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ABSTRACT 

Fish bone waste can be utilized as fish bone flour to serve as an additional 

ingredient in the production of calcium-enriched cookies. This study aims to 

analyze the calcium content in cookies made with tuna and skipjack (cakalang) fish 

bone flour. The cookies were formulated by incorporating equal proportions of tuna 

and skipjack fish bone flour. The research method used was experimental with a 

descriptive quantitative approach. The results showed that cookies with the addition 

of 25 grams of skipjack fish bone flour contained 30.4 mg/100g of calcium, which 

was higher than those made with tuna fish bone flour (29.0 mg/100g) and the 

control cookies without any added fish bone flour (27.7 mg/100g). These findings 

indicate that incorporating 25 grams of fish bone flour can significantly enhance 

the calcium content of cookies, suggesting its potential as a functional ingredient 

and a dietary source of calcium. 
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ABSTRAK 

Limbah tulang ikan dapat dimanfaatkan sebagai tepung tulang ikan untuk bahan 

tambahan dalam pembuatan cookies. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 

kadar kalsium pada cookies yang dibuat dari tepung tulang ikan tuna dan tepung 

tulang ikan cakalang. Cookies dibuat dengan penambahan tepung tulang ikan tuna 

dan cakalang dengan proporsi yang sama. Metode penelitian ini adalah eksperimen 

dengan pendekatan deskriptif kuatitatif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

cookies dengan penambahan tepung tulang ikan cakalang 25 gram  memiliki kadar 

kalsium 30,4 mg/100g yang lebih tinggi dibandingkan dengan cookies dengan 

penambahan tepung tulang ikan tuna 29,0 mg/100g dan cookies control (tanpa ada 

penambahan tepung tulang ikan) 27,7 mg/100g. Penelitian ini menunjukkan bahwa 

penambahan tepung tulang ikan dengan 25 gram dapat meningkatkan kadar 

kalsium pada cookies, sehingga berpotensi sebagai sumber kalsium yang baik 

dalam diet sehari-hari. 

Kata kunci: Cookies, Kalsium, Tepung tulang ikan tuna, Tepung   tulang      ikan 

cakalang 
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PENDAHULUAN 

Kalsium (Ca) merupakan mineral yang penting untuk manusia, karena 

mempunyai banyak fungsi vital di dalam tubuh. Kalsium berperan dalam proses 

pertumbuhan tulang dan gigi, proses koagulasi atau pembekuan darah, fungsi kerja 

otot-otot termasuk otot jantung, metabolisme tingkat sel, sistem pernapasan dan 

sebagainya (Shita dan Sulistiyani, 2010). Kalsium pada ikan terutama pada tulang 

membentuk kompleks dengan fosfor dalam bentuk apatit atau trifosfat dan bentuk 

kompleks ini terdapat pada tepung tulang yang dapat diserap dengan baik oleh 

tubuh (Ruslan, 2019). Menurut Ferazuma, et., al  (2011), kebiasaan konsumsi 

pangan sumber kalsium sangat penting dan terus diperhatikan di kalangan 

masyarakat Indonesia yang masih rendah. Salah satu sumber kalsium yang terdapat 

pada ikan adalah tulang, tulang ikan mengandung kalsium yang cukup tinggi, dapat 

mencapai hampir 40% (Trilaksani et al., 2006).  

Ikan tuna dan ikan cakalang merupakan salah satu jenis ikan laut yang 

memiliki potensi yang tinggi dari segi kuantitas di Wilayah Provinsi Nusa Tenggara 

Timur khususnya di Kabupaten Flores Timur. Pangkalan Pendaratan Ikan (PPI) 

Kota Larantuka (2007). Namun, pemanfaatan dan pengolahan terhadap limbah ikan 

tuna dan ikan cakalang terbilang masih sangat rendah oleh masyarakat di 

Kabupaten Flores Timur sehingga. Limbah ikan tuna dan cakalang terdiri atas 

kepala, isi, perut, daging dan tulang ikan bila dibiarkan secara langsung dapat 

menimbulkan efek negatif karena cepat rusak, mudah busuk dan kurangnya 

pemanfaatannya, sehingga perlu dilakukan pengolahan terlebih dahulu. Tulang ikan 

dapat diproses menjadi tepung tulang yang bisa dijadikan pakan ternak dan tepung 

dalam pembuatan cookies.   

Cookies merupakan makanan manis dan bentuknya kecil-kecil, biasanya 

ditambahkan minyak/lemak untuk melembutkan tekstur dan membuatnya semakin 

renyah. Pembuatan kue cookies dengan penambahan tepung dari tulang ikan tuna 

dan cakalang ini dilakukan untuk mengurangi limbah padat pada perikanan sambil 

memanfaatkan kandungan kalsium di dalamnya yang dapat di komsumsi oleh 

manusia.  Sehingga, penelitian ini perlu dilakukan untuk mengetahui kadar kalsium 

pada cookies dari tepung tulang ikan tuna (thunnus sp) dan tepung tulang ikaan 

cakalang (katsuwonus pelami) 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini adalah metode eksperimen yang menggunakan pendekatan 

deskriptif kuantitatif. Pemilihan metode eksperimen yang menggunakan 

pendekatan deskriptif kuantitatif bertujuan mengkaji kandungan gizi cookies dari 

tepung tulang ikan tuna dan tepung tulang ikan cakalang. Lokasi Penelitian ini 

dilakukan di laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Institut Keguruan dan 

Teknologi Larantuka Kabupaten Flores Timur pada bulan Mei 2025 di Kabupaten 

Flores Timur, Provinsi Nusa Tenggara Timur. Data dalam penelitian terdiri dari 

cookies tepung tulang ikan tuna dan tepung tulang ikan cakalang. Peralatan dalam 
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penelitian ini terdiri dari baskom, parang, oven, blender, ayakan, panci, kompor, 

sendok, pengaduk, mixer, timbangan digital, Atomatic Absorpcion 

Spectrophotometer (AAS), tanur, gelas beker, kertas saring whattman41, labu ukur, 

dan pipet. Sedangkan bahan dalam penelitian ini, antara lain tepung tulang ikan 

tuna, tepung tulang ikan cakalang, tepung terigu, gula pasir, telur, choco chips, 

garam, mentega, bubuk vanila, susu Bubuk dan baking powder. Bahan yang 

digunakan di laboratorium adalah , HNO3 dan Aquades. 

Pengumpulan data dalam penelitian dilakukan dengan observasi langsung 

eksperimen dengan 2 tahapan, antara lain (1) pembuatan tepung ikan tuna dan 

tepung ikan cakalang (preparasi sampel), (2) Pebuatan cookies.  

 

 

Proses Pemanfaatan Limbah Tulang Ikan Tuna (Thunnus sp) dan Ikan 

Cakalang (Katsuwonus pelamis) menjadi Tepung dalam Pembuatan Cookies 

sebagai Sumber Kalsium 

Proses pemanfaatan limbah tulang Ikan tuna (thunnus sp) dan ikan cakalang 

(katsuwonus pelamis) menjadi tepung dilakukan  dengan tahapan penyiapan bahan 

baku, pembuatan tepung tulang ikan, hasil tepung tulang ikan tuna dan ikan 

cakalang, sebagai berikut: 

 

Penyiapan Bahan Baku 

 Bahan baku yang digunakan dalam proses pembuatan tepung tulang ikan 

tuna dan ikan cakalang yaitu limbah tulang ikan tuna dan ikan cakalang. 

Selanjutnya proses limbah tulang ikan tuna dan cakalang dipotong dengan ukuran 

kurang lebih 5 x 5 cm, pada tahap pemotongan ini ditujukan menghilangkan bagian-

bagian tertentu dari tulang ikan yang tidak terpakai dan dapat mempermudah proses 

penghalusan dan proses pencucian dilakukan setelah tulang ikan tersebut dipotong. 

Hal ini bertujuan untuk menghilangkan darah,lender, dan kototran atau padatan 

lainnya yang masih menempel pada tulang ikan. Proses pembersihan limbah tulang 

ikan menggunakan air yang bersih sehingga dapat mencegah pertumbuhan mikroba. 

 

Proses Pembuatan Tepung Tulang Ikan 

 Proses pembuatan tepung tulang ikan tuna dan ikan cakalang dimulai dari 

tulang ikan tuna dan ikan cakalang yang sudah bersih ditimbang sebanyak 2 kg dsn 

dilanjutkan proses perebusan selama kurang lebih 90 menit.. Perlakuan perebusan 

ini bertujuan untuk melepaskan sisa-sisa daging ikan tuna dan ikan cakalang  yang 

masih menepel pada tula ikan tuna dan ikan cakalang , sehingga tulang ikan benar-

benar bersih (Umar, 2020). Tulang ikan tuna dan ikan cakalang dicuci kembali 

hingga bersih, selanjutnya dipotong dengan ukuran lebih kecil. Tahap selanjutnya 

adalah proses pengeringan tulang ikan pada oven perlakuan ini bertujuan untuk 

menghasilkan tulang yang steril dan benar-benar kering sehingga mudah untuk 

dilakukan proses penghalusan dan pengeringan. 
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 Langkah terakhir yang dilakukan dalam pembuatan tepung tulang ikan tuna 

dan tulang ikan cakalang adalah penggilingan dan pengayakan. Untuk mendapatkan 

tepung tulang ikan yang baik, maka sebelum digiling tulang ikan dihancurkan 

terlebih dahulu dengan menggunakan cobet untuk memecahkan gumpalan-

gumpalan atau partikel dari tulang. Selanjutnya proses penggilingan dilakukan 

menggunakan belender, setelah digiling maka diayak menggunakan ayakan untuk 

mendapatkan hasil tepung dengan partikel lebih kecil dan halus.  

 

Tepung Tulang Ikan Tuna dan Tulang Ikan Cakalang 

  Hasil akhir tepung tulang ikan tuna dan ikan cakalang masing-masing 

sebanyak 25gram dan diharapkan memiliki krakteristikyang baik untuk bahan 

pangan yang memiliki kandungan gizi yang baiak bagi tubuh manusia. Tepung 

tulang ikan yang dihasilkan dalam penelitian ini berwarna  coklat yang disebabkan 

oleh adanya reaksi pencoklatan yang terjadi secara non enzimatis selama proses 

pengeringan. Pengeringan akan menghasilkan bahan yang berwarna gelap sehingga 

produk menjadi gosong akibat reaksi pencoklatan yang terjadi secara non enzimatis 

(Khalishi, 2011). Hal ini juga disebabkan kandungan karbohidrat  pada tepung yang 

mengalami reaksi milar. Reaksi pencoklatan atau reaksi milar adalah reaksi antara 

karbohidrat dan protein, khususnya gula produksi dengan gugus asam mino primer 

yang terdapat pada bahan berwarna coklat yang disebut melanoidin. (Winarno, 

2009). Tepung tulang ikan tuna sirip kuning bisa mengandung kalsium sekitar 

15,34% dan kadar kalsium pada tulang ikan cakalang sebesar 8,1634% (Syamsiah, 

et.al., 2024). 

 

  

(a) (b) 

Gambar 1. (Tepung Tulang Ikan ((a) Tepung Tulang Ikan Tuna, 

(b) Tepung Tulang Ikan Cakalang) 

 

 

Pembuatan Cookies 

Pembuatan cookies dengan subsitusi tepung tulang ikan dilakukan 

berdasarkan tabel di bawah ini. 
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 Tabel 1.  Formulasi Cookies  dengan subsitusi tepung tulang ikan tuna (thunnus 

sp), ikan cakalang (katsuwonus pelamis) dan Cookies kontrol  

No Bahan A1 A2 A3 

1 Tepung tulang ikan tuna 25 gram - - 

2 
Tepung tulang ikan 

cakalang 
- 25 gram - 

3 Tepung terigu 280 gram 280 gram 280 gram 

4 Telur 1 butir 1 butir 1 butir 

5 Baking powder ½ sdt ½ sdt ½ sdt 

6 Gula pasir 100 gram 100 gram 100 gram 

7 Garam 5 gram 5 gram 5 gram 

8 Bubuk vanila 1 sdt 1 sdt 1 sdt 

9 Baking soda ¼ sdt ¼ sdt ¼ sdt 

10 Mentega 200 gram 200 gram 200 gram 

11 Choco chips 150 gram 150 gram 150 gram 

12 Susu bubuk 27 gram 27 gram 27 gram 

 

Formula yang digunakan dalam pembuatan cookies terdiri atas 280 gram 

tepung terigu (protein rendah), 25 gram tepung tulang ikan tuna (Thunnus Sp),dan 

ikan cakalang (Katsuwonus Pelamis) 25 gram, 100 gram gula, 27 gram susu bubuk, 

1 butir telur, ½ sdt baking powder dan lemak yang terdiri atas 200 gram mentega. 

Metega, gula, susu bubuk, telur dan garam dicampur dan dimixer selama 5 menit, 

kemudian ditambahkan tepung terigu, tepung ikan, choco chips dan baking powder. 

Pengadukan dilanjutkan sehingga terbentuk adonan yang rata. Selanjutnya siapkan 

Loyang yang sudah dialasi baking paper kemudian adonannya dibentuk dan 

ditambahkan choco chips lalu diletakan di atas loyan dan diberi jarak antar adonan 

kemudian dipanggang pada suhu 180ºC selama 30 menit, setalah itu angkat dan 

disimpan di wadah setelah dingin. 

 Setelah data penelitian data terkumpul, kemudian dilanjutkan dengan 

analisis kadar kalsium (ca)  dengan mengukur sampel didestruksi basah 

menggunakan  Atomatic Absorpcion Spectrophotometer (AAS) dengan prosedur 

sebagai berikut: (a) Sampel ditimbang sebanyak 2 gram ditempatkan pada cawan 

porselin; (b) ditambahkan larutan aqua regia atau campuran HNO3 pekat sebanyak 

45ml berfungsi sebagai pendekstruksi karena sifatnya yang korosif dan pH rendah 

sehingga sampel cepat larut untuk dipreparasi kemudian diencerkan di labu 100 ml 

menggunakan aquades; (c) dipanaskan di atas hotplate selama kurang lebih 30 

menit sampai tidak  terbentuk gas; (d) setelah semua sampel terdestruksi 2 jam 

pertama dengan suhu 200ºC dan didestruksi kedua dengan suhu 150ºC dan 

terbentuk larutan, larutan kemudian disaring 2 kali dengan kertas saring whattman 

no 42 dan disimpan di dalam gelas beker diperoleh larutan sampel hasil destruksi 

basah; (f) larutan siap dianalisis dan dibaca dengan alat spektrofotometer serapan 

atom dengan Panjang gelombang 422,7 nm. Rumus analisis kadar  kalsium 

sebagai berikut: 
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  %Ca=
kons.AAS× vol × fp

gr sampel
100% 

Keterangan: 

 1. Ca  : Kadar Kalsium dalam sampel 

 2. vol : Total volume larutan abu 

 3. fp   : faktor pengencer 

 4. berat sampel 

 5. konsentrasi Atomatic Absorpcion Spectrophotometer (AAS) 

Data hasil penelitian ini dianalisis menggunakan Analysis of Variance 

(Anova) dengan program Statistical Package for the Social Sciences (SPSS), dan 

diuji lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

Hasil Analisis Kadar Kalsium 

Penentuan kadar kalsium pada penelitian ini menggunakan Atomatic 

Absorpcion Spectrophotometer (AAS). Hasil penelitian terhadap kadar kalsium 

dari  Cookies control, Cookies  tepung tulang ikan tuna, dan Cookies tepung tulang 

ikan cakalang dapat dilihat pada gambar 2 di bawah ini: 

 

 
Gambar 2. Kadar kalsium dari sampel cookies dari tiga sampel 

penelitian. Huruf yang berbeda pada gambar 

menunjukan beda nyata yang diukur menggunakan 

uji Duncan pada α. 0.05. 

 

Gambar 2 di atas  menunjukan kadar kalsium dari sampel penelitian sebagai 

berikut: Cookies kontrol (Cookies tanpa penambahan tepung tulang ikan) 
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 Tepung terigu merupakan merupakan bahan dasar utama untuk membuat 

berbagai    makanan seperti roti, cookies, kue, pasta, dan mie karena kandungan 

glutennya yang membentuk struktur elastis saat adonan dicampur dengan air. 

Peroses pembuatan cookies kontrol adalah  Mentega, gula, susu bubuk, telur dan 

garam dicampur dan di mixer selama 5 menit, kemudian ditambahkan tepung terigu, 

choco chips dan baking powder. Pengadukan dilanjutkan sehingga terbentuk 

adonan yang rata. Selanjutnya siapkan Loyang yang sudah dialasi baking paper 

kemudian adonannya dibentuk dan di tambahkan choco chips lalu di letakan di atas 

loyan dan diberi jarak antar adonan kemudian dipanggang pada suhu 180ºC hingga 

matang. Penentuan kadar kalsium pada cookies  ini menggunakan Atomatic 

Absorpcion Spectrophotometer (AAS) yaitu 27,7 mg/100g. 

 

Cookies tepung tulang ikan tuna 

 Tepung tulang ikan tuna adalah produk hasil olahan limbah tulang ikan tuna 

yang dikeringkan dan digiling menjadi bubuk halus. Tepung ini memiliki 

kandungan gizi tinggi, terutama mineral seperti kalsium dan fosfor. Selain itu, 

tepung tulang ikan tuna dapat dimanfaatkan sebagai Fortifikasi pangan. 

Menambahkan kalsium ke dalam produk makanan seperti biskuit dan cookies. 

Proses pembuatn cookies tepung tulang ikan tuna adalah Mentega, gula, susu bubuk, 

telur dan garam dicampur dan di mixer selama 5 menit, kemudian ditambahkan 

tepung terigu, tepung tulang ikan tuna, choco chips dan baking powder. 

Pengadukan dilanjutkan sehingga terbentuk adonan yang rata. Selanjutnya siapkan 

Loyang yang sudah dialasi baking paper kemudian adonannya dibentuk dan di 

tambahkan choco chips lalu di letakan di atas loyan dan diberi jarak antar adonan 

kemudian dipanggang pada suhu 180ºC hingga matang. Penentuan kadar kalsium 

pada cookies  ini menggunakan Atomatic Absorpcion Spectrophotometer (AAS) 

yaitu 29,0 mg/100g. 

 

Cookies tepung tulang ikan cakalang 

 Pemanfaatan tepung tulang ikan cakalang sebagai sumber kalsium dan 

fosfor untuk meningkatkan nilai gizi Cookies. Proses pembuatan cookies tepung 

tulang ikan cakalang adalah Mentega, gula, susu bubuk, telur dan garam dicampur 

dan di mixer selama 5 menit, kemudian ditambahkan tepung terigu, tepung tulang 

ikan cakalang , choco chips dan baking powder. Pengadukan dilanjutkan sehingga 

terbentuk adonan yang rata. Selanjutnya siapkan Loyang yang sudah dialasi baking 

paper kemudian adonannya dibentuk dan di tambahkan choco chips lalu di letakan 

di atas loyan dan diberi jarak antar adonan kemudian dipanggang pada suhu 180ºC 

hingga matang. Penentuan kadar kalsium pada cookies  ini menggunakan Atomatic 

Absorpcion Spectrophotometer (AAS) yaitu 30,4 mg/100g. 
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PENUTUP 

Kesimpulan 

Kadar kalsium pada cookies dari tepung tulang ikan tuna (thunnus sp) dan 

tepung tulang ikan cakalang (katsuwonus pelamis) melalui tahapan pembuatan 

tepung ikan, pembuatan cookies, kemudian dilanjutkan dengan analisis kadar 

kalsium yang  dengan proposisi yang sama ditemukan bahwa  cookies dengan kadar 

kalsium yang tinggi yaitu cookies dari tepung tulang ikan cakalang 30,4 mg/100g, 

selanjutnya diikuti cookies dari tepung tulang ikan tuna 29,0 mg/100g, dan cookies 

kontrol 27,7 mg/100g. 

 

Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menentukan proporsi 

penambahan tepung tulang ikan yang optimal untuk meningkatkan kadar kalsium 

pada cookies dan perlu dilakukan lagi uji lanjut nilai gizinya 
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