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ABSTRAK

Daya Terima dan Uji Kimia Susu Kedelai dengan fortifikasi Tepung Tulang
Ikan Nila
Aqila Mumtaza Idris Hasibuan, Novriani Tarigan
Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan

Email Mahasiswa: aqilamumtaz05@gmail.com

Kekurangan asupan kalsium pada ibu hamil di Indonesia masih menjadi
perhatian karena berisiko mengganggu pertumbuhan janin dan kesehatan tulang.
Susu kedelai merupakan minuman nabati yang kaya protein, namun memiliki
kandungan kalsium yang relatif rendah. Fortifikasi tepung tulang ikan nila dapat
menjadi alternatif untuk meningkatkan kandungan kalsium susu kedelai.
Penelitian ini bertujuan mengetahui daya terima dan mutu kimia susu kedelai
dengan fortifikasi tepung tulang ikan nila.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga
perlakuan, yaitu PO (0%), P1 (30% atau 3 g), dan P2 (50% atau 5 g) tepung tulang
ikan nila. Uji daya terima meliputi warna, aroma, rasa, kekentalan, dan aftertaste
menggunakan panelis tidak terlatih, sedangkan uji kimia meliputi analisis kadar
kalsium, fosfor, magnesium, dan zat besi.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan P1 merupakan formulasi
yang paling disukai panelis pada seluruh atribut organoleptik. Perlakuan P2
menghasilkan kadar kalsium, fosfor, dan magnesium yang lebih tinggi
dibandingkan PO, sedangkan kadar zat besi tertinggi terdapat pada PO.

Disimpulkan bahwa fortifikasi tepung tulang ikan nila membuat susu
kedelai menjadi lebih kental serta meningkatkan mutu kimia tanpa menurunkan
daya terima secara keseluruhan. Formulasi P1 merupakan perlakuan terbaik
berdasarkan daya terima, sedangkan P2 memberikan peningkatan kandungan
mineral. Penelitian lanjutan disarankan untuk mengkaji umur simpan dan

bioavailabilitas mineral pada produk.

Kata kunci: susu kedelai, fortifikasi, tepung tulang ikan nila, daya terima, kalsium.



ABSTRACT

THE ACCEPTABILITY AND CHEMICAL ANALYSIS OF SOY MILK
FORTIFIED WITH TILAPIA FISH BONE FLOUR

Aqila Mumtaza Idris Hasibuan, Novriani Tarigan
Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health
Email Mahasiswa: agilamumtaz05@gmail.com

Inadequate calcium intake among pregnant women in Indonesia remains a
concern as it poses a risk to fetal development and maternal bone health. Soy milk
is a plant-based beverage rich in protein; however, its calcium content is relatively
low. Fortification with tilapia fish bone flour offers a potential alternative to
enhance the calcium content of soy milk. This study aims to evaluate the
;cccptability and chemical quality of soy milk fortified with tilapia fish bone

our.

The research utilized a Completely Randomized Design (CRD) with three
treatments: PO (0%), P1 (30% or 3 g), and P2 (50% or 5 g) of tilapia fish bone
flour. Acceptability testing evaluated color, aroma, taste, viscosity, and aftertaste
using untrained panelists, while chemical testing included the analysis of calcium,
phosphorus, magnesium, and iron contents.

The results demonstrated that treatment Pl was the most preferred
formulation by the panelists across all organoleptic attributes. Treatment P2
yielded higher levels of calcium, phosphorus, and magnesium compared to PO,
whereas the highest iron content was observed in P0.

In conclusion, fortification with tilapia fish bone flour increases the
viscosity of soy milk and enhances its chemical quality without compromising
overall acceptability. Formulation Pl is the best treatment based on acceptability,
whereas P2 offers superior mineral content enhancement. Further research is
recommended to assess the shelf life and mineral bioavailability of the product.

Keywords: Soy Milk, Fortification, Tilapia Fish Bone Flour, Acccptability,
Calcium
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