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ABSTRACT

Tarakan has potential aquaculture resources in the form of milkfish and seaweed.
The calcium content of milkfish bone meal and the fiber content of E. cottonii seaweed
pulp can be used as an opportunity to innovate food products that are preferred as well
as have high nutritional value. Dried sus is one of the contemporary food products that is
quite in demand by all groups. Dried sus can be enriched with calcium from milkfish
bone meal and fiber from E. cottonii seaweed pulp to increase its nutritional value. The
aim of this research is to create highly nutritious product innovations that are ready to be
produced and marketed. The research was conducted in two stages. The first stage is
flouring milkfish bones, making E. cottonii seaweed pulp, and making dried sus products.
The second stage includes acceptance and nutritional value tests. The nutritional content
test obtained a protein value of 12.57%, 16% total fat, 1.4% total minerals, 60.33%
carbohydrates and 9.7% water. The acceptance test showed that the aroma, taste, texture
and overall variables showed that the highest value was like and for color the highest
value was neutral. The addition of milkfish bone meal and seaweed pulp can increase the
nutritional content and make the product acceptable.
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ABSTRAK

Tarakan memiliki sumberdaya perikanan budidaya yang potensial berupa ikan
bandeng dan rumput laut. Kandungan kalsium dari tepung tulang ikan bandeng dan
kandungan serat dari bubur rumput laut jenis E. cottonii dapat dijadikan peluang untuk
menciptakan inovasi produk pangan yang disukai sekaligus memiliki nilai gizi yang
tinggi. Sus kering merupakan salah satu produk pangan kekinian yang cukup diminati
semua kalangan. Sus kering dapat diperkaya dengan kalsium dari tepung tulang ikan
bandeng dan serat dari bubur rumput laut jenis E. cottonii untuk meningkatkan nilai
gizinya. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menciptakan inovasi produk bergizi
tinggi yang siap diproduksi dan dipasarkan. Penelitian dilakukan dalam dua tahapan.
Tahap pertama adalah penepungan tulang ikan bandeng, pembuatan bubur rumput laut E.
cottonii, dan pembuatan produk sus kering. Tahap kedua meliputi uji penerimaan dan
nilai gizi. Uji kandungan gizi didapatkan nilai protein 12,57%, lemak total 16%, mineral
total 1,4%, karbohidrat 60,33% dan air 9,7%. Uji penerimaan menunjukkan variable
aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan memperlihatkan nilai tertinggi adalah suka dan
untuk warna nilai tertinggi adalah netral. Penambahan tepung tulang ikan bandeng dan
bubur rumput laut dapat meningkatkan kandungan protein dan penerimaan produk.

Kata kunci: bubur rumput laut, sus kering, tepung tulang ikan bandeng
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PENDAHULUAN

Tarakan merupakan sebuah pulau dengan potensi sumberdaya perikanan
yang sangat menjanjikan. Salah satu sumberdaya perikanan potensial yang
dimiliki Kota Tarakan adalah dari sektor perikanan budidaya seperti ikan
bandeng, rumput laut, udang windu, kepiting bakau dan hasil perikanan lainnya.
Ikan bandeng merupakan komoditas utama di Kota Tarakan, dengan total
produksi yang cukup besar. Menurut BPS Kaltara (2021), produksi ikan bandeng
di Kota Tarakan pada tahun 2019 mencapai 18 ton, dengan nilai produksi
mencapai Rp. 247.068.000,00. lIkan bandeng di Kota Tarakan banyak
dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam pengolahan bandeng tanpa duri dengan
pasar yang cukup menjanjikan, karena selain memiliki rasa yang enak, ikan
bandeng juga mengandung nilai gizi yang tinggi. Sugito et al. (2019), melaporkan
bahwa kandungan protein ikan bandeng cukup tinggi yakni berkisar antara 20-
24%. Imra et al. (2019), menambahkan bahwa kandungan kalsium yang cukup
tinggi diperoleh dari limbah tulang duri ikan bandeng yang diolah menjadi tepung
dengan nilai sebesar 148.260 mg/kg. Rumput laut juga merupakan komoditas
utama di Kota Tarakan dan memiliki produksi tahunan yang sangat tinggi. BPS
Kaltara (2021), menyebutkan bahwa produksi rumput laut di Kota Tarakan pada
tahun 2019 mencapai 152.577 ton dengan nilai produksi mencapai Rp.
333.602.606.000,00. Rumput laut di Kota Tarakan saat ini hanya dijual dalam
bentuk kering untuk dikirim keluar daerah seperti Surabaya. Rumput laut jenis E.
cottonii diketahui memiliki kandungan serat yang cukup tinggi sehingga sangat
baik untuk difortifikasikan ke dalam produk pangan. Kesuma et al. (2015),
menyebutkan bahwa kandungan serat rumput laut jenis E. cottonii kering sebesar
11,6 gram dan dalam bentuk tepung sebesar 57,2 % per 100 gram.

Kandungan kalsium dari tulang ian bandeng dan kandungan serat dari
rumput laut jenis E. cottonii dapat dijadikan sebuah peluang untuk menciptakan
inovasi produk pangan yang disukai sekaligus memiliki nilai gizi yang tinggi.
Selain itu, pemanfaatan tulang ikan bandeng dan rumput laut jenis E. cottonii
dapat memberikan nilai tambah dan meningkatkan nilai jual dari bahan tersebut.
Salah satu produk pangan kekinian yang dapat difortifikasi dengan tulang ikan
bandeng dan rumput laut E. cottonii adalah sus kering. Beberapa hasil penelitian
telah memanfaatkan tepung tulang ikan bandeng untuk pembuatan produk.
Darmawangsyah et al. (2016) melakukan fortifikasi tepung tulang ikan bandeng
dalam pembuatan kue kering. Salitus et al. (2017) menambahkan tepung tulang
ikan bandeng dalam pembuatan kerupuk. Brilyan dan Choirul (2017) membuat
kerupuk bawang dengan penambahan tepung tulang ikan bandeng. Bakhtiar et al.
(2019) memanfaatkan tepung tulang ikan bandeng sebagai sumber kalsium pada
pembuatan donat panggang.

Sus kering atau dapat disebut choux pastry merupakan produk olahan
pangan kekinian yang terbuat dari tepung pastry dengan bahan tambahan lemak,
tepung terigu, air dan garam yang dimasak hingga mendapatkan adonan yang
kalis atau tidak lengket pada tempat memasaknya. Makanan ini ringan, renyah,
berukuran kecil berwarna coklat, tekstur renyah dan berongga dan berasa gurih
yang khas. Menurut Punky et al. (2021), secara umum sus kering mengandung
karbohidrat sebesar 24,8 gram, protein sebesar 7,5 gram dan lemak sebesar 10,2
gram. Peningkatan kualitas gizi protein, karbohidrat, kalsium dan fosfor sus
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kering dapat dilakukan dengan menambahkan bahan-bahan lain seperti coklat,
tepung sayur, umbi-umbian, kacang-kacangan dan bahan pangan lainnya.
Kandungan kalsium, protein dan fosfor yang ada pada tepung tulang ikan bandeng
menjadikan bahan formulasi yang baik dalam pembuatan sus kering. Beberapa
penelitian terkait fortifikasi produk sus kering telah dibuat dari ikan, Esthy dan
Yuliana (2020) membuat sus kering dengan subtitusi tepung ikan gabus,
sedangkan Muthia et al. (2020) menambahkan ikan patin siam pada sus kering.

Berdasarkan uraian di atas, maka peneliti akan membuat inovasi produk
berupa sus kering yang diperkaya dengan kalsium dari tepung tulang ikan
bandeng dan serat dari bubur rumput laut jenis E.cottonii serta menambahkan
filling krim coklat yang juga diperkaya dengan serat dari bubur rumput laut jenis
E. cottonii. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menciptakan inovasi produk
bergizi tinggi yang siap diproduksi dan dipasarkan.

METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat Penelitian

Riset dilaksanakan selama 6 bulan yakni pada bulan Juni sampai November
2021. Pembuatan produk dan pengujian kandungan proksimat dan uji hedonik
dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan. Pengemasan produk
dilakukan di gedung science techno park Universitas Borneo Tarakan.

Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah tulang bandeng
dan rumput laut. Tulang ikan bandeng yang diperoleh dari limbah industri
bandeng tanpa duri Kota Tarakan. Rumput laut untuk pembuatan produk sus
kering diperoleh dari nelayan pembudidaya rumput laut Kota Tarakan dari jenis E.
cottonii. Bahan lain untuk uji proksimat meliputi H.SO4, HsBO3s, NaOH, Katalis,
dan Na,SOs4. Alat yang digunakan meliputi timbangan digital, baskom, mesin
penepung, ayakan stainless, blender Philips HR 2115, mixer Maspion MT-1150,
loyang ukuran 24x24, oven (Sharp EO-28LP(K), spuit filling, dan continuos band
sealer machine FR-800PH.

Prosedur Penelitian

Penelitian dilakukan dalam dua tahapan. Tahap pertama adalah penepungan
tulang ikan bandeng, pembuatan bubur rumput laut E. cottonii, dan pembuatan
produk sus kering. Tahap kedua meliputi uji hedonik, proksimat, pengemasan dan
pelabelan.

Penepungan tulang ikan bandeng

Metode penepungan tulang ikan bandeng mengacu pada Imra et al. (2019)
yang dimodifikasi. Tulang bandeng dicuci bersih untuk menghilangkan daging
ikan yang masih menempel pada tulang. Tulang ikan kemudian diberi perasan
jeruk nipis 10 mL untuk menghilangkan bau amis pada tulang dan didiamkan
selama 30 menit. Tulang kemudian direndam pada tepung tapioka 10:1 (b/b)
selama 1 jam sebelum dilakukan presto selama 3 jam. Tulang yang sudah lunak
diblender hingga berbentuk pasta, kemudian dipanaskan dalam oven pada suhu 50
°C selama 4 jam. Selanjutnya pasta dihaluskan menggunakan blender.
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Pembuatan bubur rumput laut jenis E. cottonii

Metode pembuatan bubur rumput laut E. cottonii mengacu Amaliah et al.
(2016) yang dimodifikasi. Rumput laut basah sebanyak 500 gram dicuci dengan
air mengalir untuk menghilangkan kotoran. Selanjutnya, rumput laut dipotong
kecil-kecil dan di haluskan menggunakan blender dengan menggunakan air
dengan perbandingan 1:1/4 selama 5 menit hingga menjadi bubur rumput laut.

Produksi sus kering

Metode pembuatan sus kering mengacu Punky et al. (2021). Sus kering
dibuat dengan fortifikasi tepung tulang ikan bandeng sebesar 1% dan bubur
rumput laut sebanyak 10%. Bahan-bahan yang digunakan meliputi air, margarin,
tepung terigu, tepung tulang ikan bandeng, bubur rumput laut E. cottoni, telur,
dan krim coklat rumput laut E. cottonii yang formulasinya dapat dilihat pada
Tabel 1. Pertama-tama air dan margarin direbus dengan tujuan agar dapat terserap
oleh tepung. Selanjutnya tepung terigu, tepung tulang ikan bandeng dan bubur
rumput laut E. cottonii dimasukkan ke dalam cairan margarin yang mendidih pada
suhu gelatinisasi tepung 63°C dan diaduk hingga homogen. Tahap berikutnya
adalah pencampuran telur ketika suhu telah turun di bawah suhu koagulasi telur
yaitu 45-50°C. Adonan yang sudah kalis atau tidak lengket, kemudian dicetak dan
dipanggang pada suhu 200°C selama 20 menit. Setelah itu, suhu pemanggangan
diturunkan 140°C selama 120 menit dengan tujuan untuk mematangkan dan
mengeringkan bagian dalam sus kering. Tahap terakhir adalah proses filling
dengan cara melubangi sus kering dengan spuit filling dan memasukkan krim
coklat yang telah difortifikasi dengan bubur rumput laut E. cottoniii yang telah
dingin sebanyak 5 mL.

Tabel 1. Formulasi Sus Kering

No Bahan Formulasi (b/b)
1 Tepung tulang ikan bandeng 1%

2 Bubur rumput laut E. cottonii 10%

3 Tepung terigu 100 gr

4 Margarin 80 gr

5 Air 200 mL

6  Telur 120 gr

7  Garam 15qr

Produk sus kering yang telah dibuat kemudian diuji kualitasnya meliputi
kandungan proksimat (air, mineral total, lemak, protein, karbohidrat) metode
AOAC (2005) dan uji penerimaan (hedonik).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Produk Sus Kering

Sus kering merupakan salah satu jenis dari produk choux paste yang sudah
dikenal di Indonesia. Sus kering adalah jenis produk choux pastry dengan
karakteristik berwarna kecoklatan, berukuran kecil tekstur kering dan renyah,
serta memiliki rasa yang gurih. Sus kering juga memiliki ciri khas yaitu terdapat
rongga di bagian dalamnya. Pembuatan sus kering juga menggunakan tambahan
baking powder double acting agar adonan dapat mengembang maksimal dan
proses pematangan dapat berlangsung lebih cepat (Wahyuningtyas et al. 2019).
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Produk yang dibuat merupakan produk sus kering kekinian dengan
berbagai varian rasa, seperti coklat, vanilla, strawberi, blueberry, taro, dan buah
terap. Produk sus ini merupakan produk inovasi yang diformulasikan dengan
tepung tulang bandeng dan bubur rumput laut yang bertujuan untuk meningkatkan
nilai proksimat produk tersebut. Tulang ikan bandeng diketahui memiliki
kandungan kalsium serta protein dan rumput laut dengan kandungan serat yang
baik. Produk sus kering kemudian dikemas dan dilabel diberi keterangan sesuai
aturan pencantuman label (Gambar 1). Label dan pengemasan bertujuan untuk
meningkatkan nilai jual, daya tarik dan masa simpan produk.

Penggunaan suhu pada pembuatan sus kering pada saat memasukkan telur
harus diperhatikan karena jika adonan terlalu panas maka hasil akhirnya tidak
mengembang. Sebaliknya, jika adonan terlalu dingin maka hasil akhirnya keras
dan tidak berongga. Jumlah lemak tidak boleh melebihi jumlah telur karena akan
menyebabkan adonan menjadi lembek dan sulit untuk dicetak (Marom et al.

2014).
G fert

Diperkaya Serat Rumput Lout
Dan Kalskum Tepung Tulang Bandeng

Komposn
Topung Terigy. Alr, Margarin, Telur, Bubur Rumput Lout
Tepung Wang Blondeng, Garem

Ubrinn B

W Coklat W Vanila MKeju mTerap

Gambar 1. Produk sus kering

Beberapa penelitian telah melakukan subtitusi dan fortifikasi sus kering
dengan bahan baku lokal. Betari dan Pangesthi (2016), membuat sus kering
dengan subtitusi tepung tiwul dan mendapatkan nilai karbohidrat yang cukup
tinggi yakni sebesar 79,5%. Kiptiah et al. (2019), melaporkan bahwa sus
kering yang paling disukai panelis adalah sus kering dengan formulasi 25%
tepung pisang kepok dan 75% tepung terigu dengan kadar serat sebesar 0,5%.
Wahyuningtyas et al. (2019), juga melaporkan bahwa sus kering dengan
penambahan daging ikan patin sebesar 60% memiliki karakteristik yang
mendekati kontrol dengan daya kembang sebesar 117% dengan rata-rata
volume sebesar 13 mL. Menurut Asih dan Arsil (2020), penambahan tepung
ikan gabus dapat meningkatkan nilai protein dalam choux pastry Kkering.
Penambahan tepung ikan gabus sebanyak 15% merupakan perlakuan terbaik
dengan tingkat penerimaan tertinggi.

Kandungan Proksimat Produk

Tabel 2 memperlihatkan bahwa produk sus kering yang ditambahkan
tepung tulang ikan bandeng dan bubur rumput laut memiliki kandungan protein,
mineral, dan karbohidrat yang cukup baik. Nilai protein yang diperoleh sebesar
12,57% lebih tinggi dibandingkan dengan produk sus kering tepung terigu. Hal
ini dimungkinkan karena adanya penambahan tepung tulang ikan bandeng yang
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dapat meningkatkan kadar protein produk. Nilai lemak dan karbohidrat juga
mengalami mengalami peningkatan dibanding produk sus kering tepung terigu.
Peningkatan nilai lemak total dimungkinkan karena adanya penambahan lemak
margarin dan lemak dari tepung tulang ikan bandeng pada formulasi produk.
Peningkatan nilai karbohidrat mungkin dari penambahan bubur rumput laut yang
diketahui rumput laut memiliki serat dan kandungan karbohidrat yang cukup baik.

Tabel 2. Kandungan proksimat produk sus kering

.. . kerin i i
Kandungan gizi  Nilai (%) Sutserii;u g Ahr(r;%dzg; al Hl(lggi/?)m'
Protein 12.57 7,5 14,87 8,74
Lemak total 16 10,2 40,72 3,86
Mineral total 1.4 - 3,28 -
Karbohidrat 60.33 24,8 41,22 74,42
Air 9.7 - 11,21 -

Uji Penerimaan Produk

Uji hedonik dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan produk
sebelum dipasarkan. Uji hedonik merupakan bagian dari uji organoleptik dengan
menggunakan panca indera untuk menilai suatu produk. Adapun variabel
pengamatan meliputi warna, rasa, aroma, tekstur dan keseluruhan. Hasil uji
penerimaan untuk warna didapatkan nilai tertinggi adalah netral sebesar 35%.
Produk sus kering yang dihasilkan berwarna coklat muda. Hal ini menandakan
produk sus dengan penambahan tepung tulang ikan bandeng dan bubur rumput
laut diperlukan perbaikan dari segi warna (Gambar 2). Asih dan Arsil (2020)
mendapatkan tingkat kesukaan warna sebesar 5,80 pada sus kering dengan
subtitusi tepung ikan gabus.

WARNA

Esuka Magak suka ®netral Magak tidak suka mtidak suka

0%

Gambar 2. Persentase kesukaan warna sus kering tepung tulang bandeng dan
bubur rumput laut.

Parameter rasa menunjukkan respon panelis tertinggi adalah suka (Gambar
3). Hal ini menandakan produk sus kering dengan penambahan tepung tulang ikan
bandeng dan bubur rumput laut dapat diterima. Rasa yang dihasilkan pada produk
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adalah gurih. Rasa ini dimungkinkan berasal dari penambahan tepung tulang dan
bubur rumput laut. Asih dan Asril (2020) menyebutkan produk sus kering yang
disubtitusikan dengan tepung ikan gabus menghasilkan rasa gurih yang berasal
dari tepung ikan gabus.

Rasa

Bsuka Magak suka Mnetral Wagak tidak suka ®tidak suka

39%39% 0%

Gambar 3. Persentase kesukaan rasa sus kering tepung tulang bandeng dan bubur
rumput laut.

Hasil uji hedonik pada tingkat kesukaan aroma didapatkan nilai tertinggi
adalah suka dengan persentase 65% (Gambar 4). Produk sus kering menghasilkan
aroma khas ikan dan rumput laut yang menjadi daya tarik. Darazatun (2023)
mendapatkan nilai suka pada produk sus kering dengan penambahan tepung ikan
layur.

Aroma

msuka ®agak suka mnetral ®agak tidak suka ™ tidak suka
0% 0%

Gambar 4. Persentase kesukaan aroma sus kering tepung tulang bandeng dan
bubur rumput laut.

Tingkat tertinggi suka diperoleh juga pada variabel tekstur (Gambar 5).
Teksur produk sus kering yang didapat adalah renyah dan berongga. Tekstur
seperti ini dimungkinkan dipengaruhi dengan adanya penambahan tepung tulang
ikan dengan tambahan margarin dan telur yang dapat membuat tekstur renyah
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berongga. Muthia et al. (2020) mendapatkan tekstur berongga pada produk sus
kering dengan penambahan ikan patin.

Tekstur

msuka Wagak suka Mnetral ™agak tidak suka ™ tidak suka

6% 3% 0%

Gambar 5. Persentase kesukaan tekstur sus kering tepung tulang bandeng dan
bubur rumput laut.

Secara keseluruhan didapatkan nilai tertinggi adalah suka (Gambar 6).
Hasil ini dapat disimpulkan bahwa produk sus kering dengan penambahan tepung
tulang ikan bandeng dan bubur rumput laut dapat diterima dengan baik.

Keseluruhan

Bsuka Magak suka Mnetral Magak tidak suka M tidak suka
5% 0% oo

Gambar 6. Presentasi penerimaan produk

KESIMPULAN

Produk sus dengan penambahan tepung tulang ikan bandeng dan bubur
rumput laut dapat meningkatkan nilai protein, karbohidrat, lemak dan mineral.
Penambahan tepung tulang ikan dan bubur rumput laut pada produk sus juga
secara uji penerimaan memiliki nilai suka dan dapat diterima.
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