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ABSTRAK

DESY NANATIA HARIANJA “DAYA TERIMA KUE AKAR KELAPA
DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG TULANG IKAN NILA (Oreochromis
niloticus) SEBAGAI ALTERNATIF SNACK SEHAT” (DIBAWAH
BIMBINGAN NOVRIANI TARIGAN)

Kue akar kelapa merupakan jajanan tradisional khas Betawi yang
digemari berbagai kalangan. Inovasi pangan berbasis kearifan lokal dengan
menambahkan bahan bergizi seperti tepung tulang ikan nila menjadi
alternatif untuk meningkatkan nilai gizi, khususnya kandungan kalsium.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima kue akar kelapa
dengan penambahan tepung tulang ikan nila (oreochromis niloticus).

Jenis penelitian bersifat eksperimental dengan rancangan acak lengkap
(RAL). Dengan 3 perlakuan, 1 kontrol dan 2 kali pengulangan. PO (kontrol),
P1 (penambahan tepung tulang ikan 30 g), P2 (penambahan tepung tulang
ikan 40 g), P3 (penambahan tepung tulang ikan 50 g). Penilaian daya terima
dilakukan oleh 50 panelis tidak terlatih. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
semua sampel memiliki tingkat kesukaan yang hampir sama dengan rerata
skor antara 3,40 sampai 3,66, berada pada kategori “suka”.

Berdasarkan kategori warna, tekstur, dan aroma yang disukai adalah
perlakuan P1 (penambahan tepung tulang ikan 30 g), sedangkan pada
kategori rasa yang disukai adalah perlakuan P3 (penambahan tepung
tulang ikan 50 g). Namun, hasil analisis statistik menunjukkan tidak terdapat
perbedaan yang signifikan antar perlakuan terhadap keempat parameter uiji
organoleptik (p>0,05). Kesimpulan dari penelitian ini adalah kue akar kelapa
dengan penambahan tepung tulang ikan nila dapat diterima dengan baik
secara organoleptik dan berpotensi sebagai alternatif snack sehat sebagai

sumber kalsium, khususnya bagi remaja.

Kata Kunci: kue akar kelapa, tepung tulang ikan nila, daya terima, snack

sehat, kalsium.



ABSTRAC

DESY NANATIA HARIANJA, "ACCEPTABILITY OF ‘AKAR KELAPA'
CAKE WITH THE ADDITION OF NILE TILAPIA (OREOCHROMIS
NILOTICUS) BONE FLOUR AS A HEALTHY SNACK ALTERNATIVE"
(CONSULTANT: NOVRIANI TARIGAN)

Akar kelapa cake is a traditional Betawi snack favored by various
groups. Food innovation based on local wisdom by adding nutritious
ingredients like Nile tilapia bone flour offers an alternative to increasing
nutritional value, particularly calcium content. This study aimed to determine
the acceptability of Akar kelapa cake with the addition of Nile tilapia
(Oreochromis niloticus) bone flour.

The research was an experimental study with a completely randomized
design (CRD). It included 3 treatments, 1 control, and 2 repetitions: PO
(control), P1 (addition of 30 g fish bone flour), P2 (addition of 40 g fish bone
flour), and P3 (addition of 50 g fish bone flour). Acceptability was evaluated
by 50 untrained panelists. The results showed that all samples had a similar
level of liking, with mean scores ranging from 3.40 to 3.66, falling into the
"liked" category.

Based on color, texture, and aroma, the most preferred treatment was
P1 (addition of 30 g fish bone flour), while for taste, the most preferred was
P3 (addition of 50 g fish bone flour). However, statistical analysis showed
no significant difference among the treatments for all four organoleptic
parameters (p > 0.05). This study concluded that Akar kelapa cake with the
addition of Nile tilapia bone flour is well-accepted organoleptically and has
the potential to be a healthy snack alternative and a source of calcium,
especially for adolescents.

Keywords: Akar kelapa cake, Nile Tilapia Bone Flour, Acceptability, Healthy
Snack, Calcium.
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