P2. Hasil uji laboratorium kandungan uji

proksimat (kadar abu, kadar air, protein, lemak, dan karbohidrat), kalsium dan fosfor

pada kulit hakau dari tepung tulang ikan patin dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Kandungan Gizi Kulit Hakau
Parameter Perlakuan Hasil Uji Satuan

Analisis Proksimat
Kadar air P1 40,02 %

P2 40,50 %

Kadar abu P1 13,24 %

P2 17,50 %

Kadar lemak P1 3,45 %

P2 4,54 %

Kadar protein P1 6,70 %
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P2 8,84 %

Kadar karbohidrat P1 29,75 %

P2 22,22 %

Analisis Mineral
Kalsium P1 4,58 %

P2 18,64 %

Fosfor P1 6,73 %

P2 19,13 %

Berdasasarkan Tabel 3. hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar kalsium pada kulit

hakau dengan perlakuan P2 (30% tepung tangmien : 70% tepung tulang ikan patin)

adalah 18,64%, yang jauh lebih tinggi dibandingkan dengan kadar kalsium pada

perlakuan P1 (50% tepung tangmien : 50% tepung tulang ikan patin), yaitu 4,58%.

Kadar kalsium yang lebih tinggi pada P2 dapat berkontribusi terhadap perbedaan

tekstur dan kekerasan kulit hakau antara perlakuan ini. kadar fosfor pada kulit hakau

dengan perlakuan P2 (30% tepung tangmien : 70% tepung tulang ikan patin) adalah

19,13%, sementara kadar fosfor pada perlakuan P1 (50% tepung tangmien : 50%

tepung tulang ikan patin) adalah 6,73%.

Kadar abu adalah indikator dari kandungan mineral yang tersisa setelah pembakaran

bahan. Dari hasil analisis yang dilakukan didapatkan bahwa kadar abu kulit hakau

adalah 13,24% (P1) dan 17,50% (P2). Kadar abu yang lebih tinggi pada P2

dibandingkan P1 menunjukkan bahwa proporsi yang lebih besar dari tepung tulang ikan

patin (yang cenderung memiliki kadar mineral yang lebih tinggi) mempengaruhi hasil

kadar abu. Dari hasil analisis karbohidrat didapatkan bahwa P1 (50% tepung tangmien

dan 50% tepung tulang ikan patin) yaitu 29,75% dan P2 (30% tepung tangmien dan

70% tepung tulang ikan patin) yaitu 22,22%. Kadar karbohidrat menunjukkan jumlah

total karbohidrat dalam campuran tepung. Perbedaan kadar karbohidrat antara P1 dan

P2 dapat dianalisis berdasarkan proporsi tepung tangmien dan tepung tulang ikan patin

dalam campuran. Protein yang terkandung dalam tulang umumnya dikategorikan ke

dalam protein stroma. Protein stroma ini tahan terhadap larutan asam dan basa7.

Kandungan protein dalam tulang ikan meningkat seiring dengan pertumbuhan ikan8.

Dari hasil penelitian didapatkan protein kulit hakau yaitu 6,70% (P1) dan 8,84% (P2).
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Kadar protein merupakan indikator penting dalam menentukan nilai gizi dan kualitas

bahan pangan. Perbedaan kadar protein antara P1 dan P2 menunjukkan pengaruh

proporsi bahan terhadap kandungan protein dalam produk. Dari hasil analisis kadar

lemak dari kulit hakau didapatkan yaitu 3,45% (P1) dan 4,54 (P2).

PEMBAHASAN

Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa

Berdasarkan hasil uji Kruskal Walis parameter warna menunjukkan P>0.05, H0 diterima

sehingga tidak ada perbedaan yang nyata perlakuan (P0, P1, P2) terhadap rasa hakau.

Hal ini menunjukan bahwa tidak ada perbedaan antara rasa pada perlakuan kontrol

kulit hakau berbahan dasar tepung tangmien dan perlakuan pertama dan kedua kulit

hakau berbahan tepung tulan ikan dan tepung tangmien.

Secara keseluruhan, kulit hakau dengan substitusi tepung tulang ikan patin memiliki

penilaian rasa yang lebih rendah, karena rasa tulang ikannya yang menonjol. Semakin

banyak tepung tulang ikan yang dimasukkan, maka rasa amis ikan akan semakin

terasa. Tepung tulang ikan patin memiliki kandungan kalsium yang tinggi, yaitu sekitar

2,35%1. Kandungan kalsium ini tidak hanya berfungsi sebagai sumber mineral tetapi

juga berpotensi mempengaruhi rasa produk. Menurut penelitian Kaya, menjelaskan

bahwa penambahan bahan dengan kandungan kalsium tinggi pada produk seperti

cookies dapat menghasilkan after taste atau rasa sisa yang khas. Dalam hal ini, after

taste yang dimaksud adalah rasa amis ikan yang dapat mengganggu cita rasa produk

akhir9.

Penurunan penilaian rasa pada kulit hakau yang menggunakan tepung tulang ikan

patin mengindikasikan bahwa konsumen mungkin lebih menyukai produk dengan rasa

yang lebih netral. Rasa amis yang muncul dapat mengurangi daya tarik produk,

terutama bagi konsumen yang sensitif terhadap rasa ikan. Untuk meminimalkan

pengaruh rasa amis dan meningkatkan penerimaan produk, disarankan untuk mengatur

proporsi tepung tulang ikan patin secara hati-hati. Penambahan tepung tulang ikan
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patin harus diperhitungkan dengan cermat untuk mencapai keseimbangan antara

manfaat gizi dan penerimaan rasa yang optimal.

Tingkat Kesukaan Terhadap Warna

Warna pada makanan adalah atribut visual yang penting karena dapat mempengaruhi

persepsi konsumen terhadap kualitas, kelezatan, dan kesegaran makanan. Warna

makanan tidak hanya memengaruhi aspek estetika dan penampilan, tetapi juga dapat

memberikan petunjuk tentang kematangan, kandungan nutrisi, dan jenis bahan

makanan yang digunakan10.

Berdasarkan Tabel 2. yang telah diakukan analisis didapatkan bahwa dari hasil uji

Kruskal Walis parameter warna menunjukkan P>0.05, H0 diterima sehingga tidak ada

perbedaan yang nyata perlakuan (P0, P1, P2) terhadap warna hakau. Hal ini

menunjukan bahwa tidak ada perbedaan antara warna pada perlakuan kontrol kulit

hakau berbahan dasar tepung tangmien dan perlakuan pertama dan kedua kulit hakau

berbahan tepung tulan ikan dan tepung tangmien.

Pada kategori warna, kulit hakau dari tepung tulang ikan patin adalah aspek penting

dalam estetika dan persepsi kualitas produk ini. Proses pembuatan, metode

pengolahan, serta kondisi penyimpanan semua dapat berkontribusi terhadap warna

yang akhirnya diperoleh. Perlakuan kontrol kulit hakau memiliki warna alami yang

bervariasi dari putih ke transparan. Warna ini berasal dari bahan-bahan dasar tepung

tangmien. Kulit hakau dengan perlakuan kontrol, yang menggunakan tepung tangmien

sepenuhnya, menunjukkan warna alami yang bervariasi dari putih hingga transparan.

Warna ini dapat dikaitkan dengan bahan dasar tepung tangmien yang umumnya tidak

memberikan warna yang signifikan pada produk akhir. Tepung tangmien, yang

merupakan jenis tepung terigu, biasanya memberikan hasil warna yang lebih netral dan

cerah pada produk yang diolah9.

Pada perlakuan kedua, di mana tepung tulang ikan patin ditambahkan, kulit hakau

menunjukkan warna yang lebih kuning kecoklatan. Perubahan warna ini disebabkan

oleh kandungan kalsium yang tinggi dalam tepung tulang ikan patin. Kalsium, sebagai
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salah satu komponen utama dalam tepung tulang ikan patin, dapat mempengaruhi

warna produk, biasanya dengan menurunkan kecerahan warna dan memberikan

nuansa kuning atau coklat1. Menurut Delwiche & Schilling, proses pembuatan dan

metode pengolahan memiliki pengaruh signifikan terhadap warna akhir produk. Proses

pemanasan, pengeringan, atau pencampuran bahan dapat memodifikasi warna produk.

Proses pemanggangan atau pengukusan dapat menyebabkan perubahan warna

melalui reaksi Maillard atau karamelisasi, yang berkontribusi pada perubahan warna

menjadi lebih gelap atau kekuningan11.

Tingkat Kesukaan Terhadap Aroma

Aroma makanan adalah karakteristik yang penting dalam menentukan keseluruhan

pengalaman sensoris saat mengonsumsi makanan. Ini merujuk pada bau atau aroma

yang dihasilkan oleh komponen-komponen kimia dalam makanan saat makanan

tersebut dipanaskan, dimasak, atau dikonsumsi. Aroma makanan memiliki peran yang

signifikan dalam mempengaruhi selera makan, kepuasan makanan, dan juga persepsi

terhadap kualitas dan kelezatan makanan12.

Hasil uji Kruskal Walis parameter aroma menunjukkan P<0.05, H0 ditolak sehingga ada

perbedaan nyata perlakuan (P0, P1, P2) terhadap aroma kulit hakau. Untuk melihat

kelompok mana yang berbeda dilakukan uji Mann-Whitney. Hasil dari uji Mann-Whitney

menunjukkan bahwa tingkat kesukaan aroma hakau dengan. tidak berbeda nyata

(P>0.05) pada P0 dan P2, P1 dan P2. Namun terdapat perbedaan nyata (P<0.05) pada

P0 dan P1.

Perbedaan signifikan antara P0 dan P1 menunjukkan bahwa penambahan tepung

tulang ikan patin dalam proporsi 50% mengubah aroma secara signifikan dibandingkan

dengan produk yang hanya menggunakan tepung tangmien. Hal ini bisa disebabkan

oleh perbedaan dalam karakteristik aroma antara tepung tangmien dan tepung tulang

ikan patin yang mempengaruhi profil aroma keseluruhan produk.

Menurut Sari, tepung tulang ikan patin memiliki aroma yang lebih kuat dan khas, sering

kali mengandung bau amis atau aroma laut yang lebih tajam. Aroma ini berasal dari
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kandungan protein dan mineral dalam tulang ikan yang dapat mempengaruhi aroma

produk akhir 1.Penambahan tepung tulang ikan patin dalam proporsi 50% pada P1

mengintroduksi senyawa-senyawa aroma baru yang tidak ada dalam tepung tangmien.

Senyawa volatil dari tepung tulang ikan patin, seperti asam lemak dan senyawa sulfur,

dapat mengubah profil aroma secara signifikan, menghasilkan bau yang berbeda

dibandingkan dengan produk yang hanya mengandung tepung tangmien13. Aroma yang

lebih kuat atau khas dari tepung tulang ikan patin dapat menutupi atau mengubah

aroma dasar dari tepung tangmien. Hal ini dapat menyebabkan perubahan yang

signifikan dalam penilaian aroma produk akhir. Penelitian oleh Delwiche dan Schilling,

menunjukkan bahwa perubahan dalam komposisi bahan dapat mengubah aroma

makanan secara signifikan, yang konsisten dengan temuan bahwa aroma pada P1

berbeda secara signifikan dari P011.

Tingkat Kesukaan Terhadap Tekstur

Berdasarkan Tabel 2. yang telah diakukan analisis didapatkan Hasil uji Kruskal Walis

parameter tekstur menunjukkan P<0.05, H0 ditolak sehingga ada perbedaan nyata

perlakuan (P0, P1, P2) terhadap tekstur hakau. Untuk melihat kelompok mana yang

berbeda dilakukan uji Mann-Whitney. Hasil dari uji Mann-Whitney menunjukkan bahwa

tingkat kesukaan tekstur hakau tidak berbeda nyata (P>0.05) pada P1 dan P2. Namun

terdapat perbedaan nyata (P<0.05) pada P0 dan P1, P0 dan P2. Hal ini menunjukan

bahwa ada perbedaan antara tekstur kulit hakau berbahan dasar tepung tangmien dan

kulit hakau berbahan tepung tulan ikan patin.

Perlakuan pertama dan kedua memiliki tekstur yang keras, sehingga lebih tidak disukai.

Hal ini mungkin disebabkan tekstur tepung tulang ikan yang keras, sehingga apabila

tepung tulang ikan yang ditambahkan semakin banyak, maka akan sangat berpengaruh

ke dalam tekstur kulit hakau yang menjadi keras juga. Hal ini sesuai dengan penelitian

Pratama et al, bahwa tepung tulang ikan patin memiliki tekstur yang lebih keras

dibandingkan dengan tepung tangmien, terutama karena kandungan mineral dan

kalsium yang tinggi14. Penambahan tepung tulang ikan patin dalam proporsi yang lebih

besar mengintroduksi elemen yang mengubah struktur adonan, menyebabkan tekstur

kulit hakau menjadi lebih keras. Najibullah et al, juga menyatakan bahwa penambahan
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tepung tulang ikan pada suatu produk olahan dapat menaikkan nilai kekerasannya15.

Hal ini disebabkan oleh kadar abu yang tinggi pada tepung tulang ikan, yaitu 75% yang

dapat mempengaruhi sifat fisik adonan, menyebabkan penurunan daya tahan adonan

terhadap pengembangan dan berkontribusi pada peningkatan kekerasan produk akhir16.

Kadar Kalsium pada Kulit Hakau Tepung Tulang Ikan

Kalsium adalah mineral yang penting untuk kesehatan tulang dan fungsi tubuh lainnya.

Ikan merupakan sumber alami kalsium yang baik, meskipun kandungannya dapat

bervariasi tergantung pada jenis ikan, usia, dan bagian dari ikan yang

dikonsumsi.Penentuan kadar kalsium yang terkandung dalam tulang ikan patin

dikerjakan dengan menggunakan metode spektrometri serapan atom.

Berdasasarkan Tabel 3. hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar kalsium pada kulit

hakau dengan perlakuan P2 (30% tepung tangmien : 70% tepung tulang ikan patin)

adalah 18,64%, yang jauh lebih tinggi dibandingkan dengan kadar kalsium pada

perlakuan P1 (50% tepung tangmien : 50% tepung tulang ikan patin), yaitu 4,58%.

Kadar kalsium yang lebih tinggi pada P2 dapat berkontribusi terhadap perbedaan

tekstur dan kekerasan kulit hakau antara perlakuan ini.

Kalsium berperan penting dalam pengaturan struktur protein dalam adonan. Dalam

adonan tepung, kalsium dapat membentuk ikatan silang antara molekul protein, yang

mengarah pada peningkatan kekakuan dan kekerasan tekstur. Pada kulit hakau,

peningkatan kadar kalsium dari 4,58% pada P1 menjadi 18,64% pada P2 dapat

menyebabkan perubahan signifikan dalam tekstur, menjadikannya lebih keras dan

kurang elastis1,17.Penelitian menunjukkan bahwa kadar kalsium yang tinggi, seperti

yang ditemukan pada P2, dapat meningkatkan kekerasan produk akhir. Ini karena

kalsium berfungsi sebagai agen pengikat yang memperkuat struktur protein dalam

adonan, mengarah pada produk yang lebih keras17,18.

Pada P1, dengan kadar kalsium yang relatif rendah, tekstur kulit hakau mungkin lebih

lembut dibandingkan dengan P2. Kadar kalsium yang lebih rendah berarti ikatan protein

dalam adonan tidak sekuat pada P2, sehingga menghasilkan tekstur yang lebih kenyal
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atau lembut. Sedangkan, kadar kalsium yang tinggi pada P2 mengindikasikan bahwa

adonan kulit hakau memiliki ikatan protein yang lebih kuat dan lebih stabil,

menghasilkan tekstur yang lebih keras. Ini konsisten dengan penelitian yang

menunjukkan bahwa peningkatan kadar kalsium berkontribusi pada kekerasan dan

kekakuan produk akhir14.

Kadar Fosfor pada Kulit Hakau Tepung Tulang Ikan

Fosfor merupakan salah satu unsur utama pembentuk tulang ikan, dimana

ketersediaan fosfor dalam bahan pangan dapat mempengaruhi kandungan kalsium

sehingga kandungan fosfor berkaitan dengan ketersediaan kalsium.

Berdasarkan Tabel 3 . menunjukkan hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar fosfor

pada kulit hakau dengan perlakuan P2 (30% tepung tangmien : 70% tepung tulang ikan

patin) adalah 19,13%, sementara kadar fosfor pada perlakuan P1 (50% tepung

tangmien : 50% tepung tulang ikan patin) adalah 6,73%. Perbedaan kadar fosfor yang

signifikan ini mungkin mempengaruhi tekstur kulit hakau.

Fosfor berperan dalam pembentukan struktur protein dan stabilitas adonan. Dalam

adonan tepung, fosfor dapat berinteraksi dengan kalsium dan protein, mempengaruhi

kekuatan dan kekakuan produk akhir15. Kadar fosfor yang tinggi dapat memperkuat

struktur adonan, yang mengarah pada perubahan dalam tekstur produk akhir.

Kadar fosfor yang lebih tinggi dalam P2 (19,13%) dibandingkan dengan P1 (6,73%)

menunjukkan bahwa fosfor dapat berkontribusi pada peningkatan kekerasan dan

kekakuan tekstur kulit hakau. Fosfor, bersama dengan kalsium, dapat membentuk

ikatan yang menguatkan struktur protein dalam adonan, menyebabkan tekstur yang

lebih keras1,15.

Pada P1, dengan kadar fosfor yang relatif rendah, adonan kulit hakau mungkin memiliki

struktur yang lebih fleksibel dan lembut. Fosfor dalam jumlah ini mungkin tidak cukup

untuk menyebabkan perubahan signifikan dalam kekuatan adonan, sehingga tekstur

kulit hakau tetap lebih kenyal dan kurang keras. Sedangkan, peningkatan kadar fosfor

pada P2 menunjukkan bahwa adonan kulit hakau memiliki kandungan fosfor yang lebih
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tinggi, yang dapat memperkuat struktur adonan dan meningkatkan kekerasan tekstur.

Kadar fosfor yang tinggi ini dapat menyebabkan tekstur kulit hakau menjadi lebih keras

dan kurang elastis16.

Kadar Air pada Kulit Hakau Tepung Tulang Ikan

Tepung tulang patin dibuat berdasarkan metode yang digunakan oleh Aprilliani, dengan

memodifikasi proses perebusan menjadi pengukusan tulang17. Cara ini digunakan

untuk meminimalkan penyerapan air dalam tulang. Kadar air yang disajikan pada Tabel

2 adalah 40,02% (P1) dan 40,50% (P2). Kadar air ini melebihi dari acuan maksimum

yaitu 8%18. Kadar air tinggi pada tepung tulang ikan bisa disebabkan pada proses

pengeringan tepung tulang ikan tidak optimal, misalnya tidak cukup lama atau suhu

pengeringan tidak tepat, maka kadar air dalam produk akhir bisa tinggi. Pengeringan

yang kurang baik dapat menyebabkan air tidak terbuang sepenuhnya dari bahan baku.

Selain itu, metode dan teknik pengolahan tepung tulang ikan yang digunakan dapat

mempengaruhi kadar air. Metode penggilingan atau pengeringan yang tidak optimal

dapat menyebabkan retensi lebih banyak air dalam produk akhir.

Menurut penelitian oleh Kurniawan et al., menunjukkan bahwa kadar air adalah faktor

kritis dalam menentukan kualitas tepung tulang ikan19. Penelitian tersebut menunjukkan

bahwa tepung dengan kadar air tinggi dapat mengurangi kualitas fisikokimia produk,

sejalan dengan temuan kadar air yang tinggi dalam campuran tepung hakau yang

digunakan. Kadar air yang tinggi dapat mempengaruhi kekuatan ikatan antara partikel

tepung, yang berdampak pada sifat akhir produk. Penelitian oleh Setiawan et al., juga

menunjukkan bahwa kadar air yang tinggi dalam campuran tepung dapat

mempengaruhi aplikasi dalam produk pangan19. Penelitian ini menggarisbawahi

pentingnya kontrol kadar air untuk menjaga kualitas produk akhir dan umur simpan,

yang relevan dengan temuan kadar air pada campuran tepung tangmien dan tepung

tulang ikan patin20.

Kadar Abu pada Kulit Hakau Tepung Tulang Ikan

Kadar abu adalah indikator dari kandungan mineral yang tersisa setelah pembakaran

bahan. Dari hasil analisis yang dilakukan didapatkan bahwa kadar abu kulit hakau
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adalah 13,24% (P1) dan 17,50% (P2). Kadar abu yang lebih tinggi pada P2

dibandingkan P1 menunjukkan bahwa proporsi yang lebih besar dari tepung tulang ikan

patin (yang cenderung memiliki kadar mineral yang lebih tinggi) mempengaruhi hasil

kadar abu.

Kadar abu yang tinggi pada tepung tulang ikan umumnya disebabkan oleh kandungan

mineral yang tinggi dalam bahan baku atau proses produksi yang tidak optimal.

Menurut penelitian oleh Arifin et al., menunjukkan bahwa kadar abu pada campuran

bahan pangan dapat berfluktuasi berdasarkan proporsi bahan yang digunakan.

Penelitian ini menemukan bahwa bahan dengan kandungan mineral tinggi seperti

tepung ikan dapat meningkatkan kadar abu dalam campuran 20. Hasil ini sejalan

dengan temuan pada P2, di mana proporsi lebih tinggi tepung tulang ikan patin

menyebabkan kadar abu yang lebih tinggi. Penelitian oleh Yuliana et al., juga

membahas dampak kadar abu pada bahan pangan21. Penelitian ini mengidentifikasi

bahwa kadar abu yang lebih tinggi berhubungan dengan kandungan mineral yang lebih

tinggi, yang berpengaruh pada kualitas dan kegunaan produk akhir. Temuan ini relevan

untuk kulit hakau, di mana proporsi bahan dengan kadar mineral tinggi mempengaruhi

kadar abu.

Kadar Karbohidrat pada Kulit Hakau Tepung Tulang Ikan

Dari hasil analisis karbohidrat didapatkan bahwa P1 (50% tepung tangmien dan 50%

tepung tulang ikan patin) yaitu 29,75% dan P2 (30% tepung tangmien dan 70% tepung

tulang ikan patin) yaitu 22,22%. Kadar karbohidrat menunjukkan jumlah total

karbohidrat dalam campuran tepung. Perbedaan kadar karbohidrat antara P1 dan P2

dapat dianalisis berdasarkan proporsi tepung tangmien dan tepung tulang ikan patin

dalam campuran.

Pada kulit hakau perlakuan satu yaitu 50% tepung tangmien dan 50% tepung tulang

ikan patin memiliki kadar karbohidrat lebih tinggi. Tepung tangmien, sebagai bahan

yang umumnya kaya akan karbohidrat, menyumbang lebih banyak karbohidrat pada

campuran ini. Meskipun tepung tulang ikan patin tidak mengandung karbohidrat secara

signifikan, campuran dengan proporsi yang seimbang antara tepung tangmien dan
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tepung tulang ikan patin tetap menunjukkan kadar karbohidrat yang relatif tinggi.

Sedangkan pada perlakuan kedua yaitu 30% tepung tangmien dan 70% tepung tulang

ikan patin, kadar karbohidrat pada campuran ini lebih rendah. Proporsi lebih tinggi dari

tepung tulang ikan patin, yang memiliki kandungan karbohidrat minimal, menyebabkan

penurunan kadar karbohidrat dalam campuran secara keseluruhan. Hal ini

menunjukkan bahwa penambahan lebih banyak tepung tulang ikan patin secara

signifikan mengurangi kadar karbohidrat dalam produk akhir.

Menurut penelitian oleh Suprapto et al., mengeksplorasi pengaruh proporsi bahan

terhadap kandungan karbohidrat dalam campuran tepung22. Penelitian ini menunjukkan

bahwa proporsi bahan dengan kandungan karbohidrat tinggi secara langsung

mempengaruhi kadar karbohidrat dalam produk akhir. Hasil ini sejalan dengan temuan

pada P1 dan P2, di mana perubahan proporsi bahan mengubah kadar karbohidrat.

Penelitian oleh Lestari et al., juga mengkaji dampak komposisi bahan terhadap kadar

karbohidrat dalam produk pangan. Penelitian ini menemukan bahwa penambahan

bahan dengan kandungan karbohidrat rendah dapat menurunkan kadar karbohidrat

dalam campuran23. Temuan ini relevan untuk P2, di mana proporsi tinggi tepung tulang

ikan patin menyebabkan penurunan kadar karbohidrat.

Kadar Protein pada Kulit Hakau Tepung Tulang Ikan

Protein yang terkandung dalam tulang umumnya dikategorikan ke dalam protein stroma.

Protein stroma ini tahan terhadap larutan asam dan basa24. Kandungan protein dalam

tulang ikan meningkat seiring dengan pertumbuhan ikan25. Dari hasil penelitian

didapatkan protein kulit hakau yaitu 6,70% (P1) dan 8,84% (P2). Kadar protein

merupakan indikator penting dalam menentukan nilai gizi dan kualitas bahan pangan.

Perbedaan kadar protein antara P1 dan P2 menunjukkan pengaruh proporsi bahan

terhadap kandungan protein dalam produk.

Menurut penelitian oleh Hadi et al, mengkaji efek proporsi bahan pada kadar protein

dalam produk campuran. Penelitian ini menemukan bahwa penambahan bahan dengan

kandungan protein tinggi, seperti tepung ikan, meningkatkan kadar protein dalam

campuran7. Hasil ini konsisten dengan temuan pada P2, di mana proporsi tinggi tepung
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tulang ikan patin meningkatkan kadar protein. Penelitian oleh Wulandari et al. juga

menunjukkan bahwa kadar protein dalam campuran bahan pangan dapat meningkat

dengan penambahan bahan yang kaya protein24. Penelitian ini mendukung temuan

bahwa peningkatan proporsi tepung tulang ikan patin, yang memiliki kandungan protein

lebih tinggi, berkontribusi pada peningkatan kadar protein dalam produk.

Kadar Lemak pada Kulit Hakau Tepung Tulang Ikan

Dari hasil analisis kadar lemak dari kulit hakau didapatkan yaitu 3,45% (P1) dan 4,54

(P2). Standar Nasional Indonesia menetapkan kadar lemak tepung tulang ikan untuk

kualitas 1 adalah 3%, dan kualitas 2 adalah 6%17. Mengacu pada standar tersebut,

kandungan lemak tepung tulang Patin P1 sudah sesuai dengan SNI kadar lemak

tepung tulang ikan. Kandungan rendah lemak membuat kualitasnya relatif lebih stabil

dan tidak mudah rusak. Kandungan lemak yang tinggi dapat menyebabkan tepung

berasa ikan21. Lemak ditemukan dalam matriks tulang, yang terdiri dari banyak sendi.

Bahkan lemak ini tidak dapat dilepaskan dengan mudah, karena kompleks, dan sulit

dihilangkan hanya dengan merendam tulang dalam larutan basa25. Kandungan lemak

dalam tulang berhubungan dengan lemak tubuh masing-masing spesies. Biasanya ikan

besar dan dewasa tinggi lemak. Asam lemak ikan merupakan asam lemak tak jenuh.

Asam lemak pada tepung tulang ikan pada beberapa spesies ditemukan sekitar 80%

asam lemak tidak jenuh26.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil uji Kruskal Walis parameter warna dan rasa menunjukkan P>0.05,

H0 diterima sehingga tidak ada perbedaan yang nyata perlakuan (P0, P1, P2) terhadap

aroma dan rasa. Hal ini menunjukan bahwa tidak ada perbedaan antara warna dan

rasa pada perlakuan kontrol kulit hakau berbahan dasar tepung tangmien dan

perlakuan pertama dan kedua kulit hakau berbahan tepung tulan ikan dan tepung

tangmien. Sedangkan uji Kruskal Walis parameter aroma dan tekstur menunjukkan

P<0.05, H0 ditolak sehingga ada perbedaan nyata perlakuan (P0, P1, P2) terhadap

aroma dan tekstur kulit hakau.

Kandungan gizi pada kulit hakau dari analisis kadar kalsium pada kulit hakau dengan

perlakuan P2 (30% tepung tangmien : 70% tepung tulang ikan patin) adalah 18,64%,
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yang jauh lebih tinggi dibandingkan dengan kadar kalsium pada perlakuan P1 (50%

tepung tangmien : 50% tepung tulang ikan patin), yaitu 4,58%. Begitu juga Kadar fosfor

yang lebih tinggi dalam P2 (19,13%) dibandingkan dengan P1 (6,73%). Dari hasil

analisis karbohidrat didapatkan bahwa P1 (50% tepung tangmien dan 50% tepung

tulang ikan patin) yaitu 29,75% dan P2 (30% tepung tangmien dan 70% tepung tulang

ikan patin) yaitu 22,22%. Dari hasil penelitian didapatkan bahwa kadar abu kulit hakau

adalah 13,24% (P1) dan 17,50% (P2). Kadar abu yang lebih tinggi pada P2

dibandingkan P1 menunjukkan bahwa proporsi yang lebih besar dari tepung tulang ikan

patin (yang cenderung memiliki kadar mineral yang lebih tinggi) mempengaruhi hasil

kadar abu.Kadar karbohidrat menunjukkan jumlah total karbohidrat dalam campuran

tepung. Sedangkan protein kulit hakau yaitu 6,70% (P1) dan 8,84% (P2) dan hasil

analisis kadar lemak dari kulit hakau didapatkan yaitu 3,45% (P1) dan 4,54 (P2) dan

hasil analisis kadar lemak dari kulit hakau didapatkan yaitu 3,45% (P1) dan 4,54 (P2).

SARAN

Pada pembuat kulit diusum hakan penggunaan tepung tulang ikan di kurangi agar tidak

mempengaruhi cita rasa kulit diumsum hakau dan tekstur yang lebih baik, penambahan

tepung tulang ikan juga bisa ditambahkan untuk pembuatan cookies balita karena

kader kalsium
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