[image: image1.wmf]
The Learning University

PROGRAM KREATIVITAS MAHASISWA
PEMANFAATAN LIMBAH TULANG IKAN BANDENG (Chanos chanos)

SEBAGAI BAKSO BERKALSIUM TINGGI 

BIDANG KEGIATAN :
PKM – GT

Diusulkan oleh :

Aninda Rahma Astrina 
(309332405200)/2009 

Siti Nur Khalimah
(309322417542)/2009

Nikmatur Rohmah
(107331409745)/2007

UNIVERSITAS NEGERI MALANG

MALANG

2010

HALAMAN PENGESAHAN USUL

PKM-GT

1. Judul Kegiatan
:  Pemanfaatan Limbah Tulang Ikan Bandeng (Chanos Chanos) Sebagai Bakso Berkalsium Tinggi
2 Bidang Kegiatan
: (  ) PKM – AI
( √ ) PKM – GT 

3. Ketua Pelaksana Kegiatan

a. Nama Lengkap 
: Aninda Rahma Astrina 

b. NIM 
: 309332405200
c. Jurusan 
: Kimia

d. Universitas 
: Universitas Negeri Malang

e. Alamat Rumah dan No Tel./HP 
: Jl. Raden Santri 1B no 2 Gresik

f. Alamat email 
: nininda_07@yahoo.com

4. Anggota Pelaksana Kegiatan/Penulis        : 2 orang

5. Dosen Pendamping

a. Nama Lengkap dan Gelar 
: Balqis, S.Pd, M.Si

b. NIP 
: 19710421 199803 2 004

   c. Alamat Rumah dan No Tel./HP 
:  Jalan Widas P-11, Perum Srikandi, Malang







Malang, 28 februari 2010

Menyetujui






Ketua Jurusan,




Ketua Pelaksana Kegiatan,




(Dr.H. Sutrisno, M.Si)

             (Aninda Rahma Astrina)
 

NIP 19600311 198803 1 003


  NIM 309332405200







Pembantu Rektor



Dosen Pembimbing,

Bidang Kemahasiswaan,

(Drs. Kadim Masjkur, M. Pd)
 
(Balqis, S.Pd, M.Si)

NIP 19660215 199001 1 001

  NIP 19710421 199803 2 004

KATA PENGANTAR
Bismillahir Rahmanir Rahim

Puji syukur Penulis panjatkan kehadirat Allah SWT karena atas rahmat dan hidayah-Nya, sehingga Penulis dapat menyelesaikan karya tulis yang berjudul  ”Pemanfaatan Limbah Tulang Ikan Bandeng sebagai Bakso Berkalsium Tinggi”
Pada akhirnya, dalam menyelesaikan karya tulis ini, Penulis telah banyak menerima bantuan dari berbagai pihak sehingga dalam waktu yang relatif singkat karya tulis yang sederhana ini dapat terwujud. Oleh karena itu, Penulis berkenan untuk menyampaikan ucapan terima kasih kepada:

1. Kedua orangtua tercinta dan segenap keluarga yang telah banyak memberi dorongan baik moril maupun materiil.

2. Bapak Drs. Kadim Masjkur, M. Pd selaku Pembantu Rektor III Universitas Negeri Malang.

3. Ibu Dra. Susilowati, M. Si selaku Pembantu Dekan III FMIPA Universitas Negeri Malang yang telah berkenan memberikan motivasi kepada Penulis.

4. Ibu Balqis, S.Pd, M.Si yang telah membimbing Penulis dalam pembuatan karya tulis ini sehingga dapat terselesaikan secara keseluruhan.

Semoga Allah S.W.T berkenan mencatatnya sebagai amal shaleh. Penulis sadar bahwa karya tulis ini jauh dari kesempurnaan. Oleh karena itu, Penulis mengharapkan kritik dan saran yang membangun dari semua pihak. Dengan iringan doa semoga karya tulis ini bisa bermanfaat dalam pengembangan pendidikan dan wacana berpikir kita bersama. Amin







      Malang, 18 Maret 2010

                     Penulis
daftar isi
Halaman Pengesahan Usul PKM-GT …………………………
i

Kata Pengantar …………………………………………..
ii

Daftar Isi …………………………………………………………
iii

Ringkasan  …………………………………………………………
1

A. Pendahuluan …………………………………………………………
2

1. Latar Belakang …………………………………………………………
2

2. Tujuan …………………………………………………………
3

3. Manfaat …………………………………………………………
4
B. Gagasan …………………………………………………………
4
1. Kondisi kekinian pencetus gagasan
4
2. Solusi yang pernah ditawarkan
5
3. Perbaikan gagasan dari sebelumnya
6
4. Pihak-pihak yang dipertimbangkan
7
5. Langkah-langkah strategis yang harus ditempuh
7
C. Kesimpulan …………………………………………………………
8
1. Gagasan yang Diajukan……………………………………………………
8
2. Teknik Implementasi yang Akan Dilakukan
9
3. Prediksi Hasil yang Akan Diperoleh………………………………………..
9
Daftar Pustaka …………………………………………………………
9
Daftar Riwayat Hidup …………………………………………………………
11
Pemanfaatan Limbah Tulang Ikan Bandeng sebagai Bakso Berkalsium Tinggi

Aninda Rahma Astrina, Siti Nur Khalimah, Nikmatur Rohmah
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM 

UNUVERSITAS NEGERI MALANG
RINGKASAN

Indonesia merupakan negara yang kaya akan hasil laut, salah satunya adalah ikan. Oleh sebab itu, banyak industri pangan yang memanfaatkan ikan sebagai bahan baku makanan, misalnya  di Gresik yang banyak memanfaatkan ikan bandeng untuk dijadikan otak-otak. Pembuatan otak-otak bandeng hanya memanfaatkan daging ikan bandeng tanpa memanfaatkan tulang ikannya. Padahal, tulang ikan mempunyai nilai gizi yang tinggi salah satunya kalsium yang merupakan mineral penting bagi manusia karena mempunyai peran vital pada tulang sehingga dapat mencegah timbulnya osteoporosis. Oleh karena itu, perlu pengolahan produk baru agar limbah pembuatan otak-otak bandeng yaitu tulangnya dapat digunakan secara maksimal. Salah satu upaya untuk memanfaatkan limbah tersebut adalah dengan mengolah limbah tulang ikan bandeng menjadi bakso berkalsium tinggi. Diharapkan dengan adanya upaya untuk memanfaatan tulang ikan bandeng  sebagai bahan campuran bakso, tulang bandeng dapat menjadi bahan tambahan makanan yang siap disubtitusikan ke pangan lain. Selain itu, pemanfaatan tulang ikan bandeng akan mampu mengoptimalkan usaha pengolahan hasil perikanan yang ada di Gresik. 

Penulisan karya tulis ini bertujuan untuk mengetahui pemanfaatan limbah tulang ikan bandeng dan potensi tulang ikan bandeng sebagai bahan pembuatan bakso berkalsium tinggi. Metode yang digunakan yaitu pengumpulan data yang diperoleh dari studi pustaka dan pengamatan terhadap fenomena yang terjadi. Data-data tersebut diolah secara runtut dan sistematis berdasarkan pedoman Program Kreativitas Mahasiswa Gagasan Tertulis (PKM-GT) dan dianalisis secara deskriptif kualitatif. Kemudian ditarik kesimpulan menggunakan metode deduksi dan induksi.

Untuk mengolah tulang ikan bandeng menjadi bakso berkalsium tinggi dilakukan melalui beberapa proses. Proses pertama adalah mengolah tulang menjadi tepung. Kemudian proses selanjutnya adalah membuat bakso dangan mencanpurkan tepung tulang ikan. Kesimpulan yang diperoleh dari karya tulis ini adalah limbah tulang ikan bandeng yang ada di Gresik berpotensi sebagai bahan pangan fungsional yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan campuran pembuatan bakso. Dari pembuatan bakso yang telah dicampuri tulang ikan ini diharapkan dapat memenuhi kebutuhan kalsium masyarakat. Sedangkan saran yang dapat diberikan oleh penulis yakni perlu adanya pengenalan kepada masyarakat tentang pemanfaatan tulang ikan bandeng sebagai bahan campuran pembuatan bakso yang berkalsium tinggi sehingga kebutuhan kalsium masyarakat dapat dipenuhi secara maksimal tanpa mengeluarkan banyak biaya.

PENDAHULUAN
Latar Belakang 

Sebagian besar wilayah Indonesia adalah perairan. Dengan kondisi demikian, Indonesia memiliki hasil perairan yang melimpah. Ada berbagai jenis ikan yang hidup di perairan Indonesia, salah satunya adalah bandeng. Ikan bandeng termasuk jenis ikan eurihalin. Oleh karena itu, ikan bandeng dapat hidup di daerah air tawar, air payau, dan air laut. Induk bandeng baru bisa memijah setelah mencapai umur 5 tahun dengan ukuran panjang 0,5-1,5 m dan berat badan 3-12 kg. Jumlah telur yang dikeluarkan induk bandeng berkisar 0,5-1,0 juta butir tiap kg berat badan. Pertumbuhan ikan bandeng relatif cepat, yaitu 1,1-1,7 % bobot badan/hari. Pada tahap pendederan ikan bandeng, penambahan bobot per hari berkisar 40-50 mg. Ikan bandeng dengan bobot awal 1-2 g membutuhkan waktu 2 bulan untuk mencapai bobot 40 g.

Salah satu kota penghasil ikan bandeng adalah Gresik. Di daerah tersebut bandeng diolah menjadi berbagai jenis makanan, seperti otak-otak bandeng, bandeng presto, bandeng bakar, dll. Di antara jenis makanan hasil pengolahan bandeng yang paling digemari masyarakat Gresik adalah otak-otak bandeng. Bahkan, otak-otak bandeng merupakan salah satu makanan khas daerah tersebut. Oleh karena itu, banyak industri rumah tangga yang menjalankan produksi otak-otak bandeng. Bahan pembuatan otak-otak menggunakan daging ikan bandeng dan bumbu-bumbu tradisional. Sehingga pada kegiatan produksi tersebut tulang ikannya dibuang. Tulang ikan merupakan komponen yang keras.  Hal ini menyebabkan tulang ikan tidak mudah diuraikan oleh dekomposer, sehingga tulang tersebut menjadi limbah.

Limbah padat lebih dikenal sebagai sampah yang seringkali tidak dikehendaki kehadirannya karena tidak memiliki nilai ekonomis. Bila ditinjau secara kimiawi, limbah ini terdiri dari bahan kimia senyawa organik dan senyawa anorganik. Dengan konsentrasi dan kuantitas tertentu, kehadiran limbah dapat berdampak negatif terhadap lingkungan terutama bagi kesehatan manusia sehingga perlu dilakukan penanganan terhadap limbah.

Limbah tulang ikan bandeng yang dihasilkan oleh industri otak-otak setiap harinya mencapai 15 kg atau sekitar 5,4 ton per tahun. Oleh karena itu, perlu pengolahan lebih lanjut agar limbah tulang ikan bandeng tidak menjadi sampah yang mencemari lingkungan dan dapat dimanfaatkan secara maksimal. Dengan cara seperti ini, salah satu kekayaan alam yakni ikan bandeng, dapat kita manfaatkan dengan sebaik-baiknya. Apalagi nilai gizi pada tulang ikan sangat banyak karena unsur utama dari tulang ikan adalah kalsium, fosfor, dan karbonat. 

Kalsium merupakan unsur terbanyak kelima dan kation terbanyak di dalam tubuh manusia, yaitu sekitar 1,5-2 % dari keseluruhan berat tubuh. Kalsium dibutuhkan untuk proses pembentukan dan perawatan jaringan rangka tubuh serta beberapa kegiatan penting dalam tubuh seperti membantu dalam pengaturan transport ion-ion lainnya ke dalam maupun ke luar membran, penerimaan dan interpretasi pada impuls saraf, pembekuan darah dan pemompaan darah, kontraksi otot, menjaga keseimbangan hormon, dan katalisator pada reaksi biologis (Almatsier, 2002; Whitney dan Hamilton, 1987).

World Health Organization merekomendasikan jumlah asupan kalsium per-hari yang dianjurkan untuk orang dewasa sekitar 400-500 mg, tapi bila konsumsi proteinnya tinggi dianjurkan mengkonsumsi 700-800 mg. Untuk anak-anak dan remaja lebih tinggi asupannya dan untuk wanita hamil/menyusui dianjurkan mengkonsumsi 1200 mg (Whitney dan Hamilton, 1987). Konsumsi kalsium sebaiknya tidak melebihi 2500 mg sehari untuk menghindari kondisi hiperkalsiura (kadar kalsium di urin melebihi 300 mg/hari). 

Sumber kalsium pada makanan didapatkan sebagian besar dari susu, sayuran, dan ikan. Akan tetapi, tidak semua kalsium dari bahan pangan tersebut dapat langsung dimanfaatkan oleh tubuh karena ada beberapa faktor yang dapat menurunkan atau meningkatkan absorbsi kalsium di dalam usus. Faktor dalam makanan yang dapat menurunkan absorbsi kalsium dalam usus, antara lain: oksalat, fitat, dan serat makanan. Sedangkan yang menaikkan adalah fosfor, protein terutama yang kaya asam amino lisin dan arginin, laktosa, dan vitamin D (Linder, 1992; Kaup et al., 1991; Almatsier, 2002). 

Bakso merupakan salah satu makanan yang banyak digemari oleh masyarakat. Bakso sangat populer di Indonesia, tempat yang terkenal menjadi sentra bakso adalah Solo dan Malang. Semua golongan umur menyukai makanan tersebut, yaitu mulai dari golongan anak-anak, remaja, dewasa sampai orang tua pun menyukai kelezatan bakso. Sehingga pemanfaatan limbah tulang ikan bandeng sebagai sumber kalsium merupakan salah satu alternatif yang tepat dalam rangka menyediakan sumber pangan kaya kalsium yang lebih murah, mudah didapat dan tentu saja mudah diabsorbsi serta mengurangi dampak buruk pencemaran lingkungan akibat dari pembuangan limbah industri pengolahan bandeng. Salah satu upaya pengolahan tulang ikan tersebut adalah dengan mensubtitusi pada makanan yang banyak digemari masyarakat.

Bakso atau baso adalah makanan berupa bola daging yang umumnya dibuat dari campuran daging sapi dan tepung. Dalam Annual Report of IC Biotech Osaka University tahun 1994 dijelaskan bahwa nilai gizi bakso sapi berdasarkan berat kering adalah 16,80%-49,53% protein, 4,18%-20,21% lemak, 35,52%-56,18% karbohidrat, 6,52%-11,05% abu, dan 5,14%-8,25% NaCl Berdasarkan data tersebut, kandungan bakso yang kurang memenuhi kebutuhan kalsium. Oleh karena itu, penambahan tulang ikan sebagai bahan campuran pembuatan bakso merupakan solusi yang tepat untuk menambah nilai gizi bakso yang kurang akan kalsium.
TUJUAN DAN MANFAAT 

Tujuan

Tujuan dari penulisan karya tulis ini adalah :

1. Untuk mengetahui pemanfaatan limbah tulang ikan bandeng

2. Untuk mengetahui potensi limbah tulang ikan bandeng sebagai bahan pembuatan bakso berkalsium tinggi 
Manfaat

Bagi Penulis 

Karya tulis ini sebagai wadah untuk menambah wawasan dan pengetahuan mengenai kandungan dan manfaat tulang ikan bandeng. Selain itu, penulis juga dapat memberikan sumbangsih berupa pemikiran yaitu pemanfaatan tulang ikan bandeng sebagai bahan pembuatan bakso berkalsium tinggi. 

Bagi Masyarakat 

Menambah pengetahuan tentang bahan pangan alternatif yang berasal dari tulang ikan bandeng. Selain itu, dapat meningkatkan nilai ekonomis tulang ikan bandeng karena dapat dimanfaatkan secara maksimal menjadi bahan yang lebih bermanfaat. 

Bagi Ilmuwan


Mendorong untuk giat mengembangkan potensi limbah tulang ikan bandeng sebagai bahan pangan fungsional. 

Bagi Pemerintah 

Memberi masukan bagi pemerintah agar lebih memperhatikan secara khusus pada pengembangan makan yang mudah dijangkau dan mampu memenuhi kalsium masyarakat. 

GAGASAN

Kondisi kekinian pencetus gagasan

Makanan hasil olahan ikan banyak digemari masyarakat untuk dikonsumsi. Hal tersebut mengakibatkan banyak terdapat sampah/limbah berupa tulang ikan yang dibuang begitu saja. Limbah yang dibuang terus-menerus tanpa ada pengelolahan yang maksimal dapat menimbulkan pencemaran lingkungan yaitu suatu keadaan di mana zat  atau energi diintroduksikan ke dalam lingkungan oleh suatu kegiatan manusia atau oleh proses alam dalam konsentrasi sedemikian rupa sehingga menyebabkan lingkungan tidak berfungsi seperti semula dalam arti kesehatan, kesejahteraan dan keselamatan hayati (Danusaputro, 1978). Salah satu perkampungan di Gresik, bisa menghasilkan limbah tulang ikan bandeng hingga mencapai 15 kg/hari. Jadi, dalam satu bulan limbah tulang ikan bandeng mencapai 450 kg. Limbah tulang ini didapat dari industri rumah tangga yang memproduksi otak-otak bandeng. Pembuatan otak-otak bandeng  hanya membutuhkan daging ikan bandeng sedangkan tulang ikannya dibuang. 
Kalsium yang berasal dari hewan seperti tulang ikan sampai saat ini belum banyak dimanfaatkan untuk kebutuhan manusia. Tulang ikan memiliki kandungan  kalsium terbanyak dibandingkan bagian tubuh ikan yang lain karena unsur utama dari tulang ikan adalah kalsium, fosfor, dan karbonat. Matriks tulang terdiri dari bahan organik dan anorganik. Bahan organik penyusun tulang adalah kalsium dan fosfor. Selain itu, dalam tulang ikan juga ditemukan unsur magnesium, kalium, natrium, dan protein. Kalsium trikalsium sulfat dari tulang ikan sangat ideal untuk tubuh manusia. Rasio kalsium dan fosfat pada tulang manusia terdiri atas 1 : 2 dalam bentuk kompleks trikalsiumfosfat dan ini sangat sesuai dengan rasio Trikalsiumfosfat tulang ikan (1 : 2). Sehingga jika limbah ini dimanfaatkan dengan baik maka pemenuhan kalsium masyarakat dapat terpenuhi. 

Solusi yang pernah ditawarkan
Pemanfaatan limbah tulang ikan sejauh ini diproses untuk dijadikan bahan campuran pakan ternak dan ada yang diolah menjadi tepung. Akan tetapi, tepung tersebut kurang dipergunakan untuk kebutuhan manusia. Tepung tulang ikan yang dihasilkan berbentuk bubuk halus berwarna putih kekuningan. Proses pembuatan tepung tulang ikan dilakukan dengan perebusan tulang pada suhu 80°C selama 30 menit, dilanjutkan dengan proses autoclaving pada suhu 121°C pada tekanan 1 atm, kemudian tulangnya dipotong-potong kira-kira 5-10cm dan direbus lagi pada suhu 100°C selama 30 menit. Setelah tulang menjadi lunak, tulang-tulang tersebut diektraksi dengan NaOH 1,5 M selama 2 jam pada suhu 60°C kemudian dilakukan pencucian, pengeringan dan penepungan (modifikasi Elfauziah, 2003; Mulia, 2004). 

Kandungan dari tepung tulang ikan berdasarkan penelitian Wini Trilaksani tahun 2006, yaitu: kalsium 39,24%, fosfor 13,66%,  kadar air 5,60 %, abu 81,13 %bb, protein 0,76 %bb, dan lemak 3,05 %bb.

Keragaman penyerapan kalsium erat kaitannya dengan level kalsium yang dikonsumsi (Allen dan Wood, 1994). Pada tulang ikan yang level kalsiumnya sangat tinggi yaitu sebesar 39,24 % (39,24 g/100 g bahan) memiliki persentase penyerapan sangat rendah hanya sebesar 0,86 %. Nilai penyerapan ini akan meningkat sejalan dengan penurunan level kalsium yang dalam hal ini dianggap sama dengan asupan kalsium. Jika merujuk pada kebutuhan harian kalsium yang harus dipenuhi orang dewasa sekitar 800 mg/hari, nilai penyerapan kalsium yang diperoleh masih sangat kecil. Berdasarkan data dari Guthrie (1975),
bioavailabilitas kalsium tepung tulang ikan 0,86 % masuk kategori sangat buruk,

karena masih berada di bawah penyerapan tidak optimum sekalipun (10 %). Level

penyerapan optimum menurut Guthrie (1975) adalah sebesar 40 %, sedangkan

kategori cukup baik jika level penyerapan kalsium dalam tubuh mencapai

20-30 %. Dan rendahnya kadar protein pada tepung tulang ini dapat menguntungkan dan merugikan bila dilihat dari aspek gizi maupun penyerapan kalsium dalam usus, karena kalsium dapat diserap dengan baik bila dalam bentuk garam kalsium klorida, kalsium glukonat, kalsium karbonat, dan kalsium fosfat. Kalsium fosfat merupakan sumber mineral yang memiliki nilai biologis yang sangat baik (Kaup et al., 1991). Di samping itu, protein juga sangat berperan dalam penyerapan kalsium ke dalam mukosa usus karena transportasi kalsium melalui sel usus dapat terjadi melalui difusi yang menggunakan jasa protein pengikat kalsium yang mengantarkan sitoplasma eritrosit ke membrane basal. Komponen protein mendorong penyerapan kalsium berupa asam amino lisin dan arginin (Harland dan Oberleas, 2001). Dapat dikatakan bahwa penggunaan tepung tulang ikan sebagai sumber kalsium dalam tubuh tidak optimal dengan pemanfaatan tepung tulang secara langsung. Penggunaan tepung tulang ikan diduga akan menghasilkan penyerapan kalsium lebih besar jika tepung difortifikasi ke dalam bahan makanan yang lain terutama yang kandungan asam amino lisin dan arginin, laktosa tinggi disertai asupan vitamin D yang seimbang.

Perbaikan gagasan dari sebelumnya

Dalam penyerapan kalsium dalam tubuh, tepung ikan perlu difortifikasi pada makanan yang dapat membantu dalam proses penyerapan kalsium. Lisin merupakan salah satu dari sembilan asam amino esensial yang dibutuhkan untuk pertumbuhan dan perbaikan jaringan. Lisin termasuk dalam asam amino yang sangat penting dalam pertumbuhan dan perkembangan anak. Pasalnya, asam amino ini sangat berguna untuk pertumbuhan dan perkembangan tulang pada anak, membantu penyerapan kalsium, menjaga keseimbangan nitrogen dalam tubuh, dan memelihara masa tubuh anak agar tidak terlalu berlemak.  Lisin juga dibutuhkan untuk menghasilkan antibodi, hormon, enzim, dan pembentukan kolagen juga perbaikan jaringan. Tak kalah pentingnya, lisin bisa melindungi anak dari cold sore dan virus herpes. Melihat sederet fungsi vital tersebut dan mengingat lisin tidak bisa diproduksi oleh tubuh, maka mesti dipastikan jumlah lisin dari makanan harus mencukupi kebutuhan tubuh. Adapun sumber makanan yang banyak mengandung lisin adalah berasal dari hewani seperti keju, telur, ikan, susu, dan daging merah (Arnita, 2007). Daging sapi dikategorikan termasuk sebagai daging merah. Daging merah dari sapi memang merupakan salah satu bahan makanan dengan sumber protein yang paling tinggi. Selain kaya protein, daging merah juga merupakan salah satu sumber zat besi tertinggi. Daging merah dari sapi juga mengandung beberapa jenis creatine dan mineral seperti zinc dan fosfor. Kandungan zinc dalam daging merah terutama pada bagian antara leher dan bahu serta kaki bagian atas (Anonim,2007). Vitamin D bekerja pada mineralisasi tulang dengan meningkatkan penyerapan kalsium dan fosfor di dalam sistem pencernaan, sehingga kadarnya di dalam darah meningkat. Hal ini dilakukan dengan mengambil kalsium dari tulang dan dengan mendorong penyimpanannya oleh ginjal. Sumber-sumber makanan dari vitamin D, antara lain: telur, hati, dan ikan. Seperti halnya susu dan margarine yang diperkaya dengan vitamin D. Berdasarkan diskripsi di atas makanan yang disarankan penulis sebagai makanan yang cocok untuk difortifikasi di tepung tulang ikan adalah bakso. Bakso atau baso adalah makanan berupa bola daging yang umumnya dibuat dari campuran daging sapi, telur, dan tepung. Bakso merupakan salah satu makanan yang banyak digemari oleh masyarakat dan sangat populer di Indonesia. Tempat yang terkenal menjadi sentra bakso adalah Solo dan Malang. Pembutan bakso mudah, pertama-tama daging sapi digiling bersama telur, bawang putih, merica, garam, gula. Kemuudian hasil gilingan tersebut ditambah tepung tapioka. Hasil analisis terhadap nilai gizi bakso sapi berdasarkan berat kering adalah 16,80%-49,53% protein, 4,18%-20,21% lemak, 35,52%-56,18% karbohidrat, 6,52%-11,05% abu, dan 5,14%-8,25% NaCl (lipi). Dengan demikian, penambahan tepung tulang ikan merupakan solusi yang tepat. Apalagi kandungan bakso sangat mendukung terhadap penyerapan kalsium yang didapat dari tepung tulang untuk tubuh. 
Pihak-pihak yang dipertimbangkan dapat membantu pelaksanaan gagasan
Produsen otak-otak bandeng: 

Bahan baku pembuatan otak-otak bandeng adalah daging bandeng. Dari kegiatan produksi tersebut menghasilkan limbah berupa tulang ikan sehingga peran produsen otak-otak bandeng dalam mengimplementasikan gagasan kami adalah sebagai pemasok limbah tulang ikan yang nantinya akan dijadikan tepung tulang ikan. Semakin banyak pembeli otak-otak bandeng maka limbah pun semakin berlimpah. Apalagi jika musim lebaran tiba, pesanan otak-otak bandeng di Gresik sangat melejit. Sehingga pada musim lebaran diperkirakan limbah tulang ikan 2 kali dari hari biasa.

Pabrik penepungan: 

Pengambilan limbah dilakukan setiap hari dari produsen otak-otak bandeng. Di pabrik penepungan dilakukan mengubahan bentuk tulang ikan yang awalnya berupa komponen yang keras menjadi serbuk-serbuk halus (tepung). Kegiatan ini dimaksudkan agar tulang ikan mudah untuk diolah dan disubtitusi ke pangan lain sehingga dengan cara seperti ini kandungan yang terdapat pada tulang ikan dapat kita manfaatkan dalam rangka pemenuhan kebutuhan kalsium tubuh.

Pembuat bakso: 


Pembuat bakso berperan sebagai orang yang membuat bakso. Bakso dibuat dengan campuran tulang ikan yang sudah dijadikan tepung lebih dahulu. Oleh karena itu, bakso ini diberi nama ”Bakso Tulang Ikan”. Rasa bakso dan sajian bakso menjadi senjata ampuh untuk menarik hati konsumen.

Penjual bakso:

Penjual bakso berperan sebagai distributor atau penyalur bakso agar dapat sampai pada konsumen. Bakso bisa dijual dengan menggunakan gerobak keliling atau menetap di suatu tempat. 

Langkah-langkah strategis yang harus ditempuh

Langkah pertama yang ditempuh adalah pengambilan limbah tulang di produsen otak-otak bandeng kemudian dibawa ke pabrik penepungan. Pengambilan limbah dilakukan setiap hari dan setiap akhir bulan limbah tersebut diolah menjadi tepung. Dari pabrik penepungan tulang, tepung yang sudah jadi kemudian dijual kepada para pembuat bakso. Dalam pembuatan bakso, tepung tulang digunakan sebagai bahan campuran bakso di samping penggunaan tepung tapioca. Bakso yang dihasilkan rasanya enak, teksturnya bagus dan memiliki tambahan nilai gizi  kalsium jika dibandingkan dengan bakso pada umumnya. Dalam pendistribusianya, bakso memiliki kelebihan jika dibandingkan dengan makanan lain. Pertama, bakso merupakan makanan yang banyak digemari. Semua golongan umur menyukai makanan tersebut, yaitu mulai dari golongan anak-anak, remaja, dewasa sampai orang tua pun menyukai kelezatan bakso. Kedua, Bakso adalah makanan yang cocok di segala musim. Pada musim penghujan dan kemarau makanan ini tetap digandrungi penggemarnya. Ketiga, bakso merupakan salah satu makanan yang mempunyai dua fungsi sekaligus, yaitu sebagai lauk yang dimakan dengan nasi (atau lontong) dan dapat dimakan langsung tanpa nasi. Semua tentunya disesuaikan dengan selera masing-masing pihak yang hendak menyantap makanan tersebut. Keempat, untuk dapat menikmati bakso tidaklah begitu sukar. Bakso sering dijumpai di tempat-tempat umum, yaitu mulai dari daerah pedesaan yang  masih banyak dijumpai makanan hasil olahan secara tradisional, sampai daerah pusat perkotaan. Untuk menikmati santapan tersebut kita juga bisa hanya menunggu di rumah, karena banyak juga pedagang bakso keliling yang menjajakan bakso hampir di setiap daerah. Dari keempat alasan tersebut, bakso merupakan makanan yang cocok sebagai makanan yang difortifikasikan dengan  tulang ikan. Di samping kandungan bakso sangat mendukung terhadap penyerapan kalsium untuk tubuh, bakso juga terdistribusikan dengan baik dan mudah kepada konsumen. Dengan demikian, masyarakat mudah mendapat tambahan asupan gizi kalsium dari hasil olahan limbah yang selama ini tidak dimanfaatkan.

KESIMPULAN
Gagasan yang Diajukan 

Di Gresik terdapat limbah tulang ikan bandeng yang berpotensi sebagai bahan pangan fungsional, karena di dalam tulang ikan bandeng terkandung beberapa kandungan yang bermanfaat bagi tubuh manusia, misalnya: kalsium, fosfor, dan magnesium. Agar dapat diserap oleh tubuh secara maksimal, tulang ikan bandeng perlu diolah sebagai suatu produk makanan yang tepat guna, sebagai contoh adalah bakso. Bakso yang di dalamnya terdapat kandungan asam amino, lisin, dan vitamin D yang dapat membantu dalam penyerapan kalsium dari tulang ikan. Bakso memiliki daya tarik tersendiri bagi masyarakat Indonesia. Rasanya yang menggugah selera dan cocok untuk segala cuaca membuat bakso menjadi salah satu makanan yang digemari masyarakat. 
Dari dua pernyataan di atas memunculkan gagasan kreatif guna memanfaatkan limbah ikan yang berpotensi sebagai bahan pangan fungsional menjadi bahan pembuatan bakso, dengan tujuan potensi yang ada di dalam tulang ikan bandeng dapat dimanfaatkan secara maksimal. Sehingga ide untuk pemanfaatan limbah tulang ikan bandeng sebagai bahan bakso yang berkalsium tinggi merupakan solusi yang tepat guna. 

Teknik Implementasi yang Akan Dilakukan 

Dengan hasil limbah tulang ikan bandeng yang mencapai 5,4 ton/tahun, akan sangat bermanfaat jika diolah dengan tepat. Dari pembuatan bakso yang telah dicampuri tepung tulang ikan ini diharapkan dapat memenuhi kebutuhan kalsium masyarakat khususnya warga Gresik.

Produk tersebut dibuat seperti halnya pembuatan bakso pada umumnya. Bedanya hanya terletak pada bahannya yang ditambah dengan tepung tulang ikan.
Prediksi Hasil yang Akan Diperoleh 

Jika gagasan terealisasikan maka akan meningkatkan nilai ekonomis limbah tulang ikan bandeng dan merupakan alternatif yang tepat dalam rangka menyediakan sumber pangan kaya kalsium yang lebih murah, mudah didapat dan tentu saja mudah diabsorbsi oleh tubuh.
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