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ABSTRAK
ANANDA RIZKI RAHMADANI HARAHAP “DAYA TERIMA STIK DENGAN
VARIASI PENAMBAHAN TEPUNG TULANG IKAN NILA (Oreochromis
Niloticus) SEBAGAI SNACK SUMBER KALSIUM” (DIBAWAH
BIMBINGAN NOVRIANI TARIGAN).

Stik adalah sejenis makanan ringan atau kue kering yang bentuknya
panjang dan pipih serta dibuat dengan cara digoreng. Penambahan tepung
tulang ikan nila (Oreochromis niloticus) ke dalam stik menjadi inovasi yang
bernilai karena tulang ikan nila mengandung kalsium tinggi yang
bermanfaat untuk pertumbuhan dan pemeliharaan tulang, serta gigi.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima stik dengan variasi
penambahan tepung tulang ikan nila (Oreochromis Niloticus) sebagai snack
sumber kalsium. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap
(RAL) dengan satu kontrol (PO) dan dua perlakuan, yaitu penambahan
tepung tulang ikan nila sebanyak 30 gram (P1) dan 20 gram (P2). Uji daya
terima dilakukan secara organoleptik terhadap 50 panelis tidak terlatih
dengan parameter warna, tekstur, aroma, dan rasa. Hasil uji organoleptik
menunjukkan bahwa nilai rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan P1
(3,72), diikuti P2 (3,71), dan PO (3,60), dengan kategori semua perlakuan
disukai. Hasil analisis statistik Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa tidak
terdapat perbedaan yang signifikan (p>0,05) pada semua parameter.
Kesimpulannya, penambahan tepung tulang ikan nila tidak memengaruhi
secara signifikan daya terima stik, sehingga produk ini berpotensi
dikembangkan sebagai snack sumber kalsium yang dapat diterima
konsumen.

Kata Kunci: Stik, Tepung Tulang lkan Nila, Kalsium, Daya Terima,Snack
sumber kalsium.



ABSTRACT

ANANDA RIZKI RAHMADANI HARAHAP, "ACCEPTABILITY OF STICKS
WITH VARIATIONS OF NILE TILAPIA BONE FLOUR (Oreochromis
Niloticus) ADDITION AS A CALCIUM-RICH SNACK" (CONSULTANT:
NOVRIANI TARIGAN).

Background: Sticks are a type of snack or cracker that are long, flat,
and made by frying. The addition of Nile tilapia bone flour (Oreochromis
niloticus) to the sticks is a valuable innovation because tilapia bones contain
high levels of calcium, which is beneficial for bone growth and maintenance
as well as dental health. This study aims to determine the acceptability of
sticks with variations in the addition of Nile tilapia bone flour as a source of
calcium.

Methodology: This study used a completely randomized design
(CRD) with one control (P0) and two treatments, namely the addition of 30
grams (P1) and 20 grams (P2) of Nile tilapia bone flour. An organoleptic
acceptability test was conducted on 50 untrained panelists with parameters
of color, texture, aroma, and taste.

Results: The results of the organoleptic test showed that the highest
average score was found in treatment P1 (3.72), followed by P2 (3.71), and
PO (3.60), with all treatments falling into the "liked" category. The Kruskal-
Wallis statistical analysis showed no significant difference (p>0.05) across
all parameters.

Conclusion: In conclusion, the addition of Nile tilapia bone flour does
not have a significant difference on the acceptability of the sticks, making
this product a potential calcium-rich snack that is well-accepted by
consumers.

Keywords: Stick, Nile Tilapia Bone Flour, Calcium, Acceptability.
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