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SlroN     MANGANDE'    (4588030203)   Studi    Pembuatan   Tepung     Dari

Limbah     Tulang  Sapi    (Bos  Sondaicus).      (Di   bawah     bimbingan

lr.       UALIL   GENI§A,    MS„    Hr.    HlneDAM   LATIEF,    RES„    HIT.       ABnuL

HALIK)  -

Fan.NGI€A8At`i"\!

Tulang      merupakan      bahan      ya'ig      a'apat,      dic)lah      dengan

tjeknologi    sederhana   menjadi    t,epurig   tulang.      Tepung      t,ulang

ir`i       memrjuriyai       pasaran       yang    i-,I`jLljp       bail.       didalam.      negeri

kar`eria   tepung   tularlg    irii    dap=t   ±ir,iclr`faat,'rr`an   sebagai       bahan

bah``ij    ijntuk    iriiiustri     makan.an    t.ernt,.:.I,``.

=E3ne-.it,i;i ,.-,        ini     'ciert,i`Jjuar    ;`;ir.i,uL        ri.emanfaat,kan       tju-:ans

S`=.I,..     =`;e'3`35`=,i     r.`£'~.lam    te`rriaL.         Dad`3     .:`etielit,L?.~.     .:ni         c!ig'jnF.kar.

rsr,`-,St'-ga^,      a=a'r        ler,S:r:a,rj   r`?-,a   far-,`i,-Jal    I:ieng,a.i      tis.a      La"

J  i  .= `-, .= `=- '1.  .

D=rla'i-`ijar`:         :Uar.s         i:iis'`jriaL'`c=_.`.     Ler.,iri          `=a--.          till.a         fa',.`t.c./-

``y`5.-:I,.`_,      k`1r,S€rit,r`=^=,i       '^ar,`.`J:-1:=`      ?,,       +5      9yc,       f=`=.      ?'.;          cL`=^i^!      let:`a+          .rj`=r`,€;=-

ririgan       2       jarr,;     `.j    ja.Ti;     4    Jar,.           ParaT!a.tet.       }.ar`g       lj`=.rialJsa

nT.€1iouti        ka,tar       air;     'r:all,ar    'r``.?11,sijrr,,     'r`:adar       fc]sf,`-,r,        I-..`acjar

tepung,    warnE:`   dan    bau.

Hasil       penelit.iar,      meriijnju'h'L:an,       i,tahwa      ra'Lzin         tinggi

konsentrasi    kar,ur   maka   kadar   air   semakin   men'Jrun,      sedans-
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kan     kadar     kalsium,   kadar   for for,      kadar     tepung     semakin

meningkat.         Demikian   juga   semaki.n   lama   pengeringan     kadar

ai.r     semakin  menurun,   sedangkan   kadar   kalsium,   kadar     fos-

for.   kadar   tepung   semakin   meni.ngkat.

Pada     uji     organoleptik   respon   panelis     terbaik     pada

konsentrasi   kapur   20  ./®  dan   lama   pengeri.ngan   4   jam.      Secara

keseluruhan   konsentrasi   kapur   20  %  dan   lama   pengeringan     4

jam  menghasi.1kan   tepung   tulang   sapi   yang   baik.-.--
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I.     PENDAHULUAN

A.    Lat,ar   Belakang

Tulang   dari   hasil    pemot,ongan   hewan   pada   umumnya   belum

dimanfaat,kan   bahkan   merupakan   salah   satu   limbah   padat,   yang

merugikan      karena     menimbulkan      bau      yang      kurang        sedap.

Tulang      hewan   sepert,i   t,ulang   sapi,    kerbau,    kambing,      domba

sebaiknya     jangan     di.buang   begitu   saja.        Tulang     tersebut

dapat     dimanfaat,kan     sebagai      bahan     pangan     ternak     yait,u

dengan     jalan   diolah   menjadi   tepung   yang   merupakan     sumber

mineral      dan      protein   (Asam   Amino)      yang      diperlukan     oleh

ternak .

Di      Sulawesi      Selatan   t,ulang-tulang     masl.h     merupakan

limbah   dari   pemotongan   hewan   yang   termasuk   golongan   menyu-

sui.      Hewan   rata-rat,a   mengandung   t.ulang   sebanyak   30   %   dari
/

bobc]t,     badannya.         Tulang   hewan   t,ersebut,     merupakan     bihah
'

yang     dapat     diolah     dengan     t,eknologi      sederhana     menjadi

tepung     tulang,      yang   dapat,   digunakan   sebagai      bahan     baku

indust,ri   makanan   ternak.

Tepung     tulang   dapat   digunakan   sebagai      bahan     pangan

ternak   yang   memenuhi   persyarat,an   yait,u   kehalusan   tepung   80
/

mesh,      warna     t,epung     putih   bersih,    kadar   t,epung   95   %     dan



tidak   berbau   (Anonimous,1992).

Pada        limbah     tulang     terdapat,     permasalahan       yaitu

jaringan     ikat     dalam   bentuk   keras   yang     merupakan     rangka

hewan     yang     belum   di   manfaat,kan     sehingga     dapat     menjadi

busuk.        Pada     jaringan   t,ulang   dapat     dimanfaatkan     karena
.,\

mengandung   mineral   t,erut,ama   kalsiur`i   dan   fosfor.
+-

Berdasarkan   penjelasan   di   atas   bahwa   t,ulang   merupakan

sumber     mineral      dan   protein      yang     dapat     diolah     menjadi

tepung     tulang   dengan   harapan   dapat,     dimanfaatkan     sebagai

pakan     ternak,      serta  dapat,     membantu     pengusaha     indust,ri

makanan   ternak   khususnya   di    Daerah   Sulawesi   Selatan     dalam

pengadaan     bahan   baku   untuk   makanan   ternak.        Melihat     hal

tersebut   penulis   tert,arik   melakukar   [H3nelitian   memperguna-

kan   perendaman   larutan   kapur   dan   1€ima   pengeringan.      Peren-

daman   tulang   dalam   larutan   kapur     dimaksudkan   agar     tulang

membengkak   sehingga   memudahkan   pemisahan   osein.      Sedangkan

pengeringan   dimaksudkan   agar   tulang   "±njadi   rapuh.

a.   Tujuan   Penelit,ian

Tujuan   penelitian   ini   adalah   untuk   mengetahui      penga-

ruh     konsentrasi   kapur   dan   lama   pengeringan   t,erhadap     mutu

tepung   tulang   yang   dihasilkan.



11.     TINJAUAN    PUSTAKA

A.    Macam-Macam   Tulang

A.1.    Tulang   F}awan    (Kartilago)

Tulang   ini   terdiri   atas   sel-sel   yang   banyak   menyebab-

kan     matrik     berupa   kondrin.   Rawan     bersifat.     bingkas     dan

lent,ur  misalnya  dihitung   antara   t,ulang   rusuk  dengan     dada,
I

disendi-sendi   ant,ara   ruas   t,ulang   belakang,   dicakra  ef ifise

pada  tulang   pipa.      Mat,riks   pada   t,ulang   rawan   adalah   hialin

yang     homogen     dan   jernih   sedang   mat,riks     yang     berserabut

lebih     banyak     mengandung   zat,   kolagen     yait,u     semacam     zat.

perekat   t.ulang   (Anonymous,1982).
/

A.2.   Tulang   Sejati

Tulang   sejati   terdiri   at,as  sel-sel   t,ulang  yang   banyak

mengeluarkan     matriks     yang   mengandung   kapur     dan     fosfat,

dengan   adanya   matriks   yang   mengandung   kapur   fosfat,     itulah

hal-hal      yang     menyebabkan      t,ulang     menjadi      keras.         Bila

matriks   tersebut.   berongga   membent,uk   tulang   spons,   misalnya

pada   t,ulang   pipi   dan   t,ulang   pendek.

Secara   prakt.is   semua   t,ulang   t.ermasuk   skeleton   aksiale

kecuali      ekstremitas     atau     anggot,a     badan.        Tulang     yang

termasuk     skeleton     aksiale   terdapat     pada     li.nia     mediana

4
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seperti      vert.ebrat,a     dan   kranium   at,au   yang     dibent.uk     oleh

ujung     humerus   yang   disebut   titik   kedudukan     bahu.        Ujung

proksimal      (atas)   humerus   banyak   mempunyai      tonjolan     yang

bentuknya     tidak   t,erat,ur   (Tuberosit,us   at,au     tuber     kulum).

Ujung     dist,al      humerus   membentuk     persendian     siku     dengan

ujung     proksimal    radius   dan   ulna.      Tulang   yang   besar     pada

lengan   bawah   disebut   radius   dan   yang   kecil   disebut     tulang

ulna   (Frandson,1992).

a.    Komposisi    Tulang

Menurut      Benyamin,    et,   al    (1958)    kondisi      t,ulang      yang

normal    bobot,nya   mendekat.i    berat.   air   dan   kadang-kadang   20   %

dari      lemak.         Bahan   organik   dari   penyusun     tulang     adalah

kalsium   karbonat,   kalsium   fosfat.      Beberapa   komposisi   dari

tulang   hewan,   seperti   t,erlihat   pada  Tabel   1.

Tabel    1.    Komposisi    kimia   dari    beberapa   jenis   tulang   hewan

Hewan         Kondisi       Kalsium      For for      Magnesium           Co2
(%   dari   t,otal   abu   tulang)

Sapi            Normal          36,1

Ayam            Normal          37 ,2

Kelinci    Normal          36,3

Anjing      Normal          35,7

Tikus         Normal         37,5

16,4             0,74

16,4              0,51

16,0             0,53

15,8             0,46

18.5             0,85

Sumber    :    Morgellis,    tahun    1958.



Pada   t,ulang   banyak   mengandung   garam   mineral      t,erutama

karbonat,.         Jaringan      meliputi    sum-sum   t,ulang      dan      t,ulang

t,ersebut      diselubungi      oleh      selaput      t,ulang      (Van      Hoove,

980  )  .

Tulang      mempunyai    st,rukt,ur   t,ertent,u      dimana      t.erdapat,

serat-serat,     part.ikel   halus   yang   merupakan   krist,al      kecil,

serat,   ut.ama   adalah   kolagen.      Secara   umum   komposisi      tulang

dapat   dilihat   pada   Tabel    2.

Tabel    2.    Komposisi    Tulang      Secara   Umum.

Komposisi                                                                                                                           Kadar

Cac03

Mg 3 (  PC54  )  2

Ca3( P04 ) 2

CaF2

Senyawa   Organik

7'07     %      1

2,09    %

58,3       %

1'96    %       ,

30,59    %

Sumber    :    Anonymous    (1982).

C.    Tepung   Tulang

Tepung      tulang      ini    dapat     diperoleh     sebagai      tepung

t.ulang   yang   dirr`ukus,    ialah   hasil    penggilingan   tulang      yang



dimasak   dengan   uap   dibawah   t,ekanan   arang   t,ulang     diperoleh

dengan     mengarangkan     tulang   dalam     bejana     t,ertutup,      abu

t.ulang     diperoleh   dari    pembakaran   t.ulang.         Tepung     tulang

merupakan   sumber   kalsium   dan   fosfor   yang   baik   akan     tet,api

prot,Sin     dalam   tepung   yang   dikukus   mut.uhnya   sangat      rendah

karena   kandungan   gelat,inya   t.inggi    (Anggorodi,1926).

Tepung   t,ulang   yang   dapat   digunakan   sebagai    bahan   baku

industri   makanan   t,ernak   yang   memenuhi   persyaratan     sebagai

berikut,   :

-   Warna

-Kehalusan

-Kadar   air

Keput.ih-r]ut,ihan

80   mesh

5%

-   Kadar   tepung         :    95   %

-   Keadaan   tepung   :    Tepung   t,idak   berbau   dan   bebas   dari

1

p e n y a k i t, -

Sumber   :    Profil    industri   t.epung   tulang.    Proyeksi    bimbingan

dan     pengembangan   indust,ri   kecil   Depart.emen     Perindustrian

(Anonymous,1982).

Menurut,   Soeparno   (1992),    komponen-komponen   yang   tidak

dimakan     dapat,     diproses   dan   (]imanfaat,kan     menjadi   'produk

bernilai    ekonomi    yang   cukur]   t.inggi.      Beher{ipa   komponen   non
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karkas      termasuk      komponen      yang      t.idak      layak      dikonsumsi

manusia   t,epung   t,ulang   dan   sisa-sisa   lainnya.

C.1.    Komposisi    Tepung   Tulang

Penelit.ian     memperlihat,kan      bahwa     sebagian     t,ambahan

t,erhadap     karbon,   hidrogen,   nidrogen,   oksigen     dan     sulfu`r
I

yang   merupakan   unsur   terbesar   meliputi    ikatan   kimia     orga-

nik   untuk   makanan   yang   baik    (Anctnymous,1982).

Menurut.      Rasyat      (1993)   sebagai      sumber      kalsium      dan

fc]sfor,      tepung   tulang   mengandung   kalsium   24   %   -30   %      dan

fosfor    12   %   -15   %.

/
C.2.    Kegunaan   Tepung   Tulang

Tepung     tulang   terutama   digunakan   sebagai   bahan     baku

indust..ri      makanan     ternak.      Pada   pembuat.an     tepung     tulang

yang     melalui      proses   perebusan     tulang     dapat,     dipisahkan

gelatin   dari   tulang   oleh   karena   air   bekas   rebusan   serpihan

tulang     mengandung      gelatin   dengan     penguapan.         Pembuatan

t,epung   tulang   yang   melalui   proses   perebusan   dapat,     dipero-

leh   tepung   t,ulang   yang   mengandung   kalsium   dan   fosfc)r      yang

tinggi     (Ancinymous,1982).

Tepung      tulang   mengandung   mineral   yang   sangat     tinggi

dan      mempunyai    fungsi    ut,ama   bagi    unggas   yait,u      pembentukan
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kerangka,      produksi   t,elur   dan   pengaturan   kenet.ralan     t,ubuh

(Anggorodi,1926).

Menurut      Allen,  gJsjs.(1985)    set,iap      mineral      mempunyai

fungsi      f isiologi   yang   ber§ifat   umum,    yaitu   sebagai      bahan

pembentuk      tulang      gigi   dan      menyebabkan      adanya      jarl'ng`an

keras   dan   kuat,,   mempertahankan   keadaan   koloit.,   dari    bebera-

pa   senyawa   dalam   tubuh,    sebagai   akt,ivatjor   sist,em   ensimat,is

tertentu      yang   akan   dibicarakan   kemudian   sebagai      komponen

dari      suat,u      sistem   ensim      mempijnyai      Gist,ern      karat,eristik

terhadap   kepekaan   ot,ot   dan   sartt3T.

Mineral    yang    lain    her`f HiH.isi    r`It.;3ii    sehagian    hormon    at.au

sebagian      ,-,il<t,if at,()r       dar`i       .`-tnsim.          Zat      mineral       tersebut.

digolongltan      d,'ilam      rat,   mineral    mi.kro.          Sejumlah      zat,-za+,

minerr.-jl    lainnya   sepert,i    fluorida   dan   t.ranium   telah   memper-

lihat-,k,.in      pengaruh      yang   mengunt,ungkan   dalam      t,ubuh      hewan

akan      Let,api    belum   digolongkan   sebagai    zat,   esensial      dalam

makanan    (Anonymous,1985).

D.    Pengeringan

Pengeringan      adalah   s`jatw   met,ode      untjijk      mengel;uarkan

atau     menghilangkan      sebagian   kadar.air   dari      suat.u      bahan

dengan      menggunakan   energi    rjanas   sehingga   diperoleh      suatu
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bahan   padat   atau   setengah   padat   (Anonymous,1985).      Biasa-

nya   kandungan   air   tersebut,   dikurangi   sampai    bat,as     dimamna

mikroba      t,idak      dar]at,   lagi    tumbuh   didalamnya.         Kadar      air
'/

yang      tinggi    akan   memudahkan   bakt,eri    dan   jamur-    berkembar?g

biak      dapat,   mengakibat,kan   perubahan   sepert,i   perubahan   'bau

(aroma),    warna   dan    lain-lain    (Winarno,    gJSJ£.1980).

Tijjuan   pengeringan   menurut.   Hall,    (1980)   adalah   mengu-

rangi    kadar   ai.r   sampai    bat,as   dimana   perkembangan     mikroor-

ganisme     dan      kegiatan   yang   dapat     menyebabkan      pembusukan

t,erhambat,     at,au     terhent.i.         Dengan     demikian     bahaft     yang

dikeringkan   dapat   mempunyai   waktu   simpan   yang   lama.

Menurut,      Tressler      dan   Joslyn   (1961),       bahwa      kondisi

yang      ideal      dalam     proses   pengeringan      adalah     suhu     yang

tinggi      dengan     wakt,u   pengeringan   yang   singkat     atau     suhu

yang   rendah   dengan   waktu   yang   lama.

E.    Pemakaian   Kapur    (Cao)

Menurut      Purnomo      (1992)    pemberian   kapur      pada      suat.u

bahan      bertujuan      unt.uk   menghilangkan      lapisan      epidermis,

menghilangkan   lemak-lemak,    dan   zat.-zat   yang   t,idak   dibutuh-

kan.      Proses     pengapuran   dilakukan   dengan     merendam     bahan

dalam     larutan     kapur.      Bila     proses     pengapuran     dianggap
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c`Jk`Jr)      maka       bahan      diangkat-,   kemijdian      dir.uci       de,ngan      air

sampai    bersih.

Fungsi      kapur   pac]a   perendaman   serpihan      tulang      yait,u

unt.,ijk      pembe,ngkakan      osein   sehingga      memudahkan      pemisahan

gelatin,      setelah   perendaman   selesai   hahan     t,ulang     dicuci

dengan   air   bersih    (Anonymous,1982).



Ill.     BAHAN    DAN    METODE

A.    Tempat,   dan   Wakt.,u   Penelit,ian

Penelitian      ini       dilakukan      di       !abc]rat,c)rium      Makanan

Der)artemen      Perindust.,rian   \jjijng   Pandang,    yang      berlangsung

dalam   awal    bijlan    LJuli    hingga   Agust.us    1995.

a.    Bahan   dan   Alat

Bahan   baku   yang   digijnakan   pada   penelit.ian   ini      adalah

t.ulang   sapi    yang   herumur   kira-.kira   t.ujuh   tahun   dan      bagian

yang   dipakai    yaitw   tulang   kaki    sehanyak   15   kg   yang   diambil

dari       hasil    r)emot-.rjngan   hewan   di    Tamangapa      Ujung      Pandang.

Sebagai.    hahan   penolong   digunakan   larut,an   kapur   (Cao)   untuk

perendaman.         Bahan      kimia   yang      digunakan      untuk      analisa

yaitw    :    HCL,I(0115    N,    EDTA   0,05   M,    triet,anol    amin,    hydrok~

sil      haft,ol    blue,   hydroksil   amin     hydroclorida,      indikat,or

universal,   vanadat,.

Alat,      yang   digijnakan   r]ada   penelit.ian    ini    adalah      kam-

pak,   mart,il,    emher,   mesin   cruisser,   oven,   neraca   analitik,

eksikator,    r)et,ridish   (kot,ak   timbang),    labu   ukur,      erlemey-

er,   pipet,   buret   sper,t,rofomet.er,   cuvet.,   gelas   piala.
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C.   Metode   Penelitian

C.1.    Prosedur   Pembuatan   Tepung   Tulang   Sapi

a.    Tulang   Sapi

Tulang     sapi      bagian   kaki      belakang     dibilas     at`au

dicuci      dengan     air     sehingga     darah     dan     kotoran

lainnya     dapat.      dihilangkan.         Tulang      yang     sudah

dibilas   atau   dicuci   dengan   air   kemudian   direbus.

b.   Perebusan

Tulang   sudah   dibersihkan   direbus   dalam   air     mendi-

c]ih      dengan      suhu   90   sampai    100°C      selama      4      jam,

sehingga     kotoran     yang   berupa   darah,      daging     dan

lemak      sert.a      kc)t.oran      lainnya      dapat,     .dipisahkan.

Perebusan     t.ersebut   dapat  menghil'angkan   bau     bu'suk

dari      t,ulang.         Dengan     perebusan      I,ulang     menjadi

rapuh        dan     mudah     dipotong-pot,ong.           Pemotongan

tulang      dilakukan      dengan   menggunakan      kampak      dan

palu      (mart,il)      sampai.   diperoleh     serpihan     tulang

dengan   ukuran    1    sampai    3   cm.                                              J

c.    Perendaman   Tulang   Dalam   Lar.ut.an   Kapur    (Cao)

Serpihan      tulang      direndam     dalam      larut,an        kapur

selama     4   minggu.      Selama   proses   perendaman     c]sein
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yang     terdapat     pada     t,ulang     membengkak     sehingga

memudahkan      pemisahan   gelat.in.      Karena      itu      lasim

disebut   pembengkakan   osein.

d.    Pengeringan

Tulang   yang   t.elah   melalui   proses   perebusan     diker-

ingkan     dalam     ruang   pengering      (oven)      pada     suhu

100°C     dengan   lama   pengeringan   2   jam,    3   jam   dan     4

jam   sesuai   perlakuan   yang   diberikan.

e.    Penggilingan   Tulang

Tulang   yang   sudah   kering   di8iling   unt.uk     mendapat-

kan     t,epung     tulang     dengan     kehalusan     80        mesh.

Penggilingan        dilakukan      dengan        memakai         mesi.n

cruisser.

f.   Tepung   tulang   yang   dihasilkan   kemudian   dianalisa.

D.    Perlakuan   Penelit,ian

Perlakuan     pada   penelitian   ini   t,erdiri   dari      2      (dud)

faktor   yaitu   :

A.    Perendamana   dalam   larutan   kapur   (Cao)   dengan   :

A1    =    10   %    kapur    (Cao)

A2    =    15   %   kapur    (Cao)

A3   =   20   %   kapur    (Cao)
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a   =   Pengeringan   pada   suhu   100°C   dengan   lama   waktu   :

81    =    2   jam

82   =   3   jam

83   =   4   jam

E.    F}ancangan   Percobaan

F}ancangan     yang   digunakan   pada   penelit.ian   ini      adalah

rancangan     acak   lengkap   (RAL)   dengan   pola     faktorial      tiga

kali   ulangan,   dimana   fakt.or   yang   pert.ama   adalah   perendaman

dan      kedua     adalah   pengeringan.      Model      rancangan     sebagai

berikut   :

Yij    =4+   Ai    +   Bj    +    (AB)ij   +   Eij
/

Dimana    :

/

Yij   =   Nl.lai   pengamat,an

4/   =   Nilai   rata-rata   umum

Ai   =   Pengaruh   konsentra§i   kapur   pada  taraf   ke   i

(10    %,15    %,     20    %)

Bj   =   Pengaruh   lama   pengeringan   pada   taraf   ke     j

(2   jam,    3   jam,    4   jam)                                        '

(AB)ij   =   Pengaruh   int.eraksi   ant,ara   ke   dua   perlakuan

Eij   =   Acak   atau   sisa
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F.    Pengamat,an

Parameter     yang   diamat,i   pada   t.epung   .t.ulang     adalah'     :

kadar     air,      kadar   kalsium   (Ca)   kadar     fosfor      (P),      kadar

tepung   (Rendemen)   dan   uji   organoleptik   warna   dan   bau.

G.    Met,ode   Analisa

G.1.    Kadar   Air   (Sudarmadjj/dJSJ£   1984)

Dit,imbang     dengan     telit,i    1   -5   gram     contoh     kedalam

cawan     petridish   yang   telah   diket.ah.ui   bertanya.        Kemudian

dikeringkan      2   -4   jam   dalam   oven   pada   suhu   100      -      1o5C'C.

Set.elah      itu   didinginkan   dalam   eksikator,    lalu     ditimbang.

Perlakuan   ini   dilakukan   berulang   kali   dengan   selang     waktu

satu  jam  sampai   bobotnya  tet,ap  atau   konstan.

a-b

KA= X     100    %

b

Dimana    :

a   =   berat   mula~mula   (gr)

b   =   berat.   set.elah   dikeringkan   (gr)

KA   =   kadar   air   bahan    (%)

G.2.    Kadar   Kalsium   (Ca)

Timbang      1   -   5   gram   contoh   dalam   cawan     platina     yang
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t.elah     diketahui   bobotmya.      Cawan   kemudian   dibakar     secara

perlahan-lahan,    lalu   dipijarkan   dalam   tanur   pada   suhu   90°C

selama   2   -3   jam.      Dinginkan   dan   timbang   (bobot   yang      sisa

dihitung     sebagai      abu).      Selanjut,nya   abu     yang     diperoleh

di.larutkan      dengan   Hcl    pekat,10   ml    dalam   gelas   piala.         Di

uapkan   sampai    kering   dan   larut.,kan   kembali    dengan   Hcl   encer

(1    N),    lalu   pindahkan   kedalam   labu   ukur   loo   ml    dan      impit-

kan   sampai   tanda   garis   dan   kocok.      Pipet,10   -25   ml   cont,oh

kedalam   erlemeyer.      Tambahkan   5   ml    1arut,kan   Hydroksil    amin

Hydroclorida   10   %.      Tambah   10   ml    a,ampuran   t,rietanol   amin    :

air       (3        :        7).        Tambah    10    ml    KOH    5    N       (cek       pH-       =       12,5)'.
'

Kocok,      tambahkan   100   mg   penunjuk   hidroksil      naftol      blue.

Tit,ar   dengan   EDTA   0,05   M   hingga   berwarna   biru   tetap.

V    x    A    x    f    x    p    x    100%

%Ca=

Dimana

mg   Contoh

V   =   Jumlah   ml    EDTA   0,05   M   yang   digunakan

A   =   Molaritas   EDTA    (0,05)

f   =   Fakt,or   Ca   (40,08)

p   =   Pengenceran
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G.3.    Kadar   Fosfor   (P)

Pipet   1   ml    larut.an   dari   bekas   penetapan   abu,      kedalam

labu   ukur   50   ml.      Tambahkan   larut,an   vanadat   sebanyak   25   ml

dan   impitkan   sampai   t,anda   garis   dengan   air   suling.

Kocok,       dan      diamkan      kurang   lebih      30      menit.         Ukur
/

absorbennya   dengan   alat.   spekt.rofomet.er   pada   pan.jang   gelomT
'

bang   420   mm,    dan   bandingkan   dengan   standar.

A/BxCxP

( ppm )

mg   Contoh   x   loo

Dimana    :

A   =   Pembacaan   absorbent  cont.oh

a   =   Pembacaan   absorbent.   Iarutan   standar

C   =   Konsentrasi   larutan   st.andar

P   =   Faktor   pengenceran

G.4-.    Kadar   Tepung    (Fiendemen)

Tulang   yang   sudah   dikeringkan,   digiling   untuk     menda-

patkan     kadar     tepung   t,ulang,   dengan     kehalusan     80     mesh.

Tepung   t,ulang   yang   diperoleh   dari   gilingan   tersebut     dima-

sukkan     dalam     wadah     plastik,      kemudian     ditimbang     untuk

menget,ahui   berat   kadar   tepung   t,ulang.
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A

F?   =  -x   loo  %

a

Dimana    :

A   =   Berat,   akhir   tepung   t,ulang   (gr)

a   =   Berat   awal   t,ulang   (gr)

G.5.    IJji    Organoleptik    (Soekart,o,    1985)

Uji      organolept,ik   yang   dilakukan   yait,u     uji      kesukaan

yang   meliput.i   warna,   bau   dengan   berdasarkan   skala   hedonik.

Cont.oh   yang   disajikan   secara   acak   kepada   10   panelis     untuk

uji      kesukaan      dengan   5   skala   yait.u    :    1       (t,idak      suka),      2

agaksuka),      3      (suka),      4   (sangat   suka),      5      (amat,     sangat,

slJka).      Dalam   hal    ini   cont.oh-contoh   t,epung   tulang     disaji-

kan     secara     acak   dengan   memberikan   kode     t,err,entu     kepada

panelis   dan   mereka   diminta   untuk   memberikan   tanggapan   yang

sesuai   dengan   penl.laian   I,erhadap   cont,oh   yang   diamati.
I
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T      u     I       A     N     (;              :i     A     rJ      I

(h',.`l<1      Belal<`anq)

DIBILAS

I---------Darah

AIR   -iopERE3L68€Y   4   JAM

Kotoran

T10%

r) I A r I r, I N - A N r3 I N K A N
(   15     men  i  t-,  )

D I pr)TONG-POTONG
(1     -3    cm)

PE-F?FNDAMAN     I_ARUTAN    Cao     L     15     %
L20X

D I C U C I / D I T I T`I 3 K A N

DIKERINGKAN     (Oven     |oo°c)

DIGILING/OIHALUSKAN
(80    tvlesh)

TFr7uNG     Tiji.ANG

Ciambar    1.    Skema   Pembuatan    Tepung    Tulang    Sapi.



IV.      HA3IL     DAN     PEMBr^``riASAW         ~

t^,`.     Kadar    Air

Hasil       atiti`lis:`a    r`€``dar    air    .tepung    t,ulang    f>arii        berh'`i.sar

•\'iL.-i„            .(,(I;'           „            :`.i",,J,ii        ,,,,,,,.                U-","iJir,ili            ..,,  J.                  I .,,,`''iiuiu,,I(.3i

iierlakuan    ant,'irt-1   i;i-jiisent,rasi    [{£ir]ur    10   f{   c!aH    lama   pengerin-

gan        :       jLim    n`i.`=,.)ii`-jiiai:`il!\ai\    kadar    air    I,ertinggi        yctit-u       4,74.

3ecjang    l``acjar    lir    rL:Jreiidah    3,`$2    :i   diht-isi.lkan   oleh   perlakuan

kcin:->ent.r,._isi        }`,.:iijur    f?0    ?6    dan    lariia    pengeringaH    4       jam.            Ini

i'T`euiHH.u!i`l'`an       ba.h`.`,',1    l`/`?m[]inasi     a!itara       berbagai        kc}nsentrasi

i'`aijur       dan    lama   petigei-iogan   memppengarulH.    }``adar       air       yang

dihasill`\ao   seLierti    t,erlihat,   pada   Gambar   2.

Berdasarkan      hasil    analis,.-`   sidik    ra{}am    (Lampiran      3a)

memperlihat,kan   bahwa   perlakuan   konsentrasi    kapur   dan      lama

pengeringan,      serta   interaksi   antara   kedua   perlakuan     mem-

berikan     pengaruh     yang   sangat   nyata     terhadap     kadar     air

tepung   tulang   sapi    yaiig   dihasilkan.

[1asil       u`ji       BNJ    (Lampiran       3b)       rnemperlihaLkan       bahwa

perlakuan      konsent,rasi    kapur   10   %   dan   15   %      t,idak      berbeda

nyata   akaii   tetapi   perlakuan   konsentrasi   kapur   20   %   berbeda

nyata   dengan   perlakuan   lainnya.      Dengan   semakin   meni.ngkat-

nya   konsent,rasi    L'`apiJr   maka   kadar   air   semakin   menurun.      Hal

::`'.     i
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15

KonsentraBi  Kapur  (%)

Keterangan    :.             EZ]    '`

20

ESS
2   jar                  3   jlaJn               4   jam

'

Gambar  :   2.   Pengaruh  konsentrasi  kapur  dan  lena  pengeringan
terhadap  kadar  air  tepung  tulang  8apl  yang    di-
hasilkan.
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ini      di.sebabkan     pengaruh   adanya   daya     tarik     kapur,      yang

mampu   menarik   air   dari   dalam   bahan,   menyebabkan   kadar     air

semakin   berkurang.

Pada     perlakuan   lama   pengeringan   2   jam,   3   jam     dan     4

jam     menunjukkan   hasil   yang   berbeda   nyat,a     dimana     semakin

lama     pengeringan,   kadar   air   yang   dihasilkan   akan     semakin

berkurang.         Hal      ini   disebabkan     wakt.u      bengeringan     yang

relatif   lama  memungkinkan   banyak   air   yang   teruap.

Winarno,   dJSJs.    (1984)   menjelaskan   bahwa   pemanasan   akan

menyebabkan     menguapnya     air     dari      dalam     bahan        pangan.

Dengan   meningkatnya   konsentrasi   kapur   dan   pengeringan   yang

relat.if   lama   akan   menyebabkan   menurunnya   kadar   ai.r   b;han.

Hall       (1980),      menjelaskan   bahwia     t,ujuan      pengeringan

adalah   mengurangi   kadar   air   bahan   sampai   bat,as   dimana   per-

kembangan   mikroc)rganisme   dan   kegiat,an   yang   dapat   menyebab-

kan     pembusukan   terhambat,   atau   t.erhenti.      Dengan     demikian

bahan   yang   dikeringkan   dapat.   disimpan   lebih   lama.

a.    Kadar   Kalsium   (Ca)

Peranan   kalsi.urn   dalam   t,ubuh   pada   umumnya   dapat,   dibagi

dua   yait,u   membantu   pembent,ukan   t,ulang   dan   gigi,   dan   mengu-

kur   proses   biologis   dalam   tubuh.      Keperluan   kalsium  terbe-
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sar     pada   waktu   pertumbuhan,   tetapi   juga     keperluan-keper-

luan      kalsi.urn     masih      dl.teruskan      meskiplJn      mencapai      usia

dewasa    (Winarnc>,1987).

Hasll     aiialisa    l`aiJar    l\alsium    Le[ju/ig    LulaHg    {j{i|ji     Lierki-

sar   antara   23,59   %   sampai    27,26   %   (Lampiran   4).       Kombinasi

perlakuan      konsentrasi   kapur   20   %   dan   lama     pengeringan     4

`jam     menghasilkan   kadar   kalsi.urn   t,ertinggi,    sedangkan      pada

perlakuan      konsent,rasi    kapur   10   %   dan   lama      pengeringan      2

jam     diperoleh      kadar   kalsium   terendah.         Ini      menunjukkan

bahwa   kombinasi   ant,ara   berbagai   konsentrasi   kapur   dan   lama

i)engeringan      mempengaruhi       kadar   kalsium      yang      dihasilkan

sepert,i   terlihat   pada   Gambar   3.

Berdasarlr`an   sidik   ragam   (Lamppiran   4a)   memperlihatkan

besar     perlakuan      konsentrasi    kapui-dan      lama     pengeringan

memberi      pengaruh   yang   sangat   nyata,      sedangkan      interaksi

antara     kedua     perlakuan   tl.dak     memberikan      pengaruh      yang

nyata      terhadap      lr\adar      kalsiuITi   t,epuritj      tu}ang      `sapi       yang

d i has i 1 kan .

Hasil    uji    BNJ    (Lampiran   4b)   menunjukkan   bahwa   konsen-

trasi      kapur   10   %   tidak   berbeda   nyata     dengan      kc>nsentrasi

kapur      15   %,    demikian   juga      pada      konsentrasi       15   %      tidak
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Ganbar  3.  Pengaruh  konsentrasi  kapur  dan  lama  pengeringan
terhadap  kadar  kalsium  tepung  tulang  sapi    yang
dihasilkan.
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herheda      ny,qt„'i   dengan   honsen.r,rasi    kar)ur   20   %,    akan      tetapi

konsent,ar`si    kar]ijr    10   %   dan   70   %   dirieroleh   hasil    yang      ber-

beda     nyat,a.      Pada   konsent,rasi    kapur   20   %   diperoleh      kadar

kalsium   yang   t,inggi.       Hal    ini    disehabkan   oleh      unsur-unsur

kalsium     yang      t,erdapat.   dalam   kapur      terserap     oleh     bahan

selama     proses      perendaman      herlangsung,      sehingga        kadar

kalsium      semakin      meningkat,      dengan      Lsemakin      bertambahnya

konsent,rasi    kapur.

Pada     perlakuan   lama   pengeringan   4   jam   tidak      berbeda

dengan      lama   rtengeringan   3   jam,    demikian   juga   lama      penge-

ringan   3   jam   dan   4   jam   t.idak   menunjukkan   nasil    yang   berbe-

da,       akan   Let-.api    lama   pengeringan   4   jam   dan   2   jam      berbeda

nyat,a.         Hal    ini    disebabkan   herkurangnya   kadar      air      bahan

selama      pengeringan   sehingga   unsur   kalsium      tidak      menguap

selama   pengeringan.       Berlt`urangnya      kadar   air   mengakibatkan

prosent,age   unsur   kalsi`Jm   meningkat,.

C.    Kadar   Fosfor    (P)

Dicialam      t.,uhuh   hewan   fosfor   lehih   sedikit,      dari      pada

l<al`qium,    t-,et.api    kec]ua   un`sur   i-,ersebut,   berhubungan   erat,   sat,u

sama      lain.      Fosfor   adalah   salah   satju   unsiJr      yang      penting

diantara   mineral    dalam   fungsinya   untuk   met,abolisme.      Seba-



gal      sel    dalam   tubuh   mengandung   fosfor   organik,    yang      ikut.

serta   disemua   fungsi    dari    sel    (Alleii,    dkh'`.1982).

+1asil    analif>a   kai~Jar   fo§f`or   t,epurig   tulang   sapi       berki-

sar     alit,ara     10,41     {,{    i;`:imf)ai      11,€}{j    %     (LaftiiJir{'ln     5).         Kctmbinasi

perlakuan   antara   kor`isentrasi    kapur   20   %   dan   lama   pengerin-

qan   4   jam   menghasilkan   kadar   fosfor   tertinggi    yaitu      11,85

%,    sedangkan   konsentrasi    kapur   10   %   dengan   lama      pengerin-

gan      2   jam   mengh.asilkan   kadar   fosfor   t,erendah   yaitu      10,41

%.       Hal    ini    menunjukkan   bahwa   kombinasi    perlakuan      konsen-

trasi    kapur   dan   lama   pengeringan   mempe,iigarluhi    kadar   fosfor

yang   dihasilkan   senerti    t,erlihat,   pac]a   Gambar   4.

Berdasarkan      hasil    analisa   sidilt.   raga.in   (Lampiran      5a)

memperlihatkan   bahwa   perlakuan   konseiitrasi    kapur   dan      lama

pengeringan   memberikan   pengaruh   yang   sangat   nyat,a,       i.nter-

aksi    antara   kedua   perlakuan   t.icJak   memberikan   pengaruh   yang

nyat,a   terhadap   kadar   fosfor   teoung   tulang   {3api   yang     diha-

s i , kan .

Hasil       uji       BNJ    (Lampiran      5b)      memperlihatkan      bahwa

perlakuan      konsentrasi    kapul-10   %   dan    15   %      t,iclak      berbeda

nyata   tetapi    berbeda   nyata   pada   konsentrasi   20   %.         Dengan

meningkatnya   konsentrasi    kapur,    kacj.ar   fosfor   akan      semakin
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Gambar  4.   Pengaruh  konsentrasi  kapur  dan  lama  pengeringan
terhadap  kadar  fosfor  (P)   tepung  tulang  sapi
yang  dihasilkan.
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meningkat.   pula.      Hal    ini    diakibat,kan   oleh   kapur   yang   dapat

mencegah   hilangnya   unsur   fosfor   yang   dapat,  dipert,ahankan.

Pada   perlakuan   lama   pengeringan   2   jam   dan   3   jam  tidak

berbeda     nyat,a,      akan     t,et,api   berbeda     nyata     dengan     lama

pengeringan      4      jam.      Lama   waktw      pengeringan      menyebabkan

semakin   banyak   air   yang   hilang.      Kehilangan   air   dari    bahan

akan   meningkat,kan   prosent.ase   kadar   fosfor.

r).    Kadar   Tepung    (f3endemen)

Hasil      analisa      kadar   t.epung   (Rendemen)      tulang     sapi

berkisar   ant,ara   72,01    %   sampai    75,58   %   (Lampiran   6).       Kom-

binasi      perlakuan   antara   konsent.rasi   kapur   20   %     dan      lama

pengeringan   2   jam   kadar   t.epung   tert,inggi,   sedangkan   perla-

kuan      konsent,rasi      kapur   10   %   dan   lama   pengeringan      4      jam

menghasilkan      kadar      t.epung   terendah   yaitu      72,01    %.         Ini

menunjukkan      bahwa   konsent,rasi   kapur   dan   lama     pengeringan

mempengaruhi      kadar     t,epung   t"lang   sapi      yang     dihasilkan,

seperti   t.erlihat,   pada  Gambar   5.

Berdasarkan      hasil    analisa   sidik   ragam   (I_ampiran      6a)

memperlihatkan   bahwa   perlakuan   konsent.rasi    kapur   dan      lama

pengeringan   memberikan   pengaruh   yang   sangat,   nyat.a,    sedang-

kan      int,eraksi      ant.ara   kedua   perlakuan     t.idak      berpengaruh
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3   dam                    4   Jam

Gambar  5.  Pengaruh  konsentrasi  kapur  dan  lama  pengerlngan
terhadap  kadar  tepung  tulang  saLpi  yahg  dihasllkan.
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nyat,a   t.erhadap   kadar   tepung   t,ulang   sapi   yang   dihasilkan.

Hasil   uji   BNJ    (Lampiran   6b)   menunjukkan   bahwa     perla-

kuan     konsentrasi   kapur   10   %   dan   15   %   tidak   berbeda     nyata

melainkan     juga     ant,ara   konsent,rasi    15   %   dan     20     %     tidak

berbeda     nyata,      akan     t.etapi   konsentrasi    10  %     dan     20     %'

berbeda     nyata.      Pada   konsent.rasi   kapur   20   %     menghasilkah
'

kadar     tepung   yang   tertinggi,    ini   disebabkan     oleh     adanya

unsur     kalsium     yang     terkandung     didalam     kapur     t.erserap

kedalam     bahan     selama   perendaman     berlangsung     dan     tldak

menguap     pada     saat.     pengeringan     sehingga     rendemen     yang

dihasilkan      lebih     t.inggi      dibandingkan     dengan     perlakuan
/

ainnya.

Pada     perlakuan   lama  pengeringan   2     jam     menghasilkan

kadar     tepung   tertinggi.      Lama   pengeringan   2     jam     berbeda

nyat,a   dengan   perlakuan   lainnya,   sedangkan   lama  pengeringan

3     jam  dan   4   jam  tidak   berbeda   nyata.      Hal    ini      disebabkan

oleh     pengeringan     yang   lama     mengakibat,kan     berat     tepung

tulang   semakin   berkurang   dan   akan   mempengaruhi   pula     kadar

tepung   yang   dihasilkan.

E.    W   a   r   n   a

Penent,uan     mut,u     suatu     bahan     makanan     pada     umumnya
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sangat     tergantung     pada   beberapa  faktor,      tetapi      sebelum
•,

fakt,or     lain     diperhitungkan   secara     visual      faktor     warna

tampil   terlebih   dahulu   dan   kadang-kadang   sangat   menentukan

(Winarno,1987).

Penilaian     panelis   t,erhadap   warna   tepung   tulang     sapi

yang     dihasilkan      berkisar   antara   2   sampai   3      (agak     put,ih

sampai      r>ut,ih).          Dari    hasil    penilaian      panelis,      ternyat.a

panelis     memberikan   nilai    tertinggi   pada   kompinasi      perla-

kuan      konsentrasi    kapur   20   %   dan   lama   pengeringan     4     jam,

sedangkan   yang   terendah   adalah   konsentrasi   kapur   10   %     dan

lama     pengeringan      2   jam.      Ini      berarti      kombinasi      antara

peirlakuan   konsentrasi    kapur   dan   lam   pengeringan      mempenga-

ruhi      warna     t.eoung   tulang   sapi    yang     dihasilkan,      sepert,i

terlihat,   pada   Gambar   6.

Hasil    analisa   sidik   ragam   (Lampiran   7a)      memperlihat-

kan     bahwa   konsent,rasi   kapur   dan   lama     berpengaruh     sangat

nyata,      sedangkan   int,eraksi   antara   kedua     perlakuan     tidak

memberikan     p'engaruh      nyat.a   terhadap   warna     tepung      tulang

sapi   yang   dihasilkan.

Hasil      uji    BNJ   pengaruh   konsent.arsi      kapur      (Lampiran

7b)      memperlihat,kan      bahwa   konsent,rasi    kapur      10      %      tidak
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Gambar  6.  Pengaruh  kon8entrasi  kapur  dan.  lama  pengerlngan
terhadap  wama  tepung  tularlg  sapi  yang  dlhagll-
kan.

\`
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berbeda     dengan     konsentrasi      kapur      15   %,      demikian     pula

ant,ara   15   %   t.idak   berbeda   dengan   20   %   sedangkan   konsent,ra-

si      kapur   10   %   dan   20   %   berbeda   nyat,a.         Pada     konsentrasi

kapur      10   %   belum   cukup   unt.uk   menyerap   at.au      menghilangkan

zat,-zat.     berupa     kot,oran   pada     tijlang.        Pada     konsent.rasi

kapur   20   %   t.ulang   yang   dihasilkan   lebih   put,ih   dan      bersih,

ini      disebabkan      karena   7_at.~zat   dan   kotoran      yang     melekat.

pada   t,ulang   sebagian   besar   telah   larut,  dalam   larut,an   kapur

selama   perendaman.

Pada   pengeringan   2   jam,   3   jam   dan   4   jam     memperlihat,-

kan     perbedaan     nyata,      dimana     semakin      lama     pengeringan

diperoleh     tepung   t,ulang   sapi   yang   semakin   putih,   hal      ini

disebabkan   oleh   menurunnya   kadar   air   bahan   sehingga     akti-

vit,as     mikroba   yang   dapat,   menyebabkan     pert/bahan~perubahan

warna      yang      t,idak   dikehendaki   dapat,   dicegah.         Kadar     Fir

yang      `semakin   rendah   akan   menghasilkan   warna      t.epung      sapi

semakin   put,ih.

F.    a   a   u

Bau   (Aroma)   makanan   banyak   menent,ukan   kelesat.an   bahan

makanan     tersebut,      oleh   sebab   itw   aroma     merupakan,   §alah
/

satw   faktor   dalam  menent,ukan   suatw   bahan   pangan      (Winarno,



`:,)

1988 )  .

Penilaian     panelis     terhadap   bau   tepung     tulang     sapi

yang   dihasilkari   berkisar   antara   2,36   sampai    3,35    (Lampiran

8)    menuiiujukk{in    bahwci   perlak`uan    k(jiisertt,rasi    kapur    20   %   dan

lam   apenger`ingan   4   Jam   memberl.kan   nilai    tertinggi,    sedang-

kan   perlakuan   koiisentrasl   kapur   "   %   dan   lama     pengeringan

2      jam     memberikan   nilai    terendh.      Hal    l.ni      berarti      bahwa

kombinasi      berbagai   perlakuan   konsentrasi   kapur     dan      lama

pengeringari      mempengaruhi      bau      tepuilg      tljlang      sapi      yang

dihasilkan   sepert,i   terlihat   pada   Gambar   7.

Dari    hasil    analisa   sidik   ragam   (Lampiran   8a)      memper-

lihatkan      bahwa     konsentrasi    kapur     dan      lama     pengeringan

memberikan   pengaruh   yang   sangat   nyata,    sedangkan   interaksi

antara     kedua   perlakuan     tidak   berpengaruh   nyat,a     terhadap

bau   tepung   tulang   sapi    yang   dihasi.lkan.

Hasil      uji      BNJ    (Lampiran      8b)      pengaruh      konsentrasi

1%i"     terhadap     bau   tepung     tulanh     sapi,      merriperlihatkan

konsentrasi      kapur      10      %,    15   %   dan   20      %      berbeda      nyata.

Semakin      tinggi      konsentrasi      kapur      yang      di.berikan     maka

Penilaian      panelis   semakiii   meningkat   pula.      Hal    ini      dise-

babkan     oleh   konsentrasi   kapur   yang   tlnggi      dapat     menghi-
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Gambar  7.  Pengaruh  kon8entrasl  kapur  dan  lam  pengerlngan  ''
1

terhadap  ban  tepung  tulang  sapi  yang  dlhasllkan.
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langkan   bau   yang   tidak   diinginkan,   sehi.ngga   dengan   demiki-

an   bau   yang   tidak   dikehendaki   dapat   di.hilangkan.         Purnomo

(1992)   menjelaskan   bahwa   pemberian   kapur   pada   suatu     bahan

bertujuan   unt,uk   menghilangkan   lapisan   epidermis.,1emak   dan

zat,-zat,   yang   tidak   dibutuhkan.                                                               '

Pada   pengeringan   2   jam,   3   jam  dan   4   jam  berbeda   nyata

satu     dengan     yang      lainnya.        Semakin      lama     pengeringan,

penilaian   panelis   terhadap   bau   semakin   meningkat.      Hal    ini

disebabkan     oleh   lemak-lemak   dan   zat,-zat   lai.n     yang     dapat

menyebabkan     bau     yang     t,i.dak     dikehendaki      telah     m¢nguap

bersama     dengan   air.      Pengeringan   yang   lebih   lama     memung-

kinkan   hilangnya   lemak   dan   zat-zat   berlarut.   akan     menguap,

sedangkan   pada   pengeringan   yang   singkat   bau   yang     dl.hasil-

kan   kurang   disenangi   oleh   panelis   karena   adanya   lemak     dan

zat-zat   yang   ada   pada   tepung   t,ulang   yang   dihasilkan.



V.     KESIMPULAN    DAN    SABAN

A.    Kesimpulan

Berdasarkan     hasil      penelitian   yang     t.elah     dilakukan

terhadap   t,epung   tulang   sapi   menunjukkan   bahwa   pada   konsen-

trasi      kapur   20   %   diperoleh   kadar   air   t.erendah,      sedangkan

kadar      kalsium,    kadar   fosfor   dan   kadar     t,epung      (Pendemeh)

yang   pall.ng   tinggi.      Pada   perlakuan   lama   pengeringan   4   jam

diperoleh     kadar     air,   kadar     tepung     terendah,      sedangkan

kadar      kalsium   kadar   fosfor   makin   t,inggi.      Semakin     t,inggi

konsent,rasi    kapur   dan   semakin   lama   pengeringan   menyebabkan

kadar     air     dan   kadar   t,epung      semakin     menurun,      sedangkan

kadar   kal`5ium,    kadar   fosfor   semakin   meningkat,.

Di.tinjau   dari   segi   bau   dan   warna   t,epung,   pada   konsen-

t,rasi      kar]ur      20   %   dan   lama   pengeringan      4      jam     diperoleh

I

respon     panelis   yang   t.ert.inggi.      Secara     'umum     konsent,rasi

kapur      20      %   dan   lama   pengeringan   4   jam     dir)eroleh      tepung

t,ulang   sapi   yang   paling   baik.

a.   Saran

lJntuk   memproduksi    t.epung   dari   t.ulang   sapi    bagl.an   kaki

belakang     sebaiknya   menggunakan   perendaman   kapur   20  %     dan

lama   pengeringan   4   jam   pada   suhu   1ob°C,   sert.a   perlu   dilak-

ukan     penelit,ian   unt,uk   mengetahui   berapa   lama  daya     simpan

tepung   t,ulang   yang   telah   dihasilkan.
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Lampiran   1.   Rekapitulasi   Data   Hasil   Penelitian

Perlakuan                                      Kadar     Kadar          Kadar       Kadar       Uji   organoleptik
Konsentrasi   Kapur   (%)           Air        Kalsium     Fosfor     Tepung
Lama   pengeringan   (Jam)            %                    %                      %                 %                   Warna      B   a   u

10   %,    2   jam

10   %,    3   jam

10   %,    4   jam

15   %'    2   jam

15   %,    3   jam

15   %'    4   jam

20   %'    2   jam

20   X,   3   jam

20   %'   4   jam

4,74          23,59             10,41          73,18

4,33         24,60            10,56         72,09

4,01           25,51               11,01           72,01

4,48         24,17            10,50         74,96

4,35         25,73            10,79         73,13

4,14         26,58             11,27         72,05

4,24         25,85            10,87         75,58

2,1           2,36

2,4         2,50

2,7         2'82

2,2         2,56

2,6         2,86

3'0        3,04

2'4        2'88

2'8        3'02

3'2        3,35
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Lampiran   2.    Format   Pengujian   Organolept,ik   Tepung   Tulang   Sapi

UJI    ORGANOLEPTIK                                                                ,

Nama   Panelis
/

Tanggal

Pekerjaan

Tanda   Tangan

Berilah     angka     pada     set,iap   kode     sampel      yang     sesuai

dengan     penelit,ian   anda   terhadap   bau   (aroma)     tepung     t.ulang
/

sapi   yang   tersedi.a  didepan   anda,   yaitu   :

Untuk   Bau   (aroma)

1.    Ti.dak   suka

2.    Agak   suka

3.    Suka

4.   Sangat   suka

5.   Amat.   sangat   suka

Warna

1.    Put,ih   kot.or

2.   Putih   sedang

3.    Put,ih

4.   Putih   bersih

No.       Kode   Sampel                                  a   a   u                                     W   a   r   n   a

1.

2-

3-

4.

5.
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Lampiran   3.    Hasil    Analisa   Kadar   Ai.r   Tepung   Tulang   Sapi.

Perlakuan                                             U   1    a   n   g   a   n
Konsentrasi   Kapur   (%)
Lama   pengeringan   (jam)         1               2              3

Tot,al        Rata-Rata

10   %'     2    jam

10   %'    3   jam

10   %,    4   jam

15    %,    2    jam

15   %'    3   jam

15   %'    4   jam

20   %'    2   jam

20   %,    3   jam

20   %,    4   jam

4,83      4,71       4,68

4,37      4,30      4,32

4,02      3,95      4,06

4,40      4,49      4,58

4,29      4,38     4,38

4,07       4,16       4,19

4,29      4,19      4,24

4,08      3,98      4,15

3,86       3,81       3,79

14,22             4,74

12,99              4,33\

12'03             4'01

13,47            4,49

13,05            4,35

12,42             4,14

12,72             4,24

12,21               4,07

11,46             3,82

Lampiran   3a.    Analisa      Sidik      Ragam   Kadar   Air      Tepung     Tulang

Sapi

Sumber   Keragaman           db           JK                 KT                 Fhft              F.   Tab:|
0,05    ,0;01

Perlakuan                                 8      1,8024      0,2253
Kc>nsentrasi    Kapur           2      0,5450      0,2725

(A)
Lama   pengeringan               21,1256      0,6280

(a)
Konsentrasi    Kapur   &      4      0,1318      0,0329
Lama   Pengeringan
A   c   a   k                                       18      0,0730      0,0041

54,9512rty2,51       3,71
66,4634**3,55      6,01

153,1707{t.2,55      6,01

8,0365**2,93     4,58

T   o   t   a    1                                    261,8754                                                             KK`F    1,5%

**   =   Berpengaruh   sangat,   nyat,a.
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Lampiran   3b.   Uji      BNJ      Pengaruh   Konsent,rasi      Kapur     terhadap

Kadar   Al.r   Tepung   Tulang   Sapi.

Perlakuan

Konsentrasi
Rat.a-Rata

0,12

Lampiran   3c.   Uji      BNJ      Pengaruh      Lama     Pengeringan      t,erhadap

Kadar   Air   Tepung   Tulang   Sapi                                '

Perlakuan

Lama   Pengeringan
Pata-Rat.a NP   BNJ    (0,05)

0,12

Catatan Angka   yang   diikuti   dengan   huruf   yang   sama     memper-

1ihat,kan   hasil   yang   t.idak   berbeda,   sedangkan   angka

yang   diikuti   oleh   huruf   yang   berbeda     memperlihat-

kan   hasil   yang   berbeda  pada  taraf   uji   0,05.
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Lampiran   3d.    Uji      BNJ      Pengaruh   Konsentrasi   Kapur      dan      Lama

Pengeri.ngan      t.erhadap   Kadar   Air     Tepung     Tulang

Sapi  -

Perlakuan                                           Fiat,a-Rata                                   NP   BNJ

10   %    ,     2    jam

15    %    '     2    jam

15   %    ,     3    jam

10   %    ,    3    jam

20   %    '    2   jam

15   %    ,    4   jam

20   %    '    3   jam

10   %    '    4   jam

20   %    ,    4   jam

4 ' 74a

4,49b

4'35b   C

4 , 33C

4,24C   d

4,,4d   e

4 , o7e

4,ole

3 ' 82f

0'15

Catatan   :   Angka   yang   diikuti   dengan   huruf   yang   s.ama     memper-

lihat,kan   hasil   yang   t,idak   berbed.a,   sedangkan  argka

yang   diikuti   oleh   huruf   yang   berbeda     memperlihat,-

kan   hasil   yang   berbeda   pads   taraf   uji   0,05.
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Lampiran   4.    Hasil      Analisa   Kadar   Kal§ium   (Ca)   Tepung      Tulang

Sapi .

Perlakuan                                               U   1    a   n   g   a   n
Konsent,rasi   Kapur   (%)
Lama   pengeringan   (jam)         1                  2                 3

Total     fiat,a-Rats

10   %    '     2    jam

10   %    ,    3   jam

10   %    ,    4   jam

15   %    '    2   jam

15   %    ,    3   jam

15    %    ,     4.    jam

20   %    ,    2   jam

20   %    ,    3   jam

20   %    ,    4   jam

22,34      24,82

23,57        25,11

25,28      25,94

23,48      24,26

25,53      25,68

25,34      27,82

25,64      26,60

26,19       27,07

27'31      2T,70

'

23,61       70,77             23,59

25,12       73,80            24,60

25,31        76,53             25,51

24,79       72,53             24,17

25,98       77,19             25,73

26,60       79,76             26.,58

25,31        77,55             25,85

26,08      79,34         ,26,44

26,72       81,79          '27,26

Lampiran   4a.    Analisa      Sidik   Pagam   Kadar   Kalsium   (Ca)      Tepung

Tulang   Sapi. .

Sumber   Keragaman           db           JK                 KT              Fhit.              F.    Tabel
0,05      0,01

:::::::::siKapur        2      :::::      ::3:      |Z:::::    ::::    ::::
(A)

Lamapengeringan               216,55         8,2813,57**      3,55      6,01
(a)

Konsentrasi    Kapur&      4           0,96         0,26           0,39ns      2,93      4,68
Lama   Pengeringan
A    c   a    k                                           18          10,98          0,61

T   o   t   a    1                                    26          45,67                                                            Kl(    =    3,1%

**   =   Berpengaruh   sangat  nyata.
ns   =   Tidak   berbeda   nyat.a.
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Lampiran   4b.    IJji      BNJ      Pengaruh   Konsentrasi      Kapur     terhadap

Kadar   Kalsium   Tepung   Tulang   Sapi.

Perlakuan

Konsent. ras i
Pat,a-Rat.a NP   BNJ    (0,05)

26 , 52

25 , 50

2 4. , 5 7

1,34

Lampiran   4c.   Uji      BNJ      Pengaruh      Lama     Pengeringan     terhadap

Kadar   Kalsium   Tepung   Tulang   Sapi .

Perlakuan

Lama   Pengeringan
Rata-Rata NP   BNJ    (0,05)

4jam
3jam

2jam

26 , 45

25 ' 59

24 , 54

1,34

Catatan Angka   yang   diikuti   dengan   huruf   yang   sama     memper-
lihatkan   hasil   yang   t,idak   berbeda,   sedangkan  angka

yang   diikuti   oleh   huruf   yang   berbeda     memperlihat-
kan   hasil   yang   berbeda   pada  taraf   uji   0,05.
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Lampiran   5.    Hasil      Analisa      Kadar   Fosfor   (P)      Tepung      Tulang

Sapi  .

Perlakuan
Konsent,rasi    Kapur   (%)

Ulangan

Lama   pengeringan   (jam)          1                  ?                 3
Tot,al      Rat.a-Rat,a

10,98        10,14        10,12

10,97        10,47        10,25
11,10        10,88        11,06

10,50        10,66        10,33

10,73        10,81         10,84

11,26         11,06         11,48

10,62        10,95        11,03

11,21           11,35          11,23

31`,24                10,41

31,69              10,56
33,04              11,01

31,4.9              10,50

32 ' 38
33 , 80
32 ' 60
33 ' 79

11,69        11,95        11,92        35,56

Lampiran   5a.    Analisa      Sidik      Ragam   Kadar   Fosfor      (P)      Tepung

Tulang   Sapi.

Sumber   Keragaman            db           JK               KT               Fhit,               F.    Tabel
0,05      0'01

Perlakuan
Kon`sent.rasi   Kapur
(A)
Lama   Pengeringan
(a)
Konsentrasi    Kapur   &
Lama   Pengeringan
Acak

:      ::::      ::::      :::::::        ::::    ::::

2          2,85          1,43          23,75**             3,55      6,01

4         0,11          o,Og            0,5ons            2,93      4,68

18           1,09          0,06

T   a   t   a    1                                    26          6,16                                                                KK    =    2,24%

**   =   Berpengaruh   sangat   nyat,a.
ns   =   Tidak   berbeda   nyata.
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Lampiran   5b.    Uji      BNJ      Pengaruh   Konsentrasi      Kapur      terhadap

Kadar   Fosfor   Tepung   Tulang   Sapi..

Perlakuan

Konsentras i
Rat,a-Pat,a NP   BNJ    (0,05)

'33   a
o,85   b

o,59   b

0'42

Lampiran   5c.   Uji      BNJ      Pengaruh      Lama     Pengeringan     terhadap

Kadar   Fosfor   Tepung   Tulang   Sapi.

Perlakuan

Lama   Pengeringan
Rat,a-Rat.a NP   BNJ    (0,05)

4jam
3jam

4jam

38   a

lo'87    b

o,59   b

0,42

Catatan   :   Angka   yang   diikuti   dengan   huruf   yang   sama     memper-
lihatkan   hasil   yang   tidak   berbeda,   sedangkan   angka

yang   diikuti   oleh   huruf   yang   berbeda     memperlihat-
kan   hasil   yang   berbeda   pada  taraf   ujl.   0,05.

/
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Lampiran   6.    Hasil      Analisa      Kadar   Tepung      (Rendemen)      Tepung

Tulang   Sapi.                                                                                                  '

Per 1 akuan
Konsent,rasi    Kapur   (%)

Ulangan

Lama   pengeringan   (jam)         1                  2                 3

I

Total     Rat,a-Rata

10   %    '    2   jam
0`%    '    3    jam

10   %    ,    4.    jam
15   %    '     2    jam
15   %    ,    3    jam
15   %    ,    4   jam
20   %    ,    2   jam
20   %    '    3   jam
20   %    I    4   jam

72,04      73,48      74,02      219,54         73,18
71,78       73,24       71,26       216,28          72,09
71,70       71,86       72,48       216,02          72,01
74,00      75,58      75,38      224,96         74,96
73,29       72,62       73,48       219,39          73,13
71,69       71,50       72,96       216,15           72,03

75,38       75,22       76,14       226,74      ;75,58
73,82       74,28      74,86       222,96         74,32
73,11        73,73'     72,76       219,60          73,20

Lampiran   6a.    Analisa      Sidik      F]agam   Kadar      Tepung      (Plendemen)

Tepung   Tulang   Sapi  .

Sumber   Keragaman            db           JK                 KT                 Fhit,              F.    Tabel
0,05      0,01

Perlakuan                                   8         41,25         5,16
Konsent,rasi    Kapur            2         16,94         8,47

2,51        3,71

3,55       6,01

i:}apengeringan               2         21,6710,84         21,25**         3,55      6,01
(8)
Konsent,rasi    Kapur&      4            2,64         0,66            1,29ns         2,93      4,58
Lama   Pengeringan
A    c    a    k                                            18              9,18          0,51

T   o   t   a    1                                   26          50,43                                                    KK   =   0,97%

**   =   Berpengaruh   sangat  nyata.
ns   =   Tidak   berbeda   nyat,a.
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Lampi.ran   6b.    Uji      BNJ      Pengaruh   Konsentrasi      Kapur      terhadap

Kadar   Tepung   Tulang   Sapi.

Perlakuan

K a n s e n t., r a s i
R a t, a - R a t. a NP   BNJ    (0,05)

74'37   a

73,39   b

72,43   b

1,22

Lampiran   6c.    Uji      BNJ      Pengaruh      Lama     Pengeringan     terhadap
Kadar   Ter)ung   Tulang   Sapi  .

Perlakuan

Lama   Pengeringan
R a t. a - F} a t a NP   BNJ    (0,05)

/

2jam

3jam

4jam

74,58   a

73,,8   b

72,42    b

1,22

Cat,at,an Angka   yang   diikuti    dengan   huruf   yang   sama     memper-

li.hat,kan   hasil   yang   tidak   berbeda,   sedangkan   angka

yang   diikuti   oleh   huruf   yang   berbeda     memperlihat-
kan   hasi.l   yang   berbeda   r]ada   t,araf   iiji   0,05',.
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Lampiran    7.    Hasil    ra`r,a-rat.a   `iji    organr>1e.nt,ik   t,e`rhadap      wanna

Ter]tjng    Tulang    Sapi.                                                                                I

Perlakuan
KonsenLr,'3si     Kar)ur    (%)

lj     1     a    n    9    a    n

I.ama    pf?ngeringan    (jam)              1                 2                3
Total     Rata-Rata

2,1            2,0           2,2
2,4          2,5          2,3
2,8          2,7          2,6
2,2           2,3           2,1

6,3                      2''1

7'2                   2,4
8,1                       2'7

6'6             ,     2'2
2,6          2,6          2,6                7,8            '    2,6
2,9          2,9     .     3,2
2,5          2,2          2,5
2,7          2,7          3,0
3,1            3,3           3,2

9'0                  3,0
7,2                   2,4
8,4                 2,8
9,6                  3,2

I_amr]iran   7a.    Analisa   Sidik   Ragam   Warna   Tepung   Ttjlang   Sapi.

Sumber   Keragaman                  db         JK               KT                  Fhit               F.    Tabel
0,05      0'01

Perlakuan
Konsentrasi   Kapur
(A)

Lama   Pengeringan
(a)
Konsentrasi   Kapur
&   Lama   Pengeringan
Acak

8       3,180       0,397       24,84.4**       2,51        3,71.
2      0,720      0,360      22,500**       3,55      6,01

2       2,420       1,210       75,625**       3,55       6,01

4      o,o4o      o,olo         o,625ns      2,93      4,58

18       0,280       0,016

T   o   t.   a    1                                          26       3,4.60                                                         KK    =    4,86%

**   =   Berpengaruh   sangat   nyat.,a.
ns   =   Tidak   berbeda   nyata.
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Lampiran   7b.    Uji      BNJ      Pengaruh   Konsent,rasi      Kapur      t,erhadap

Warna   Ter)ung   Tijlang   Sari.

Perlakuan

Konsentrasi
R a t a - F} a t a NP   BNJ    (0,05)

0,22

Lampiran   7c.    Uji      BNJ      Pengaruh      Lama     Pengeringan      terhadap

Warna   Tepung   Tulang   Sapi  .

Perlakuan

Lama   Pengeringan
Rat.a-Rat,a NP    BNJ    (O,b5)

:::   :                                         o,22
2'2C

Catatan   :   Angka   yang   diikuti   dengan   huruf   yang   sama     memper-
lihatkan   hasil   yang   tidak   berbeda,   sedangk,an   angka
yang   diikuti   oleh   huruf   yang   berbeda     memperlihat-
kan   hasil   yang   berbeda   pada.taraf   uji   0,05.
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Lampl.ran   8.   Hasil      rat,a-rat,a   uji   organoleptik     terhadap     Bau

Tepung   Tulang   Sapi.                                                                      I

Perlakuan                                               U   1    a   n   g   a   n
Konsent.rasi    Kapur   (%)
Lama   pengeringan.  (jam)         1                  2              3

Tot,al     Pata-Pat,a

2,30      2,39      2,39         7,08
2,46       2,48       2,57          7,51
2,79      2,84      2,83         8,46
2'50      2,57
2,88      2,87
2,96      3,08
2,82       2,91
3'03      3'07
3,40      3'31

2,61           7,68

2,83         8,58
3,08          9,12
2,91          8,64
2,96         9,06
3'34       10'05

2,36
2,50
2,82

/  2,56
/ 2 ' 86

3'04
2'88
3'02
3,35

Lampiran   8a.    Analisa      Sidik   Ragam   Bau   (aroma)   Tepung      Tulang

Sapi  .

Sumber   Keragaman      db           JK                 KT                 Fhit,                    F.    Tabel
0,05      0'01

Perlakuan                            8      2,2618      0,2827
Konsent,rasi    l<apur      2       1,2272      0,6136

(A)

Lama   pengeringan         21,0039      0,0519
(a)

Konsentrasi   Kapur     4     0,0307      0,0076
&   Lama   Pengeringan
A   c   a   k                                 18      0,0467      0,0026

log,7403**       2,51       3,71
236,0000**      3,55      6,01

193,0576**       3,55       6,01

2,92|9ns      2,93      4,58

T   o   t   a   1                          26      2,3085

**   =   Berpengaruh   sangat,   nyata.
ns   =   Tidak   berbeda   nyata.

KK    =    1,80%
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Lampi.ran   8b.    Uji    BNJ   Pengaruh   Kc)nsentrasi    Kar)ur   terhadap   Bau

Tepung   Tulang   Sapi.
'/

Perlakuan

K o n s e n t. r a s i
Rata-Rat,a NP    BNJ    (0,05)

0'09

I.ampiran   8c.    Uji    BNJ   Pengaruh   Lama   Pengerl.ngan   t,erhadap      Bau

Tepung   Tulang   Sapi .

Perlakuan

Lama   Pengeringan
Rata-Rat,a NP   BNJ    (0,05)

4jam
3jam

2jam
0'09

Cat,atan Angka   yang   diikut,i   dengan   huruf   yang   sama     memper-

1ihat,kan   hasil   yang   tidak   berbeda,   sedangkan   angka

yang   diikut,i   oleh   huruf   yang   berbeda     memperlihat-
kan   hasil   yang   berbeda  pada  t,araf   uji   0,05.




