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ABSTRAK 

 
Saela Rohmah. 26030115120040. Penambahan Nanokalsium dari Jenis Tulang 

Ikan yang Berbeda terhadap Karakteristik Beras Analog Tepung Umbi Garut 

(Maranta arundinacea) dan Tepung Gracilaria verrucosa. (Y. S. Darmanto dan 

Laras Rianingsih). 
 

Tulang ikan merupakan limbah perikanan dengan jumlah yang mencapai 

15% dari berat tubuh ikan. Tulang ikan mengandung unsur penyusun tulang berupa 

kalsium, dan fosfor. Kalsium hanya dapat terabsorpsi dengan baik apabila diubah 

dalam bentuk mikro. Tulang ikan sebagai sumber kalsium dapat diubah  menjadi 

nanokalsium agar penyerapan pada tubuh menjadi maksimal. Penambahan 

nanokalsium dapat dilakukan pada beras analog sebagai salah satu pangan 

fungsional. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui penambahan nanokalsium 

dari jenis tulang ikan yang berbeda terhadap kandungan kalsium pada beras analog. 

Proses pembuatan beras analog dilakukan dengan penambahan nanokalsium dari 

tulang ikan swanggi, bawal, mujair, kemudian ditambahkan tepung umbi garut dan 

tepung Gracilaria verrucosa yang dapat menambah kadar serat pada beras analog. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa beras analog dengan penambahan 

nanokalsium tulang ikan bawal (5%) mempunyai kadar kalsium tertinggi sebesar 

1,68 ± 0.03 %, kadar air terendah, 9,73 ± 0.01%, kadar protein tertinggi 1,64 ± 0.01 

%, dan kadar lemak terendah 0,26 ± 0.03 %, dan uji hedonik yang diperoleh dengan 

selang kepercayaan 95% adalah 4.36 < µ < 4.61 sehingga dapat disimpulkan bahwa 

nasi analog yang dihasilkan disukai panelis dengan karakteristik warna nasi cokelat, 

bau spesifik, tekstur pulen, dan rasanya hambar.  

 

Kata kunci: Nanokalsium, Tulang ikan, Beras analog, Maranta arundinacea, 

Gracilaria verucosa 
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ABSTRACT 
 

Saela Rohmah. 26030115120040. Addition of Nanocalcium from Different Types 

of Fish Bones to the Characteristics of Analog Rice from Arrowroot Tubers Flour 

(Maranta arundinacea) and Gracilaria verrucosa Flour (Y. S. Darmanto dan 

Laras Rianingsih) 

 

 Fish bone is a fishery waste with an amount that reaches 15% of fish body 

weight. Fish bones contain bone constituents in the form of calcium, and 

phosphorus. Calcium can only be absorbed properly when converted in micro form. 

Fish bones as a source of calcium can be converted into nanocalcium so that 

absorption in the body becomes maximal. The addition of nanocalcium can be done 

on analog rice as a functional food. The purpose of this study is to determine the 

addition of nanocalcium from different types of fish bones to the calcium content 

in analog rice. The process of making analog rice is done by adding nanocalcium 

from swanggi fish bone, bawal, mujair, then adding arrowroot tuber flour and 

Gracilaria verrucosa flour which can increase the fiber content in analog rice. The 

results showed that rice analogous to the addition of pomfret bone nanocalcium 

(5%) had the highest calcium content of 1.68 ± 0.03%, lowest water content, 9.73 

± 0.01%, highest protein content 1.64 ± 0.01%, and the lowest fat content was 0.26 

± 0.03%, and the hedonic test obtained with a confidence interval of 95% was 4.36 

<µ <4.61 so it can be concluded that the analog rice produced was favored by 

panelists with characteristics of brown rice color, specific odor, fluffy texture, and 

taste tasteless 

. 

Keywords: Nanocalcium, Fish bone, Analogue rice, Maranta arundinacea, 

Gracilaria verrucosa 
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