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ABSTRAK

DAYA TERIMA DAN UJI KIMIA TEMPE (Rhizopus oryzae) DENGAN
FORTIFIKASI TEPUNG TULANG IKAN NILA(Oreochromis niloticus)

Indah Rahma Farica, Novriani Tarigan
Politeknik Kesehatan Kementrian Kesehatan Medan

Email : indahrahmafaricas@gmail.com

Tempe merupakan pangan fermentasi yang banyak dikonsumsi masyarakat
Indonesia dan memiliki kandungan gizi yang baik, namun kandungan kalsiumnya
masih relatif rendah. Fortifikasi menggunakan tepung tulang ikan nila yang kaya
kalsium dan fosfor menjadi salah satu upaya untuk meningkatkan kandungan
mineral tempe. Penelitian ini bertujuan menganalisis daya terima dan kandungan
mineral tempe yang difortifikasi tepung tulang ikan nila.

Penelitian eksperimen ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan tiga perlakuan, yaitu TO (kontrol), T1 (100 g kedelai + 3 g tepung tulang
ikan nila), dan T2 (100 g kedelai + 5 g tepung tulang ikan nila), masing-masing dua
kali ulangan. Daya terima (warna, tekstur, rasa, dan aroma) dianalisis menggunakan
uji Kruskal-Wallis, sedangkan kandungan mineral dianalisis dengan metode ICP-
OES.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan T2 merupakan perlakuan
yang paling disukai panelis dengan nilai rata-rata warna 3,99 (suka), tekstur 4,05
(sangat suka), rasa 4,07 (sangat suka), dan aroma 4,14 (sangat suka). Hasil uji kimia
menunjukkan bahwa perlakuan T2 memiliki kadar kalsium tertinggi sebesar 888,26
mg, fosfor 5273,91 mg, dan magnesium 32,15 mg, sedangkan kadar zat besi
tertinggi terdapat pada perlakuan TO sebesar 4,64 mg.

Fortifikasi tepung tulang ikan nila sebanyak 5 g pada 100 g kacang kedelai
menghasilkan tempe dengan daya terima terbaik serta meningkatkan kandungan
kalsium, fosfor, dan magnesium. Penelitian selanjutnya disarankan menggunakan
variasi konsentrasi fortifikasi yang lebih tinggi serta mengkaji sifat fisik,
mikrobiologis, dan daya simpan produk.

Kata kunci: tempe, tepung tulang ikan nila, fortifikasi, daya terima, mineral.



ABSTRACT

THE ACCEPTABILITY AND CHEMICAL ANALYSIS OF TEMPE (Rhizopus
oryzae) FORTIFIED WITH TILAPIA FISH BONE FLOUR (Oreochromis niloticus)

Indah Rahma Farica, Novriani Tarigan
Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health
Email: indahrahmafaricas@gmail.com

Tempe is a fermented food widely consumed in Indonesia and possesses good
nutritional value; however, its calcium content remains relatively low. Fortification using
tilapia fish bone flour, which is rich in calcium and phosphorus, represents an effort to
increase the mineral content of tempeh. This study aims to analyze the acceptability and
mineral content of tempeh fortified with tilapia fish bone flour.

This experimental research utilized a Completely Randomized Design (CRD) with
three treatments: TO (control), T1 (100 g soybeans + 3 g tilapia fish bone flour), and T2
(100 g soybeans + 5 g tilapia fish bone flour), each with two replications. Acceptability
(color, texture, taste, and aroma) was analyzed using the Kruskal-Wallis’test, whereas
mincral content was analyzed using the ICP-OES method.

The results demonstrated that treatment T2 was the most preferred formulation by
the panclists, with mean scores for color being 3.99 (like), texture 4.05 (like very much),
taste 4.07 (like very much), and aroma 4.14 (like very much). Chemical test results showed
that treatment T2 possessed the highest levels of calcium at 888.26 mg, phosphorus at
5273.91 mg, and magnesium at 32.15 mg, whereas the highest iron content was found in
treatment TO at 4.64 mg.

In conclusion, fortification with 5 g of tilapia fish bone flour per 100 g of soybeans
yields tempeh with the best acceptability and increases calcium, phosphorus, and
magnesium contents. Further research is recommended to explore higher fortification
concentration variations as well as to evaluate the physical, microbiological, and shelf-life
properties of the product.

Keywords: Tempe, Tilapia Fish Bone Flour, Fortification, Acceptability, Minerals
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