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Abstrak 

Sisik ikan bandeng (Chanos chanos) memiliki kandungan kalsium yang dapat dimanfaatkan menjadi 

produk nanokalsium. Pembuatan produk tersebut cukup baik mengingat sisik dianggap sebagai limbah. 

Pembuatan nanokalsium dari sisik juga diharapkan mengurangi ketidakmanfaatannya sehingga dapat 

mengingkatkan nilai tambah secara ekonomi. Tujuan penelitian ini yaitu bagaimana menghasilkan 

karakteristik kimia nanokalsium sisik ikan bandeng menggunakan metode bottom up. Hasil penelitian 

menunjukkan rendemen nanokalsium sebesar 35% dan ukuran nanopartikel lebih kecil dari 1000 nm. 

Komposisi kimia nanokalsium berturut-turut yaitu kadar air 2,41%, abu 87,88%, protein 8,15%, lemak 

0,48%, dan karbohidrat 1,07%. Karakteristik kimia nanokalsium dari sisik ikan bandeng tersebut dapat 

menjadi dasar untuk pengembangan pada bidang baik pangan maupun non pangan. 

 

Kata kunci: Ikan bandeng, karakteristik kimia, nanokalsium, sisik. 

 

Abstract 

Milkfish scales (Chanos chanos) contain calcium that can be used as nanocalcium products. The 

production of these products is quite good considering that scales are considered waste. The production 

of nanocalcium from scales is also expected to reduce its unutilization so that it can increase economic 

added value. The purpose of this study was to produce the chemical characteristics of nanocalcium from 

milkfish scales using the bottom-up method. The results showed a nanocalcium yield of 35% and a 

nanoparticle size smaller than 1000 nm. The chemical composition of nanocalcium is respectively 2.41% 

water content, 87.88% ash, 8.15% protein, 0.48% fat, and 1.07% carbohydrate. The chemical 

characteristics of nanocalcium from milkfish scales can be the basis for development in both food and 

non-food sectors. 

 

Keywords: Milkfish, chemical characteristics, nanocalcium, scales. 

 

PENDAHULUAN  

Limbah perikanan dari proses pengolahannya seringkali dijumpai dan secara signifikan 

tidak dimanfaatkan. Salah satu limbah hasil perikanan yang dihasilkan dari proses pengolahan 

yaitu sisik ikan bandeng (Chanos chanos). Limbah sisik ikan bandeng dapat dihasilkan pada 

berbagi proses pengolahan khususnya dalam pembuatan produk bandeng tanpa tulang dan 
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duri (BATARI). Sisik yang dipisahkan dari daging ikan bandeng tersebut umumnya hanya 

dimanfaatkan pada pembuatan produk pakan ternak dengan jumlah yang kecil dan sebagain 

besar oleh pengolah produk batari membuang sisik ikan bandeng ke lingkungan sehingga 

dapat menyebabkan pencemaran. Kondisi tersebut memberikan dampak yang kurang baik dan 

tidak menguntungkan secara ekonomi sehingga diperlukan alternatif pengolahan 

(diversifikasi) lebih lanjut. Berdasarkan hasil kajian diketahui bahwa sisik ikan bandeng 

mengandung kalsium sebesar 7,2% (Fajari et al., 2019). Adanya kadar kalsium pada sisik ikan 

bandeng dapat dimanfaatkan dalam proses pembuatan produk nanokalsium dengan terlebih 

dahulu menganalisis komposisi kadar kalsium bahan baku dalam penelitian ini sebelum 

dilakukan proses ekstraksi sebagai penelitian pendahuluan. 

Pemanfaatan limbah sisik ikan bandeng menjadi produk nanokalsium tidak hanya 

menjadi solusi dalam pengelolaan limbah tetapi mampu meningkatkan nilai tambah. Produk 

nanokalsium yang dihasilkan dari sisik ikan diharapkan memiliki karakteristik yang cukup baik 

sehingga dapat diaplikasikan dalam pengembangan produk lanjutan dalam berbagai bidang 

baik pangan maupun nonpangan seperti aplikasi pasta nanokalsium sisik ikan gurame pada 

gigi untuk proses remineralisasi (Wigianto et al., 2017) dan peningkatan kadar kalsium gigi 

(Muslimah et al., 2017). Untuk menghasilkan produk nanokalsium dari sisik ikan bandeng dapat 

menggunakan teknik bottom up (Suprihadi et al., 2023), yang diharapkan memperoleh hasil 

ekstraksi yang optimal, baik dari segi rendemen maupun tingkat biovailibilitasnya yang tinggi. 

Berdasarkan uraian tersebut maka penting untuk melakukan penelitian konversi limbah sisik 

ikan bandeng (Chanos chanos) menjadi produk nanokalsium melalui metode ekstraksi 

sehingga produk nanokalsium yang dihasilkan dapat dikembangkan dan diaplikasikan dalam 

berbagai pengembangan produk. 

 

DATA DAN METODE 

 Penelitian ini dilakukan dengan metode analisis laboratorium, sampel sisik ikan 

bandeng (Chanos chanos) diperoleh dari 2 rumah produksi produk Batari di Kecamatan 

Bungoro Kabupaten Pangkajene dan Kepulauan. Sisik ikan bandeng yang diperoleh dalam 

kondisi basah dan masih tercampur dengan komponen lain seperti tulang dan beberapa 

komponen pengotor seperti potongan tali, sehingga terlebih dahulu dilakukan proses 

pencucian dan pemisahan komponen yang tidak diinginkan. Sisisk ikan yang telah di bersihkan 
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selanjutnya dilakukan proses pengeringan selama 3 hari dengan kondisi panas matahari dan 

dilakuakn proses pengadukan setiap 3 jam untuk memperoleh bahan kering yang homogen. 

Sisik ikan yang telah kering selanjutnya dilakukan proses penepungan menggunakan mesin 

penepung dan pengujian komposisi kimia bahan sesuai SNI 01.234.2-2006. Tepung sisik ikan 

bandeng diekstrak menjadi produk nanokalsium menggunakan metode bottom up. Proses 

ekstraksi nanokalsium sisik ikan bandeng dilakukan dengan cara proses ekstraksi nanokalsium 

menggunakan metode bottom up (presipitasi) dengan cara tepung sisik direndan dengan HCL 

1 N (1:3) selama 32 jam. Selanjutnya dilakukan proses ekstraksi kedua selama 1 jam dengan 

suhu 900C. Hasil ekstraksi disaring dengan kertas saring untuk memperoleh filtrat. Filtrat 

selanjutnya diendapkan menggunakan NaOH 3 N dengan perbandinagn 1:5 untuk 

memperoleh endapan jenuh kalsium hidroksida (Ca(OH)2). Endapan yang diperoleh dinetralkan 

menggunakan aquadest sehingga diperoleh nilai pH sebesar 7. Untuk memperoleh endapan 

secara besar dan optimal maka dilakukan proses sentrifugasi pada kecepatan 5000 rpm selama 

15 menit suhu 250C. Selanjutnya dilakukan proses pemanasan menggunakan oven selama 24 

jam dengan suhu 600C dan dipanaskan kembali dengan suhu 1050C hingga bobot stabil. Tahap 

selanjutnya yaitu proses penghilangan zat organik dengan cara dipanaskan di atas hot plate 

selama 15 menit. Kemudian partikel Ca(OH)2 ditanur selama 6 jam dengan suhu 600C sehingga 

terbentuk kalsium oksida (CaO). Serbuk nanokalsium tersebut dihaluskan kembali 

menggunakan mortar untuk hasil ukuran yang lebih homogen. 

 Hasil ekstraksi nanokalsium sisik ikan bandeng selanjutnya dihitung persentase 

rendemen yang diperoleh menggunakan rumus sebagaimana pada penelitian (Sufiani, et al., 

2022) dan pengujian komposisi kimia nanokalsium berdasarkan 01.234.2-2006: 

%Rendemen = 
𝐵 (𝑔)

𝐴 (𝑔)
 𝑥 100% 

Keterangan: 

A : Berat awal Bahan  

B : Berat nanokalsium yang diekstraksi 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil analisis kimia tepung sisik ikan bandeng sebagaimana pada Gambar 1 

menunjukkan persentase yang berbeda sesuai dengan parameter uji yang dilakukan. Kadar air 
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sisik ikan bandeng (Chanos chanos) yaitu sebesar 2.97% dengan lama pengeringan 3 hari. Nilai 

kadar air tepung sisik ikan bandeng hasil penelitian lebih rendah dibandingkan dengan hasil 

penelitian Fajari et al., (2019) yaitu sebesar 32,48% dengan lama proses pengeringan ±4-6 jam 

menggunakan cabinet dryer. Cenderung lebih rendahnya nilai kadar air tepung sisik ikan hasil 

penelitian diduga karena waktu pengeringan cukup panjang selama 3 hari menggunakan 

panas dari paparan matahari langsung dan dilakukan proses kontrol terhadap posisi sisik yang 

dilakukan penjemuran sehingga dapat homogen dalam proses pengeringan. Hal tersebut 

sesuai dengan Lisa et al., (2015) bahwa secara signifikan pengaruh suhu, lamanya proses 

pengeringan yang dilakukan dapat menurun persentase kadar air pada bahan pangan, dan 

semakin rendah kadar air suatu bahan maka dapat mencegah pertumbuhan mikroba dan 

menekan laju aktivitas enzim penyebab kerusakan bahan pangan. Selanjutnya Azis dan Akolo 

(2018) menyatakan persentase kadar air akan semakin menurun seiring dengan lamanya waktu 

pengeringan yang digunakan dan sebaliknya. 

Kadar abu tepung sisik ikan bandeng (Chanos chanos) yaitu sebesar 72,05%. Kadar 

abu hasil penelitian cukup tinggi bila dibandngkan hasil penelitian Fajari et al., (2019) yaitu 

sebesar 13,48%. Cenderung lebih tingginya kadar abu diduga karena proses pengeringan yang 

cukup lama. Proses pengeringan yang diberikan dapat menurunkan kadar air pada persentase 

yang semakin rendah,  hal tersebut dapat mempengaruhi komponen lain yaitu kadar abu, 

dimana dengan banyaknya kadar air yang menguap pada bahan dapat menyebabkan 

komponen lain yang tetap mengalami peningkatan seperti komponen mineral (Lisa et al., 2015). 

Didukung oleh Yuniarti et al., (2013) menyatakan bahwa semakin rendahnya nilai kadar air pada 

bahan pangan akibat perlakuan suhu yang diberikan sehingga terjadi penguapan air dapat 

meningkat residu bahan lain berupa abu. 

Kadar protein tepung sisik ikan bandeng (Chanos chanos) yaitu sebesar 22.45%. Kadar 

protein lebih rendah dibandingkan dengan hasil penelitian Fajari et al., (2019) yaitu sebesar 

45,07%. Perbedaan kadar protein diduga karena perbedaan jenis ukuran, usia, dan habitat 



Jurnal Sains dan Teknologi Perikanan                                 E-ISSN : 2776-9887 

Vol. 4 No, 2 Oktober 2024 : 199-207 

 

203 
Artikel dengan akses terbuka di bawah lisensi CC BY -4.0 

hidupnya. Sesuai dengan Fadilla et al., (2019) melaporkan bahwa cenderung terdapat 

perbedaan yang signifikan terhadap komponen protein atau kadar gelatin pada pada biota 

yang memiliki habitat hidup yang berbeda dan nutrisi yang dikonsumsi oleh biota. Didukung 

Hafiluddin et al., (2014) bahwa kondisi wilayah yang berbeda dapat menyebabkan tingkat 

persentase kadar protein berbeda karena ketersediaan pakan alami yang tidak sama yang 

bergantung pada wilayahnya, serta kadar protein hasil analisis cukup dipengaruhi oleh 

kandungan gizi lainnya yang dihitung berdasarkan akumulasi total gizi sebesar 100%. 

Kadar lemak tepung sisik ikan bandeng (Chanos chanos) yaitu sebesar 1,69%. Kadar 

lemak hasil penelitian lebih rendah dibandingkan dengan hasil penelitian Fajari et al., (2019) 

yaitu sebesar 2,41%. Cenderung rendahnya nilai kadar lemak erat hubungannya dengan 

komponen lain yang mengalami pengurangan khususnya kadar protein yang cukup rendah 

akibat proses denaturasi yang terjadi pada jaringan (Pratama et al., 2014). 

Kadar karbohidrat tepung sisik ikan bandeng (Chanos chanos) yaitu sebesar 0,96%. 

Kadar karbohidrat hasil penelitian lebih rendah dibandingkan dengan hasil penelitian Fajari et 

al., (2019) yaitu sebesar 6,88%. Kadar karbohidrat sangat dipengaruhi oleh komponen lain 

karena diperoleh berdasarkan pengaruh komposisi gizi lain sehingga semakin besar persentase 

total protein. lemak, abu, dan air maka nilai kadar karbohidrat semakin menurun dan sebaliknya 

(Nurjanah et al., 2010).  

 

Gambar 1. Komposisi proksimat sisik ikan bandeng. 
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Hasil ekstraksi nanokalisum sisik ikan bandeng diperoleh rendemen dengan lama 

perendaman 32 jam yaitu sebesar 35%. Rendemen yang diperoleh cenderung lebih tinggi dari 

hasil penelitian yang dilakuakn oleh Sufiani et al, (2022) sebesar 34,71% dan Cenderung lebih 

rendah dari penelitian Fitriana et al, (2019) yang menggunakan bahan baku cangkang tiram 

yaitu sebesar 56,41%. Adanya perbedaan rendemen yang dihasilkan diduga karena perbedaan 

lama ekstraksi, jenis bahan baku, dam konsentrasi pelarut yang digunakan. Hal tersebut sesuai 

dengan Anggaraeni et al, (2019) bahwa persentase rendemen nanokalsium dapat dipengaruhi 

beberapa faktor seperti perlakuan pada sampel seperti proses preparasi bahan baku, lama 

waktu ekstraksi, proses penetralan, proses pengeringan, dan jenis pelarut yang digunakan. 

Didukung oleh First et al, (2019) menyatakan bahwa lama proses ekstraksi yang berbeda 

menggunakan pelarut HCL dalam mengeksrat nanokalsium dapat menghasilkan persentase 

rendemen yang berbeda-beda. Rendemen nanokalsium sisik ikan bandeng yang diperoleh 

memiliki ukuran nanopartikel dibawah 1000 nm. Rendemen nanokalsium yang diperoleh 

selanjutnya dilakukan analisis kimia sebagaimana pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Komposisi kimia nanokalsium sisik ikan bandeng (Chanos chanos). 
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Hal tersebut sejalan dengan Anggraeni at al., (2024) yang menyatakan bahwa perbedaan kadar 

air dapat disebabkan oleh penggunaan suhu pengeringan, lamanya proses pengeringan yang 

diterapkan, dan sifat dari sifat kalsium yang dihasilkan akibat perbedaan sumber bahan baku 

yang digunakan.  

 Kadar abu nanokalsium sisik ikan bandeng (Chanos chanos) hasil penelitian yaitu 

sebesar 87,88%. Kadar abu nanokalsium hasil penelitian cenderung lebih rendah bila 

dibandingkan dengan kadar abu nanokalsium yang diekstraksi dari tulang ikan bandeng yaitu 

sebesar 93,07% (Julianti, 2017). Salah satu penyebab perbedaan kadar abu diduga karena 

penggunaan lama ekstraksi yang dilakuakan. Selain [perbedaan waktu kecenderungan 

perbedaan tersebut juga dapat dipengaruhi oleh habitat dan perbedaan dari bahan yang 

diekstraksi (Handayani dan Syahputra, 2017). Didukung Suptijah et al., (2017) menyatakan 

bahwa kadar abu dapat mengalami perbedaan persentase disebabkan karena lingkungan 

hidup dari spesies yang digunakan karena menyangkut komponen nutrisi yang membentuk 

kalsium.   

 Kadar protein nanokalsium sisik ikan bandeng (Chanos chanos) hasil penelitian yaitu 

sebesar 8,15%. Kadar protein hasil penelitian tergolong lebih tinggi bila dibandingkan hasil 

penelitian Sufiani et al., (2022) pada nanokalsium dari tulang sotong, dan lebih lanjut 

menyatakan bahwa tinggi rendahnya kadar protein dalam nanokalsium yang diekstraksi dapat 

dipengaruhi oleh seberapa optimum proses ekstraksi nanokalsium yang dilakukan khususnya 

pada komponen kalsium yaitu apabila kalsium dalam produk nanokalsium lebih tinggi maka 

dapat menekan kadar protein maupun sebaliknya. 

 Kadar lemak nanokalsium sisik ikan bandeng (Chanos chanos) hasil penelitian yaitu 

sebesar 0,48%. hasil penelitian tidak berbeda jauh dengan hasil penelitian Sufiani et al., (2022) 

yang berkisar antara 0,13-0,53%. Perbedaan nilai kadar lemak tersebut diduga dipengaruhi 

oleh berbagai macam faktor diantaranya yaitu ukuran, jenis dan usia dari spesies atau biota 

yang digunakan. Hal tersebut sejalan dengan hasil penelitian Talumepa et al., (2016) yang 

melaporkan bahwa terdapat perbedaan kadar lemak dari beberapa jenis sisik ikan yang diuji 

yang berkisar antara 3,68%-7,44%. Pengujian komposisi kimia nanokalsium juga menghitung 

kadar karbohidrat berdasarkan metode by difference dimana diperoleh sebesar 1,07%. Kadar 

karbohidrat apabila dibandingkan dengan penelitian lain dapat berbeda karena nilai dari 

komponen gizi lainnya juga tidak sama.   
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KESIMPULAN 

Kesimpulan dari hasil penelitian yang dilakukan yaitu nanokalsium yang dihasilkan 

memiliki rendemen sebesar 35% dan ukuran partikel kurang dari 1000 nm. Karakteristik kimia 

nanokalsium cukup baik seperti air sebesar 2,41%, abu 87,88%, lemak 0,48%, protein 8,15%, 

dan karbohidrat 1,07%. Rendah kadar air dapat menjaga kualitas produk, serta cenderung 

tingginya kadar abu berpotensi besar menghasilkan nanokalsium dengan persentase kadar 

kalsium yang tinggi yang baik untuk kebutuhan gizi dengan menggunakan metode ekstraksi 

bottom up.  

Saran untuk penelitian selanjutnya diharapkan melakukan variasi ekstraksi baik dari 

lama waktu perendaman, jenis bahan yang digunakan khususnya sisik dari beberapa jenis ikan 

lain sehingga dapat melihat ukuran nanopartikel, karakteristik dan perlakuan yang optimum 

dalam ekstraksi nanokalsium yang dilakukan.  
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