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ABSTRAK

ZAHRA ALVISYAH LAILA RANI “DAYA TERIMA PIE SUSU
PENAMBAHAN TEPUNG TULANG IKAN NILA (Oreochromis
Niloticus)” (DIBAWAH BIMBINGAN NOVRIANI TARIGAN).

Pie susu adalah salah satu makanan jenis pastry yang terbuat dari
tepung terigu, memiliki tekstur renyah, rasanya manis dan gurih. Saat ini,
pie susu adalah camilan yang banyak digemari oleh kalangan masyarakat
dari mulai anak-anak, remaja, hingga dewasa. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui daya terima pie susu dengan penambahan tepung
tulang ikan nila (Oreochromis Niloticus). Jenis penelitian ini adalah
penelitian eksperimental dengan rancangan percobaan yang digunakan
yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL). Dengan 2 (dua) perlakuan, 1
(satu) kontrol dan 2 (dua) pengulangan. Jenis perlakuan pada penelitian
adalah penambahan tepung tulang ikan nila 0 gr (perlakuan POQ),
penambahan tepung tulang ikan nila 30 gr (perlakuan P1), penambahan
tepung tulang ikan nila 40 gr (perlakuan P2). Penilaian daya terima
dilakukan oleh 50 orang panelis tidak terlatih. 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 memiliki perbedaan secara signifikan
terhadap daya terima pie susu, sehingga produk ini berpotensi
dikembangkan sebagai snack sumber kalsium yang dapat diterima
konsumen.

Kata kunci : Pie susu, Daya terima, Tepung Tulang lkan Nila, Kalsium



ABSTRACT

ZAHRA ALVISYAH LAILA RANI, "ACCEPTABILITY OF MILK PIE WITH
THE AD“DITION OF NILE TILAPIA (OREOCHROMIS NILOTICUS) BONE
FLOUR" (SUPERVISED BY NOVRIANI TARIGAN)

Milk pie is a type of pastry made from wheat flour, characterized by a
crispy texture and a sweet and savory taste. Currently, milk pie s a snack
enjoyed by many people, from children to teenagers and adults. The
purpose of this study was to determine the acceptability of milk pie with
the addition of Nile tilapia (Oreochromis Niloticus) bone flour.This research
was an experimental study using a Completely Randomized Design
(CRD). It included two treatments, one control, and two repetitions. The
treatments were the addition of 0 g of Nile tilapia bone flour (P0), 30 g
(P1), and 40 g (P2). The acceptability assessment was conducted by 50
untrained panelists. The results of the Kruskal-Wallis statistical analysis
showed that there was no significant difference (p > 0.05) across all
parameters.In conclusion, the addition of Nile tilapia bone flour did not
have a significant difference on the acceptability of the milk pie. Therefore,
this product has the potential to be developed as a consumer-accepted
snack and a source of calcium.

Keywords: Milk Pie, Acceptability, Nile Tilapia Bone Flour, Calcium
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