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ABSTRAK 

 

Pitaloka Dwi Anggraeni. 26030115140085. Pengaruh Penambahan Nanokalsium 

Tulang Ikan yang Berbeda terhadap Karakteristik Beras Analog Umbi Gembili 

(Dioscorea esculenta) dan Rumput Laut Eucheuma spinosum. (Y. S. Darmanto 

dan A. Suhaeli Fahmi). 

 

 Tulang ikan dapat dimanfaatkan sebagai sumber kalsium dengan 

mengubahnya menjadi nanokalsium dengan agar penyerapan pada tubuh lebih 

maksimal. Penambahan nanokalsium dapat dilakukan pada beras analog sebagai 

salah satu pangan fungsional. Beras analog juga ditambahkan dengan tepung umbi 

gembili dan rumput laut yang diharapkan dapat menambah serat. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan nanokalsium jenis 

tulang ikan berbeda pada beras analog terhadap kandungan proksimat, kalsium, 

serat, dan asam amino. Materi penelitian adalah tepung umbi gembili, tepung 

rumput laut Eucheuma spinosum, dan nanokalsium dari tulang ikan kurisi 

(Nemipterus nematophorus), ikan payus (Elops hawaiensis) dan ikan patin 

(Pangasius hypohtalmus). Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian 

ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan dengan 

ulangan tiga kali. Data nonparametrik dianalisis dengan Kruskal-Wallis dan data 

parametrik dianalisis dengan ANOVA (Analysis of Variance) dan uji lanjut BNJ 

(Beda Nyata Jujur). Hasil penelitian menunjukkan bahwa beras analog dengan 

penambahan nanokalsium berpengaruh nyata terhadap kandungan proksimat, 

kalsium, serat, dan asam amino. Beras analog terbaik yang dihasilkan yaitu 

dengan penambahan nanokalsium tulang ikan payus (5%) dengan nilai tertinggi 

pada protein 7,93±0,05%, lemak terendah 0,32±0,02%,  kalsium 1,52±0,03%, 

serat pangan 23,82 ±0,08%, dan nilai hedonik terbaik dengan selang kepercayaan 

3,78 <μ< 4,13. 

 

Kata kunci: Nanokalsium, Tulang ikan, Beras analog, Dioscorea esculenta, 

Eucheuma spinosum 
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ABSTRACT 

 

Pitaloka Dwi Anggraeni. 26030115140085. The Effect of  Adding Nanocalcium 

from Different Fish Bone on Characteristics of Gembili (Dioscorea esculenta) and 

Eucheuma spinosum Analogue Rice. (Y. S. Darmanto dan A. Suhaeli Fahmi) 

 

 Fish bones can be used as a source of calcium by turning it into 

nanocalcium in order to maximize the absorption of the body. The addition of 

nanocalcium can be done on analogue rice as a functional food. Dioscorea 

esculenta and seaweed flour as raw material are expected to be able to add fiber 

from analogue rice produced. The purpose of this study was to determine the 

effect of adding different types of fish bone nanocalcium on rice analogue to the 

proximate, calcium, fiber, and amino acids. The research materials were 

Dioscorea esculenta flour, Eucheuma spinosum flour, and nanocalcium 

(Nemipterus nematophorus, Elops hawaiensis and Pangasius hypohtalmus). The 

experimental design used in this study was a completely randomized design 

(CRD) with three treatments with replications three times. Nonparametric data 

were analyzed by Kruskal-Wallis and parametric data were analyzed by ANOVA 

(Analysis of Variance) and HSD (Honestly Significant Different) for further 

testing. The results showed that the addition of nanocalcium in analogue rice 

significantly different on proximate analysis, calcium, fiber, and amino acid. The 

best analogue rice was with the addition of payus fish bone nanocalcium (5%) had 

the highest protein content of 7.93 ± 0.05%, the lowest fat content was 

0,32±0.02%, the highest calcium content was 1,52±0,03%, the highest dietary 

fiber content was 23,82±0,08%, and the best hedonic value 3.78 <μ <4.13. 

 

Key words: Nanocalcium, Fish bone, Analogue rice, Dioscorea esculenta, 

Eucheuma spinosum 
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