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ABSTRAK

Analisis dasar AAS untuk menentukan kadar kalsium (Ca) dengan memvariasikan bandeng basah dan kering
yang bertujuan untuk mengamati kandungan Ca yang tinggi dan dikategorikan sebagai makanan sehat.
Preparasi daging bandeng untuk mengetahui kandungan Ca dilakukan dengan memvariasikan kondisi daging
basah dan kering. Pertama, dicuci, dihancurkan, dikeringkan, dan diekstraksi dengan metode refluks
kemudian disaring untuk mendapatkan filtrat dari daging bandeng asal Soropia. Analisis dilakukan
berdasarkan data kuantitatif dengan menggunakan instrumen AAS untuk melihat kandungan Ca terhadap
daging basah dan daging kering. Berdasarkan hasil tersebut, kami menemukan analisis data kuantitatif pada
bandeng basah asal Soropia menunjukkan bahwa kandungan Ca rata-rata 0,0273 mg/g, sedangkan pada
kondisi bandeng kering asal Soropia menunjukkan peningkatan kadar Ca sebesar 0,0307 mg/g. Penelitian ini
telah memberikan gambaran tentang kandungan Ca pada ikan bandeng dan pengetahuan instrumen AAS
terhadap penentuan kandungan Ca pada ikan bandeng sehingga sangat cocok untuk pengembangan pangan
sehat.

Kata kunci: Kalsium, Bandeng, Analisis Kandungan, spektrofotometri serapan atom

ABSTRACT

AAS basic analysis to determine calcium (Ca) levels by varying wet and dry milkfish which aims to observe
high Ca content and are categorized as healthy foods. Milkfish meat preparation to determine the Ca content
was carried out by varying the conditions of wet and dry meat. First, it was washed, crushed, dried, and
extracted by reflux method and then filtered to obtain the filtrate from milkfish. The analysis was carried out
based on quantitative data using the AAS instrument to see the Ca content of wet and dry meat. Based on
these results, we found that quantitative data analysis in wet milkfish showed that the average Ca content was
0.0273 mg/g, while the dry milkfish showed an increase in Ca content of 0.0307 mg/g. This research has
provided an overview of the Ca content of milkfish and the knowledge of the AAS instrument for
determining the Ca content of milkfish so that it is very suitable for the development of healthy food.

Keyword: Calcium, Milkfish, Content Analysis, Atomic Absorption Spectrophotometry
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PENDAHULUAN
Indonesia merupakan negara kepulauan dengan sumber daya alam yang melimpah baik di

darat maupun di laut. Memiliki posisi strategis untuk keuntungan yang tinggi untuk
mengembangkan makanan sehat yang bersumber dari alam (Legionosuko, 2019). Mengacu pada
masalah baru pandemi Covid-19, kondisi normal baru telah diterapkan di negara lain untuk
meningkatkan kekebalan tubuh dari penyakit virus dengan mengonsumsi makanan sehat yang
mengandung vitamin dan mineral. Maka dalam penelitian ini, kami mengusulkan makanan sehat
berbahan dasar ikan bandeng dengan kandungan mineral yang tinggi seperti kalsium (Ca) (Salman,
2021). Ikan bandeng dapat ditemukan di air tawar dan payau sehingga dikategorikan sebagai jenis
ikan yang unik karena dapat hidup dalam berbagai kondisi (Simamora, 2017). Beberapa masyarakat
di Indonesia sangat menyukai bandeng karena dagingnya yang segar (white meat), manis-manis,
dan mudah diolah (Thalib, 2019). Meski tulangnya banyak, namun seni makan untuk mengonsumsi
dan mengolah bandeng ini unik (Thalib, 2019).

Umumnya merupakan sumber protein utama di beberapa negara Asia, terutama di Asia
Tenggara dan termasuk dalam kelompok makanan laut yang memiliki kandungan gizi tinggi seperti
asam amino dan asam lemak tak jenuh ganda (PUFA) (Erlania, 2009). Selain itu, seafood juga
mengandung beberapa jenis mineral dan vitamin B (Parulian, 2018). Bandeng merupakan ikan yang
memiliki tubuh ramping dengan sirip bercabang sehingga dapat berenang dengan cepat dengan sirip
putih keperakan dan mulut bergerigi agar mudah mengkonsumsi ganggang biru yang tumbuh di
dasar air (herbivora) (Fajari, 2017).

BAHAN DAN METODE
Persiapan ikan bandeng

Ikan bandeng Asal Soropia terlebih dahulu dibersihkan dan ditimbang sebanyak 10 g
kemudian dipanaskan di atas hot plate sampai tidak mengeluarkan asap pada suhu 120°C selama 2
jam (Gbr. 1). Selanjutnya didinginkan dalam desikator selama 24 jam, dicampur dengan 2 mL
HNO3 dan dikeringkan di atas pelat pemanas. Untuk proses destruksi tinggi, dibakar dalam kondisi
tertutup ke dalam tungku pada suhu 500°C selama 2 jam untuk membentuk abu bebas karbon.
Kemudian didinginkan pada suhu kamar dan dilarutkan dengan 1 mL akuades, ditambahkan 10 mL
HNO3 2%, kemudian disaring hingga diperoleh bandeng yang difiltrasi dan dilarutkan sebanyak 50
mL dengan akuades. Akhirnya diperoleh bandeng hasil penyaringan untuk dianalisis kandungan Ca
dengan menggunakan instrumen Spektrofotometer Serapan Atom.
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Penentuan Kandungan Ca

Tahap awal pengamatan data kualitatif dilakukan untuk mengidentifikasi kandungan Ca
dengan menambahkan pereaksi amonium karbonat [(NH;)2CO3] dan amonium oksalat [(NHy)
2C,04]. Identifikasi dilakukan berdasarkan uji endapan, dimana sampel telah ditambahkan ke dalam
tabung gelas dan dicampur dengan [(NH4) 2CO3] (tabung 1) dan [(NH4) 2C,04] (tabung 2), jika
membentuk endapan yang menunjukkan kandungan kalsium positif (Liestyana and Said, 2018).
Selanjutnya dilakukan penentuan kadar Ca dengan instrumentasi AAS yaitu dengan membuat
larutan baku berbahan dasar kalsium karbonat (CaCO3) dengan cara melarutkan 250 mg ke dalam
campuran pelarut (5 mL HCI dan 20 mL akuades) (Leni, 2019). Kemudian dilarutkan hingga 100
mL untuk mendapatkan larutan stok dengan konsentrasi 1000 mg. L-1 dan dilarutkan kembali dalam
berbagai konsentrasi 2,0; 4.0; 8.0; 16,0 dan 20,0 mg. L-1 digunakan sebagai penentuan kurva
standar (Syahbanah, 2016). Dengan demikian, diserap menggunakan AAS dengan lampu katoda Ca
dengan gambaran kurva standar dibuat dengan memplot nilai absorbansi terhadap konsentrasi
larutan (mg.L-1) dan diikuti dengan pengukuran sampel terhadap bandeng basah dan kering
(Parallui, 2013).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Penentuan kadar Ca pada ikan bandeng Asaal Soropia dengan memvariasikan kondisi

basah dan kering dilakukan untuk melihat perbedaan kandungan Ca dan mempelajari penyiapan
bahan untuk analisis menggunakan instrumentasi AAS. Ini adalah instrumen analisis untuk
menentukan beberapa kandungan logam dalam konsentrasi rendah berdasarkan penyerapan panjang
gelombang tertentu yang mengalami eksitasi elektron dari keadaan dasar ke tingkat energi elektron
yang lebih tinggi melalui proses pemanasan (Aini, 2015). Fenomena ini terjadi sangat langsung
ketika sebuah atom telah dipancarkan, foton akan ditembakkan selama proses pembakaran
(Susdarwono, 2021). Di mana sampel cairan disuntikkan ke AAS dan disemprotkan untuk proses
pembakaran, lampu berongga Ca-katoda (HCL) disajikan sebagai garis spektral dan sebagai
penyetel frekuensi untuk sumber cahaya tertentu yang diarahkan ke proses pembakaran. Atom
tertentu dideteksi dengan penyerapan panjang gelombang tertentu dengan menggunakan Ca-HCL
tergantung pada konsentrasi total larutan. Dengan mengukur penyerapan Ca-atom dalam nyala api,
konsentrasi kandungan Ca pada bandeng dapat ditentukan. Dengan demikian, kita dapat
membandingkan dengan larutan standar untuk mengamati konsentrasi sebenarnya dalam sampel.

Identifikasi data kualitatif

Langkah awal untuk menentukan data kualitatif dikumpulkan dengan menggunakan dua uji
reagen pada [(NH4) 2CO3] dan [(NH4) 2C204]. Menurut Fauzia bahwa kadar Ca terlarut dalam
sampel ditentukan berdasarkan data kualitatif untuk mengamati tujuan mekanisme reaksi yang
terjadi dengan menambahkan reagen dan mengamati kandungan Ca dalam sampel (Herson, 2017).
Teknik penghancuran dalam suasana asam menunjukkan bahwa Ca secara spontan larut dalam air
dan 2% HNO3 (Dewi and Dewi, 2019). Selanjutnya disaring untuk memisahkan filtrat dan residu,
sehingga diperoleh filtrat untuk dianalisis berdasarkan uji awal pengumpulan data kualitatif (Yuda,
2017). Mekanisme pengendapan yang diusulkan dari reaksi Ca dengan reagen dapat dilihat pada
Persamaan. 1 dan 2.

Ca2+ (bandeng filtrat) + (NH4)2C203 (aq) — CaC203 (s) + 2NH4+ (aq)
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Ca2+ (bandeng filtrat) + (NH4)2C204 (aq) — CaC204 (s) + 2NH4+ (aq) (Clayton, 2021)

Persamaan. Gambar 1 dan 2 menunjukkan bahwa Ca2+ sebenarnya telah terikat dan
membentuk berbagai jenis senyawa kimia lain seperti CaCl2, Ca(OH)2, atau Ca(NO3)2 yang terjadi
selama proses penghancuran. Berdasarkan fenomena ini, kita dapat menulis mekanisme aktual yang
diusulkan untuk mendapatkan proses penghancuran dari penelitian ini (Gbr. 2).

Ca(OH)2 (bandeng filtrat) + (NH4)2C203 (aq) — CaC203 (s) + 2NH40H (aq)

Ca(OH)2 (bandeng filtrat) + (NH4)2C204 (aq) — CaC204 (s) + 2NH4OH (aq) (Clayton,
2021)

Gambar 2. Uji kualitatif menggunakan tabung reaksi
Tabel 1 merupakan hasil pengujian kualitatif mengacu pada Gambar 2 yang ditandai

dengan lebih dari 6 tabung gelas yang dimaksudkan untuk menguji kadar Ca secara akurat dengan
uji pengulangan menggunakan reagen [(NH4)2CO3] dan [(NH4)2C204]. Kami mengamati dengan
teknik triplo untuk memastikan Ca terkandung dalam bandeng dan pengujian selanjutnya
menggunakan teknik AAS. Berdasarkan Tabel 1 terlihat bahwa ikan bandeng mengandung Ca yang

ditandai dengan terbentuknya endapan di bawah tabung gelas.
Tabel 1. Uji Kualitatif Deteksi Kandungan Ca

Sample variation Test reagents Results Information
Bandeng basa [(NH4),CO3] Precipitate + (positive)
[(NH4),C,04] Precipitate + (positive)

Bandeng kering [(NH4),CO3] Precipitate + (positive)
[(NH4),C,0,] Precipitate + (positive)

Identifikasi data kuantitatif

Penerapan instrumen AAS telah dilakukan untuk mengetahui kandungan Ca pada ikan
bandeng. Selain itu, perlu dibuat kurva standar sebagai acuan dalam menghitung ketelitian
konsentrasi Ca dalam sampel. Kurva standar yang dibuat harus memuat informasi tentang kisaran
konsentrasi sampel standar dibandingkan dengan sampel sebenarnya (Hafsiyah, 2018). Dengan
demikian, kita dapat memperoleh nilai penyerapan dengan AAS dan plot ke dalam kurva standar
dengan persamaan y = ax + b. Ini adalah metode sederhana untuk dengan mudah menentukan
kandungan Ca berdasarkan regresi linier. Dalam penelitian ini, kami memperoleh data absorbansi
manual untuk membentuk kurva standar dan kemudian dibandingkan dengan sampel (Hafsiyah,
2018).
Identifikasi Penyerapan Panjang Gelombang
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Sebelum menentukan konsentrasi sampel, kami menentukan kurva Kkalibrasi untuk
mendapatkan standar konsentrasi yang diketahui. itu dibuat dengan CaCO3 dilarutkan di bawah air
suling yang mengandung HCI bertujuan untuk mineralogi tinggi diidentifikasi dalam larutan air.
Pada penelitian ini digunakan konsentrasi standar dengan memvariasikan 2,0; 4.0; 8.0; 16,0 dan
20,0 mg. L-1 berdasarkan hukum Beer-Lambert bahwa absorbansi berbanding lurus dengan
konsentrasi analit yang diserap untuk set kondisi yang ada. Dengan demikian, kita dapat memplot
konsentrasi (mg.L-1) versus absorbansi untuk mengamati regresi linier untuk menentukan
konsentrasi sampel sebenarnya. Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan bahwa larutan standar
diperoleh dengan persamaan linier y = 0,0106x - 0,0045. Kondisi ini kita misalkan berdasarkan
konsentrasi mg.L-1 yang akan diubah menjadi mg.g-1 untuk menindaklanjuti berat bandeng.

0.25 -

y = 0.0106x- 0.0045,8®
0.2 - R® = 0.9956

0.15 4

0.1 4

Absorbance

0.05 4

0 4 8 12 16 20
Concentration (mg.L")

Gambar 3. Regresi linier larutan standar

Penentuan kandungan Ca pada ikan bandeng

Berdasarkan Tabel 2 terlihat bahwa hasil analisis Ca dengan instrumen AAS menunjukkan
kecocokan tipikal yang memberikan presisi yang baik pada nilai deviasi <1,0. Dengan demikian,
metode ini proporsional untuk menentukan kandungan Ca menggunakan AAS karena cukup valid
dan datanya dapat dipercaya. Hasil tersebut dapat dilihat bahwa kandungan Ca pada ikan bandeng
basah memiliki perbedaan yang cukup signifikan sekitar 0,0040 mg.g-1 pada 5 gram sampel (3
ulangan). Selanjutnya data dikonversikan berdasarkan stoikiometri dari mg.L-1 ke mg.g-1,
diperoleh bahwa dalam 5 gram bandeng mengandung 0,0152 mg.g-1 untuk bandeng basah,

sedangkan bandeng kering sekitar 0,0192 mg.g - 1, masing-masing.
Tabel 2. Hasil analisis berdasarkan ikan bandeng basah dan kering melalui identifikasi AAS
Sample determination

Sample

Repeatability — ~ . .00 Weight Absorbance a b Concentratio  Concentration

(gram) n(mg.L") (mg.g~)

1 5.01 0.1557 0.0106  0.0045 15.1132 0.0151

2 mi\ll\lléitsh 5.02 0.1569 0.0106  0.0045 15.2264 0.0152

3 5.01 0.1557 0.0106  0.0045 15.1132 0.0151
Average 15.1509 0.0152

Deviation 0.0654 0.0001

1 Dry 5.01 0.1983 0.0106 0.0045 19.1321 0.0191
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2 milkfish 5.05 0.1998 0.0106  0.0045 19.2736 0.0193
3 5.02 0.1975 0.0106  0.0045 19.0566 0.0191
Average 19.1541 0.0192
Deviation 0.1102 0.0001

KESIMPULAN

Pengetahuan dasar untuk menganalisis kandungan Ca pada Bandeng ssal Soropia
berdasarkan instrumen AAS telah dilakukan untuk mempelajari preparasi sampel untuk dianalisis
dengan AAS dan memberikan informasi kandungan Ca dengan memvariasikan kondisi bandeng
basah dan kering. Analisis kualitatif menunjukkan bahwa sampel mengandung Ca yang membentuk
endapan di bawah tabung gelas dengan penambahan pereaksi [(NH4)2CO3] dan [(NH4)2C204].
Selain itu, instrumen dasar untuk data kuantitatif yang diperolenh dengan menggunakan AAS
menunjukkan adanya perbedaan kandungan Ca pada bandeng basah dan kering yaitu 0,0273 mg/g
dan 0,0307 mg/g. Berdasarkan penelitian ini memberikan informasi tentang teknik untuk
mempersiapkan sampel organik untuk dianalisis dengan menggunakan instrumen AAS.
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