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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui interaksi lama pemasakan dan
lama pengeringan tuleng sapi terhadap kualitas tepung wlzng, Penclitian ini
menggunakan twlang sapi schanyak 9000 geam, larutan CalO11) konsentrasi 10 %
sehanyak 54 liter, Rancangan yang digunakan adalzh Rancangan Acak Kelompak
pola Faktorial 3x3 dengan 2 ulangan dimana ulangan berlaku sehagai kelompok.
Faktor pertama adalah lama pemasakan (A) vang terdiri dari A; = 10 jam, A= 15
Jam, A; = 20 jam, sedangkan faktor kedua {B) adalah lama pengeringan vang
terdiri dari By = 8 jam, Ba = 10 jam, By = 12 jam, Parameter vang diamati adalah
kadar protein, kadar air, kadar abu dan pH tepung tulang. Hasil penelitian
menunjukan, bahwa interaksi lama pemasakan dan lama pengeringan berpengaruh
pada kadar protein, kadar air, kadar abu dan pH, dimana hasil yang terbaik adalah
pada perlakuan {A20,) lama pemasakan 20 jam dengan lama pengeringan 12 jam.

kata Kunci ; Tepung tulang. kKadar protein, kedar air, kadar abu dan pH



L PENDAHULUAN

A, Latar Belakung

Hasil dari termak sapi. selain daging dan susu, juga hasil ikutan temak
seperti tulang vang masih belum optimal dimanfaatkan oleh masyarakat, Tulang
biasanya tidak begitu banyvak dimanfaatkan olch masyarakat dan hanya sebagian
kecil vang menggunakan untuk pembuatan sup tulang. Untuk meningkatkan nilai
manlaatnya melalui diversifikasi pengolzhan, moka twlang sapi dapat diolah
menjadi tepung telang.

Tepung  tulang merupakan  hasil ikotan ternsk  vang cukup  besar
peluangnya untuk dimanfaatkan menjadi produk yang mempunyai nilai ckonomis
tingei. Tepung tulang mempunyai kandungan mineral vang cukup tinggi schingga
dapat dimanfaatkan sebagal bahan tambahoan dalam produk-produk pangan vang
rendah Kandungan mincralnya. Mineral yang terkandung dalam tepung tulang
diharapkan dapat digunakan unluk memenuehi kebutuhan hidup manusia selain
dari bahan makanan vang lain.

Mineral wang paling banyak lerkandung dalam tepung tulang adalah
kalsium, Kalsium merupekan komponen pizi yang sangat dibutuhkan mlang dan
gigh. kalsium yang dapat diserap dart mekepan hanya berkisar 20-30% dan
sisanva melalei saluran pencemaan vang dikeluarkan dari tubuh melalui feses,
Angka kecukupan gizi rata-rata untuk kalsium bayi adalah 300-400 mg'hari, anak-
angk 300 mg'hari, remaja 600-700 madhari. dewasa 500-800 mahari, sedangkan
ibu hamil dan menyusuai adalah 1200 mg'hari. Asupan kalsium dapat ditoleransi

aleh tubuh dengan baik bila tidak melebihi dosis 2300 mghari { Almatsier, 2002).



Dilihat dari lwssnya fungsi yang dihasilkan dari pemanfaatan tulang
memjadi tepung tlang, meka pembuatan tepung wlang mempunyai prospek vang
cerab. karema selama ind tulang  honya  dijadikan  sebagai waste  product.
Pemanfastan tulang sapi menjadi tepung wlang akan memberikan nilai tambah
pada hahan limbah tersebut. Karena tulang mudab diperoleh dirumah-rumal
potong hewan. Cleh karena i dibarapkan pembuatan tepung wlang dari tulang
sapi merupakan alternatif untuk memberikan informasi kepada masyarakar fome
ircftesdry, alou permusahaan industri lainnya.

Tepung  tlang  dapat  dipereleh  melalui proses  pemasakan  dan
pembakoran, Pada umumnya masvarakat membuat tepung wlang melalui cara
pembakaran, pembakaran memang cara yang muodah dan mureh tetapi dapat
menimbulkan polusi lerhadap lingkungan akibat zas pembakaeran selain ity zai
organik yang terkandung dalam bahan tidak dapatl dimanfastkan kembali karcna
hilang pada saat pembakaran dan tepung menjadi berwarna hitam. Oleh karena itu
dilakukan penelitian tepung tulang melalui proses pemasakan dan pengeringan
sehingpa bahan organik vang terkandung dalam tepung tulang dapat dimanfaatkan
kembali dan tepung tulang tidak berwarna hitam, Mengingat struktur tulang yang
keras dan kompek maka proses pemasakan tepung tulang membutuhkan wakiu
vang lama sehingoa perlu dilekukan penelitisn mengenai batas wakmn yang
diperlukan untuk menghasilkan epung tulang vang haik.

Disamping ity pembuatan tepung tulang melalui proscs perendaman dalam
larutan basa membutuhkan wakto vang lama oleh karena e dilakukan proses
pemasakan tulang denpan larotan basa sehingea dapoat mempercepat leradinyn

pemutusan ikatan hidrogen dari struktur kodl kaolagen dan proses pengeringan



dilakukan agar dapst menghasilkan tepung twlang berkuslitas dalam wakoo yang
singkat,

Berdasarkan hal diatas, maka diusulkan penelitian dengan judul
Pengaruh Lama pemasakan dan Lama Pengeringan Tulang Sapi terhadap

Kualitas Tepung Tulang ™

B. Perumusan Masalah

1. Bagaimana memanfaatkan limbah tulang sapi schingega dapat menghasilkan
tepung tulang yang berkualitas?

2. Bagaimana pengaruh interaksi antara pemasakan dan pengeringan lulang sapi
terhadap kadar protein, kadar air, kadar abu dan pH dari tepung tulang yang

dibiasilkan?

Led

. Pada kembinasi proses perlakuan manakah dihasilkan tepung wlgng vang

terbaik ditinjaw dari kadar protein, kadar air, kadar abu dan pH tepung tulang?

C. Tujuan dan Manfaat Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemasakan dan
pengeringan tulang sapi terhadap kadar protein, koder air, kadar aho dan pH
tepung tulang vang dapat digunakan sebagai tambahban dalam bahan pakan. Hasil
penclitian ini diharapkan dapat menambalh wawasan dan ilmu pengetahuan baik

bagi penulis maupun masyarakal tentang pembuatan tepung tulang dari tulang
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K.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Drari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :

l. Terdapat intersksi vang berbeda sangat nvata (P=0.01) antara lama
pemasakan dan lama pengeringan terhaduap kadar protein don kadar abu,
berbeda nyata {(P<0.03) terhadap kadar gir kemudian tidak berbeda nvata
{P=0105) rerhadap pH tepung tulang.

2. kadar abu tepung tulang terbaik terdapat pada lama pemasakan 20 jam

dengan lama pengeringan 12 jam (A:B;) vaitu schesar 58.98%.

Saran

. Disarankan sebaiknya lama pemasakan dalam pembuatan tepung tulang
lebily dari 20 jam dan pengeringan lebih dard 12 jam karena akan
mempermidioh dalam menghasilkan tepung wlang vang baik.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk lama pemasakan dan lama
pengeringan tulany terhadap kualitas tepung tulang, mengenai kandungan

kalsium dan pospar dari tepung tulang.
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