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ABSTRAK
Daya Terima Konsumen Dan Mutu Kimia Susu Kedelai
Tinggi Kalsium Dengan Fortifikasi Tepung
Tulang Ikan Nila
Jesicha Aurilla Br Ginting, Novriani Tarigan
Politeknik Kesehatan Kementrian Kesehatan Medan
jesichaaurilla01@gmail.com

Di Indonesia kekurangan asupan kalsium masih menjadi masalah kesehatan
yang dapat meningkatkan risiko gangguan pertumbuhan tulang, osteoporosis, dan
preeklampsia pada ibu hamil. Salah satu upaya meningkatkan asupan kalsium
adalah melalui fortifikasi pangan menggunakan tepung tulang ikan nila yang
memiliki kandungan kalsium tinggi. Penelitian ini bertujuan mengetahui daya
terima konsumen dan mutu kimia susu kedelai tinggi kalsium dengan fortifikasi
tepung tulang ikan nila.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri atas satu kontrol (PO) dan dua perlakuan, yaitu
penambahan tepung tulang ikan nila sebanyak 3 gram (P1) dan 5 gram (P2). Daya
terima dinilai berdasarkan warna, aroma, rasa, kekentalan, dan after taste
menggunakan uji organoleptik. Mutu kimia yang dianalisis meliputi viskositas, pH,
total padatan terlarut, protein, lemak, karbohidrat, dan kalsium.

Perlakuan P2 memperoleh nilai kesukaan tertinggi pada warna, aroma,
kekentalan, dan after taste, sedangkan rasa tertinggi diperoleh pada P1. Hasil uji
Kruskal-Wallis menunjukkan tidak terdapat perbedaan bermakna terhadap daya
terima konsumen (p>0,05). Perlakuan P2 juga memiliki mutu kimia terbaik dengan
kadar kalsium 558,13 mg.

Fortifikasi tepung tulang ikan nila sebanyak 5 gram menghasilkan susu
kedelai tinggi kalsium dengan mutu kimia yang baik tanpa menurunkan daya terima
konsumen, sehingga berpotensi dikembangkan sebagai minuman tinggi kalsium.
Penelitian selanjutnya disarankan melakukan uji umur simpan dan keamanan
pangan.

Kata kunci : susu kedelai, fortifikasi, tepung tulang ikan nila, daya terima, kalsium.



ABSTRACT

CONSUMER ACCEPTABILITY AND CHEMICAL QUALITY OF HIGH-
CALCIUM SOY MILK FORTIFIED WITH NILE TILAPIA (OREOCHROMIS
NILOTICUS) BONE FLOUR
Jesicha Aurilla Br Ginting, Novriani Tarigan
Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health

Email: jesichaaurilla01(@gmail.com

Inadequate calcium intake remains a significant public health concern in
Indonesia, increasing the risk of impaired bone growth, osteoporosis, and
preeclampsia in pregnant women. Fortifying food products with Nile tilapia bone
flour, which is high in calcium, represents a strategic approach to enhancing dietary
calcium intake.

This study aimed to determine the consumer acceptability and chemical
quality of high-calcium soy milk fortified with Nile tilapia bone flour.

This experimental research employed a Completely Randomized Design
(CRD) consisting of one control group (P0) and two treatment formulations: Pl
(fortified with 3 g of Nile tilapia bone flour) and P2 (fortified with 5 g of Nile tilapia
bone flour). Acceptability was evaluated using sensory organoleptic testing for
color, aroma, taste, viscosity, and aftertaste. The chemical quality parameters
analyzed included viscosity, pH, total dissolved solids, protein, fat, carbohydrates,
and calcium content.

Treatment P2 achieved the highest preference scores for color, aroma,
viscosity, and aftertaste, whereas the highest score for taste was observed in
Treatment P1. The Kruskal-Wallis test demonstrated no statistically significant
differences in consumer acceptability across all parameters (p > 0.05). Furthermore,
Treatment P2 demonstrated the optimal chemical quality profile, yielding the
highest calcium content at 558.13 mg,.

Fortification with 5 g of Nile tilapia bone flour successfully produced high-
calcium soy milk with favorable chemical qualities without reducing consumer
acceptability, highlighting its strong potential to be developed as a functional high-
calcium beverage. Future studies are recommended to evaluate the product's shelf
life and food safety.

Keywords: soy milk, fortification, Nile tilapia bone flour, acceptability, calcium.
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