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ABSTRAK 

 

Tepung tulang Ikan Manyung dikenal memiliki kandungan kalsium yang tinggi, sedangkan Ulva lactuca dikenal memiliki kandungan 

serat pangan yang tinggi. Kue seroja merupakan salah satu kue tradisional yang sering dikonsumsi oleh masyarakat. Pemanfaatan 

kedua bahan ini berpotensi meningkatkan nilai gizi kue seroja. Oleh karena itu, dilakukan penelitian dengan tujuan untuk mengetahui 

pengaruh penambahan tepung tulang ikan manyung dan filtrat rumput laut U. lactuca terhadap sifat sensori dan peningkatan gizi pada 

kue seroja (proksimat, kalsium dan serat pangan). Rancangan penelitian ini dilakukan dengan 4 perlakuan yaitu P0 (tanpa 

penambahan tepung tulang ikan manyung dan filtrat U. lactuca), P1 (penambahan tepung tulang ikan manyung), P2 (penambahan 

filtrat U. lactuca), dan P3 (penambahan kombinasi tepung tulang dan filtrat U. lactuca). Uji yang dilakukan untuk semua perlakuan 

adalah hedonik, sedangkan untuk uji proksimat, serat pangan dan kalsium hanya dilakukan pada perlakuan P0 dan P3. Analisis data 

hedonik menggunakan uji Kruskal Wallis dan Mann Whitney U dengan tingkat kepercayaan 95%. Hasil uji hedonik menunjukkan 

bahwa perlakuan P3 paling disukai panelis (warna dan tekstur) dan P0 (aroma dan rasa). Hasil uji proksimat menunjukkan kadar abu 

dan protein pada P3 lebih besar jika dibandingkan dengan P0 yaitu 4,28±0,17% dan 5,8±0,21%. Selain itu, kandungan kalsium dan  

serat pangan P3 juga lebih tinggi dari P0, dengan kadar kalsium sebesar 7756,96 mg/kg dan serat pangan 67,91%. Hasil ini 

menunjukkan bahwa penambahan tepung tulang manyung dan filtrat U. lactuca terbukti dapat meningkatkan gizi pada Kue Seroja. 

 

Kata kunci: Tepung Tulang Ikan Manyung; U. lactuca; Kue Seroja; Fortifikasi Gizi; Mineralisasi 

 

ABSTRACT 

 

Manyung fish bone flour is known to have a high calcium content, while Ulva lactuca is known to have a high dietary fiber content. 

Seroja cake is a traditional cake that is often consumed by the community. The use of these two ingredients has the potential to 

increase the nutritional value of seroja cake. Therefore, a study was conducted to determine the effect of adding manyung fish bone 

flour and U. lactuca seaweed filtrate on the sensory properties and nutritional improvement of seroja cake (proximate, calcium, and 

dietary fiber). This study was designed with four treatments, namely P0 (without the addition of manyung fish bone flour and U. 

lactuca filtrate), P1 (addition of manyung fish bone flour), P2 (addition of U. lactuca filtrate), and P3 (addition of a combination of 

fish bone flour and U. lactuca filtrate). Hedonic tests were conducted for all treatments, while proximate, dietary fiber, and calcium 

tests were only conducted on treatments P0 and P3. Hedonic data analysis used the Kruskal Wallis and Mann Whitney U tests with a 

95% confidence level. The hedonic test results showed that treatment P3 was the most preferred by the panelists (color and texture) 

and P0 (aroma and taste). The proximate test results showed that the ash and protein content in P3 was higher than in P0, namely 

4.28±0.17% and 5.8±0.21%.   In addition, the calcium and dietary fiber content of P3 was also higher than P0, with a calcium 

content of 7756.96 mg/kg and dietary fiber of 67.91%. These results indicate that adding manyung bone flour and U. lactuca filtrate 

has been proven to improve the nutritional content of Seroja cake. 

 

Keywords: Manyung Fish Bone Flour; U. lactuca; Seroja Cake; Nutritional Fortification; Mineralisation 

 

PENDAHULUAN 

 

Ikan Manyung merupakan ikan demersal yang 

termasuk dalam family Ariidae dan genus Arius (Destiana & 

Sari, 2018). Ikan manyung memiliki kandungan gizi cukup 

tinggi. Menurut Kristanti et al. (2023),  ikan mayung memiliki 

kandungan kadar air 76,27%, abu 1,32%, protein 21,01%, dan 

lemak 0,34%. Selain kandungan gizinya yang tinggi, ikan 

manyung juga tersedia dengan jumlah melimpah di Indonesia. 

Potensi ikan ini juga cukup besar, produksi dari perairan 

Indonesia pada tahun 2011 menurut Direktorat Jendral 

Perikanan Tangkap sebanyak 90.980 ton (Marbun et al., 2017).  

Karena kandungan gizinya yang tinggi serta jumlahnya yang 

melimpah di Indonesia maka banyak penelitian telah dilakukan 
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ikan manyung sudah banyak dimanfaatkan untuk berbagai 

produk diantaranya sebagai donat (Widjaya et al., 2015), kecap 

ikan (Kristianawati et al., 2014). Namun, pemrosesan Ikan 

Manyung seringkali menyisakan limbah tulang yang belum 

dimanfaatkan secara optimal, padahal limbah tersebut memiliki 

potensi gizi yang lebih spesifik untuk fortifikasi kalsium. 

 Tulang ikan dicirikan sebagai bagian yang tidak dapat 

dimakan yang dipisahkan setelah menghilangkan protein otot 

dari kerangka. Tulang tersebut terdiri dari 10-15% dari berat 

badan ikan, tidak termasuk kulit dan dianggap sebagai limbah. 

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa tulang ikan kaya 

akan kolagen, kalsium (Ca), fosfor (P) dan zat mineral lainnya. 

Kandungan mineralnya yang tinggi tersebut membuat tulang 

ikan sangat berpotensi untuk ditransformasikan menjadi produk 

bernilai tambah dan dapat mengurangi dampak limbah pada 

lingkungan. Beberapa penelitian tentang pemanfaatan tulang 

ikan telah banyak dilakukan diantaranya sebagai bahan dalam 

pembuatan donat, cookies dan kerupuk. Tulang ikan juga telah 

diteliti untuk digunakan sebagai suplemen makanan karena 

Ca2+ yang tinggi. Selain itu, bioavailabilitas tulang ikan di 

tubuh manusia menunjukkan bahwa kalsium dalam tulang ikan 

terbukti dapat diserap dengan baik oleh tubuh (Savlak et al., 

2020). Tulang ikan adalah sumber kalsium di negara-negara 

Asia Tenggara karena tulang ikan kaya akan kalsium. 

Kandungan kalsiumnya dapat mencapai 234 g/kg, kalsium 

tersebut dalam bentuk hydroxyapatite (HA) dan kalsium 

karbonat (Yin et al., 2017). Dalam 100 g tepung tulang ikan 

terdapat 735 mg kalsium; 9,2 g protein, 44 mg lemak, 345 mg 

fosfor, 78 mg zat besi; 24,5 g abu; 0,1 g karbohidrat dan 

mineral lainnya (Nuhalawang et al., 2021). Tepung tulang ikan 

manyung telah banyak diformulasikan ke beberapa produk 

diantaranya sebagai bahan fortifikasi pada cookies (Fitria, 

2020). 

 Ulva lactuca memiliki kandungan total serat pangan 

60,56% serta serat pangan larut air sebesar 29,45% (Cadar et 

al., 2023), 64,23% (Jasmadi et al., 2022), 54,90% (Yaich et al., 

2015) dan 60,5% (Ortiz et al., 2006). Penelitian terkait 

pemanfaatan U. lactuca telah banyak dilakukan diantaranya 

sebagai antioksidan dan antidiabetes (Belhadj et al., 2021) dan 

pembuatan produk nori dari kombinasi U. lactuca dan 

Gelidium sp. (Valentine et al., 2020). Selain itu, jumlah U. 

lactuca melimpah di sepanjang pesisir Pantai Pangandaran.  

 Salah satu kue tradisional yang dapat difortifikasi 

gizinya menggunakan tepung tulang ikan manyung dan filtrat 

U. lactuca adalah kue seroja. Kue Seroja merupakan kue 

tradisonal Indonesia dengan bahan baku utamanya tepung 

beras, berbentuk bulat seperti bunga (kembang), dan 

dimatangkan dengan cara digoreng (Wylis & Pujiharti, 2019). 

Kriteria Kue Seroja yang baik yaitu memiliki warna kuning 

kecoklatan, teksturnya yang kering dan renyah, dan memiliki 

rasa gurih serta sedikit manis (Andayani, 2013). Pada 

umumnya kue seroja terbuat dari tepung beras dan 

menggunakan gula pasir pada saat pembuatannya (Nurcahyani 

et al., 2021). Dari beberapa penelitian yang telah dilakukan 

belum ada yang meneliti tentang peningkatan nutrisi Kue 

Seroja dengan penambahan tepung tulang ikan manyung dan 

filtrat rumput laut Ulva lactuca sekaligus padahal kue seroja 

dirasa perlu untuk ditingkatkan gizinya. Oleh karena itu, 

diperlukan fortifikasi dari tepung tulang ikan manyung dan 

filtrat rumput laut Ulva lactuca sebagai alternatif untuk 

menghasilkan Kue Seroja yang memiliki kandungan nutrisi 

yang lebih baik, terutama pada kandungan kalsium dan serat 

pangan. Selain itu, pemanfaatan tulang ikan juga dapat 

mengurangi dampak limbah yang terbuang di lingkungan. 

Oleh karena itu, tujuan dari penelitian ini untuk 

mengetahui pengaruh penambahan tepung tulang ikan 

manyung dan filtrat rumput laut Ulva lactuca terhadap 

peningkatan nutrisi dalam hal ini kandungan proksimat, 

kalsium, serta serat pangan pada Kue Seroja. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Pembuatan Tepung Tulang Ikan Manyung (Arius thalassinus) 

Pembuatan tepung tulang Ikan Manyung mengacu 

pada Darmawangsyah et al., (2016) diawali dengan perebusan 

tulang ikan dengan suhu 100°C selama 1 jam dengan rasio 

tulang dan air 1:2, kemudian ditiriskan dan dicuci 

menggunakan air mengalir kemudian dipisahkan antara daging 

yang masih melekat pada tulang. Setelah tulang ikan bersih 

dari daging yang melekat, tulang ikan direbus kembali selama 

1 jam kemudian dicuci dengan air yang mengalir untuk 

menghilangkan lemak yang masih menempel. Tulang ikan 

dilunakkan menggunakan panci presto selama 1 jam dan 

tekanan 10-15 psi, kemudian tulang ikan dijemur di bawah 

sinar matahari selama 48 jam sampai kering. Tulang ikan yang 

telah kering selanjutnya tumbuk kasar menggunakan lumpang 

dan alu. Kemudian dihaluskan kembali menggunakan blender 

sampai halus selanjutnya disaring dengan ayakan 100 mesh. 

Tepung tulang ikan yang sudah halus disimpan dalam toples 

untuk sediaan pembuatan Kue Seroja. 

 

Pembuatan Filtrat Ulva lactuca 

Filtrat rumput laut Ulva lactuca didapatkan dari air 

hasil perebusan rumput laut Ulva lacuca yang melalui proses 

pencucian, penghalusan, penyaringan, dan perebusan. 

Perebusan dilakukan dengan suhu 70°C selama 15 menit 

dengan rasio U. lactuca dan air yaitu 1:2. Penyaringan 

dilakukan dengan menggunakan kain saring ukuran 200 mesh. 

 

Pembuatan Kue Seroja dengan Berbagai Perlakuan 

 Proses pembuatan Kue Seroja mengacu pada jurnal 

Nurcahyani et al. (2021) dengan modifikasi, tahap pertama 

pembuatan yaitu persiapan bahan-bahan seperti tepung beras, 

tepung kanji, gula pasir, garam, ketumbar, bawang putih, kapur 

sirih, telur dan santan. Kedua, bahan sesuai perlakuan (tepung 

tulang ikan manyung/filtrat rumput laut Ulva lactuca) 

ditambahkan dan diaduk sampai homogen. Ketiga, adonan 

digoreng dengan cetakan Kue Seroja dengan minyak yang 

sudah dipanaskan dengan suhu 150-170°C dan ditunggu 

sampai matang selama ±1 menit, kemudian angkat dan tiriskan. 

Formulasi dan perlakuan dalam pembuatan Kue 

Seroja terdiri dari 4 perlakuan yaitu P0 (tanpa penambahan 

tulang Ikan Manyung/filtrat rumput laut Ulva lactuca), P1 

(penambahan tepung tulang Ikan Manyung), P2 (penambahan 

filtrat rumput laut Ulva lactuca), P3 (penambahan kombinasi 

tepung tulang Ikan Manyung dan filtrat rumput laut Ulva 

lactuca). Formulasi dan perlakuan pembuatan Kue Seroja 

tersaji pada Tabel 1. 
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Pengujian Hedonik Kue Seroja 

Pengujian hedonik Kue Seroja mengacu pada SNI 01-

2346-2006 (BSN, 2006). Pengumpulan data dilakukan dengan 

melakukan uji hedonik oleh 35 orang panelis semi terlatih 

dengan usia antara 19-22 tahun. Parameter yang diuji yaitu 

warna, aroma, rasa dan tekstur dengan skala hedonik 1-9. Nilai 

1 (amat sangat tidak suka), nilai 2 (sangat tidak suka), nilai 3 

(tidak suka), nilai 4 (agak tidak suka), nilai 5 (netral), nilai 6 

(agak suka), nilai 7 (suka), nilai 8 (sangat suka), dan nilai 9 

(amat sangat suka). 

 

Pengujian Proksimat Kue Seroja 

 Prosedur pengujian kadar air mengacu pada SNI 

2354.2:2015 (Badan Standardidasi Nasional [BSN], 2015), 

kadar abu, protein dan lemak mengacu pada SNI 01-2354-2006 

(BSN, 2006). Kadar karbohidrat menggunakan motode by 

difference mengacu pada jurnal Lestari et al. (2021). Pengujian 

proksimat dilakukan dengan dua kali pengulangan. 

 

Pengujian Kadar Kalsium Kue Seroja 

 Pengujian kadar kalsium Kue Seroja menggunakan 

metode AAS mengacu pada penelitian Sulistiyatia & 

Mawaddaha, (2021). 

 

Pengujian Kadar Serat Pangan 

Pengujian kadar serat pangan Kue Seroja mengacu 

pada metode AOAC Official Method (2012): 993.21. 

 

Analisis Data 

 Analisis data hedonik menggunakan uji Kruskal Wallis 

dan uji lanjut Mann Whitney U dengan selang kepercayaan 

95%. Analisis data tersebut menggunakan aplikasi SPSS versi 

25. Formulasi dan Perlakuan Pembuatan Kue Seroja disajikan 

pada Tabel 1. 

 

Table 1. Formulation and Treatment of Seroja Cake Making 

Tabel 1. Formulasi dan Perlakuan Pembuatan Kue Seroja 

Bahan  
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 

Tepung Tulang 

Ikan (g) 

₋ 42   21  

Filtrat Rumput 

Laut (g) 

₋  42  21  

Tepung Beras 

(g) 

250  250  250  250  

Tepung Kanji 

(g) 

125  125  125  125  

Ketumbar (g) 6  6  6  6  

Bawang Putih 

(g) 

10  10  10  10  

Gula (g) 5  5  5  5  

Garam (g) 11  11  11  11  

Kapur Sirih (g) 5  5  5  5  

Santan (ml) 500  500  500  500  

Telur (g) 55  55  55  55  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Warna  

 Warna merupakan salah satu faktor fisik yang 

mempengaruhi tingkat kesukaan panelis. Warna dari Kue 

Seroja dengan penambahan tepung tulang ikan manyung dan 

filtrat rumput laut Ulva lactuca yaitu putih kecoklatan. 

Menurut Hidayah dan Anna (2019), warna coklat pada kue 

seroja lebih dipengaruhi oleh proses penggorengan sedangkan 

pigmen klorofil/karotenoid dari U. lactuca terdegradasi atau 

terlalu rendah konsentrasinya sehingga tertutupi oleh warna 

kuning kecoklatan yang dominan akibat proses penggorengan. 

Hasil uji hedonik parameter warna pada Kue Seroja tertinggi 

diraih pada perlakuan P3 (penambahan tepung tulang ikan 

manyung dan filtrat rumput laut Ulva lactuca) dengan nilai 7 

(suka) (Tabel 2). Uji  kruskal wallis menunjukkan hasil tidak 

berbeda nyata, artinya perbedaan perlakuan tidak 

mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen pada parameter 

warna dari Kue Seroja. Warna Kue Seroja dari keempat 

perlakuan tidak jauh berbeda dan sama seperti Kue Seroja yang 

dijual di pasaran. Warna pada kue seroja tidak dipengaruhi oleh 

tepung tulang maupun filtrat U. lactuca. Meskipun U. lactuca 

memiliki warna hijau dari klorofil dan karotenoid (Da Costa et 

al., 2015). 

 

Aroma  

Aroma pada Kue Seroja dengan penambahan tepung 

tulang ikan manyung dan filtrat rumput laut Ulva lactuca hampir 

sama seperti Kue Seroja pada umumnya, tidak terdapat bau spesifik 

ikan dan rumput laut yang tajam. Menurut Lamusu (2018), aroma 

merupakan salah satu parameter dalam pengujian sensori 

(organoleptik) yang menggunakan indra penciuman. Bahan 

tambahan untuk memberikan aroma yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu tepung tulang ikan manyung dan filtrat rumput 

laut Ulva lactuca. Hasil uji hedonik parameter aroma yaitu 5,68-

6,74 (agak suka) sedangkan nilai tertinggi diraih oleh perlakuan P2 

(penambahan filtrat rumput laut Ulva lactuca) dengan nilai 6,74 

(suka) dan nilai terendah diraih oleh perlakuan P1 (penambahan 

tepung tulang ikan manyung) dengan nilai 5,68 (agak suka) (Tabel 

2). Hasil uji kruskal wallis menunjukkan hasil berbeda nyata, 

artinya perbedaan perlakuan mempengaruhi tingkat kesukaan 

konsumen pada parameter aroma Kue Seroja. Selanjutnya 

dilakukan uji lanjut Mann whitney U dihasilkan perlakuan P1 

berbeda nyata dari perlakuan lainnya. Hal ini diduga karena adanya 

penambahan tepung tulang ikan manyung tanpa adanya filtrat U. 

lactuca sehingga mempengaruhi aroma kue seroja. Filtrat U. 

lactuca diduga berperan sebagai penutup aroma (masking agent) 

terhadap bau amis dari tepung tulang, berkat senyawa volatil khas 

rumput laut atau zat lain yang mampu berinteraksi dengan senyawa 

volatil ikan. Menurut Mutavski et al. (2024), Ulva lactuca memiliki 

senyawa volatil seperti aldehida, alkohol, keton, terpena dan sulfur 

yang dapat mempengaruhi persepsi bau dan berpotensi menutupi 

atau mengubah bau tulang ikan. 

 

Rasa 

Rasa pada Kue Seroja dengan penambahan tepung tulang 

ikan manyung dan filtrat rumput laut Ulva lactuca tidak jauh 

berbeda dengan Kue Seroja yang dijual di pasaran yaitu memiliki 

rasa yang gurih. Penambahan tepung tulang yang kaya mineral atau 

filtrat U. lactuca dapat memperkenalkan rasa mineral atau umami 

yang berlebihan (aftertaste) yang sedikit mengurangi tingkat 

kesukaan panelis dibandingkan rasa gurih Kue Seroja yang sudah 

familiar (P0). Menurut Figueroa et al. (2022) U. lactuca memiliki 

rasa bitter (pahit) dan earthy (berkaitan dengan bau/kerak/tanah) 

sehingga dapat mempengaruhi persepsi panelis terhadap rasa 

produk. Nilai tertinggi parameter rasa diraih oleh perlakuan P0 

(kontrol/tanpa penambahan apapun) dengan nilai sebesar 7,22 

(suka) (Tabel 2). Hasil uji kruskal wallis menunjukkan hasil yang 

tidak berbeda nyata yang artinya perbedaan perlakuan tidak 
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mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen pada parameter rasa. 

 

Tekstur 

  Tekstur merupakan karakteristik tingkat kerenyahan yang 

dimiliki oleh Kue Seroja. Tekstur Kue Seroja pada penelitian ini 

kering dan renyah. Tekstur tersebut diduga dipengaruhi oleh 

kehalusan tepung tulang (100 mesh) dan keberadaan 

hidrokoloid/serat dalam filtrat U. lactuca yang berperan dalam 

membentuk struktur adonan yang lebih kokoh atau homogen, yang 

secara numerik memberikan kerenyahan (P3) yang sedikit lebih 

disukai. Menurut Nawaz et al. (2019), tepung tulang ikan yang 

ditambahkan ke dalam produk dapat mempengaruhi struktur mikro 

dan hasil akhir tekstur menjadi lebih keras. Selanjutnya menurut 

Kumarathunge et al. (2016) penambahan U. lactuca dapat 

mempengaruhi tekstur dengan meningkatkan kekompakan atau 

struktur produk karena kandungan serat dan bahan 

hidrogel/biopolimer dari alga. Nilai tertinggi diraih oleh perlakuan 

P3 (penambahan penambahan tepung tulang ikan manyung dan 

filtrat rumput laut Ulva lactuca). Hasil uji kruskal wallis 

menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata, artinya perbedaan 

perlakuan tidak mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen 

terhadap parameter tekstur Kue Seroja.  

 

 

Table 2. Hedonic Test Results for Seroja Cake 

Tabel 2. Hasil Uji Hedonik Kue Seroja 

Perlakuan 
Parameter 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

P0 6,77±1,13a 6,71±1,25a 7,22±1,16a 7,08±1,4a 

P1 6,94±1,47a 5,68±1,54b 6,65±1,67a 7,2±1,3a 

P2 6,91±1,37a 6,74±1,6a 7,17±1,44a 7,28±1,38a 

P3 7±1,6a 6,54±1,8a 6,82±1,67a 7,31±1,32a 

Keterangan: P0: Kontrol, P1: penambahan tepung tulang ikan 

manyung, P2: penambahan filtrat U. lactuca, P3: penambahan 

kombinasi tepung tulang ikan manyung dan filtrat U. lactuca 

 

Pengujian Proksimat Kue Seroja 

Pengujian proksimat kue seroja hanya dilakukan pada 

perlakuan P0 dan P3, dimana P0 (kontrol/tanpa penambahan 

apapun) dan P3 (dengan penambahan tepung tulang ikan 

manyung dan filtrat rumput laut Ulva lactuca). Hal ini 

dilakukan untuk mengetahui perbandingan antara kontrol 

dengan perlakuan kombinasi tepung tulang ikan manyung dan 

filtrat U. lactuca terhadap peningkatan gizi kue seroja. Hasil 

Uji proksimat kue seroja disajikan pada Tabel 3. 

 

Table 3. Proximate Test Results for Seroja Cake 

Tabel 3. Hasil Uji Proksimat Kue Seroja 

Perlakuan Kadar Air (%) Kadar Abu (%) Lemak (%) Protein (%) Karbohidrat (%) 

P0 4,47±0,07 2,45±0,09 33,51±0,55 5,07±0,12 54,49±0,25 

P3 4,28±0,17 3,35±0,03 35,19±0,11 5,8±0,21 51,37±0,46 

Keterangan: Nilai merupakan rata-rata dari dua kali pengulangan ± standar deviasi. P0: Kontrol, P1: penambahan tepung tulang ikan 

manyung, P2: penambahan filtrat U. lactuca, P3: penambahan kombinasi tepung tulang ikan manyung dan filtrat U. lactuca 

 

Kadar Air 

 Kadar air merupakan kandungan yang terdapat dalam 

suatu pangan yang dapat mempengaruhi karakteristik 

organoleptik pangan serta masa simpan produk. Menurut 

Sahupala et al. (2019), air merupakan komponen penting yang 

terdapat dalam bahan makanan, air dapat mempengaruhi 

penampakan, tekstur dan cita rasa pada makanan. Menurut 

Sianita et al. (2021), salah satu upaya yang dapat dilakukan 

untuk mengurangi kadar air adalah dengan melakukan proses 

penggorengan dan pemanggangan. Kadar air tertinggi diraih 

oleh P0 (kontrol) yaitu 4,47% dan kadar air terendah diraih 

oleh P3 (penambahan tepung tulang ikan manyung dan filtrat 

rumput laut Ulva lactuca) yaitu 4,28% (Tabel 2). Hal tersebut 

diduga karena pada perlakuan P3 kadar abu, lemak dan protein 

meningkat jika dibandingkan dengan P0, sehingga kadar air 

pada P3 lebih rendah. Kadar air  merupakan indikator jumlah 

kandungan lainnya seperti protein, lemak, dan karbohidrat 

(Ahmed et al., 2022). 

 

Kadar Lemak 

 Kadar lemak pada penelitian ini cenderung meningkat 

dengan perlakuan kombinasi penambahan tepung tulang ikan 

manyung dan filtrat rumput laut Ulva lactuca. Kadar lemak P3 

lebih tinggi jika dibandingkan dengan P0 yaitu 35,1% (Tabel 

2). Hal ini diduga karena adanya penambahan tepung tulang 

ikan manyung dan filtrat U. lactuca. Kadar lemak produk 

dipengaruhi oleh lemak dari bahan bakunya. Diketahui kadar 

lemak pada U. lactuca berkisar antara 1% sampai 3% (Putra et 

al., 2024) dan 0.3 g/100 g (Ortiz et al., 2000). Kadar lemak 

pada tepung tulang ikan patin yaitu 3.36% (Afrinis et al., 

2018).  

Tingginya kadar lemak pada Kue Seroja diduga juga 

dipengaruhi oleh proses penggorengan. Selain itu, amilosa 

pada tepung beras memiliki kemampuan untuk menyerap 

minyak pada saat penggorengan karena terbentuknya 

pori/rongga (Ramadhani & Murtini, 2017). Selama proses 

penggorengan, uap air dan beberapa zat volatil dilepaskan dari 

makanan dan sisanya tetap berada dalam minyak melalui reaksi 

kimia yang kemudian diserap dalam makanan yang digoreng. 

Selama proses penggorengan, minyak tidak hanya berperan 

sebagai media penghantar panas, namun ikut terserap ke dalam 

produk pangan. Kadar lemak Kue Seroja sebelum proses 

penggorengan berkisar antara 13,25-22,95%, kadar lemak Kue 

Seroja setelah proses penggorengan berkisar antara 36,72-

58,75%, karena selama proses penggorengan, Kue Seroja 

menyerap minyak sebanyak 28,81-43,85% (Naomi & Jane, 

2021).  

 

Kadar Protein 

 Daging dan tulang ikan kaya akan protein, protein 

sangat penting sebagai nutrisi untuk pertumbuhan (Lauzon et 

al., 2016). Kadar protein P3 juga lebih tinggi dari P0 dengan 

hasil 5,8%. Hal ini diduga karena efek penambahan kombinasi 

tepung tulang ikan dan filtrat sehingga memiliki kadar protein 

lebih tinggi dari P0. Kadar protein tepung tulang ikan cukup 

besar yaitu 9,2 gram (Umar et al., 2022). Ikan manyung segar 
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mengandung protein sebesar 18,81 ± 0,23% (Swastawati & 

Indiarti, 2006). Tepung tulang ikan patin memiliki kandungan 

protein 24,11% (Mukhaimin et al., 2022). Sedangkan Ulva 

mengandung protein 7,13 ± 27,2 % (Ortiz et al., 2000). 

Menurut Anita et al. (2017) bahwa semakin besar komposisi 

tepung tulang ikan maka kadar protein yang terkandung 

semakin meningkat.  

Hasil pengujian kadar protein P3 yang lebih tinggi 

dari P0 juga diduga karena adanya perlakuan penggorengan 

yang mungkin dapat mengurangi kadar air sehingga 

meningkatkan kadar protein. Hal ini sesuai dengan penelitian 

Triyono, (2010) bahwa salah satu penyebab denaturasi protein 

adalah pemanasan. Walaupun P3 tetap lebih tinggi jika 

dibandingkan dengan P0. P0 juga memiliki kadar protein yang 

tinggi, hal ini diduga karena kadar protein dari bahan bakunya 

yaitu tepung beras dan tepung tapioka. Menurut Muthoharoh & 

Sutrisno, (2017) kadar protein pada tepung beras sekitar 

6,90%, dan tepung tapioka memiliki kandungan protein sebesar 

4,38% (Rakhmawati et al., 2014). Sehingga berkontribusi 

terhadap kadar protein dari P0. 

 

Kadar Abu 

Pengujian kadar abu berhubungan dengan kandungan 

mineral pada produk (Angraini et al., 2019). Kadar abu pada 

P3 lebih tinggi dari P0 dengan nilai 4,28%. Hal tersebut diduga 

karena penambahan tepung tulang ikan manyung dan filtrat 

rumput laut Ulva lactuca. Terutama tepung tulang ikan patin 

yang memiliki kandungan mineral tinggi. Kadar abu tepung 

tulang ikan cukup besar yaitu 24,5 gram (Nuhalawang et al., 

2021). Hal ini menyebabkan terjadinya peningkatan kadar abu 

pada perlakuan P3. 

Kadar abu dari tepung tulang ikan lebih tinggi jika 

dibandingkan dengan tepung beras. Hal ini sesuai dengan 

penelitian Ahmil et al. (2021) tepung tulang ikan sidat 

mengandung kadar abu sebesar 44,14%, lebih tinggi dibanding 

dengan kadar abu tepung beras yaitu 0,41% (Wulandari et al., 

2019). Pada penelitian Afrinis et al. (2018), kadar abu pada 

tepung tulang ikan patin adalah 64.23%, sedangkan rumput laut 

Ulva lactuca mengandung kadar abu sebesar 11,2% (Zakaria et 

al., 2017). 

 

Kadar Karbohidrat 

Kadar karbohidrat P0 lebih tinggi jika dibandingkan 

dengan P3 dengan hasil 54,4%. Hal ini diduga karena efek 

kandungan proksimat lainnya seperti  air, protein, abu dan 

lemak yang mempengaruhi kadar karbohidrat produk. Kadar 

air  merupakan indikator jumlah kandungan lainnya seperti 

protein, lemak, dan karbohidrat (Ahmed et al., 2022). 

Hal tersebut diduga karena tidak adanya penambahan 

tepung tulang ikan dan filtrat rumput laut Ulva lactuca, 

sehingga dapat mempengaruhi komposisi proksimat dari Kue 

Seroja. Tepung tulang ikan dapat meninggikan kadar abu, 

beserta kadar proksimat lainnya, sehingga komposisinya 

berubah dan berpengaruh terhadap Kue Seroja yang 

menyebabkan karbohidrat menurun. Kadar karbohidrat dapat 

diketahui melalui jumlah yang tersisa dalam 100% setelah 

dikurangi oleh semua jumlah kadar lainnya (Nurhidayah et al., 

2019). Hal ini mungkin disebabkan penambahan tepung tulang 

yang dapat menurunkan kadar karbohidrat pada kerupuk 

(Nusaibah et al., 2021). Walaupun kandungan karbohidrat Ulva 

lactuca cukup tinggi yaitu sebesar 62,93% (Olla et al., 2023), 

namun lebih rendah jika dibandingkan dengan tepung beras 

yaitu 79,90±0,04% (Nuraisyah et al., 2018). P0 memiliki kadar 

karbohidrat tinggi, dikarenakan tidak ada penambahan tepung 

tulang ikan manyung. Kadar karbohidrat pada tepung tulang 

ikan patin adalah 8.35% (Afrinis et al., 2018), lebih rendah jika 

dibandingkan dengan tepung tapioka sebesar 99,69% (Fajri et 

al., 2014). 

 

Serat Pangan 

Hasil pengujian kadar serat pangan pada Kue Seroja 

menghasilkan nilai serat pangan P3 lebih tinggi dari P0. Kadar 

serat pangan pada perlakuan P3 sebesar 67,91% w/w dan kadar 

serat pangan pada perlakuan P0 sebesar 52,47% w/w (Gambar 

1). Hal ini dikarenakan adanya penambahan filtrat rumput laut 

Ulva lactuca pada Kue Seroja. Rumput laut Ulva lactuca 

mempunyai kandungan serat pangan yang tinggi sebesar 

28,20% (Fransiska et al., 2022), sedangkan serat kasar pada 

tepung tulang ikan tenggiri sebesar 0,46±0,01% (Fianty et al., 

2021).  
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 Figure 1. Food Fiber Test Results for Seroja Cake  

Gambar 1. Hasil Uji Serat Pangan Kue Seroja 

 

Keterangan: P0: kontrol, P3: penambahan tepung tulang ikan 

manyung dan filtrat U. lactuca. Keterangan: P0: Kontrol, P3: 

penambahan kombinasi tepung tulang ikan manyung dan filtrat 

U. lactuca.  

 

Serat pangan kue seroja juga dipengaruhi oleh bahan-

bahan lainnya seperti tepung beras yang memiliki serat pangan 

sebesar 5,4% (Hernawan & Meylani, 2016) dan tepung 

singkong memiliki kadar serat pangan sebesar 13,72±0,53% 

(Soedirga et al., 2018). Serat pangan kue seroja pada penelitian 

ini lebih tinggi jika dibandingkan dengan kerupuk berbahan 

dasar sagu yang difortifikasi dengan rumput laut K. alvarezii 

dengan kandungan serat pangan sebesar 11,36% (Pakaya et al., 

2014). Hasil pengujian serat pangan tersebut menunjukkan 

bahwa penambahan tepung tulang ikan manyung dan filtrat U. 

lactuca dapat meningkatkan kadar serat pangan pada kue 

seroja. 

 

Kadar Kalsium 

Kalsium adalah mineral yang dibutuhkan dan 

berperan penting dalam tubuh. Kalsium dalam tubuh memiliki 

peranan penting untuk membantu pembentukan tulang, gigi 

dan mengatur proses biologis dalam tubuh (Afianti et al., 

2015). Kekurangan kalsium dapat menyebabkan penyakit 

kronis seperti hipertensi, kanker usus besar dan osteoporosis 
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(Nemati et al., 2016). Kekurangan kalsium juga menyebabkan 

metabolisme tubuh tidak normal (Afrinis et al., 2018).  

 Kadar kalsium P3 dengan nilai 7756,96 mg/kg lebih 

tinggi jika dibandingkan dengan P0 864,87 mg/kg (Gambar 2). 

Hal ini diduga karena efek penambahan tepung tulang ikan 

manyung sehingga menghasilkan kadar kalsium tertinggi jika 

dibandingkan dengan P0. Kadar kalsium pada P3 cenderung 

meningkat dengan penambahan tepung tulang ikan manyung. 

Diketahui kandungan  kalsium  yang terdapat  dalam  tepung  

tulang  ikan yaitu 72-77,4%  (b/b), sehingga kadar kalsium 

pada P3 lebih tinggi dari P0 (Untailawan & Wijaya, 2021). 
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Figure 2. Calcium Content Test Results for Seroja Cookies 

Gambar 2. Hasil Uji Kadar Kalsium Kue Seroja 

 

Keterangan: P0: kontrol, P3: penambahan tepung tulang ikan 

manyung dan filtrat U. lactuca. Keterangan: P0: Kontrol, P3: 

penambahan kombinasi tepung tulang ikan manyung dan filtrat 

U. lactuca. 

 

Menurut Putranto et al. (2015) menyatakan bahwa 

kandungan abu yang tinggi pada tepung tulang ikan 

dikarenakan komponen penyusun tulang ikan adalah mineral, 

salah satunya ialah kalsium. Semakin tinggi konsentrasi tepung 

tulang ikan yang ditambahkan pada produk maka akan semakin 

tinggi pula kadar kalsium yang akan dihasilkan (Salitus et al., 

2017). Putra et al. (2015) menyatakan bahwa tulang ikan 

mengandung mineral kalsium sehingga mempengaruhi nilai 

kalsium suatu produk yang dibuat dengan tepung tulang ikan. 

Tepung tulang ikan patin memiliki kadar kalsium sebesar 

6,12% (Mukhaimin et al., 2022). Kerupuk ikan dengan 

penambahan tepung tulang ikan belida memiliki kandungan 

kalsium sebesar 6,57% (Kusumaningrum & Noor Asikin, 

2016), penambahan tepung tulang ikan julung-julung pada 

kerupuk memiliki kandungan kalsium sebesar 0,62% (Deborah 

et al., 2016), kerupuk tulang ikan patin memiliki kadar kalsium 

568,354 mg (Fajaria et al., 2019). 

Kadar kalsium pada penelitian ini lebih rendah jika 

dibandingkan dengan kadar kalsium kerupuk dengan 

penambahan tepung tulang ikan lele dumbo dan bubur rumput 

laut memiliki rerata antara 3,79 –7,18% (Ariyani & Fitriyono, 

2011). Perbedaan tersebut dapat dipengaruhi oleh kandungan 

kalsium bahan bakunya. Selain itu, perbedaan jenis ikan juga 

mempengaruhi kadar kalsium tepung tulang ikan (Ahmil et al., 

2021). Sedangkan kandungan kalsium pada rumput laut Ulva 

lactuca sebesar 1,96% (Salawati, 2021). 

Menurut Sari et al. (2021) menyatakan bahwa tepung 

tulang ikan manyung memiliki kandungan kalsium yang cukup 

tinggi yaitu sebesar 14,0-98,0 mg/100 gram. Tepung tulang  

ikan  memiliki  kandungan  kalsium  lebih  tinggi  30-70  kali  

dari kandungan kalsium dalam daun kecipir yang pernah 

diteliti oleh Lesnussa et al. (2019), serta 2-4 kali lebih tinggi 

dari pada produk susu sapi olahan yang dijual pada pasaran. 

Oleh karena itu, Kue Seroja dengan penambahan tepung tulang 

ikan manyung dan filtrat rumput laut Ulva lactuca berpotensi 

sebagai pangan dengan tinggi kalsium.  

 

KESIMPULAN 

Perlakuan P3 merupakan perlakuan terbaik dari 

seluruh perlakuan, terbukti dengan kandungan lemak, protein, 

abu, serat pangan dan kalsium yang paling tinggi dari 

perlakuan lainnya. Selain itu juga disukai oleh panelis dari 

seluruh parameter (warna, aroma, rasa dan tekstur). Oleh 

karena itu, penambahan tepung tulang ikan manyung dan filtrat 

rumput laut Ulva lactuca berpotensi untuk dijadikan sumber 

gizi yang dapat ditambahkan pada produk Kue Seroja. 
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