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ABSTRAK

ZULAIKHA AMIRAH RITONGA “DAYA TERIMA BAKSO IKAN NILA
(Oreochromis niloticus) DENGAN VARIASI PENAMBAHAN RUMPUT
LAUT (Eucheuma spinosum) SEBAGAI MAKANAN SUMBER SERAT”
(DIBAWAH BIMBINGAN ERLINA NASUTION)

Serat pangan memiliki peran penting dalam menjaga kesehatan sistem
pencernaan dan mencegah berbagai gangguan kesehatan. Akan tetapi,
data Riskesdas menunjukkan bahwa konsumsi serat pada kelompok remaja
di Indonesia masih berada di bawah angka kecukupan gizi yang
dianjurkan.Tujuan untuk mengetahui daya terima bakso ikan nila
(Oreochromis niloticus) dengan variasi penambahan rumput laut
(Eucheuma spinosum) sebagai makanan sumber serat.Jenis penelitian
yang dilakukan bersifat eksperimental, dengan rancangan percobaan yang
digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan 3 (tiga)
perlakuan dan 2 (dua) kali pengulangan.Jenis perlakuan pada penelitian ini
adalah penggunaan ikan nila 150 gr dan 50 gr rumput laut (perlakuan A),
penggunaan ikan nila 150 gr dan 40 gr rumput laut (perlakuan B),
penggunaan ikan nila 150 gr dan 30 gr rumput laut (Perlakuan C).Hasil
penelitian menunjukkan bahwa daya terima konsumen terhadap bakso ikan
nila (Oreochromis niloticus) dengan variasi penambahan rumput laut
(Eucheuma spinosum) yang paling di sukai dari segi warna, aroma, tekstur,
rasa adalah perlakuan A ikan nila 150 gr dan rumput laut 50 gr.

Kata Kunci :Daya terima, Bakso, Ikan nila, Rumput laut



ABSTRACT

ZULAIKHA AMIRAH RITONGA "ACCEPTABILITY OF NILE TILAPIA
MEATBALLS (OREOCHROMIS NILOTICUS) WITH VARYING
ADDITIONS OF SEAWEED (EUCHEUMA SPINOSUM) AS A SOURCE
OF DIETARY FIBER" (CONSULTANT: ERLINA NASUTION)

Dietary fiber plays a crucial role in maintaining digestive system health and
preventing various health disorders. However, Basic Health Research data
indicated that fiber consumption among adolescents in Indonesia is still
below the recommended dietary allowance. This study aimed to determine
the acceptability of Nila tilapia meatballs (Oreochromis niloticus) with
varying additions of seaweed (Eucheuma spinosum) as a source of dietary
fiber. This was an experimental study, utilizing a Completely Randomized
Design (CRD) with 3 (three) treatments and 2 (two) replications. The
treatments in this study involved using 150 gr Nile tilapia with 50 gr
seaweed (Treatment A), 150 gr Nile tilapia with 40 gr seaweed (Treatment
B), and 150 gr Nile tilapia with 30 gr seaweed (Treatment C). The results
showed that Treatment A, which used 150 gr of Nile tilapia and 50 gr of
seaweed, was the most preferred by consumers in terms of color, aroma,
texture, and taste for the Nile tilapia meatballs with varying seaweed
additions.

Keywords: Acceptability, Meatballs, Nile tilapia, Seaweed
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