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ABSTRAK 

 

DAYA TERIMA KERIPIK TEMPE DENGAN PENAMBAHAN 

VARIASI FORMULA TEPUNG TULANG IKAN NILA 

(Oreochromis Niloticus ) 

 

Aura Bunga Maharani, Herly Nainggolan, SKM, MKM 

(Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan) 

Email : aurabungamaharani5@gmail.com 

 

 

Asupan kalsium penting untuk menjaga kesehatan tulang serta mengurangi 

risiko dismenore (nyeri menstruasi akibat kontraksi otot rahim). Untuk 

memenuhi kebutuhan gizi tersebut, dimanfaatkan kombinasi tepung tulang ikan 

nila (Oreochromis niloticus) yang kaya akan kalsium sebesar 11.745 mg, 

dengan keripik tempe sebagai sumber protein tinggi berbasis kedelai. 

Sehubungan dengan hal tersebut, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 

daya terima organoleptik meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa pada produk 

keripik tempe dengan penambahan variasi formula tepung tulang ikan nila. 

Penelitian ini menggunakan jenis penelitian eksperimental dengan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari satu kontrol (KT0 = 0 g) 

dan dua perlakuan penambahan tepung tulang ikan nila, yaitu KT1 (2,4 g) dan 

KT2 (3,7 g) per 100 g kedelai dan 100 g tapioka dengan dua kali pengulangan. 

Penilaian tingkat daya terima dilakukan melalui uji organoleptik skala hedonic 

oleh 60 panelis mahasiswi semester 4 Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes 

Medan. Data hasil penilaian dianalisis secara statistik menggunakan uji 

Kruskal-Wallis pada taraf signifikan α = 0,05. 

Hasil uji statistik Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa penambahan tepung 
tulang ikan nila tidak memberikan perbedaan signifikan pada parameter warna 

(p = 0,250), aroma (p = 0,325), dan rasa (p = 0,478) antarperlakuan (p > 0,05), 

namun memberikan perbedaan yang signifikan pada parameter tekstur (p = 

0,026 < 0,05). Perlakuan KT1 memperoleh skor rata-rata rasa tertinggi (4,35), 

KT2 memperoleh skor warna tertinggi (4,38), serta KT0 memperoleh skor 

aroma (4,30) dan tekstur tertinggi (4,43). 

Disimpulkan bahwa penambahan tepung tulang ikan nila tidak menurunkan 

daya terima warna, aroma, dan rasa keripik tempe. Formula KT1 menjadi 

perlakuan terbaik (rata-rata total 4,30) berkarakteristik renyah, putih 

kecokelatan, dan gurih, sehingga berpotensi dikembangkan sebagai selingan 

sehat kaya kalsium dan protein. 

 

Kata kunci: Keripik Tempe, Tulang Ikan Nila 
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ABSTRACT 

 

 

ACCEPTABILITY OF TEMPEH CHIPS WITH THE ADDITION OF 

VARIOUS TILAPIA FISH BONE FLOUR FORMULATIONS 

(Oreochromis niloticus) 

 

Aura Bunga Maharani, Herly Nainggolan, SKM, MKM 
(Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health) 

Email : aurabungamaharani5@gmail.com 

 

Background : Calcium intake is essential for maintaining bone health and 

reducing the risk of dysmenorrhea (menstrual pain caused by uterine muscle 

contractions). To help meet nutritional requirements, tilapia fish bone flour 

(Oreochromis niloticus), which is rich in calcium at 11.745 mg, was combined 

with tempeh chips as a high-protein, soy-based food source. Therefore, this 

study aimed to analyze the organoleptic acceptability of tempeh chips with the 

addition of various tilapia fish bone flour formulations, based on color, aroma, 

texture, and taste. 

 
Methods : This experimental study employed a Completely Randomized 

Design (CRD) consisting of one control treatment (KT0 = 0 g) and two 

treatments with the addition of tilapia fish bone flour, namely KT1 (2.4 g) and 

KT2 (3.7 g) per 100 g of soybeans and 100 g of tapioca flour, with two 

replications. Acceptability was assessed using a hedonic-scale organoleptic test 

involving 60 fourth-semester female students from the Department of 

Nutrition, Poltekkes Kemenkes Medan. The data were statistically analyzed 

using the Kruskal–Wallis test at a significance level of α = 0.05. 

 

Results : The Kruskal–Wallis test showed that the addition of tilapia fish bone 
flour did not result in significant differences in color (p = 0.250), aroma (p = 

0.325), or taste (p = 0.478) among treatments (p > 0.05), but significantly 

affected texture (p = 0.026 < 0.05). Treatment KT1 achieved the highest mean 

taste score (4.35), KT2 achieved the highest mean color score (4.38), while 

KT0 obtained the highest mean scores for aroma (4.30) and texture (4.43). 

 

Conclusion : In conclusion, the addition of tilapia fish bone flour did not 

reduce the acceptability of the color, aroma, or taste of the tempeh chips. 

Formula KT1 was identified as the best treatment, with an overall mean score 

of 4.30, characterized by a crispy texture, light brownish-white color, and 

savory taste. This formulation has potential for further development as a 

healthy snack rich in calcium and protein. 

 

Keywords: Tempeh Chips, Tilapia Fish Bone Flour 
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