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ABSTRAK

DAYA TERIMA DAN UJI KIMIA BAKSO IKAN DENGAN VARIASI
FORTIFIKASI TEPUNG TULANG IKAN NILA (Oreochromis niloticus)

Jastin Syahira Sitepu, Novriani Tarigan
(Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan)

Email: jastinsyahirasitepu@gmail.com

Kekurangan asupan kalsium masih menjadi salah satu masalah gizi di
Indonesia yang dapat meningkatkan risiko gangguan kesehatan tulang. Fortifikasi
tepung tulang ikan nila pada bakso ikan merupakan salah satu alternatif untuk
meningkatkan asupan kalsium masyarakat. Penelitian ini bertujuan mengetahui
daya terima dan mutu kimia bakso ikan dengan variasi fortifikasi tepung tulang
ikan nila.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga
perlakuan yaitu PO (0 g), P1 (15 g), dan P2 (25 g) dengan dua kali ulangan. Uji daya
terima meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa menggunakan panelis tidak terlatih,
sedangkan uji mutu kimia meliputi kadar kalsium, fosfor, besi, dan magnesium.
Analisis data menggunakan uji Kruskal-Wallis.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa seluruh perlakuan berada pada
kategori disukai dan tidak terdapat perbedaan yang bermakna terhadap daya terima
(p>0,05). Perlakuan P2 memperoleh tingkat kesukaan tertinggi pada atribut aroma
dan rasa serta memiliki kadar kalsium, fosfor, dan magnesium.

Disimpulkan bahwa fortifikasi tepung tulang ikan nila sebanyak 25 g (P2)
mampu meningkatkan kandungan mineral, terutama kalsium, tanpa menurunkan
daya terima konsumen sehingga berpotensi menjadi alternatif pangan tinggi
kalsium untuk membantu memenuhi kebutuhan kalsium masyarakat.

Kata kunci: bakso ikan, fortifikasi, tepung tulang ikan nila, daya terima, kalsium



ABSTRACT

THE ACCEPTABILITY AND CHEMICAL ANALYSIS OF FISH BALLS
WITH VARIOUS FORTIFICATION LEVELS OF TILAPIA
(Oreochromis niloticus) FISH BONE FLOUR

Jastin Syahira Sitepu, Novriani Tarigan
Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health

Email: jastinsyahirasitepu@gmail.com

Inadequate calcium intake remains a nutritional issue in Indonesia,
increasing the risk of bone health disorders. Fortification of fish balls with tilapia
fish bone flour serves as an alternative strategy to enhance public calcium intake.
This study aims to evaluate the acceptability and chemical quality of fish balls with
various fortification levels of tilapia fish bone flour.

The study employed a Completely Randomized Design (CRD) with three
treatments: PO (0 g), P1 (15 g), and P2 (25 g), each conducted with two replications.
Acceptability testing evaluated color, aroma, texture, and taste using untrained
panelists, whereas chemical quality testing included calcium, phosphorus, iron, and
magnesium levels. Data were analyzed using the Kruskal-Wallis test.

The results showed that all treatments fell into the "liked" category, with no
statistically significant differences in acceptability (p > 0.05). Treatment P2
achieved the highest preference scores for aroma and taste attributes, as well as
superior levels of calcium, phosphorus, and magnesium.

In conclusion, fortifying fish balls with 25 g of tilapia fish bone flour (P2)
enhances mineral content—particularly calcium—without —compromising

consumer acceptability, demonstrating strong potential as a high-calcium food

alternative to help fulfill dietary calcium requirements.

Keywords: Fish Balls, Fortification, Tilapia Fish Bone Flour,
Acceptability, Calcium
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