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ABSTRAK 

Indonesia sebagai produsen perikanan terbesar kedua yang menghasilkan ikan lele dalam 

jumlah besar, namun hanya sekitar 40% dari total beratnya yang dapat dimanfaatkan 

sebagai daging. Limbah ikan lele yaitu khususnya tulang yang kaya akan kalsium dan dapat 

membantu mengatasi kekurangan kalsium penyebab osteopororsis di Indonesia. Penelitian 

ini bertujuan untuk meningkatkan kadar kalsium pada produk fishcake (odeng) dengan 

penambahan tepung tulang ikan lele dumbo dan dampaknya terhadap kualitas organoleptik. 

Metode yang digunakan pada penelitian ini Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 

konsentrasi tepung tulang ikan lele dumbo 0%, 2,5%, 5%, 7,5%, dan 10%. Analisis data 

yang digunakan ANOVA α=5% dan uji lanjut Duncan Multilple Range Test (DMRT). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung tulang ikan lele meningkatkan 

kadar kalsium, mengurangi kadar lemak dan air serta menurunkan kadar protein dan 

karbohidrat. Produk dengan penambahan tepung tulang ikan lele diterima dengan baik oleh 

panelis, hal tersebut menunjukkan bahwa tepung tulang ikan lele dumbo merupakan solusi 

efektif untuk memanfaatkan limbah ikan dan meningkatkan gizi produk makanan. 

Kata kunci: kadar kalsium, produk pangan, pangan alternatif 

 

ABSTRACT 

Indonesia as the second largest fishery producer that produces catfish in large quantities, 

but only about 40% of its total weight can be used as meat. Catfish waste, especially bones, 

is rich in calcium and can help overcome calcium deficiency that causes osteoporosis in 

Indonesia. This study aims to increase calcium levels in fishcake products (odeng) by 

adding dumbo catfish bone flour and its impact on organoleptic quality. The method used 

in this study was a Randomized Block Design (RAK) with a concentration of dumbo catfish 

bone flour of 0%, 2.5%, 5%, 7.5%, and 10%. Data analysis used ANOVA α = 5% and 

further Duncan Multiple Range Test (DMRT). The results showed that the addition of 

catfish bone flour increased calcium levels, reduced fat and water levels and reduced 

protein and carbohydrate levels. Products with the addition of catfish bone flour were well 

received by panelists, this shows that dumbo catfish bone flour is an effective solution to 

utilize fish waste and increase the nutrition of food products. 

Keywords: calcium levels, food product, alternative food 

mailto:arpilakusuma02@gmail.com
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Pendahuluan 

Produksi ikan lele diperkirakan akan meningkat sebesar 30% setiap tahunnya 

pada tahun 2010 hingga 2014, yakni 270.600 ton pada tahun 2010 menjadi 900.000 

ton pada tahun 2014 (Muttaqin., dkk 2016). Tingkat konsumsi yang tinggi 

mengakibatkan persediaan ikan lele melimpah. Namun, hanya sedikit industri yang 

telah mengoptimalkan diversifikasi pengolahan ikan lele, serta mengingat 

kandungan ikan lele yang dapat dimakan hanya mencapai 40% dari total beratnya, 

maka jumlah daging yang dapat diolah relatif sedikit. Banyaknya produksi ikan lele 

menyebabkan peningkatan jumlah limbah yang dihasilkan seperti kepala, tulang, 

sisik dan sirip. Meskipun bagian tersebut juga mengandung nutrisi namun bagian 

tersebut belum dimanfaatkan secara optimal. Pemanfaatan limbah tulang ikan 

sebagai sumber nutrisi merupakan salah satu alternatif yang dapat menyediakan 

sumber pangan kaya nutrisi sekaligus mengurangi dampak negatif pencemaran 

lingkungan akibat pembuangan limbah pengolahan ikan. 

Tulang ikan berpotensi sebagai sumber nutrisi bagi tubuh manusia dan 

digunakan dalam olahan makanan yang mudah diterima masyarakat. Tulang ikan 

merupakan salah satu jenis limbah yang mengandung kalsium paling tinggi 

dibandingkan bagian tubuh ikan lainnya. Kandungan kalsium pada tulang ikan lele 

menunjukkan bahwa tulang ikan berpotensi sebagai sumber pangan kalsium yang 

mudah dijangkau masyarakat dan sebagai alternatif pencegahan penyakit akibat 

kekurangan kalsium. Permitasari (2013), menyebutkan data WHO (1994) 

menunjukkan angka kejadian patah tulang (fraktur) akibat osteopororsis di seluruh 

dunia mencapai 1,7 juta orang dan diperkirakan angka ini akan terus meningkat 

hingga 6,3 juta orang pada tahun 2050. Pada tahun 2007, prevalensi osteoporosis di 

Indonesia sangat tinggi, dengan 53,6% wanita diatas 70 tahun dan 38% pria di atas 

70 tahun (Depkes RI, 2008 pada Permitasari, 2013) menyatakan, faktor penyebab 

yang paling signifikan dari peningkatan tersebut yakni rendahnya konsumsi 

kalsium rata-rata masyarakat Indonesia hanya sebesar 254 mg/hari.  

Makanan dengan gizi tinggi relatif memiliki harga yang mahal, sehingga perlu 

diciptakan makanan bergizi tinggi dengan harga yang cukup murah. Salah satunya 

dengan pemanfaatan limbah tulang ikan lele. Tulang ikan lele mengandung kadar 

kalsium sebesar 17,47% (Permitasari, 2013). Menurut Disyacitta (2022) Tepung 

tulang ikan dapat digunakan sebagai campuran produk makanan untuk menambah 

zat gizi sehingga menjadi makanan fungsional, salah satunya adalah fishcake 

(odeng). Fishcake merupakan olahan ikan terbuat dari daging ikan cincang 

ditambah tepung terigu dan beberapa bumbu. Daging ikan yang biasanya digunakan 

dalam pembuatan fishcake adalah daging ikan giling yang disebut surimi. Fishcake 

(odeng) dapat dibuat dari hampir semua jenis ikan, akan tetapi kekenyalan dan 

elastisitasnya bervariasi menurut jenisnya. Ikan yang digunakan harus mengandung 

banyak protein dan memiliki tingkat kesegaran yang tinggi. 

Pada penelitian dalam bidang pangan yang dilakukan Fitri (2016) terkait 

pemanfaatan tulang ikan bandeng memiliki pengaruh penurunan kadar air dan 
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peningkatan kalsium. Selain itu penelitian Sulistiyati & Bambang (2019) 

menyebutkan penambahan tepung tulang ikan lele pada produk cookies merupakan 

perlakuan yang terbaik yakni 0,23%. Sedangkan penelitian yang dilakukan oleh 

Ghifari (2018) menyatakan bahwa penambahan tepung tulang ikan 5% memiliki 

kandungan kalsium terbaik yakni 2,02%. 

Tujuan dari penelitian ini yaitu penerapan teknologi pemanfaatan untuk 

mengubah tulang ikan menjadi tepung menunjukkan aspek inovatif dalam 

pengolahan limbah ikan atau sumber daya alam yang sebelumnya belum 

dimanfaatkan secara efisien, selain itu penelitian ini berkontribusi terhadap 

berkembangnya variasi produk olahan ikan. Oleh karena itu, pembuatan produk 

fishcake (odeng) ini menggunakan bahan baku daging ikan lele dan tepung tulang 

ikan lele. Penggunaan tepung tulang ikan lele dumbo diharapkan dapat 

meningkatkan kadar kalsium dari produk odeng serta dapat membuka peluang 

bisnis kuliner nilai gizi tinggi. Dengan demikian, penelitian ini memiliki upaya 

untuk mengoptimalkan pemanfaatan sumber daya alam, mengembangkan produk 

baru dengan nilai tambah serta memberikan solusi dalam hal industri makanan yang 

terus berinovasi dan berkembang. 

Metode 

Desain Penelitian 

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) sederhana dengan 

5 kombinasi perlakuan pada setiap konsentrasi penambahan tepung tulang ikan lele 

yang digunakan dan dilakukan 3 kali pengulangan, yakni F0 = 0%, F1 = 2,5%, F2 

= 5%, F3 = 7,5%, F4 = 10%. Analisis data yang digunakan ANOVA α=5% dan uji 

lanjut Duncan Multilple Range Test (DMRT). Data yang diperoleh dianalisis 

dengan Analisis Ragam (ANOVA). Analisis data tersebut bertujuan untuk 

mengetahui hasil dari penelitian yang dilakukan apakah penambahan tepung tulang 

ikan lele mempengaruhi nilai proksimat, peningkatan kadar kalsium serta 

organoleptik pada produk fishcake (odeng) yang kemudian akan dilakukan uji 

lanjut dengan Duncan. 

 

Variabel Penelitian 

Penelitian dilaksanakan pada tanggal 25 Juli-20 Agustus 2024 di Laboratorium 

Teknologi Pangan Universitas Muhammadiyah Malang. Parameter uji pada 

penelitian ini adalah uji kadar kalsium, uji organoleptik berupa kenampakan, 

tekstur, rasa, aroma, serta analisis proksimat berupa uji kadar air, kadar abu, kadar 

lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat. 

 

Bahan dan Alat Uji 

Alat yang digunakan pada penelitian ini terdiri dari alat untuk pembuatan 

tepung tulang ikan, fishcake (odeng) serta alat untuk analisis sampel. Alat yang 
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digunakan untuk pembuatan fishcake (odeng) adalah baksom, teflon, alat 

penggorengan, blender, timbangan analitik, dan sendok. Adapun alat yang 

digunakan untuk analisis yakni, mortar, oven, timbangan analitik, pipet volume, 

gelas ukur, gelas beaker, cawan porselen, tanur, desikator, kertas saring, set soxhlet, 

rangkaian alat destilasi, pemanas kjeldahl, buret, cabinet dryer, spatula, erlenmeyer. 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini terdiri dari bahan yang digunakan pada 

pembuatan tepung tulang ikan, fishcake (odeng) dan bahan untuk analisis sampel. 

Bahan yang digunakan pada pembuatan tepung tulang ikan yakni tulang ikan lele 

yang didapatkan dari UD. Berkah Adi Putra. Kemudian bahan pada pembuatan 

fishcake (odeng) ialah tepung tulang ikan lele, tepung terigu, tepung tapioka, pasta 

surimi, bawang merah, bawang putih, lada, garam, penyedap rasa, gula,  dan telur. 

Adapun bahan yang digunakan untuk analisis sampel yakni, aquades, HCl, 

Na2SO4 + HgO, NaOH 50%, H3BO3, H2SO4, eter benzen, indikator metil merah 1%, 

metilem biru 1%, indikator metil merah, ammonium oksalat jenuh, asam asetat, 

amonium hidroksida, KMnO4 yang didapatkan dari laboratorium 

Teknologi Pangan (TP) Universitas Muhammadiyah Malang. 

 

Metode Penelitian 

Pembuatan Tepung Tulang Ikan Lele (Sari., dkk 2018) 

Tulang ikan lele dibersihkan dan kemudian direbus selama 30 menit dalam air 

mendidih. Setelah itu, sisa daging yang menempel dibersihkan. Selanjutnya, proses 

pengeringan dilakukan dengan mengurangi ukuran tulang ikan lele. Pengering 

kabinet dilakukan pada suhu 50 °C dalam waktu ± 48 jam. Setelah itu, tulang ikan 

lele dikecilkan dengan blender dan diayak dengan ayakan 80 mesh hingga menjadi 

tepung tulang ikan. 

 

Pembuatan fishcake (odeng) (Widyaningrum., dkk 2022) 

Pada pembuatan fishcake (odeng) perlu menyiapkan bahan-bahan yang 

dibutuhkan, yakni tepung terigu 20 gram, tepung tapioka 20 gram, tepung tulang 

ikan lele (0%, 2,5%, 5%, 7,5%, 10% dari berat pasta surimi yang digunakan), pasta 

surimi 100 gram, bawang merah 6 gram, bawang putih 4 gram, lada 2 gram, garam 

1 gram, penyedap rasa 1 gram, gula 3 gram yang telah dihomogenisasi selama 

kurang lebih 2 menit. Kemudian, menuangkan adonan ke teflon anti lengket dan 

meratakan secara merata. 

 

Analisis Karakteristik Fishcake (odeng) 

Analisis Kadar Air (AOAC, 2005) 

Analisis kadar air dilakukan menggunakan metode oven, yakni dapat 

dilakukan dengan mengeringkan cawan porselen dalam oven selama 30 menit, 

kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 menit, lalu ditimbang. Timbang 

sampel fishcake (odeng) yang telah dihaluskan sebanyak 1-2 gram dalam cawan 

porselen yang telah diketahui beratnya. Cawan porselen beserta isinya dikeringkan 

dalam oven bersuhu 105-110 ºC selama 3-4 jam, setelah itu didinginkan dalam 
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desikator selama 15 menit lalu ditimbang. Cawan porselen beserta isinya 

dikeringkan kembali sampai diperoleh berat konstan (selisih penimbangan berturut- 

turut kurang dari 0,2 mg). Kadar air dapat dihitung dengan persamaan berikut: 

Kadar Air (%) = 
𝐵−𝐶 

𝑥100% 
𝐵−𝐴 

Analisis Kadar Abu (AOAC, 2005) 

Analisis kadar abu menggunakan metode pengabuan kering (dry ashing). 

Prinsip dari analisis kadar abu ini menggunakan proses oksidasi semua bahan 

organik pada suhu tinggi (sekitar 550 °C), kemudian menimbang sisa bahan setelah 

proses pembakaran. Penentuan kadar abu dilakukan dengan pengeringan cawan 

dalam oven selama satu jam pada suhu 105 °C, kemudian didinginkan dalam 

desikator selama 15 menit sebelum ditimbang. Sampel fishcake (odeng) yang telah 

dihaluskan seberat 2 gram ditempatkan dalam cawan yang beratnya sudah 

diketahui. Selanjutnya, dimasukkan ke dalam tanur selama 3-4 jam pada suhu 550 

°C, setelah itu dikeluarkan pada tanur dan didinginkan dalam desikator selama 15 

menit. Cawan abu ditimbang sehingga didapat berat konstan. Kadar abu dilakukan 

perhitungan sebagai berikut: 

Kadar Abu (%) = 
𝐵2−𝐵1

 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

𝑥100% 

Analisis Kadar Lemak (AOAC, 2005) 

Metode soxhlet dapat digunakan untuk melakukan analisis kadar lemak. 

Penetapan kadar lemak dilakukan dengan menyiapkan labu lemak sesuai dengan 

alat ekstraksi soxhlet, kemudian labu lemak dikeringkan selama 30 menit dalam 

oven pada suhu 105 °C. Setelah itu, labu lemak didinginkan selama 15 menit dalam 

desikator dan sampel fishcake (odeng) yang telah dihaluskan sebanyak 2 gram 

dimasukkan dalam kertas saring, ditimbel dan diikat dengan kapas wol bebas 

lemak. Pelarut dimasukkan dalam labu lemak secukupnya, timbel dimasukkan ke 

alat ekstraksi soxhlet kemudian labu lemak dipanaskan selama 3-4 jam. Kemudian, 

labu lemak diangkat dan dikeringkan dalam oven pada suhuh 105°C hingga berat 

konstan, didinginkan pada desikator 15 menit dan ditimbang. 

Kadar Lemak (%) = 
𝐵−𝐴

 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

𝑥100% 

Analisis Kadar Protein (AOAC, 2005) 

Analisis kadar protein dengan mikro kjeldahl. Metode Kjeldahl memiliki 

prinsip yaitu bahan organik yang ada dalam 1 gram sampel didestruksi (dipecah) 

menggunakan asam kuat yaitu asam sulfat dan ditambahkan dengan katalis untuk 

mempercepat reaksi. Hasil detruksi kemudian dilakukan penetralan dengan 

menggunakan alkali melalui proses destilasi yang akan memisahkan komponen 

berdasarkan perbedaan titik didih. Metode ini bergantung pada oksidasi bahan 

karbon dan perubahan nitrogen menjadi amonia. Setelah larutan berubah menjadi 

basa, amonia diuapkan dan diserap dalam larutan asam borat.
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Titrasi HCL digunakan untuk mengukur kadar nitrogen. Untuk mengetahui kadar 

protein, metode kjeldahl melibatkan proses distriksi, destilasi dan titrasi. Berikut 

adalah perhitungan kadar protein: 

Kadar Protein (%) N = 
(𝐴−𝐵)𝑥 𝑁 𝐻𝐶𝐿 𝑥 14 

𝑥100% 
𝑚𝑔 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

Analisis Kadar Karbohidrat (AOAC, 2005) 

Salah satu metode yang dapat digunakan untuk menentukan kadar karbohidrat 

adalah metode proksimat. Metode ini, juga dikenal sebagai carbohydrate by 

difference yakni melibatkan penentuan kadar karbohidrat bukan melalui analisis 

melainkan melalui perhitungan. Untuk menghitung tingkat karbohidrat, dapat 

digunakan rumus sebagai berikut: 

100% Karbohidrat = 100% - (%Abu + %Air + %Lemak + %Protein) 

Analisis Kadar Kalsium (Primawestri dkk., 2023) 

Analisis kadar kalsium dilakukan menggunakan metode titrasi 

permanganometri dengan prinsip pengendapan kalsium oksalat. Sampel sebanyak 

5 gram fishcake (odeng) yang telah dihaluskan diabukan selama 8 jam pada suhu 

540 °C. Setelah itu, 2 gram abu sampel dimasukkan ke dalam gelas piala 250 ml 

dan ditambah aquades 30 ml, ditambahkan dengan 2 tetes indikator metil merah 

dan 10 ml larutan amonium oksalat jenuh. Untuk membuat larutan menjadi sedikit 

basa, amonia encer ditambahkan. Setelah itu, beberapa tetes asam asetat 

ditambahkan sampai larutan menjadi merah muda (pH 5) dan sedikit asam. Larutan 

dipanaskan hingga mendidih dan didiankan selama semalam pada suhu kamar. 

Selanjutnya, disaring menggunakan kertas saring Whatman 42 dan dibilas dengan 

aquades sampai filtrat tidak mengandung oksalat. Kemudian dititrasi menggunakan 

larutan KMnO4 0,01 N hingga warna larutan merah jambu. Kadar sampel dapat 

menggunakan perhitungan sebagai berikut: 

Kadar Kalsium (%) Ca = 
𝑣𝑜𝑙 𝐾𝑀𝑛𝑂4 𝑥 𝑁 𝐾𝑀𝑛𝑂4 𝑥 𝐴𝑟 𝐶𝑎 

𝑥100% 
𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik memanfaatkan panca indera manusia untuk menilai 

tekstur, warna, bentuk, aroma dan rasa suatu makanan, minuman atau obat (Lalopua & 

Onsu, 2021). Uji organoleptik berhubungan langsung dengan selera pelanggan 

yang sangat relevan dengan kualitas produk. Selain itu, hasil pengukuran dan 

pengamatan pada metode ini dapat diperoleh dengan mudah dan cepat. Uji 

organoleptik akan dilakukan pada produk fishcake (odeng) ikan lele dumbo dengan 

berbagai konsentrasi penambahan tepung tulang ikan lele dumbo. Uji ini akan 

mencakup penerimaan hedonik dan skoring yang akan memeriksa tekstur, aroma, 

rasa, kenampakan dan keseluruhan. Uji ini dilakukan oleh 25 panelis cukup terlatih 

yang terdiri dari mahasiswa teknologi pangan Universitas Muhammadiyah Malang. 

Dalam uji ini, panelis diminta untuk mencoba setiap sampel. Di sela-sela setiap 

percobaan, panelis diminta untuk minum air putih sebagai penetral rasa, kemudian 

memberikan nilai dari 1 hingga 5, seperti yang ditunjukkan pada tabel berikut: 
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Tabel 1. Uji Organoleptik 
 

Skor Kenampakan Tekstur Rasa Aroma Kesukaan 

1 Sangat Tidak 

Menarik 

Sangat 

Tidak 

Kenyal 

Sangat 

Tidak 

Enak 

Sangat 

Tidak 

Amis 

Sangat 

Tidak 

Suka 

2 Tidak 

Menarik 

Tidak 

Kenyal 

Tidak 

Enak 

Tidak 

Amis 

Tidak 

Suka 

3 Cukup 

Menarik 

Cukup 

Kenyal 

Cukup 

Enak 

Cukup 

Amis 

Cukup 

Suka 

4 Menarik Kenyal Enak Amis Suka 

5 Sangat 

Menarik 

Sangat 

Kenyal 

Sangat 

Enak 

Sangat 

Amis 

Sangat 

Suka 

 

Hasil dan Pembahasan 

Uji Proksimat 

Uji proksimat menguji kadar yang ada dalam bahan makanan yaitu protein, lemak, 

abu, air dan karbohidrat. Hasil rata-rata uji proksimat pada Fishcake (odeng) dapat 

dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil Analisis Proksimat Produk Fishcake (Odeng) 

 

Perlakuan 
  Parameter Uji   

Kadar 

Air 

Kadar 

Abu 

Kadar 

Lemak 

Kadar 

Protein 

Kadar 

Karbohidrat 

F0 (0%) 49,31c±33,04 2,46a±0,49 15,00c±0,72 19,14c±5,97 51,37d±4,94 

F1 (2,5%) 42,15bc±16,55 5,72b±0,91 13,38bc±1,11 15,12bc±3,49 40,90cd±6,57 

F2 (5%) 

F3 (7,5%) 

F4 (10%) 

34,17abc±7,62 

29,12ab±6,77 

19,25a±0,82 

7,63bc±1,11 

8,56cd±2,77 

10,46d±0,81 

12,49abc±2,00 

11,09ab±1,51 

10,04a±1,47 

12,45abc±0,77 

8,93ab±3,91 

6,61a±0,41 

30,25ab±4,56 

20,19bc±11,30 

12,41a±5,12 

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukan perbedaan nyata pada tingkat 

kepercayaan 95% 

 

Kadar air pada produk pangan memiliki peran yang sangat penting karena dapat 

mempengaruhi kenampakan, tekstur, kesegaran dan cita rasa produk pangan 

tersebut. Peningkatan kadar air dapat disebabkan oleh pengaruh penyimpanan dan 

pencucian sehingga menyebabkan produk lebih mudah rusak karena memiliki kadar air 

yang tinggi dibandingkan dengan produk dengan kadar air rendah (Lubis., dkk 

2020). Data hasil penelitian kadar air pada berbagai konsentrasi penambahan 

tepung tulang ikan lele dumbo dapat dilihat pada Tabel 2. Sejumlah molekul air 
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bebas yang ada dalam suatu bahan pangan ditunjukkan oleh kandungan airnya, 

sedangkan aktivitas air (Aw) menunjukkan seberapa mudah air dapat digunakan 

oleh aktivitas mikroorganisme. Jika kadar air bahan pangan menurun maka 

menurun pula nilai aktivitas air (Aw), sehingga bahan pangan menjadi lebih awet 

karena jumlah air yang tersedia untuk pertumbuhan mikroba berkurang (Dewi., dkk 

2019). Berdasarkan Tabel 2 penambahan tepung tulang ikan lele dumbo pada 

produk fishcake (odeng) berpengaruh nyata (α= 5%) terhadap analisis kadar air. 

Hasil dari analisa kadar air fishcake (odeng) konsentrasi penambahan tepung tulang 

ikan lele dumbo 10% memiliki nilai kadar air paling rendah yakni 19,25%. 

Sedangkan fishcake (odeng) tanpa penambahan tepung tulang ikan lele dumbo 

yakni pada perlakuan 0% memiliki kadar air paling tinggi yaitu 49,31%. Hal 

tersebut disebabkan karena penambahan konsentrasi tepung tulang ikan lele dumbo 

yang berbeda dapat mempengaruhi kadar air produk fishcake (odeng). Maka dari 

itu, semakin tinggi konsentrasi tepung tulang ikan lele dumbo semakin rendah nilai 

kadar air produk fishcake (odeng). Hal ini diduga oleh adanya interaksi antara 

protein dan kalsium yang disebabkan oleh sifat fungsional protein, sehingga 

membentuk jaringan kalsium dan protein rapat (Ghifari, 2018). Menurut SNI 

(7756:2013) menetapkan bahwa kadar air yang diterima untuk produk fishcake 

yaitu maksimal 60%. Hasil penelitian yang dilakukan pada fishcake (odeng) 

memiliki kadar air yang sesuai dengan standar mutu yang berlaku yakni kurang dari 

60%. 

Kadar abu merupakan total mineral dalam suatu bahan pangan. Dalam proses 

pembakaran, komponen anorganik tidak akan terbakar, tetapi bahan organik akan 

terbakar. Hasil penelitian analisa kadar abu terhadap fishcake (odeng) dapat dilihat 

pada Tabel 2. Menurut Lalopua (2021), tujuan dari analisis kadar abu adalah untuk 

mengetahui baik tidaknya pengolahan, mengetahui jenis bahan yang digunakan, 

penentuan parameter nilai gizi suatu makanan dan memperkirakan kandungan 

bahan yang digunakan. Perbedaan penambahan konsentrasi tepung tulang ikan lele 

dumbo mempengaruhi nilai kadar abu pada produk produk fishcake (odeng) secara 

nyata (α= 5%). Nilai kadar abu tertinggi terdapat pada penambahan konsentrasi 

tepung tulang ikan lele dumbo 10% yakni 10,46%. Sedangkan nilai kadar abu 

terendah terdapat pada formulasi tanpa penambahan tepung tulang ikan lele dumbo 

yaitu 2,46%. Kandungan dan komposisi abu atau mineral pada produk pangan 

tergantung dari jenis bahan dan cara pengabuannya (Mushelpi, 2021). Adanya 

pengaruh pada setiap perlakuan disebabkan karna adanya mineral yang terkandung 

dalam tulang ikan lele yang digunakan sebagai bahan baku sehingga sesuai dengan 

pendapat Nizam, (2018) yang menyebutkan bahwa sebagian besar abu dan mineral 

dalam tepung tulang ikan berasal dari tulang tengah ikan sehingga kandungan abu 

pada tepung tulang ikan lebih tinggi. 

Lemak adalah komponen makanan yang sangat penting untuk berbagai tujuan, 

yaitu lemak berfungsi sebagai pelarut vitamin A, D, E, dan K, sebagai sumber 

energi, mediator aktivitas biologis antar sel, serta sebagai isolator untuk menjaga 

tubuh. Penambahan lemak dalam makanan dapat memberikan rasa lezat dan tekstur 
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makanan menjadi lebih lembut (Angraini., dkk 2019). Hasil analisis kadar lemak 

pada fishcake (odeng) dapat dilihat pada Tabel 2, dapat diketahui bahwa hasil 

penelitian kadar lemak pada fishcake (odeng) dengan penambahan tepung tulang 

ikan lele dumbo memiliki pengaruh nyata (α= 5%) terhadap nilai lemak. Hasil 

penelitian menyebutkan kadar lemak fishcake (odeng) paling tinggi terdapat pada 

perlakuan F0 yakni tanpa penambahan tepung tulang ikan lele dumbo (15,00%) 

sedangkan kadar lemak paling rendah pada perlakuan F4 yaitu dengan 10% 

penambahan tepung tulang lele dumbo (10,04%). Semakin banyak tepung tulang 

ikan lele dumbo yang ditambahkan maka semakin sedikit kadar lemak dalam 

fishcake (odeng). Hal ini terjadi karena tepung tulang ikan lele dumbo memiliki 

kandungan mineral yang cukup tinggi, akan tetapi memiliki kandungan lemak yang 

rendah (Ghifari, 2018). Tingkat kerusakan lemak bervariasi tergantung pada suhu 

dan waktu pengolahan, proses pemasakan dengan suhu tinggi dapat berdampak 

pada penurunan kadar lemak. Menurut Dewi., dkk (2019) semakin tinggi 

kandungan lemak pada bahan pangan sangat mempengaruhi oksidasi lemak yang 

menyebabkan ketengikan pada makanan. Kadar lemak pada fishcake (odeng) 

memiliki standar mutu (SNI 01-7757:2013) yaitu maksimum 16% sehingga dapat 

dikatakan bahwa kadar lemak pada produk fishcake (odeng) telah memenuhi 

persyaratan mutu yang telah ditentukan. 

Protein sangat penting bagi tubuh karena protein memiliki fungsi utama yang 

kompleks dalam semua proses biologi termasuk sebagai katalisator dan penyimpan 

molekul lain seperti oksigen, dukungan mekanis terhadap sistem kekebalan tubuh, 

dan mengendalikan pertumbuhan dan perkembangan (Sulistiyati & Bambang, 

2019). Hasil analisa kadar protein fishcake (odeng) yang telah dilakukan dapat 

dilihat pada Tabel 2 yang menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi tepung tulang 

ikan lele dumbo berpengaruh nyata (α= 5%) terhadap kadar protein produk fishcake 

(odeng). Hasil analisa yang telah dilakukan kadar protein paling tinggi terdapat 

pada perlakuan tanpa penambahan tepung tulang ikan (F0) yakni 19,14%, 

sedangkan kadar protein paling rendah terdapat pada fishcake (odeng) dengan 

penambahan konsentrasi tepung tulang ikan lele dumbo 10% (F4) yakni 6,61%. 

Menurut SNI (01-7757:2013) fishcake (odeng) memiliki standar mutu kadar protein 

minimum 5%. Kadar protein yang dihasilkan fishcake (odeng) masih masuk dalam 

standar mutu yang berlaku, sehingga dapat dikatakan produk fishcake (odeng) 

memenuhi persyaratan yang berlaku. Tinggi nya kadar protein yang dihasilkan pada 

fishcake (odeng) diduga karena adanya penambahan daging ikan lele dumbo yang 

memiliki kandungan protein sekitar 18,79% sedangkan protein pada tulang ikan 

lele dumbo berkisar 6,75% (Alung., dkk 2023). Selain itu, tepung tulang ikan lele 

dumbo juga memiliki kandungan mineral yang tinggi namun memiliki kandungan 

protein yang rendah, sehingga mengakibatkan penambahan tulang ikan lele dumbo 

pada setiap konsentrasi memberikan sedikit pengaruh terhadap kadar protein. Hal 

tersebut didukung oleh pendapat Sari, (2018) yang mengatakan bahwa kandungan 

protein pada produk pangan dipengaruhi oleh kadar protein tepung tulang yang 
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ditambahkan, tinggi atau rendahnya kadar protein yang dihasilkan dapat 

dipengaruhi oleh besarnya kandungan air yang hilang dari bahan tersebut. Nilai 

protein akan semakin besar jika besar pula jumlah air yang hilang. 

Karbohidrat berfungsi sebagai sumber energi untuk sel-sel jaringan tubuh, 

dengan 1 gram karbohidrat dapat menghasilkan 4 kalori. (Lubis., dkk 2020). 

Sebagian dari karbohidrat dapat diubah secara langsung menjadi energi untuk 

fungsi tubuh, dan sebagian lagi dapat disimpan pada otot dan hati dalam bentuk 

glikogen. Hasil analisis kadar karbohidrat pada fishcake (odeng) dapat dilihat pada 

Tabel 2. Produk fishcake (odeng) dengan penambahan tepung tulang ikan lele 

dumbo menunjukkan adanya pengaruh nyata (α= 5%) pada analisis kadar 

karbohidrat. Hasil analisis yang telah dilakukan menyebutkan kadar karbohidrat 

tertinggi terdapat pada perlakuan tanpa penambahan tepung tulang ikan lele dumbo 

0% dengan nilai 51,37%, sedangkan kadar karbohidrat terendah terdapat pada 

perlakuan penambahan tepung tulang ikan lele dumbo 10% dengan nilai 12,41%. 

Hal ini menunjukan bahwa seiring dengan peningkatan jumlah tepung tulang ikan 

lele dumbo yang diberikan, kadar karbohidrat fishcake (odeng) juga meningkat. 

Perhitungan kadar karbohidrat dalam penelitian ini menggunakan metode 

carbohydrate by difference sehingga sangat bergantung pada analisis kadar air, 

kadar abu, kadar lemak dan kadar protein (Ghifari, 2018). Hal tersebut didukung 

dengan pendapat Sari, (2018) yang menyebutkan jumlah tepung tulang ikan lele 

dumbo yang berbeda juga berkontribusi pada hasil kadar karbohidrat yang semakin 

menurun. Semakin tinggi konsentrasi penambahan tepung tulang ikan lele dumbo, 

maka semakin rendah kadar karbohidrat yang dihasilkan. Rendahnya nilai 

karbohidrat yang dihasilkan disebabkan karena adanya peningkatan zat gizi lain 

seperti protein yang akan mengurangi kadar air dalam pangan yang berfungsi 

sebagai pengikat karbohidrat. 

 

Uji Kalsium 

Tingginya kandungan kalsium pada tulang ikan menandakan bahwa tulang ikan berpotensi 

menjadi sumber kalsium yang murah dan dapat dijadikan alternatif untuk kebutuhan 

kalsium dalam tubuh (Wahyuni., dkk 2024). Kalsium merupakan mineral yang paling 

banyak dalam tubuh untuk berbagai metabolisme termasuk pembentukan tulang, dan 

kontraksi otot (WHO, 2013). Kadar kalsium produk fishcake (odeng) dapat dilihat pada 

Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil Analisis Kalsium 
 

Perlakuan Kadar Kalsium(%) 

F0 (0%) 

F1 (2,5%) 

F2 (5%) 

F3 (7,5%) 

F4 (10%) 

0,45a±0,52 

0,96ab±0,88 

1,68abc±0,56 

2,27bc±0,61 

2,58c±0,43 

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukan 

perbedaan nyata pada tingkat kepercayaan 95% 
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Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan perlakuan konsentrasi tepung 

tulang ikan lele dumbo berpengaruh nyata (α= 5%) terhadap kadar kalsium produk 

fishcake (odeng). Hasil analisis kadar kalsium menunjukkan adanya beda nyata 

terhadap semua perlakuan. Kadar kalsium tertinggi dihasilkan pada perlakuan F4 

yakni dengan penambahan tepung tulang ikan lele dumbo 10% memperoleh nilai 

kadar kalsium sebesar 2,58%, sedangkan kadar kalsium terendah terdapat pada 

fishcake (odeng) dengan perlakuan 0% yaitu tanpa penambahan tepung tulang ikan 

lele dumbo memiliki nilai kadar kalsium 0,45%. Nilai kadar kalsium meningkat 

seiring penambahan konsentrasi tepung tulang ikan lele dumbo yang diberikan. Hal ini 

sesuai dengan pendapat Edam (2016) terkait penambahan tepung tulang ikan pada 

produk bakso yakni berkisar 0,68-1,07%. Semakin tinggi konsentrasi tepung tulang 

ikan maka semakin tinggi kadar kalsium bakso ikan yang terkandung. Penambahan 

tepung tulang ikan lele dumbo pada fishcake (odeng) dapat meningkatkan kadar 

kalsium pada produk tersebut. Hal tersebut dikarenakan tepung tulang ikan lele 

dumbo mengandung kalsium sebesar 9,41% yang tercampur pada adonan selama 

proses pembuatan fishcake (odeng). Dalam hal ini tepung tulang ikan lele dumbo 

akan larut dengan bahan-bahan lainnya sehingga tepung tulang ikan lele dumbo 

tersebar secara merata ke dalam adonan yang menyebabkan fishcake (odeng) kaya 

akan kalsium (Sulistiyati & Bambang, 2019). 

 

Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik yang dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui daya 

terima panelis terhadap fishcake (odeng). Pengujian mutu hedonik melibatkan 

parameter seperti, kenampakan, tekstur, rasa, aroma, dan kesukaan. Uji 

organoleptik dapat disebut juga dengan evaluasi sensori, yang artinya suatu 

pengukuran ilmiah untuk menganalisa karakteristik suatu bahan makanan yang 

diterima oleh indera penglihatan, pencicipan, serta penciuman yang dapat 

menginterpretasikan reaksi dari hasil indera yang dilakukan oleh panelis. Hasil uji 

organoleptik fishcake (odeng) dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Hasil Analisa Uji Organoleptik Fishcake (odeng) 

 

Perlakuan 
 Parameter   

Kenampakan Tekstur Rasa Aroma Kesukaan 

F0 (0%) 2,80a±0,78 3,00a±0,91 3,00a±0,58 2,88abc±0,54 3,16a±0,70 

F1 (2,5%) 2,88a±0,75 3,16a±0,62 3,16ab±0,83 2,76bc±0,55 3,20ab±0,61 

F2 (5%) 3,04a±0,84 3,20a±0,86 3,88d±0,60 2,60a±0,91 3,80cd±0,76 

F3 (7,5%) 2,92a±0,81 3,30a±0,64 3,76cd±0,85 3,16bc±0,83 4,04d±0,81 

F4 (10%) 2,96a±0,84 3,24a±0,66 3,44bc±0,81 3,28c±0,72 3,60bc±0,80 

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukan perbedaan nyata pada 

tingkat kepercayaan 95% 
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Berdasarkan Tabel 4 parameter kenampakan pada uji organoleptik 

menunjukkan setiap perlakuan konsentrasi tepung tulang ikan lele dumbo tidak 

berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap mutu hedonik kenampakan fishcake (odeng). 

Warna merupakan visualisasi suatu produk yang langsung terlihat lebih dahulu 

dibandingkan dengan variabel lain. Selain itu, warna juga merupakan indikator 

dalam pencampuran atau cara pengolahan suatu produk yang menandakan merata 

atau tidaknya suatu produk pangan (Lalopua, dkk., 2021). Kenampakan merupakan 

parameter yang menentukan penerimaan dari panelis karena dinilai dengan 

penglihatan yaitu bentuk, ukuran, warna dan sifat permukaan (Alung., dkk 2023). 

Produk fishcake (odeng) pada saat dilakukan uji organoleptik berwarna kuning 

kecokelatan, hal tersebut dikarenakan fishcake (odeng) dilakukan perebusan 

sebelum dilakukan uji organoleptik. Selain itu, warna dari tepung tulang ikan lele 

dumbo tersebut adalah cokelat. Perlakuan F0 yakni tanpa penambahan tepung 

tulang ikan lele dumbo menghasilkan nilai rata-rata 2,80%, sedangkan pada 

perlakuan dengan penambahan tepung ikan lele dumbo yang menghasilkan rata- 

rata paling tinggi adalah F2 yakni dengan penambahan tepung ikan lele dumbo 5%. 

Hal tersebut dapat diartikan bahwa perlakuan F2 (5%) memiliki nilai hedonik 

sangat menarik karena memiliki karakteristik warna dan kenampakan tekstur yang 

kompak dibandingkan dengan F0 (0%) yang memiliki mutu hedonik sangat tidak 

menarik. Karakteristik warna bahan pangan sangat berhubungan dengan kualitas 

bahan tersebut. Warna merupakan faktor dalam menentukan kualitas dari fishcake 

(odeng) (Lubis., dkk 2020). 

Parameter tekstur pada uji organoleptik yang dilakukan berhubungan dengan 

kekenyalan produk fishcake (odeng). Berdasarkan Tabel 4 hasil analisis tekstur 

menunjukan bahwa perlakuan konsentrasi tepung tulang ikan lele dumbo pada 

produk fishcake (odeng) tidak berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap mutu hedonik 

yang dilakukan. Hal tersebut diduga karena tepung ikan lele dumbo yang digunakan 

pada penambahan fishcake (odeng) diayak menggunakan ayakan 80 mesh, sehingga 

tepung yang digunakan sudah halus sesuai dengan syarat mutu yang ditentukan. 

Selain itu, dengan adanya penambahan surimi ikan lele dumbo dapat mengikat air 

yang lebih tinggi, kadar air dapat mempengaruhi kenampakan dan tekstur pada 

bahan pangan. Gelatinisasi pati terjadi secara bersamaan dengan suhu gelasi protein 

ikan. Kekuatan gel fishcake (odeng) dipengaruhi oleh karakteristik awal bahan baku 

(Lubis., dkk 2020). Perlakuan F0 yaitu tanpa penambahan tepung tulang ikan lele 

dumbo mendapatkan nilai rata-rata 3,00% yang artinya produk fishcake (odeng) 

memiliki nilai mutu hedonik sangat tidak kenyal. Sedangkan pada salah satu 

perlakuan dengan penambahan tepung ikan lele dumbo 7,5% yaitu pada F3 

memiliki nilai rata-rata tertinggi 3,30% yang artinya memiliki nilai mutu hedonik 

sangat kenyal. 

Rasa merupakan salah satu faktor yang memegang peran penting dalam 

menentukan keputusan akhir konsumen untuk menerima atau menolak suatu 

produk makanan. Hasil organoleptik pada parameter rasa dapat dilihat pada Tabel 

4 Konsumen sangat dipengaruhi oleh respon lidah terhadap rangsangan yang 
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diberikan oleh suatu makanan. Parameter rasa pada produk fishcake (odeng) 

menunjukan adanya pengaruh nyata (α= 5%) pada setiap perlakuan. Terdapat 4 

jenis rasa dasar yang dikenali yaitu: manis, asin, asam dan pahit. Rasa dipengaruhi 

oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan 

komponen rasa lain (Alung., dkk 2023). Hasil dari analisa parameter rasa yang 

memiliki nilai rata-rata paling rendah terdapat pada perlakuan F0 (0%) tanpa 

penambahan tepung tulang ikan lele dumbo yaitu 3,00%, sedangkan hasil nilai rata- 

rata tertinggi ada pada perlakuan F2 dengan penambahan tepung tulang ikan lele 

dumbo 5% yaitu sebesar 3,88%. Hal ini dikarenakan tepung yang digunakan 

sebagai bahan dalam pembuatan fishcake (odeng) memiliki sifat yang hampir 

berbeda yaitu tepung tapioka, tepung terigu yang hampir tidak berasa (netral) 

sehingga tidak mempengaruhi rasa, akan tetapi tepung tulang ikan lele dumbo yang 

memiliki rasa gurih. Rasa fishcake (odeng) lebih dipengaruhi oleh bumbu yang 

ditambahkan kedalam adonan, namun karena penggunaan bumbu yang relatif sama 

untuk setiap perlakuan makan panelis cenderung mampu membedakan sesuai jenis 

bahan tambahan yang digunakan. 

Pengujian terhadap aroma di industri pangan merupakan hal yang dianggap 

penting karena dapat dengan cepat memberikan hasil penilaian terhadap produk 

pangan terkait diterima atau tidaknya produk tersebut oleh konsumen. Selain itu, 

aroma juga digunakan sebagai indikator terjadinya kerusakan produk. Hasil analisa 

uji organoleptik pada parameter aroma dapat dilihat pada Tabel 4. Berdasarkan 

tabel tersebut menunjukkan bahwa perlakuan tepung ikan lele dumbo berpengaruh 

nyata (α= 5%) pada produk fishcake (odeng). Hasil rata-rata terendah terdapat pada 

perlakuan F2 yaitu dengan penambahan tepung tulang ikan lele dumbo 5% sebesar 

2,60%, sedangkan nilai rata-rata tertinggi terdapat pada fishcake (odeng) F4 yakni 

dengan penambahan tepung tulang ikan lele dumbo 10% sebesar3,28%. Aroma 

fishcake (odeng) dapat dipengaruhi oleh adanya bumbu, serta penyedap rasa yang 

memiliki aroma khas bawaan sehingga mempengaruhi aroma dari fishcake (odeng). 

Dalam pembuatan fishcake (odeng) menggunakan surimi ikan lele dumbo dan 

tepung tulang ikan lele dumbo yang kemungkinan juga terjadi reaksi antara 

komponen karbohidrat dan protein yang terbentuk selama pemanggangan (Alung., 

dkk 2023). 

Hasil pengujian kesukaan pada fishcake (odeng) dilakukan untuk mengetahui 

pengaruh perbedaan kesukaan panelis pada masing-masing perlakuan mulai dari F0 

(0%), F1 (2,5%), F2 (5%), F3 (7,5%), hingga F4 (10%). Berdasarkan hasil analisa 

uji organoleptik pada Tabel 4 yang telah dilakukan parameter kesukaan 

menunjukkan adanya pengaruh nyata (α= 5%) pada produk fishcake (odeng). Hasil 

rata-rata menunjukkan F3 dengan penambahan tepung tulang ikan lele 7,5% 

memiliki nilai tertinggi yaitu 4,04%. Sedangkan, nilai rata-rata terendah terdapat 

pada F0 tanpa penambahan tepung tulang ikan lele dumbo sebesar 3,1%. Hal ini 

disebabkan karena panelis lebih menyukai fishcake (odeng) yang memiliki 

kenampakan yang cukup menarik, tekstur sangat kenyal, rasa yang enak, dan tidak 
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memiliki aroma yang amis. Hal tersebut didukung oleh pendapat Ghifari, (2018) 

yang menyebutkan tingkat kesukaan secara keseluruhan didasarkan pada beberapa 

faktor, seperti aroma, rasa, kenampakan dan tekstur. 

Kesimpulan 

Penambahan tepung tulang ikan lele dumbo pada produk fishcake (odeng) dapat 

meningkatkan kadar kalsium pada setiap formulasi. Kadar kalsium tertinggi 

terdapat pada penambahan tepung tulang ikan lele 10% yaitu sebesar 2,58%. 

Penambahan tepung tulang ikan lele dumbo juga dapat mengurangi kadar lemak 

serta kadar air, namun menurunkan kadar protein dan kadar karbohidrat. Efek pada 

parameter organoleptik menunjukkan bahwa meskipun ada perbedaan, produk 

dengan penambahan tepung tulang ikan lele dumbo tetap dapat diterima dengan 

baik oleh panelis. Pada parameter kesukaan fishcake (odeng) nilai tertinggi adalah 

dengan nilai rata-rata 4,04% yang artinya panelis lebih menyukai fishcake (odeng) 

dengan konsentrasi penambahan tepung tulang ikan lele 7,5%. 

Saran 

Penyempurnaan formulasi dengan mengembangkan formula fishcake dengan 

bahan lain yang dapat meningkatkan kadar protein dan karbohidrat tanpa 

mengurangi kadar kalsium. Misalnya, menambahkan sumber protein nabati seperti 

tepung kedelai atau bahan serat untuk meningkatkan nilai gizi. Selain itu, dapat 

dilakukan penelitian mengenai stabilitas dan ketahanan produk dalam penyimpanan 

untuk memastikan bahwa penambahan tepung tulang tidak mempengaruhi masa 

simpan fishcake. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Hasil Analisa Ragam Kadar Abu 

Dependent Variable: Kadar_Abu 

 Jumlah Kuadrat  

df 

 

Rerata 

Kuadrat 

 

F 

 

Sig. Sumber  

Metode 117,323a 6 19,554 10,180 ,002 

Tepung_Tulang_Ikan_Lele 111,274 4 27,819 14,483 <,001 

Kelompok 6,049 2 3,025 1,575 ,265 

Error 15,366 8 1,921   

 

 

 

 

 
 

 

 Jumlah Kuadrat  

df 

 

Rerata 

Kuadrat 

 

F 

 

Sig. Sumber  

Metode 1705,681a 6 284,280 3,305 ,061 

Tepung_Tulang_Ikan_Lele 1617,334 4 404,333 4,701 ,030 

Kelompok 88,347 2 44,173 ,514 ,617 

Error 688,042 8 86,005   

Total 20559,323 15    

Total Koreksi 2393,723 14    

 
 

 

 

 

Sumber 

Jumlah Kuadrat  

df 

 

Rerata 

Kuadrat 

 

F 

 

Sig. 

Metode 62,018a 6 10,336 24,253 <,001 

Tepung_Tulang_Ikan_Lele 44,965 4 11,241 26,376 <,001 

Kelompok 17,053 2 8,526 20,006 <,001 

Error 3,409 8 ,426   

Total 2372,323 15    

Total Koreksi 65,427 14    
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Lampiran 4. Hasil Analisa Ragam Kadar Protein 

Dependent Variable: Kadar_Protein 

 

 

 Jumlah Kuadrat  

df 

 

Rerata 

Kuadrat 

 

F 

 

Sig. Sumber  

Metode 363,134a 6 60,522 8,056 ,005 

Tepung_Tulang_Ikan_Lele 295,206 4 73,802 9,824 ,004 

Kelompok 67,928 2 33,964 4,521 ,049 

Error 60,101 8 7,513   

Total 2749,020 15    

Total Koreksi 423,235 14    

 

 
 

 

 Jumlah Kuadrat  

df 

 

Rerata 

Kuadrat 

 

F 

 

Sig. Sumber  

Metode 2980,095a 6 496,682 9,200 ,003 

Tepung_Tulang_Ikan_Lele 2926,751 4 731,688 13,552 ,001 

Kelompok 53,344 2 26,672 ,494 ,628 

Error 431,916 8 53,989   

Total 17853,683 15    

Total Koreksi 3412,011 14    

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber 

Jumlah Kuadrat 

Squares 

 

df 

 

Rerata 

Kuadrat 

 

F 

 

Sig. 

Metode 9,706a 6 1,618 3,561 ,051 

Intercept 37,985 1 37,985 83,614 <,001 

Tepung_Tulang_Ikan_Lele 9,419 4 2,355 5,184 ,023 

Kelompok ,287 2 ,144 ,316 ,738 

Error 3,634 8 ,454   

Total 51,326 15    

Total Koreksi 13,341 14    
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Lampiran 7. Hasil Analisa Ragam Parameter Aroma 

Dependent Variable: Aroma 

 

 

 Jumlah Kuadrat 
df Rerata 

Kuadrat 
F Sig. Sumber  

Metode 7,888a 4 1,972 3,721 ,007 

Kode_Sampel 7,888 4 1,972 3,721 ,007 

Error 63,600 120 ,530   

Total 1149,000 125    

Total Koreksi 71,488 124    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Sumber 

Jumlah Kuadrat  

df 

 

Rerata 
Kuadrat 

 

F 

 

Sig. 

Metode 14,480a 4 3,620 6,550 <,001 

 

Kode_Sampel 14,480 4 3,620 6,550 <,001 

Error 66,320 120 ,553   

Total 1665,000 125    

Total Koreksi 80,800 124    



Lampiran 11. Hasil Dokumentasi Penelitian 

Lampiran 10. Hasil Analisa Ragam Parameter Kenampakan 

Dependent Variable: Kenampakan 

 

 Jumlah Kuadrat  

df 

 

Rerata 
Kuadrat 

 

F 

 

Sig. Sumber  

Metode 14,480a 4 3,620 6,550 <,001 

Kode_Sampel 14,480 4 3,620 6,550 <,001 

Error 66,320 120 ,553   

Total 1665,000 125    

Total Koreksi 80,800 124    

 
 

 

 

 

 
Gambar 1. Tepung Tulang Ikan Lele 

 

 
Gambar 2. kMno4 (Kalium 

Permanganat) 
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Gambar 3. Fishcake (Odeng) 

 

 
Gambar 4. Hasil Uji Kalsium 

 

 
Gambar 5. Proses Destruksi Uji Protein 

 

 
Gambar 6. Uji Kadar Lemak 
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