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ABSTRACT 

PRILLA WIDYARINI. J310121005 

PROXIMATE COMPOSITION, CALCIUM LEVEL, AND ACCEPTABILITY OF 
SOFTBONE-MILKFISH WITH THE DIFFERENCE IN COOK RIPENING TIME  

Background: Osteoporosis Cases in Indonesia is quite high, it is caused by lack 
of calcium through food. The softbone-milkfish is a high source of calcium that 
processed by autoclave. 

Purpose: The purpose of this study was to determine the proximate composition, 
calcium levels, and acceptance of softbone-milkfish which is cooked by different 
ripening time.  

Methods: This research used random and complete design with the variety of 
cooking time is 60 minutes, 90 minutes, and 120 minutes.  Analysis of data 
processing used one way ANOVA statistical test with the significance level of 
95% and extended with the Duncan test.  

Results: There is an influence of different cooking times to softbone-milkfish 
protein, the highest at 60 minutes (26.69%) and the lowest  at 120 minutes 
(24%). There are different ripening time effects of softbone-milkfish fat, the 
highest at 60 minutes (10.36%) and the lowest at 120 minutes (6.55%). There is 
an influence of different cooking times to softbone-milkfish calcium, the highest at 
60 minutes (1.49%) and the lowest at 90 minutes (0.52%). Most of the panelists 
preferred the softbone-milkfish  with 90 minutes cooking time.  

Suggestion: There are significant differences of proximate composition (protein 
and fat), calcium levels and acceptance (aroma, flavor, texture, and overall 
preferences) of softbone-milkfish which cooked by different ripening time.  

Keywords :Softbone-Milkfish, Autoclave, Proximate Composition, Calcium Level, 
Acceptance 
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A. PENDAHULUAN 

Masalahgizi di Indonesia yaitugizilebihdangizikurang.Menurut SEAMIC 

(2000), asupankalsiummasyarakat Indonesia sebanyak 254 mg/hari.Hal 

inimasihsangatrendahdibandingAngkaKecukupanGizi 

yangdianjurkanmenurutAlmatsier (2002) yaitu 500-800 mg/hari. 

Sumberkalsium yang ketersediaannyamelimpahruahdenganharga yang 

murahadalahtulangikan.Pemanfaatantulangikansebagaibahanfortifikasipadaba

hanmakanantelahbanyakditelitisepertiPermitasari (2013) 

“Penambahantepungduriikanlelepadapembuatanmiebasahterhadapkadarkalsi

um, elastisitasdandayaterima”. 

Namunpenambahanataufortifikasitulangikansering kali 

menyebabkanperubahanterhadapteksturbahanmakanan. 

Pengolahanikandenganteknik presto merupakansalahsatucarayang 

baikuntukmeningkatkanasupankalsium. 

Bandengdurilunakadalahsalahsatujenispengolahanhasilperikananterutamaseb

agaimodifikasipemindangan yang 

memilikikelebihanyaitutulangdanduridariekorsampaikepalalunaksehinggadapa

tdimakantanpamenimbulkangangguanduripadamulut (Arifudin, 

1988).Bandengdurilunakmemilikikandungankalsium yang cukuptinggiyaitu 

1422 mg/100 g (DaftarKomposisiBahanMakanan, 2005). 

MenurutDjariah (2008) Proses pengolahanmenggunakansuhu yang tinggi 

(115-121OC), dengantekanan 1,5atmosfer. Suhudantekanan yang 

tinggiinidicapaidenganmenggunakanalatpengukusbertekanantinggi 

(autoclave) ataudalamskalarumahtanggadenganpressure cookerselama 1- 2 

jam ( Arifudin, 1983). 

Dalampenelitian yang dilakukanolehAisyah (2012)menyebutkan proses 

pengolahanberpengaruhterhadapkelarutan mineral 

dangizibahanpangankarenaterjadikerusakanolehpanas yang 

berakibatmenurunnyanilaigizi. 

Pengolahandenganmengukusakanmengurangikandungangizidan mineral 

berupakalsium, natrium, fosfor, magnesiumikan Cobia. 

Daya penerimaan terhadap suatu makanan ditentukan oleh rangsangan 

yang ditimbulkan oleh makanan melalui indera penglihat, penciuman serta 
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perasa atau pencecap bahkan mungkin pendengar. Walaupun demikian faktor 

utama yang akhirnya mempengaruhi daya penerimaan terhadap makanan 

yaitu rangsangan cita rasa yang ditimbulkan oleh makanan itu. Oleh 

karenanya penting sekali dilakukan penilaian cita rasa untuk mengetahui daya 

penerimaan konsumen (Moehyi, 1992).  

Berdasarkan latar belakang tersebut maka dilakukan penelitian mengenai 

komposisi proksimat, kadar kalsium, dan daya terima bandeng duri lunak yang 

dimasak dengan lama pemasakan yang berbeda. 

B. BAHAN DAN METODE  
Penelitian ini menurut jenisnya termasuk penelitian eksperimen. 

Penelitian yang bertujuan untuk mengetahuikomposisi proksimat, kadar 

kalsium, dan daya terima bandeng duri lunak yang dimasak dengan lama 

pemasakan yang berbeda.Penelitian utama dilakukan pada bulan Mei 2014. 

Masing – masing perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Variabel 

bebas: waktu pemasakan yang berbeda. Variabel terikat: Komposisi 

proksimat, kadar kalsium dan daya terima bandeng duri lunak. 

Penelitian pendahuluan dilakukan sebagai acuan untukpenelitian utama 

yang bertujuan untuk menentukan suhu pemasakan dengan melihat daya 

terima terhadap tekstur duri dari bandeng duri lunak. waktu pemasakan 

bandeng duri lunak adalah 60 menit, 90 menit. Lama waktu pemasakan 

adalah 60 menit, 90 meni, dan 120 menit. Lama waktu tersebut mengacu dari 

penelitian Tapotubun et al (2008)tentang efek waktu pemanasan terhadap 

mutu presto beberapa jenis ikan. Analisis data yang digunakan dalam 

penelitian uji analisis komposisi proksimat dengan menggunakan uji 

parametrik One – Way Anova dengan taraf signifikansi 95% menggunakan 

program SPSS 16Apabila ada perbedaan terhadap komposisi proksimat, 

kadar kalsium, dan daya terima maka dilanjutkan dengan Uji Duncan Multiple 

Range test (DMRT). 

C. HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Komposisi ProksimatBandeng Duri Lunak 

a. Kadar Air 
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Kadar air adalahkandungan air padasetiap 100 gram bahan yang 

dianalisismenggunakanmetodetermogravimetri.Kadar air 

merupakansalahsatufaktorpenentudayaawetsuatubahanpangan.Kandung

an air dalambahanmakananmempengaruhikenampakan, tekstur, 

kesegaran, penerimaankonsumendandayatahanbahantersebut (Winarno, 

2004).Hasilanalisiskadar air bandengdurilunakdenganwaktupemasakan 

60 menit, 90 menit, dan 120 

menitmenggunakanmetodetermogravimetridapatdilihatpadaTabel1. 

Tabel 1 
Statistik Anova Satu Arah dari Kadar Air Bandeng Duri Lunak yang 

dimasak dengan lama Pemasakan yang Berbeda 
WaktuPemasakan Hasilulangananalisis (% wb) Rata-rata 

(%) 
I II III 

60 menit 60,01 59,55 58,32 59,29 ± 0,87 

90 menit 59,68 58,80 57,93 58,80 ± 0,88 

120 menit 57,91 57,72 58,10 57,91 ± 0,19 

Nilai Sig. (p)  0.136 
 

Hasil analisis Anova satu arah diperoleh nilai sig. = 0,136 (p>0,05). 

Dengan demikian durasi pemasakan tidak berpengaruh terhadap kadar 

air bandeng duri lunak.  

b. Kadar Abu 

Kadar abu adalah kandungan abu sisa pembakaran dari 100 gram 

bahan yang dianalisis dengan metode kering (Sudarmadji, 1997). Hasil 

analisis kadar abu pada bandeng duri lunak dengan waktu pemasakan 60 

menit, 90 menit, dan 120 menit dapat dilihat pada Tabel 2 

Tabel 2 
Statistik Anova Satu Arah dari Kadar Abu Bandeng Duri Lunak yang 

dimasak dengan lama Pemasakan yang Berbeda 
WaktuPemasakan Hasilulangananalisis (% db) Rata-rata 

(%) 
I II III 

60 menit 2,62 2,92 3,53 3,02 ± 0,46 
90 menit 3,24 1,89 2,58 2,57 ± 0,68 

120 menit 2,20 1,92 1,66 1,93 ± 0,27 
Nilai Sig. (p)  0.091 
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HasilanalisisAnovasatuarahdiperolehnilai sig. = 0,091 (p>0,05). 

Dengandemikianpadabandengdurilunaktidakadapengaruhwaktupemasak

anterhadapkadarabu. 

 

c. Kadar Protein 

Kadar protein adalah kandungan protein setiap100 gram bahan yang 

dianalisis dengan metode Mikro Kjeldahl. Hasil analisis kadar protein 

pada bandeng duri lunak dengan waktu pemasakan 60 menit, 90 menit, 

dan 120 menit dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3 
Statistik Anova Satu Arah dari Kadar Protein Bandeng Duri Lunak 

yang dimasak dengan lama Pemasakan yang Berbeda 
WaktuPemasakan Hasilulangananalisis (%) Rata-rata 

(%) 
I II III 

60 menit 26,98 26,33 26,77 26,69 ± 0,33c 
90 menit 25,33 25,98 24,78 25,36 ± 0,60b 

120 menit 24,51 23,54 23,96 24,00 ± 0,49a 

Nilai Sig. (p)  0.002 
 

HasilanalisisAnovasatuarahdiperolehnilai sig. = 0,002 (p<0,05). 

Dengan demikian durasi pemasakan memiliki pengaruh yang signifikan 

terhadap kadar protein bandeng duri lunak. Hal tersebut dapat dilihat dari 

kadar protein pada bandeng duri lunak pada lama pemasakan yang 

berbeda mengalami penurunan dan berdasarkan hasilanalisisujiDuncan 

padakadar protein menunjukanbahwa rata-rata kadar protein 

bandengdurilunakberbedanyatapadaberbagaiperlakuan. 

d. Kadar Lemak 

Kadar lemak adalah kandungan lemak setiap 100 gram bahan yang 

dianalisis dengan metode Welbull. Hasil analisis kadar lemak pada 

bandeng duri lunak dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4 
Statistik Anova Satu Arah dari Kadar Lemak Bandeng Duri Lunak 

yang dimasak dengan lama Pemasakan yang Berbeda 
WaktuPemasakan Hasilulangananalisis (%) Rata-rata 
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I II III (%) 
60 menit 10,04 10,61 10,44 10,36 ± 

0,29c 

90 menit 9,02 9,22 9,63 9,29 ± 0,31b 

120 menit 6,6 6,33 6,71 6,55 ± 0,2a 

Nilai Sig. (p)  0.000 

 DarihasilanalisisAnovasatuarahdiperolehnilai sig. = 0,000 (p<0,05). 

Dengandemikiandapatdisimpulkanbahwaadaperbedaankadarlemakpadab

erbagaiperlakuan yang berbeda.Hal tersebut dapat dilihat dari kadar 

lemak pada bandeng duri lunak pada lama pemasakan yang berbeda 

mengalami penurunan dan 

berdasarkanhasilanalisisujiDuncanmenunjukanbahwakadarlemakbanden

gdurilunakditemukanberbedanyataakibatadanyapengaruhwaktupemasaka

n.  

e. Kadar Karbohidrat 

Karbohidrat merupakan sumber kalori utama, juga mempunyai 

peranan penting dalam menentukan karakteristik bahan makanan, 

misalnya rasa, warna, tekstur, dan lain-lain. Karbohidrat berguna untuk 

mencegah timbulnya ketosis, pemecahan protein tubuh yang berlebihan, 

kehilangan mineral dan berguna untuk membantu metabolisme lemak 

dan protein (Winarno, 2004) 

Hasil perhitungan kadar karbohidrat (by difference) bandeng duri 

lunak dengan waktu pemasakan 60 menit, 90 menit, dan 120 menit. 

Kadar karbohidrat (by difference) pengurangan dari 100% terhadap kadar 

protein, lemak, abu, dan air dapat dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 5 
Kadar Karbohidrat Bandeng Duri Lunak yang dimasak dengan lama 

Pemasakan yang Berbeda 
WaktuPemasakan Hasilulangananalisis (%) Rata-rata 

(%) 
I II III 

60 menit 0,36 0,59 0,94 0,63 

90 menit 2,73 4,11 5,08 3,97 

120 menit 8,78 10,49 9,57 9,61 
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Berdasarkan Tabel 5 diperoleh keterangan bahwa nilai rata-rata kadar 

karbohidrat (by difference) yang tertinggi yaitu pada bandeng duri lunak 

dengan waktu pemasakan 120 menit sebesar 9,61% dan terendah 

padawaktu pemasakan 60 menit sebesar 0,63%. 

 

 

 

2. Kadar Kalsium 

Hasil perhitungan kadar Kalsiumyang dianalisis dengan metode 

Titrimetri. Hasil analisis kadar kalsium pada bandeng duri lunak dengan 

waktu pemasakan 60 menit, 90 menit, dan 120 menit dapat dilihat pada 

Tabel 6. 

Tabel 6 
Statistik Anova Satu Arah dari Kadar Lemak Bandeng Duri Lunak 

yang dimasak dengan lama Pemasakan yang Berbeda 
WaktuPemasakan Hasilulangananalisis (%) Rata-rata 

(mg/kg) 
I II III 

60 menit 1,48 1,68 1,32 1,49 ± 0,18b 

90 menit 0,68 0,33 0,55 0,52 ± 0,17a 

120 menit 0,34 0,63 1,00 0,66 ± 0,33a 

Nilai Sig. (p)  0.005 

 Dari hasilanalisisAnovasatuarahdiperolehnilai sig. = 0,005 (p<0,05). 

Dengan demikian lama pemasakan memiliki pengaruh yang signifikan  

terhadap kadar kalsium bandeng duri lunak. Hal tersebut dapat dilihat dari 

kadar kalsium pada bandeng duri lunak pada durasi pemasakan yang 

berbeda mengalami penurunan.Namunberdasarkanhasilanalisisuji 

Duncan kadarkalsiumpadawaktupemasakan 90 menitdan 120 

menitbandengdurilunaktidakberbedanyata, tetapiwaktupemasakan 60 

menitmenunjukanberbedanyata. 

3. Daya Terima 

Daya terima bandeng duri lunak adalah salah satu cara untuk 

mengetahui penerimaan dan penilai panelis terhadap suatu produk. 

Tingkat- tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik, misalnya sangat 

suka, suka, agak suka, tidak suka dan sangat tidak suka. Skala hedonik 
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dapat direntangkan atau diciutkan menurut skala yang dikehendaki 

(Soekarto,1989). Pada penelitian ini digunakan uji organoleptik dengan 7 

tingkat skala hedonik, dimana 7 = sangat suka, 6 = suka, 5 = agak suka, 

4 = netral, 3 = agak tidak suka, 2 = tidak suka dan 1 = sangat tidak suka. 

Uji ini bertujuan untuk mengetahui daya terima panelis pada bandeng duri 

lunak dengan lama watu pemasakan berbeda yaitu 60 menit, 90 menit, 

dan 120 menit. Hasil penelitian daya terima 30 panelis terhadap warna, 

aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan secara keseluruhan pada bandeng 

duri lunak dapat dilihat pada Tabel 7. 

Tabel7 

Skor Uji Daya Terima Bandeng Duri Lunak yang dimasak dengan 
lama Pemasakan yang Berbeda 

 
WaktuPema
sakan 

Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan 

60 menit 5,17 ± 1,37a 4,87 ± 1,22a 4,70 ± 1,15a 5,00 ± 0,95a 4,77 ± 0,82a 

90 menit 5,53 ± 1,17a 5,93 ± 0,91b 5,63 ± 0,81b 6,27 ± 0,87c 6,63 ± 0,67c 

120 menit 5,23 ± 1,04a 5,47 ± 0,78b 5,37 ± 089b 5,57 ± 0,73b 5,37 ± 0,77b 

Nilai Sig. 0,454 0,000 0,001 0,000 0,000 

Tabel7menunjukkanhasilanalisis statistic 

anovasatuarahdapatdiketahuipenilaianpanelisterhadapbandengdurilunakd

enganefekwaktupemasakan 60 menit, 90 menit, dan 120 menitmeliputi 

aroma, rasa, tekstur, dankesukaankeseluruhanmemilikinilaisignifikan 

(p<0,05) yang menyatakanbahwaadaefekwaktupemasakanterhadap 

aroma, rasa, teksturdankesukaankeseluruhanbandengdurilunak. 

a. Warna 

Warnamerupakanfaktor yang 

sangatpentingdalamindustripengolahanbahanpangan(Desrosier,1988). 

Warnadapatdigunakansebagaiindikatorkesegaranataukematangan 

(Winarno,2004). Tingkatdayaterimaterhadapwarnamencapaiskortertinggi, 

yaitusebesar 5,53 

dengankatagoriagaksukapadaperlakuanwaktupemasakanselama 90 

menit. Dayaterimaterhadapwarna yang terendahpadaperlakuanwaktu 60 

menitsebesar 5,17 termasukdalamkategoriagaksuka. 
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BerdasarkananalisisAnovasatuarahdiketahuibahwatidakadaefekwaktupe

masakanterhadapdayaterimawarnabandengdurilunak.Padaperlakuanwakt

upemasakan 60 menit, 90 menit, dan 120 menitwarnabandengdurilunak 

yang dihasilkanadalahkecoklatan. 

b. Aroma 

Aroma atau bau menentukan kelezatan suatu bahan agar dapat 

diterima atau ditolak panelis (Winarno, 2004). Daya terima panelis 

terhadap aroma bandeng duri lunak yang banyak disukai adalah waktu 

pemasakan 90 menit sebesar 5,93 termasuk dalam kategori suka. Daya 

terima terhadap aroma yang terendah pada perlakuan waktu 60 menit 

sebesar 4,87 termasuk dalam kategori agak suka. Berdasarkan analisis 

Anova satu arahdiketahuibahwa ada efek waktu pemasakan terhadap 

daya terima warna bandeng duri lunak.Hasil uji Duncan terhadap aroma 

pada waktu pemasakan 90 menit dan120 menit bandeng duri lunak tidak 

berbeda nyata, tetapi pada waktu pemasakan 60 menit bandeng duri 

lunak berbeda nyata. 

c. Rasa 

Rasa merupakan faktor yang sangat penting dalam menentukan 

penerimaan atau penolakan suatu bahan pangan oleh panelis. Rasa 

dapat dinilai sebagai tanggapan terhadap rangsangan yang berasal dari 

cairan kimia dalam suatu bahan pangan pada lidah yang memberi kesan 

manis, pahit, asam dan asin (Soekarto, 1990). Rasa dipengaruhi oleh 

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

dengan komponen rasa lain (Winarno, 2004). 

Daya terima panelis terhadap rasa bandeng duri lunak yang banyak 

disukai adalah waktu pemasakan 90 menit sebesar 5,63 termasuk dalam 

kategori agak suka. Daya terima terhadap aroma yang terendah pada 

perlakuan waktu 60 menit sebesar 4,7 termasuk dalam kategori netral. 

Berdasarkan analisis Anova satu arahdiketahuibahwa ada efek waktu 

pemasakan terhadap daya terima rasa bandeng duri lunak. Hasil uji 

Duncan rasa pada waktu pemasakan 90 menit dan 120 menit bandeng 

duri lunak tidak berbeda nyata, tetapi pada waktu pemasakan 60 menit 

bandeng duri lunak berbeda nyata. 
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d. Tekstur 

Tekstur makanan dapat dievaluasi dengan uji mekanika 

(metodeinstrumen) atau dengan analisis secara pengindraan.Tekstur 

merupakan segi penting dari mutu makanan, kadang-kadang lebih 

penting dari pada bau rasa dan warna. Tekstur paling penting pada 

makanan lunak dan makanan renyah (DeMan, 1997).  

Daya terima panelis terhadap aroma bandeng duri lunak yang banyak 

disukai adalah waktu pemasakan 90 menit sebesar 6,27 termasuk dalam 

kategori suka. Daya terima terhadap aroma yang terendah pada 

perlakuan waktu 60 menit sebesar 5 termasuk dalam kategori agak suka. 

Berdasarkan analisis Anova satu arah diketahui bahwa ada efek waktu 

pemasakan terhadap daya terima tekstur bandeng duri lunak. Hasil uji 

Duncan tekstur menunjukan bahwa efek waktu pemasakan bandeng duri 

lunak berbeda nyata. 

e. Kesukaan Keseluruhan 

Kesukaan keseluruhan merupakan tingkat kesukaan sensoris panelis 

terhadap suatu produk secara keseluruhan meliputi warna, aroma, rasa 

dan tekstur. Daya terima panelis terhadap aroma bandeng duri lunak 

yang banyak disukai adalah waktu pemasakan 90 menit sebesar 6,63 

termasuk dalam kategori suka. Daya terima terhadap aroma yang 

terendah pada perlakuan waktu 60 menit sebesar 4,77 termasuk dalam 

kategori netral. Berdasarkan analisis Anova satu arah diketahui bahwa 

ada efek waktu pemasakan terhadap daya kesukaan keseluruhan 

bandeng duri lunak.Hasil uji Duncan kesukaan keseluruhan menunjukan 

bahwa efek waktu pemasakan bandeng duri lunak berbeda nyata, hal ini 

menunjukkan bahwa lama waktu pemasakan berpengaruh terhadap 

keseluruhan produk pangan diantaranya warna, aroma, rasa, dan tekstur 

 

D. KESIMPULAN DAN SARAN 
    1. Kesimpulan 

a. Tidak ada efek waktu pemasakan yang berbedaterhadap kadar 

airdankasarabubandeng duri lunak. Kadar air bandeng duri lunak berkisar 

57,91%–59,29%dankadar abu bandeng duri lunak berkisar 1,93%-3,02%. 
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b. Ada pengaruh lama pemasakan yang berbedaterhadapkadar lemak dan 

protein bandeng duri lunak. Bandeng duri lunak mendapatkan kadar lemak 

tertinggi yaitu sebesar 10,36%. Kadar lemak terendah sebesar 6,55% dan 

kadar protein tertinggi yaitu sebesar 26,69%. Kadar protein terendah 

sebesar 24%. 

c. Ada pengaruh waktu pemasakan yang berbedaterhadap kadar kalsium. 

Kadar kalsium bandeng duri lunak tertinggi ditunjukkan pada pemasakan 

60 menit yaitu 1,49%. Sedangkan kadar kalsium terendah oleh 

pemasakan 90 menit menit sebesar 0,52%. 

d. Waktu pemasakan yang berbedatidak berpengaruh terhadap warna, 

namun berpengaruh terhadap aroma, rasa, tekstur dam kesukaan 

keseluruhan. Kesukaan tertinggi bandeng duri lunak yang dimasak selama 

90 menit dan terendah pada pemasakan 60 menit 

2. Saran 

Penelitian berikutnya dapat dilakukan waktu pemasakan lebih rendah 

di bawah 60 menit dan 90 menit. 
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