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ABSTRAK

AULIA FITRI “ DAYA TERIMA PUFF PASTRY TINGGI KALSIUM
DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG TULANG IKAN (OREOCHROMIS
NILOTICUS) SEBAGAI ALTERNALTIF SNACK SEHAT .

Kalsium merupakan salah satu mineral esensial yang sangat dibutuhkan
tubuh manusia untuk mendukung pembentukan tulang dan gigi, serta
fungsi fisiologis lainnya. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi
tingkat daya terima puff pastry yang tinggi kalsium melalui penambahan
tepung tulang ikan nila (Oreochromis niloticus), sebagai alternatif
makanan ringan sehat. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental
dengan desain Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari tiga
perlakuan, yaitu: PO (0% tepung tulang ikan nila), P1 (10%), dan P2
(15%), masing-masing dengan dua kali pengulangan. Uji organoleptik
dilakukan oleh 50 panelis tidak terlatih di Laboratorium Iimu Teknologi
Pangan Poltekkes Kemenkes Medan, dengan parameter penilaian
meliputi warna, tekstur, aroma, dan rasa. Hasil uji menunjukkan bahwa
perlakuan P2 memperoleh nilai rata-rata tertinggi untuk semua atribut,
terutama pada rasa (mean: 4,09) dan aroma (mean: 3,99), serta tergolong
kategori “suka” hingga “sangat suka”. Uji statistik dengan Kruskal-Wallis
menunjukkan tidak terdapat perbedaan bermakna (p > 0,05) antar
perlakuan. Penambahan tepung tulang ikan nila sebanyak 15% dapat
meningkatkan kandungan kalsium dalam puff pastry dan menyumbang
sekitar 28% dari kebutuhan kalsium harian remaja. Dengan demikian, puff
pastry tinggi kalsium ini berpotensi menjadi alternatif snack sehat berbasis
pangan lokal yang layak dikembangkan

Kata Kunci : Asupan Kalsium ,Puff Pastry , Tepung Tulang lkan Nila,Daya
Terima,Uji Organoleptik.



ABSTRACT

AULIA FITRI, "ACCEPTABILITY OF HIGH-CALCIUM PUFF PASTRY
WITH THE ADDITION OF NILE TILAPIA BONE FLOUR (OREOCHROMIS
NILOTICUS) AS A HEALTHY SNACK ALTERNATIVE" (CONSULTANT:
NOVRIANI TARIGAN).

Background: Calcium is an essential mineral vital for human health,
supporting bone and teeth formation and other physiological functions. This
study aims to evaluate the acceptability of high-calcium puff pastry by
adding Nile tilapia (Oreochromis niloticus) bone flour, creating a healthy
snack alternative.

Methodology: The research used an experimental method with a
Completely Randomized Design (CRD) consisting of three treatments: PO
(0% Nile tilapia bone flour), P1 (10%), and P2 (15%), each with two
repetitions. An organoleptic test was conducted by 50 untrained panelists at
the Food Technology Science Laboratory of Medan Health Polytechnic of
The Ministry of Health. The evaluation parameters included color, texture,
aroma, and taste.

Results: The test results showed that treatment P2 obtained the
highest average scores for all attributes, especially for taste (mean: 4.09)
and aroma (mean: 3.99), falling into the "liked" to "very much liked" category.
The statistical analysis using the Kruskal-Wallis’s test showed no significant
difference (p > 0.05) among the treatments. The addition of 15% Nile tilapia
bone flour can increase the calcium content in the puff pastry and contribute
approximately 28% to the daily calcium needs of adolescents.

Conclusion: This high-calcium puff pastry has the potential to be a
viable, healthy snack alternative based on local food sources.

Keywords: Calcium Intake, Puff Pastry, Nile Tilapia Bone Flour,
Acceptability, Organoleptic Test.
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