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ABSTRAK 
DAYA TERIMA DAN MUTU KIMIA TEMPE DENGAN FORTIFIKASI 

TEPUNG TULANG IKAN NILA 
(Oreochromis Niloticus) 

 
Mestika Dormauli Siburian, Novriani Tarigan 

Politeknik Kesehatan Kementrian Kesehatan Medan 

Email: mestikasiburian204@gmai.com  

 

Tempe merupakan pangan fermentasi sumber protein nabati dengan 
kandungan kalsium yang relatif rendah sehingga diperlukan fortifikasi untuk 
meningkatkan nilai gizinya. Tepung tulang ikan nila merupakan salah satu sumber 
kalsium yang berpotensi digunakan sebagai bahan fortifikasi. Penelitian ini 
bertujuan mengetahui daya terima dan mutu kimia tempe dengan fortifikasi tepung 
tulang ikan nila (Oreochromis niloticus). 

Penelitian ini menggunakan desain eksperimen dengan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) yang terdiri atas tiga perlakuan, yaitu T0 (100 g kacang kedelai), 
T1 (100 g kacang kedelai + 3 g tepung tulang ikan nila), dan T2 (100 g kacang 
kedelai + 5 g tepung tulang ikan nila), masing-masing dengan dua kali pengulangan. 
Uji daya terima dilakukan pada 32 panelis ibu hamil menggunakan uji hedonik 
warna, tekstur, rasa, dan aroma. Mutu kimia dianalisis berdasarkan kadar air, abu, 
protein, lemak, karbohidrat, dan kalsium. Data dianalisis secara univariat dan diuji 
menggunakan Kruskal–Wallis. 

Hasil penelitian menunjukkan perlakuan T2 merupakan perlakuan yang 
paling disukai secara keseluruhan. Nilai tekstur dan aroma tertinggi diperoleh pada 
T2 masing-masing sebesar 4,10, sedangkan warna dan rasa tertinggi terdapat pada 
T1 masing-masing sebesar 3,96 dan 4,10. Hasil uji Kruskal–Wallis menunjukkan 
hanya parameter tekstur yang berbeda signifikan (ρ=0,012), sedangkan warna 
(ρ=0,346), rasa (ρ=0,761), dan aroma (ρ=0,221) tidak berbeda signifikan. 
Perlakuan T2 memiliki mutu kimia terbaik dengan kadar air 61,89%, abu 3,23%, 
protein 18,15%, lemak 10,91%, karbohidrat 5,57%, dan kalsium 888,26 mg/100 g. 

Fortifikasi tepung tulang ikan nila 5 g menghasilkan tempe dengan daya 
terima yang baik dan meningkatkan nilai gizi tempe terutama pada kandungan 
kalsiumnya. Penelitian lanjutan disarankan mengkaji daya simpan produk. 

Kata kunci: tempe, tepung tulang ikan nila, fortifikasi, daya terima, mutu kimia. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 
Kekurangan kalsium dalam asupan makanan merupakan masalah 

yang cukup umum dan menyeluruh di dunia. Menurut studi terbaru 

menunjukkan bahwa sekitar 25% dari populasi dunia tidak mendapatkan 

kalsium makanan dalam jumlah yang cukup (Gomes et al., 2022). Asupan 

kalsium sangat penting selama masa kanak-kanak, remaja, dan pra-dewasa 

yang berperan dalam perkembangan tulang (Soni et al., 2022). Asupan 

kalsium yang rendah masih banyak terjadi di negara berpenghasilan rendah 

dan menengah, terutama di Afrika dan Asia Selatan. Rata-rata asupan 

kalsium masyarakat masih di bawah 400 mg/hari, jauh di bawah 

rekomendasi untuk usia di atas 19 tahun yang berkisar 700-1300 mg  

(Bourassa et al., 2022). Di Indonesia kekurangan kalsium tidak hanya 

terjadi pada orang tua (lanjut usia >50 tahun), namun juga dapat terjadi pada 

golongan umur remaja (18-25 tahun) dan dewasa (25-50 tahun). Menurut 

data juga menyatakan bahwa rata-rata konsumsi kalsium masyarakat 

Indonesia masih rendah  yaitu 254 mg/hari (Arsyad, 2023). 

Kekurangan kalsium dapat berdampak serius pada berbagai 

kelompok umur. Pada anak-anak, berisiko terkena rakhitis selama 

pertumbuhan, pada orang dewasa kekurangan kalsium dapat menyebabkan 

kerapuhan tulang dan meningkatkan risiko osteoporosis di kemudian hari. 

Perlu diketahui bahwa pertumbuhan tulang umumnya berlangsung hingga 

akhir masa pubertas, yaitu sekitar usia 18 tahun pada perempuan dan 21 

tahun pada laki-laki. Setelah usia tersebut, proses pertumbuhan tulang akan 

berhenti, sehingga asupan kalsium yang cukup selama masa pertumbuhan 

menjadi sangat krusial (Bourassa et al., 2022). World Health Organization 

(WHO) melaporkan bahwa ada 1,7 juta orang di seluruh dunia yang 

mengalami patah tulang, atau fraktur tulang. Jumlah ini diperkirakan akan 

terus meningkat hingga mencapai 6,3 juta orang pada tahun 2050, dengan 

71% dari kasus ini terjadi di negara-negara berkembang. (Arsyad, 2023).  


