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INTISARI 

 Penelitian dengan judul “Pemanfaatan Limbah Tulang Ikan Lele 

(Clarias sp.) untuk Meningkatkan Kadar Kalsium dan Mutu Organoleptik 

Stik Keju” yang bertujuan untuk memanfaatkan limbah tulang ikan lele dari 

home industry pengolahan ikan lele, mengetahui konsentrasi penambahan tulang 

ikan lele yang tepat sehingga dihasilkan stik keju dengan sifat kimia, fisik, dan 

organoleptik yang disukai oleh konsumen. 

 Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan faktor tunggal yaitu penambahan tulang ikan lele 0%, 1,5%, 3%, 

dan 4,5%. Masing-masing perlakuan tersebut diulang sebanyak tiga kali. Paraeter 

yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, kadar kalsium, nilai fisik tekstur, 

warna, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan. Dari data yang telah diperoleh 

kemudian dianalisis dengan analisisi sidik ragam (ANAVA). Apabila ada 

perbedaan antar perlakukan maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT) pada taraf 5% dan 1%. 

 Penambahan tulang ikan lele yang semakin bertambah akan meningkatkan 

kadar air, kadar abu, kadar kalsium, nilai fisik tekstur, dan organoleptik (warna, 

tekstur, dan kesukaan keseluruhan). Namun, dari segi rasa tidak terlihat 

perbedaannya. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa panelis menyukai 

produk stik keju dengan penambahan tulang ikan lele sebanyak 1,5%. Pada 

perlakuan tersebut stik keju yang dihasilkan mempunyai kadar kadar air 3,15%, 

kadar abu 2,32%, kadar kalsium 0,83% dan hasil analisis tekstur 0,23 N/mm
2
. 

Hasil analilsis organoleptiknya yaitu warna cokelat agak kekuningan dengan skor 

2,10; rasa gurih dengan skor 1,95; teksturnya renyah dengan skor 3,20; dan 

kesukaan keseluruhan dengan skor 7,15 yang berarti suka sekali. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Ikan lele (Clarias sp.) merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang 

banyak dijumpai di Indonesia. Ikan lele dikenal sebagai bahan pangan hewani 

yang termasuk pada bahan pangan bermutu tinggi dan merupakan sumber pangan 

terpercaya yang mengandung peningkatan gizi manusia, seperti kandungan asam 

amino esensial yang lengkap, zat besi yang mudah diserap, dan nilai kecernaan 

protein yang tinggi. Menurut Afriani et al., (2022), setiap 100 g ikan lele memiliki 

energi (145 kalori), protein (15,45 g), lemak (0,09 g), natrium (65 mg), kolesterol 

(82 mg), dan asam lemak jenuh 2730 mg)..  

Pada dasarnya, tubuh ikan lele dibagi menjadi tiga bagian yaitu, kepala, 

badan, dan ekor. Kemudian, tubuh ikan lele tersebut terdiri atas, kepala, kulit ikan, 

daging ikan, dan duri ikan yang dapat diolah menjadi berbagai olahan produk 

pangan. Sebagian besar masyarakat mengonsumsi ikan tersebut biasanya dengan 

cara digoreng, dipepes, atau dibakar. Daging ikan dapat diolah bermacam-macam 

olahan produk seperti nugget, stik ikan, bakso, amplang, dll. Kepala dan duri ikan 

dapat dimanfaatkan menjadi kerupuk ikan. Sedangkan, kulit ikan lele dapat 

dijadikan kerupuk kulit (Afriani et al., 2022). Bahkan, saat ini ikan lele sudah 

banyak dimanfaatkan oleh masyarakat untuk menghasilkan produk olahan lain 

sehingga lebih bervariasi. Namun begitu, belum banyak industri yang 

mengoptimalkan diversifikasi olahan ikan lele yang mana ikan lele hanya 

memiliki bagian daging edible (bisa dimakan) sebesar 40% dari total berat 
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(Ilminingtyas, 2012). Hal tersebut menyebabkan meningkatnya jumlah dari 

limbah tulang ikan lele (Permata et  al., 2016). 

Tulang ikan lele merupakan salah satu hasil limbah dari industri 

pengolahan ikan lele atau warung makan yang menyediakan menu makanan 

berbahan lele, seperti lele bakar, lele goreng, pecel, lele, dll. Definisi dari limbah 

tulang disini adalah tulang rangka ikan yang terdiri dari tulang tengkorak (ossa 

cranium), tulang belakang (ossa vertebrae), dan tulang anggota gerak (ossa 

appendicularis) (Akmal et al., 2018). Apabila limbah tersebut tidak dimanfaatkan 

maka dapat menyebabkan terjadinya pencemaran lingkungan (Bakhtiar et al., 

2019). Sebagai contoh salah satu home industry pengolahan ikan lele di daerah 

Boyolali, Jawa Tengah bernama “Karmina”. Dalam setiap kali produksi industri 

tersebut menghasilkan limbah tulang ikan lele sebanyak 8,8 kg dari jenis lele 

dumbo. Pada umumnya pemanfaatan tulang ikan hanya sebatas untuk pakan 

ternak, bahkan hanya dimasukkan pada kantong plastik kemudian dibuang begitu 

saja. Pemanfaatan limbah tulang ikan lele sebagai sumber gizi adalah satu bentuk 

alternatif dalam rangka menyediakan sumber pangan kaya gizi serta mampu 

memanfaatkan limbah tulang ikan lele sehingga tidak dibuang begitu saja.  

Berdasarkan data hasil analisa kimia dari limbah tulang dan kepala lele 

diperoleh hasil data yaitu air 70,35%, protein 6,75%, lemak 0,56%, abu 7,58, 

karbohidrat 4,14%, dan kalsium 9,35% (Pamungkas, 2019). Secara kimiawi 

tulang ikan tersebut juga mengandung kalsium dan fosfor yang bermanfaat 

(Sumbodo et al.,, 2019). Kandungan kalsium pada tulang ikan dapat menjadi 

sumber alternatif untuk pemenuhan kebutuhan dalam tubuh manusia (Bakhtiar et 
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al., 2019). Tingginya kandungan kalsium pada tulang ikan lele mampu 

memberikan manfaat yang banyak bagi tubuh, diantaranya untuk pembentuk 

tulang dan pembentukan gigi, katalisator reaksi-reaksi biologis, mengatur 

pembekuan darah dan kontraksi otot (Ellya, 2010). Limbah tulang ikan tersebut 

berpotensi untuk dijadikan sebagai sumber gizi pada tubuh manusia dan 

dimanfaatkan pada berbagai pengolahan produk pangan yang mudah diterima 

oleh masyarakat (Sari et al.,, 2018). Salah satu bentuk produk pangan olahan yang 

memanfaatkan tulang ikan lele adalah stik keju.   

Stik keju sebagai bentuk inovasi pembuatan stik. Stik keju merupakan 

camilan berwarna putih kecoklatan dengan bentuk memanjang dan rasa gurih. 

Pemilihan produk berupa stik keju ini karena makanan ini banyak digemari 

masyarakat dari berbagai kalangan usia karena berupa makanan ringan yang 

rasanya gurih dan memiliki tekstur renyah. Pada umumnya komposisi bahan stik 

keju antara lain tepung terigu, tepung tapioka, baking powder, telur ayam, 

minyak, dan keju. Maka dari itu, pada penelitian ini dilakukan pembuatan stik 

keju dengan penambahan tulang ikan lele dengan memanfaatkan limbah tulang 

ikan lele. Limbah ini terdiri dari tulang tengkorak, tulang belakang (sumsum 

tulang belakang, duri, dan hypural), dan tulang anggota gerak (tulang sirip dada). 

Oleh karena itu, untuk memudahkan dalam mengingat dan pengucapan, semua 

bagian tulang tadi disebut saja sebagai “tulang ikan lele”. Limbah tersebut 

diperoleh dari industri pengolahan lele skala rumahan (home industry) yang ada di 

wilayah Boyolali, Jawa Tengah. Setelah melaksanakan kunjungan di UMKM 

yang memproduksi stik keju yang kemudian dilanjutkan dengan melakukan uji 
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coba penelitian pendahuluan sehingga dalam melakukan penelitian ini, 

menggunakan konsentrasi tulang ikan lele 0%, 1,5%, 3%, dan 4,5% dari berat 

total bahan yang digunakan. Stik keju dengan penambahan tulang ikan lele ini 

mampu meningkatkan kadar kalsium didalamnya sehingga baik untuk menjadi 

camilan diberbagai usia. Selain itu, juga dapat meningkatkan mutu organoleptik 

pada stik keju yang dihasilkan. 

B. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari Penelitian ini yaitu sebagai berikut. 

1. Mampu memanfaatkan limbah tulang ikan lele dari home industry pengolahan 

ikan lele pada pembuatan stik keju sehingga tidak mencemari lingkungan. 

2. Mengetahui kadar air dan sifat fisik (tekstur) pada stik keju dengan 

penambahan tulang ikan lele. 

3. Mengetahui konsentrasi terbaik stik keju dengan penambahan tulang ikan lele 

untuk meningkatkan kadar mineral yaitu kadar abu dan kadar kalsium.   

4. Mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap stik keju tulang ikan lele 

berdasarkan warna, rasa, dan tekstur yang dihasilkan. 

C. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini yaitu sebagai berikut. 

1. Memberikan pengetahuan kepada masyarakat bahwa tulang ikan lele dapat 

dimanfaatkan kandungan kalsiumnya untuk ditambahkan pada produk pangan 

sehingga menghasilkan suatu produk pangan yang lebih bernilai.  
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2. Memberikan pemahaman tentang cara mengolah tulang ikan lele untuk 

menjadi camilan stik keju yang enak dan bergizi dengan formulasi bahan yang 

tepat.
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai berikut. 

1. Tulang ikan lele dapat dimanfaatkan dalam pengolahan pangan , karena stik 

keju yang dihasilkan dapat diterima konsumen sampai penambahan tulang ikan 

lele 1,5%. 

2. Penambahan tulang ikan lele berpegaruh sangat nyata dalam meningkatnya 

kadar air dan fisik tekstur stik keju. Rerata hasil analisis kadar air dan analisis 

fisik tekstur  tertinggi yaitu perlakuan T4,5 pada stik keju penambahan tulang 

ikan lele 4,5% memiliki kadar air 4,12% dan nilai tekstur 0,29 N/mm
2
. 

3. Penambahan tulang ikan lele berpegaruh sangat nyata terhadap meningkatnya 

mineral yaitu kadar abu dan kalsium stik keju. Nilai rerata kadar abu dan kadar 

kalsium tertinggi yaitu pada stik keju perlakuan T4,5 dengan penambahan 4,5% 

tulang ikan lele. Memiliki rerata kadar abu 2,80% dan rerata kadar kalsium 

1,49%. 

4. Penambahan tulang ikan lele berpegaruh sangat nyata terhadap warna dan 

tekstur, tetapi tidak berpengaruh sangat nyata terhadap rasa. Berdasarkan hasil 

analisis organoleptik tersebut maka stik keju tulang ikan lele yang paling 

disukai oleh panelis adalah stik keju dengan penambahan tulang ikan lele 

sampai 1,5%. Hasil analisis organoleptiknya adalah warna cokelat agak 
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kekuningan, rasa gurih, teksturnya renyah, dan kesukaan keseluruhan yaitu 

suka sekali. 

B. Saran 

1. Pada proses pencampuran bahan menjadi adonan sebaiknya menggunakan alat 

atau mesin sehingga adonan yang dihasilkan akan lebih merata dan homogen. 

2. Perlu dilakukan penelitian penambahan tulang ikan lele dalam bentuk tepung 

agar menghasilkan produk yang lebih baik dari segi mutu dan organoleptiknya. 

3. Perlu dilakukan penelitian dengan penambahan tulang ikan lele dari sumber 

yang lain, seperti warung kaki lima.  
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