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ABSTRAK
DAYA TERIMA NUGGET IKAN DENGAN VARIASI PENAMBAHAN
TEPUNG TULANG IKAN NILA (Oreochromis Niloticus)
SEBAGAI SNACK TINGGI KALSIUM

Raisa Shahrani, Novriani Tarigan, DCN, M.Kes
(Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan)
Email : raisashahranil808@gmail.com

Kalsium merupakan salah satu mineral penting yang berperan dalam menjaga
kesehatan tulang dan gigi. Tepung tulang ikan nila (Oreochromis niloticus)
memiliki kandungan kalsium yang tinggi sehingga berpotensi dimanfaatkan
sebagai bahan tambahan pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya
terima nugget ikan dengan variasi penambahan tepung tulang ikan nila berdasarkan
warna, aroma, tekstur, dan rasa.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri dari tiga perlakuan, yaitu NIO sebagai kontrol tanpa
penambahan tepung tulang ikan nila, NI1 dengan penambahan 2,4 gram, dan NI2
dengan penambahan 5,1 gram tepung tulang ikan nila. Uji daya terima dilakukan
menggunakan skala hedonik terhadap 60 panelis tidak terlatih. Setiap panelis
menilai enam sampel nugget dengan tiga perlakuan dan dua kali pengulangan
dengan kode sampel yang berbeda secara acak. Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Medan Lubuk
Pakam. Data dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis dengan tingkat
signifikansi a = 0,05.

Hasil penelitian menunjukkan nilai rata-rata daya terima tertinggi pada warna
terdapat pada NI2 sebesar 4,244+0,53, aroma pada NI1 sebesar 4,26+0,64, tekstur
pada NI2 sebesar 4,23+0,52, dan rasa pada NI12 sebesar 4,40+0,58. Hasil uji Kruskal-
Wallis menunjukkan tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara perlakuan
pada warna (p=0,17), aroma (p=0,66), tekstur (p=0,30), dan rasa (p=0,2339), karena
seluruh nilai p>0,05.

Disimpulkan bahwa penambahan tepung tulang ikan nila tidak memberikan
perbedaan yang signifikan terhadap daya terima nugget berdasarkan warna, aroma,
tekstur, dan rasa dibandingkan dengan nugget tanpa penambahan tepung tulang ikan
nila. NI2 merupakan perlakuan yang paling disukai secara keseluruhan berdasarkan
nilai rata-rata uji organoleptik.

Kata kunci : Daya Terima, Ikan Nila, Kalsium, Nugget, Tepung Tulang
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ABSTRACT

ACCEPTABILITY OF FISH NUGGETS WITH VARYING LEVELS OF
TILAPIA BONE FLOUR (Oreochromis niloticas) ADDITION AS A
HIGH-CALCIUM SNACK

Raisa Shahrani, Novriani Tarigan, DCN, M.Kes
(Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health)
Email : raisashahranil808(z gmail.com

Background : Calcium is an essential mineral that plays a crucial role in
maintaining healthy bones and teeth. Nile tilapia (Oreochromis niloticus) bone
flouris rich in calcium and has potential as a functional food ingredient. This study
aimed to evaluate the consumer acceptability of fish nuggets with varying levels
of Nile tilapia bone flour based on color, aroma, texture, and taste.

Methods : This experimental study employed a Completely Randomized Design
(CRD) with three treatments: NIO as the control without Nile tilapia bone flour,
NI1 with the addition of 2.4 g of Nile tilapia bone flour, and NI2 with the addition
of 5.1 g. Acceptability was assessed using a hedonic scale by 60 untrained
panelists. Each panelist evaluated six nugget samples representing three
treatments with two replications using randomly assigned sample codes. The
study was conducted at the Food Technology Laboratory, Department of
Nutrition, Poltekkes Kemenkes Medan, Lubuk Pakam. Data were analyzed using
the Kruskal-Wallis test with a significance level of & = 0.05.

Result : The results showed that the highest mean acceptability scores for color
were obtained by NI2 (4.24 + 0.53), for aroma by NII (4.26 + 0.64), for texture
by NI2 (4.23 £ 0.52), and for taste by NI2 (4.40 + 0.58). The Kruskal-Wallis test
indicated no statistically significant differences among treatments for color (p =

0.17), aroma (p = 0.66), texture (p = 0.30), or taste (p = 0.2339), as all p-values
exceeded 0.05.

Conclusion : In conclusion, the addition of Nile tilapia bone flour did not
significantly affect the acceptability of fish nuggets in terms of color, aroma,
texture, or taste compared with nuggets without bone flour. However, NI2 was
the most preferred treatment overall based on the mean organoleptic evaluation
scores.

Keywords: Acceptability, Calcium, Fish Nugget, Nile Tilapia, Bone Flou
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