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Fish bones are one of the solid wastes from fish processing. Utilization of fish bones into flour can be
an alternative in tackling fish bones. The purpose of this study was to determine the level of calcium
(Ca) in the bones of eel (Anguilla marmorata) in Poso Lake. Calcium levels were determined using
complexometric titration. The results showed that the levels calcium in eel bones were 31.2426
mg/100g, 28.4568 mg/100g and 26.052 mg/100g.
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PENDAHULUAN

Di Indonesia, ikan sidat (Anguilla marmorata) mempunyai
nama daerah yang berbeda-beda, antara lain: ikan uling, ikan
moa, ikan lubang, ikan lumbon, ikan larak, ikan pelus, ikan
gateng, ikan lembu, ikan denong, ikan megaling, ikan lara dan
ikan lucah. Khusus di Sulawesi Tengah ikan sidat dikenal
dengan sebutan masapi dan sogili [1]. Menurut Ndobe [2]
populasi ikan sidat terdapat di sungai-sungai Sulawesi
Tengah, Danau Poso dan muara sungai Teluk Palu.

Ikan sidat terdiri dari 18-23 spesies. Salah satu spesies
yang memiliki nilai ekonomis yang tinggi adalah (Anguilla
marmorata). Permintaan pasar dunia akan sidat semakin
populer, menyebabkan harga jual ikan sidat semakin mahal.
Ikan sidat merupakan jenis ikan yang laku di pasar
internasional (Jepang, Hongkong, Jerman, Italia dan beberapa
negara lain). Ikan sidat hidup di perairan estuaria (laguna) dan
perairan tawar (sungai, rawa dan danau serta persawahan) dari
dataran tinggi hingga dataran rendah [3].
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Ikan sidat (Anguilla marmorata) bersifat katadromus yaitu
sepanjang siklus hidupnya mendiami dua habitat yang
berbeda. Kemudian ikan tersebut akan bermigrasi ke laut
untuk memijah. Sampai saat ini pasokan ikan sidat di
Indonesia masih bergantung pada penangkapan dari alam
sehingga memiliki keterbatasan antara lain musim dan pasang
surut. Selain itu, eksploitasi secara berlebihan dapat
mengakibatkan berkurangnya populasi ikan sidat di masa
mendatang [4].

Limbah tulang ikan dari tahun ke tahun terus mengalami
peningkatan sehingga akan memberikan dampak yang kurang
baik, baik dari jumlah sampai bau busuk yang di timbulkan
oleh keberadaan limbah tersebut. Limbah tulang ikan ini
disadari oleh pihak perguruan tinggi sebagai bahan penting
dan potensi untuk di kembangkan menjadi sesuatu yang
bermanfaat bagi manusia karena dalam limbah tersebut
terkandung berbagai zat penting bagi kebutuhan tubuh
manusia,diantaranya kalsium [5]. Penanggulangan dampak

pencemaran dari limbah ikan dapat dilakukan dengan cara
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mengolah limbah tulang ikan menjadi produk yang bernilai
ekonomis [6]

Tulang ikan merupakan salah satu bentuk limbah dari
industri pengolahan ikan yang memiliki kandungan kalsium
terbanyak diantara bagian tubuh ikan, karena unsur utama dari
tulang ikan adalah kalsium (Ca), fosfor (P) dan karbohidrat
(C) [7]- Kandungan kalsium pada ikan tidak hanya pada
dagingnya, tetapi juga pada tulangnya [8]. Kalsium dari tulang
ikan memiliki kualitas cukup bagus serta mudah diperoleh [9].

Mineral adalah salah satu gizi yang diperlukan oleh tubuh.
Seperti kalsium dan kalium yang merupakan makromineral.
Mineral terdapat di dalam tubuh dan memegang peranan
penting dalam pemeliharaan fungsi tubuh, baik tingkat sel,
jaringan, organ maupun fungsi tubuh secara keseluruhan [10].

Kalsium merupakan mineral yang penting untuk manusia,
karena mempunyai banyak fungsi vital di dalam tubuh.
Kalsium berperan dalam proses pertumbuhan tulang dan gigi,
proses koagulasi atau pembekuan darah, fungsi kerja otot-otot

termasuk otot jantung, metabolisme tingkat sel, sistem
pernapasan dan sebagainya [11].

Salah satu fungsi kalsium bagi tubuh adalah sebagai nutrisi
untuk tumbuh, menunjang perkembangan fungsi motoric agar
lebih optimal dan berkembang dengan baik. Orang dewasa
memerlukan kasium sebanyak 800 mg/hari. Kekurangan
kalsium pada masa pertumbuhan dapat menyebabkan

gangguan  pertumbuhan  tulang,  osteoporosis, dan
osteomalasia [12].

Tulisan ini dimaksudkan untuk mendeskripsikan tentang
analisis kadar kalsium (Ca) pada tulang ikan sidat (Anguilla

marmorata).

BAHAN DAN METODE
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah buret,
statif, neraca digital, labu ukur, pipet volum, karet pengisap,
gelas ukur, gelas kimia, cawan penguap, batang pengaduk,
oven, corong, tanur, desikator, botol semprot dan pipet tetes.
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tulang
ikan sidat, HNO3 pekat, HCI 2N, NH4CI, H2SO4, indikator
merukside, larutan standar kalsium, larutan Na2EDTA 0,01

M, aquades, tisu dan kertas kering.

Media Eksakta VVol.18 No.1: 64-68, Mei 2022 | 65
© Evayana, et al

Pengambilan Sampel

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah tulang
ikan sidat (Angilla marmorata) yang berusia 1 tahun dan
diperoleh dari Danau Poso Kota Tentena Sulawesi Tengah.
Pengambilan sampel tulang ikan sidat di Kota Tentena ini
dikarenakan pembudidayaan dan pemasarannya masih sangat
luas dan menghasilkan banyak ikan sidat setiap tahunnya
dibandingkan dengan daerah yang ada di Sulawesi Tengah

lainnya khususnya di Kota Palu.

Penyiapan Sampel

Penyiapan sampel dilakukan dengan memilih ikan sidat
usia 1 tahun kemudian memisahkan tulang dari dagingnya,
lalu mencuci tulang ikan dengan air hingga bersih, selanjutnya
dikeringkan (diangin-anginkan pada suhu ruang). Setelah itu
membersihkan kepala ikan dari daging, kulit, insang dan mata
kemudian mencuci tulang kepala ikan dengan air hingga

bersih lalu dikeringkan diangin-anginkan pada suhu ruang).

Penentuan Kadar Air dan Kadar Abu
Sampel tulang ikan sidat 1 tahun yang sudah kering,

kemudian dimasukkan kedalam cawan penguap dan
ditimbang sebanyak 5 gram, lalu dipanaskan dalam oven pada
suhu 110°C selama £ 3 jam. Setelah itu didinginkan dalam
desikator dan ditimbang. Kemudian ditentukan kadar airnya

dengan rumus sebagai berikut [13].

Berat awal—-Berat akhir

% Kadar air = x100%......... Q)

Berat awal

Sampel tulang ikan sidat yang berusia 1 tahun yang telah
diperoleh kemudian diabukan dalam tanur pada suhu 700°C
selama + 3 jam. Setelah diabukan, sampel tulang ikan yang
diperoleh didinginkan dalam desikator, kemudian abu yang
diperoleh ditimbang dan ditentukan kadarnya dengan rumus
sebagai berikut [13].

Berat Abu
Berat Awal

% Kadar abu =

Penyiapan Sampel
Sampel abu tulang ikan sidat masing-masing ditimbang

sebesar 5 gram. Kemudian menambahkan larutan HCI 2N
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pekat sebanyak 10 mL ke dalam masing-masing sampel,
kemudian disaring hingga terpisah antara filtrat dan residu.
Dalam penelitian ini yang diambil hanya filtratnya saja
sedangkan residunya tidak digunakan. Filtrat yang diperoleh
selanjutnya diencerkan dengan aquades dalam labu ukur 100

mL sampai tanda batas.

Analisis Kadar Kalsium

Menimbang 5 gram abu tulang ikan sidat usia 1 tahun
dilarutkan dalam 5 mL HCI 2N masukkan kedalam gelas
kimia. Diencerkan sampai tanda batas dengan larutan uji
didalam labu erlenmeyer, kemudian ditambahkan larutan
penyangga NH4CI hingga pH 10, tambahkan seujung spatula
indikator merukside sehingga larutan berwarna. Lalu titrasi
dengan larutan Na,EDTA 0,01 M sampai terjadi perubahan

warna. Lakukan pengulangan sebanyak 3 kali.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air Dan Kadar Abu Pada Sampel Tulang
Ikan Sidat

Tabel 1. Data Rata-Rata Kadar Air dan Kadar Abu Pada Sampel
Tulang Ikan Sidat

Kadar (%)
Sampel
Air Abu
Tulang Ikan Sidat 1,2329 58,3608

Pada penelitian ini, analisis kadar air menggunakan
metode pengeringan dengan oven. Metode pengeringan
dengan oven didasarkan atas prinsip perhitungan selisih bobot
bahan sampel sebelum dan sesudah pengeringan. Selisih
bobot tersebut merupakan air yang menguap dan dihitung
sebagai kadar air bahan. Prinsip dari metode pengeringan
adalah bahwa air yang terkandung dalam suatu bahan akan
menguap bila bahan tersebut dipanaskan pada suhu 105° C
selama waktu tertentu [14]. Jumlah kadar air yang rendah
membuat bahan pangan akan lebih tahan disimpan dalam
jangka waktu yang relatif lama sehingga kemungkinan rusak
karena jamur pada saat penyimpanan sangat kecil [15].

Hasil analisis kadar air tulang ikan sidat menunjukkan
bahwa kadar air yang terkandung cukup rendah yaitu

1,1329%. Analisis kadar air bertujuan untuk mengetahui

seberapa besar kadar air yang terdapat pada daun sirih merah
yang dianalisis.

Metode pengabuan dibedakan atas pengabuan kering dan
pengabuan basa. Pengabuan kering berprinsip mengoksidasi
semua zat organik pada suhu tinggi, kemudian dilakukan
penimbangan zat yang tertinggal setelah proses pembakaran
tersebut [16].
memutuskan ikatan antara senyawa organik dengan logam

Fungsi dari pengabuan ini yaitu untuk
yang akan dianalisis.

Kadar abu suatu sampel yang akan dianalisis ditempatkan
dalam suatu cawan porselin, cawan porselin digunakan karena
beratnya yang relatif konstan setelah pemanasan berulang-
ulang. Pada proses pengabuan, sampel yang digunakan adalah
sampel kering yang telah ditentukan kadar airnya terlebih
dahulu. Kemudian sampel diabukan dengan menggunakan
tanur pada suhu 700°C selama + 3 jam hingga diperoleh sisa
pengabuan yang umumnya berwarna abu-abu. Hal ini
berfungsi untuk mengoksidasi semua zat organik pada suhu
tinggi dan untuk mempercepat dan menyempurnakan proses
destruksi. Penggunaan tanur juga dapat mengatur suhu yang
diinginkan. Setelah sampel menjadi abu, sampel ditimbang.
Hasil yang diperoleh pada penentuan kadar abu sampel tulang
ikan sidat sebesar 58,3608%. Menurut Ramdany dkk. [17]

bahwa apabila kadar abu tinggi berarti kandungan mineral
juga tinggi.

Analisis Kadar Kalsium (Ca) Pada Sampel Tulang
Ikan Sidat

Pengukuran konsentrasi mineral pada penelitian ini
menggunakan titrasi kompleksometri. Setelah menjadi abu,
abu ditimbang sebanyak 5 gram untuk masing—masing
sampel lalu ditambahkan dengan 5 mL HCL 2 N yang
digunakan untuk melarutkan kalsium. Kemudian disaring
dimana filtrasi ditampung dalam labu ukur 100 ml kemudian
Setelah  dilakukan

penyaringan dilakukan pengujian kualitatif yaitu identifikasi

diencerkan sampai tanda batas.
dengan menggunakan reaksi warna untuk memastikan ada
atau tidaknya kandungan kalsium dalam sampel.

Tahap selanjutnya dilakukan pengujian kuantitatif, yaitu

dengan terlebih dahulu menghitung molaritas standarisasi
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NH4Cl dengan Na,EDTA menggunakan indikator EBT lalu
melakukan penetapan kadar kalsium pada tulang ikan sidat
dengan menggunakan indikator murexide.

Penetapan kadar kalsium pada tulang ikan sidat dapat
dilakukan dengan menggunakan titrasi kompleksometri.
Titrasi kompleksometri merupakan jenis titrasi dimana titran
(Na,EDTA) dan titrat (ion logam) saling membentuk
kompleks [18]. Prinsip titrasi kompleksometri adalah larutan

yang mengandung ion (Ca?*) akan membentuk kompleks
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dengan EDTA sehingga kadar dapat diketahui. Dimana
Na;EDTA bertindak sebagai ligan (H.Y2) dan memiliki
banyak keunggulan diantaranya selalu membentuk kompleks
ketika direaksikan dengan ion logam, dapat bereaksi cepat
dengan banyak jenis ion logam [19].

Analisis kadar kalsium dalam sampel tulang ikan sidat
dengan menggunakan titrasi kompleksometri disajikan dalam
Tabel 2 berikut:

Tabel 2. Data Kadar Kalsium dalam Sampel Tulang Ikan Sidat

- Berat sampel kering Ca
Sampel Pengujian
(gram) Volume Na,EDTA (mL) (mg/100g)
| 9,8415 7,8 31,2426
Tulang Ikan . 9,8415 71 28,4568
Sidat
11 9,8415 6,5 26,052

Analisis kadar kalsium dilakukan sebanyak 3 kali. Hasil
yang diperoleh dari penelitian ini yaitu untuk kadar kalsium
pada tulang ikan sidat masing-masing sebesar 31,2426
mg/100g, 28,4568 mg/100g dan 26,052 mg/100g.
Kandungan kadar kalsium pada tulang ikan sidat tinggi.

Kalsium merupakan zat pengatur aktivitas hidup tubuh
manusia, yakni sumbur hidup tubuh manusia. Fungsi
fisiologinya secara normal pada setiap saraf dalam
memelihara peredaran darah, pernafasan, saraf, sekresi dalam
pencernaan otot, tulang, saluran kemih dan dalam sistem
kekebalan tubuh berperan sebagai pengatur yang penting.
Tidak ada sistem apapun dalam tubuh manusia yang
fungsinya tidak berhubungan dengan kalsium, keseimbangan
kalsium berperan vital dalam menjaga kesehatan hidup
manusia [20].

Kekurangan Kalsium dalam asupan tubuh manusia
menyebabkan abnormalitas metabolisme terutama pada usia
rawan gizi, yaitu pada masa pertumbuhan bayi hingga usia
anak-anak serta bagi wanita hamil dan menyusui [21].

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka

dapat disimpulkan bahwa kadar kalsium pada tulang ikan sidat

yaitu masing-masing sebesar 31,2426 mg/100g, 28,4568
mg/100g dan 26,052 mg/100g.
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