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ABSTRACT: 

This study aimed to analyze the effect of tilapia bone flour (Oreochromis 
niloticus) fortification on the sensory characteristics of dry noodles and to evaluate its 
potential as a natural calcium source. The study employed a laboratory experimental 
method with three fortification treatments of tilapia bone flour, namely 3% (F1), 6% (F2), 
and 8% (F3). The observed parameters included appearance, aroma, taste, and texture 
using a 1–5 hedonic scale test involving untrained panelists. Data were analyzed using 
the Kruskal–Wallis test at a 5% significance level. The results showed that fortification 
of tilapia bone flour up to 8% concentration did not significantly affect all organoleptic 
parameters (p>0.05). The highest average scores were obtained in treatment F1 for 
appearance (3.97), texture (4.03), and taste (3.76), while the highest aroma score was 
3.59. The F1 formulation with 3% tilapia bone flour fortification was considered the best 
treatment based on panelists’ acceptance level. The high calcium content in tilapia bone 
flour indicates its potential utilization as a functional food fortification ingredient derived 
from fishery by-products. This study demonstrates that tilapia bone flour has the 
potential to be used as a natural calcium source without significantly reducing the 
sensory quality of dry noodles. 

.  
 

Kata kunci:  
Fortifikasi Pangan;  
Mie Kering; 
Organoleptik; 
Sumber Kalsium Alami; 
Tepung Tulang Ikan Nila.  

ABSTRAK: 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh fortifikasi tepung tulang 
ikan nila (Oreochromis niloticus) terhadap karakteristik sensoris mie kering serta 
mengevaluasi potensinya sebagai sumber kalsium alami. Penelitian menggunakan 
metode eksperimen laboratorium dengan tiga perlakuan fortifikasi tepung tulang ikan 
nila, yaitu 3% (F1), 6% (F2), dan 8% (F3). Parameter yang diamati meliputi 
kenampakan, aroma, rasa, dan tekstur menggunakan uji hedonik skala 1–5 dengan 
panelis tidak terlatih. Data dianalisis menggunakan uji Kruskal–Wallis pada taraf 
signifikansi 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa fortifikasi tepung tulang ikan nila 
hingga konsentrasi 8% tidak memberikan pengaruh nyata terhadap seluruh parameter 
organoleptik (p>0,05). Nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada perlakuan F1 untuk 
parameter kenampakan sebesar 3,97, tekstur 4,03, dan rasa 3,76, sedangkan 
parameter aroma memperoleh nilai tertinggi sebesar 3,59. Formulasi F1 dengan 
penambahan tepung tulang ikan nila sebesar 3% merupakan perlakuan terbaik 
berdasarkan tingkat penerimaan panelis. Tingginya kandungan kalsium pada tepung 
tulang ikan nila menunjukkan potensi pemanfaatannya sebagai bahan fortifikasi pangan 
fungsional berbasis limbah hasil perikanan. Penelitian ini menunjukkan bahwa tepung 
tulang ikan nila berpotensi digunakan sebagai sumber kalsium alami tanpa menurunkan 
mutu sensoris mie kering secara signifikan. 
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PENDAHULUAN 

Mie merupakan salah satu produk pangan 

yang banyak dikonsumsi masyarakat karena 

praktis, ekonomis, dan mudah diterima oleh 

berbagai kelompok usia. Namun, produk mie pada 

umumnya masih didominasi oleh kandungan 

karbohidrat dan belum memiliki nilai fungsional 

yang optimal, terutama sebagai sumber mineral 

kalsium (Aryanti et al ., 2024). Di sisi lain, 

kebutuhan kalsium masyarakat Indonesia masih 

tergolong rendah, padahal kalsium berperan 

penting dalam pembentukan tulang dan gigi serta 

mendukung berbagai fungsi fisiologis tubuh. Upaya 

pengembangan pangan kaya kalsium melalui 

fortifikasi bahan alami menjadi salah satu alternatif 

yang potensial untuk meningkatkan nilai gizi produk 

pangan sekaligus memperluas diversifikasi pangan 

fungsional. 

Salah satu pendekatan yang dapat 

dilakukan adalah melalui fortifikasi pangan 

menggunakan bahan baku alami yang mudah 

diperoleh dan bernilai gizi tinggi. Fortifikasi pangan 

merupakan metode penambahan zat gizi tertentu 

ke dalam produk pangan untuk meningkatkan 

kandungan nutrisinya tanpa mengubah fungsi 

utama produk tersebut. Penggunaan bahan 

fortifikan alami dinilai lebih aman dan memiliki nilai 

tambah karena dapat berasal dari limbah pangan 

yang masih berpotensi dimanfaatkan. Dalam sektor 

perikanan, limbah hasil pengolahan ikan seperti 

kepala, kulit, dan tulang sering kali belum 

dimanfaatkan secara optimal dan sebagian besar 

hanya menjadi limbah padat yang berpotensi 

mencemari lingkungan. 

Industri pengolahan ikan menghasilkan 

limbah padat berupa tulang ikan dalam jumlah 

cukup besar yang sebagian besar belum 

dimanfaatkan secara optimal (Suarsa et al ., 2020). 

Tulang ikan diketahui mengandung mineral 

terutama kalsium dan fosfor dalam jumlah tinggi 

sehingga berpotensi dijadikan bahan fortifikasi 

pangan (Rohmah et al ., 2019). Salah satu jenis 

ikan yang banyak dibudidayakan dan dikonsumsi di 

Indonesia adalah ikan nila (Oreochromis niloticus). 

Produksi ikan nila yang tinggi berbanding lurus 

dengan meningkatnya limbah tulang ikan hasil fillet 

maupun pengolahan rumah tangga dan industri 

(Syadeto et al ., 2017). Pemanfaatan tulang ikan 

nila menjadi tepung tidak hanya dapat 

meningkatkan nilai tambah limbah perikanan, tetapi 

juga mendukung konsep zero waste dan 

pengembangan produk pangan berkelanjutan. 

Beberapa penelitian sebelumnya telah 

melaporkan bahwa tepung tulang ikan dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber fortifikasi mineral 

pada berbagai produk pangan. Penelitian oleh 

Syadeto et al . (2017) menunjukkan bahwa 

fortifikasi tepung tulang ikan nila pada cookies 

mampu meningkatkan kandungan kalsium dan 

fosfor produk secara signifikan. Penelitian lain pada 

mie kering dengan fortifikasi tepung tulang ikan lele 

juga menunjukkan peningkatan kandungan 

kalsium seiring meningkatnya konsentrasi tepung 

tulang ikan yang digunakan (Sofyan & Khusna, 

2025). Selain itu, fortifikasi tepung tulang ikan pada 
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produk donat dan kue kering dilaporkan mampu 

meningkatkan nilai gizi produk meskipun 

memengaruhi karakteristik sensori tertentu 

(Saputra et al ., 2024).  Pemanfaatan limbah tulang 

ikan pada produk pangan juga telah diterapkan 

pada produk abon ikan bandeng dan menunjukkan 

tingkat penerimaan organoleptik yang baik oleh 

panelis, sehingga berpotensi dikembangkan 

sebagai bahan baku pangan fungsional berbasis 

hasil samping perikanan (Kasmawati et al ., 2023). 

Berbagai hasil penelitian tersebut menunjukkan 

bahwa tepung tulang ikan memiliki potensi yang 

cukup besar sebagai bahan fortifikasi pangan 

fungsional berbasis sumber daya perikanan. 

Penelitian lain juga melaporkan bahwa 

pemanfaatan bahan baku hasil samping perikanan 

sebagai sumber nutrisi alternatif memiliki potensi 

dalam meningkatkan nilai tambah produk 

perikanan dan mendukung pengembangan pangan 

berkelanjutan (Hasnidar et al ., 2022; Ernaningsih 

et al , 2023). 

Meskipun demikian, penelitian mengenai 

pemanfaatan tepung tulang ikan nila pada produk 

mie kering masih relatif terbatas, terutama yang 

secara spesifik mengkaji keterkaitan antara tingkat 

fortifikasi dengan penerimaan sensoris konsumen 

dan potensinya sebagai sumber kalsium alami. 

Padahal, penerimaan sensoris merupakan faktor 

penting dalam pengembangan pangan fortifikasi 

karena penambahan tepung tulang ikan berpotensi 

memengaruhi warna, aroma, rasa, dan tekstur 

produk. Oleh karena itu, diperlukan formulasi yang 

tepat agar produk yang dihasilkan tidak hanya 

memiliki nilai gizi tinggi, tetapi juga tetap dapat 

diterima oleh konsumen. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 

pengaruh fortifikasi tepung tulang ikan nila 

(Oreochromis niloticus) terhadap karakteristik 

sensoris mie kering serta mengkaji potensinya 

sebagai sumber kalsium alami.  

 
METODE PENELITIAN  

Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

Desember 2025 bertempat di Laboratorium 

Perikanan dan Kelautan Politeknik Negeri Sambas. 

Penelitian dilakukan melalui tahapan persiapan 

bahan baku, pembuatan mie fortifikasi tepung 

tulang ikan nila, serta pengujian organoleptik 

produk. 

Alat dan Bahan Penelitian: 

Adapun alat dan bahan yang dingunakan 

pada penelitian adalah;

Tabel 1. Alat dan Bahan penelitian 
Table 1. Research Materials and Equipment 

No Alat dan Bahan Kegunaan 

1 Kuesioner  Untuk mengumpulkan data dari panelis 

2 Camera  Untuk dokumentasi penelitian 

3 Mie Kering (Perlakuan 3 %) Sampel uji fortifikasi tulang ikan nila 3% 

4 Mie Kering (Perlakuan 6 %) Sampel uji fortifikasi tulang ikan nila 6% 
5 Mie Kering (Perlakuan 8 %) Sampel uji fortifikasi tulang ikan nila 8% 
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Sumber Data dan Metode Pengumpulan Data 

Sumber data dalam penelitian ini 

merupakan data primer yang diperoleh dari hasil uji 

organoleptik (uji hedonik) terhadap produk mie 

kering fortifikasi tepung tulang ikan nila 

(Oreochromis niloticus). Produk yang diuji terdiri 

atas tiga perlakuan, yaitu F1 (3%), F2 (6%), dan F3 

(8%) dari total fortifikasi bahan kering. Data 

diperoleh langsung dari penilaian 39 panelis 

terhadap sampel produk yang telah disiapkan 

berdasarkan masing-masing perlakuan. 

Tabel 2. Perlakuan Penelitian 

Table 2. Research Treatment 

No Kode Perlakuan Deskripsi 

1 F1 Mie kering dengan fortifikasi tepung tulang ikan nila 3% 

2 F2 Mie kering dengan fortifikasi tepung tulang ikan nila 6% 

3 F3 Mie kering dengan fortifikasi tepung tulang ikan nila 8% 

 
Metode pengumpulan data yang 

digunakan adalah uji hedonik berdasarkan SNI 

2346:2015. Pengujian dilakukan dengan 

melibatkan panelis tidak terlatih untuk menilai 

tingkat kesukaan terhadap produk mie kering. 

Parameter yang diamati meliputi kenampakan, 

aroma, rasa, dan tekstur. Penilaian dilakukan 

menggunakan skala hedonik 1–5 untuk 

mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap 

masing-masing perlakuan. 

Analisis Data 

Data hasil pengujian organoleptik 

dianalisis secara statistik menggunakan uji 

nonparametrik Kruskal–Wallis pada taraf 

signifikansi 5% (p<0,05) untuk mengetahui 

pengaruh perbedaan konsentrasi fortifikasi tepung 

tulang ikan nila terhadap tingkat kesukaan panelis. 

Hasil analisis disajikan dalam bentuk tabel dan nilai 

rata-rata untuk menentukan formulasi terbaik 

berdasarkan karakteristik sensoris produk mie 

fortifikasi tepung tulang ikan nila.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil penelitian, dilakukan 

analisis terhadap pengaruh fortifikasi tepung tulang 

ikan nila (Oreochromis niloticus) terhadap 

karakteristik sensoris mie kering yang meliputi 

kenampakan, aroma, rasa, dan tekstur, serta kajian 

potensi tepung tulang ikan nila sebagai sumber 

kalsium alami. 

Uji Organoleptik (Hedonik) Fortifikasi Tulang 

ikan Nila 

Uji organoleptik dilakukan untuk 

mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap 

mie kering fortifikasi tepung tulang ikan nila 

(Oreochromis niloticus) berdasarkan parameter 

kenampakan, aroma, rasa, dan tekstur. Penilaian 

dilakukan menggunakan metode hedonik skala 1–

5 terhadap tiga perlakuan fortifikasi, yaitu F1 (3%), 

F2 (6%), dan F3 (8%). Hasil uji organoleptik 

disajikan pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik Mie Fortifikasi Tepung Tulang Ikan Nila 
Table 3. Organoleptic Test Results of Tilapia Bone Flour Fortified Dry Noodles 

 

 

 

Keterangan 

F1 = fortifikasi tepung tulang ikan nila 3%; 

F2 = fortifikasi tepung tulang ikan nila 6%; 

F3 = fortifikasi tepung tulang ikan nila 8%. 

Huruf superskrip yang sama pada baris 

yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata 

berdasarkan uji Kruskal–Wallis (p>0,05). 

Berdasarkan hasil penelitian pada Tabel 2, 

seluruh perlakuan menunjukkan nilai organoleptik 

pada kategori netral hingga suka. Hasil analisis 

statistik 

menggunakan uji Kruskal-Wallis menunjukkan 

bahwa penambahan tepung tulang ikan nila hingga 

konsentrasi 8% tidak memberikan pengaruh nyata 

(p>0,05) terhadap parameter kenampakan, aroma, 

rasa, dan tekstur.  

Parameter Uji Kenampakan 

 Hasil uji hedonik parameter kenampakan 

dapat dilihat pada Gambar 1. 

Gambar 1. Hasil Uji Organoleptik dengan Parameter Kenampakan  

Figure 1. Organoleptic Test Results with Appearance Parameters 

Berdasarkan hasil hedonik, parameter 

kenampakan memperoleh nilai rata-rata berkisar 

antara 3,71–3,97 dengan nilai tertinggi pada 

perlakuan F1 (3%). Secara visual, mie pada 

perlakuan F1 memiliki warna kuning pucat yang 

menyerupai mie pada umumnya sehingga lebih 

mudah diterima panelis. Sementara itu, 

peningkatan konsentrasi fortifikasi pada F3 

menghasilkan warna yang sedikit lebih gelap, 

meskipun tidak memberikan perbedaan nyata 

terhadap tingkat kesukaan panelis. Kondisi ini 

menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi 

tepung tulang ikan hingga 8% masih mampu 

mempertahankan kenampakan produk pada 

tingkat yang dapat diterima konsumen. Lebih 

jelasnya perbedaan kenampakan mie fortifikasi 

dari 3 perlakuan dapat dilihat pada gambar 2. 

Spesifikasi Perlakuan  

F1 F2 F3 

Kenampakan 3.97±0.627a 3.71±0.629a 3.85±0.702a 
bau 3.59±0.657a 3.53±0.662a 3.53±0.662a 

tekstur 4.03 ±0.577a 3.71±0.629a 3.71±0.719a 
rasa 3.76±0.654a 3.56±0.613a 3.74±0.666a 

3,97

3,71

3,85

3,5

3,6

3,7

3,8

3,9

4

Rata-Rata Hedonik Kenampakan

F1 (3%) F2 (6%) F3 (8%)
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    F1     F2 

 

F3 

Gambar 2.  Kenampakan mie fortifikasi dari 3 perlakuan (F1, F2, F3) 
Figure 2. Appearance of fortified noodles from 3 treatments (F1, F2, F3)

Hasil penelitian ini sejalan dengan 

penelitian Rachmawati & Wening (2023) yang 

melaporkan bahwa peningkatan proporsi tepung 

tulang ikan patin pada mie kering menyebabkan 

perubahan warna menuju kuning kecoklatan akibat 

proses pemanasan. Putranto et al . (2015) 

menyatakan bahwa kandungan protein dan gula 

pereduksi pada tepung tulang ikan dapat memicu 

reaksi Maillard sehingga menghasilkan pigmen 

coklat pada produk pangan. Selain itu, Pangestika 

et al .(2021) menjelaskan bahwa tingginya 

kandungan mineral terutama kalsium pada tepung 

tulang ikan dapat menurunkan tingkat kecerahan 

produk. Namun pada penelitian ini, perubahan 

warna tidak berlangsung secara signifikan karena 

proses pengeringan dilakukan pada suhu 

terkendali sehingga reaksi pencoklatan masih 

relatif rendah. 

Parameter Uji Bau (Aroma) 

Hasil uji hedonik parameter bau dapat dilihat pada 

Gambar 3. 

 

Gambar 3. Hasil Uji Organoleptik dengan Parameter Bau (Aroma) 

Figure 3. Organoleptic Test Results with AromaParameters

3,59

3,53 3,53

3,5

3,55

3,6

Rata-Rata Hedonik Aroma

F1 (3%) F2 (6%) F3 (8%)
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Aroma merupakan atribut sensori penting 

yang memengaruhi penerimaan awal konsumen 

terhadap produk pangan. Nilai aroma pada 

penelitian ini berkisar antara 3,53–3,59 dan tidak 

menunjukkan perbedaan nyata antar perlakuan 

(p>0,05). Hasil tersebut menunjukkan bahwa 

penambahan tepung tulang ikan nila hingga 8% 

belum menghasilkan aroma amis yang dominan 

pada produk mie. Aroma mie fortifikasi masih dapat 

diterima panelis karena proses pengeringan dan 

penepungan tulang ikan dilakukan dengan baik 

sehingga mampu mengurangi bau khas ikan. 

Temuan ini sejalan dengan penelitian 

Anasri et al ., (2022) yang menyatakan bahwa 

peningkatan konsentrasi tepung tulang ikan pada 

produk mie dapat memengaruhi aroma produk, 

namun perubahan tersebut masih dapat diterima 

pada konsentrasi rendah hingga sedang. Rozi & 

Ukhty (2021) juga melaporkan bahwa proses 

pengeringan pada pembuatan tepung tulang ikan 

tuna sirip kuning menghasilkan tepung tulang 

dengan karakteristik mutu yang baik dan aman 

digunakan sebagai bahan pangan sumber kalsium. 

Proses pengeringan yang tepat diketahui mampu 

menekan kadar air dan mengurangi bau khas 

bahan baku perikanan sehingga kualitas sensoris 

produk lebih dapat diterima 

Selain itu, penelitian Kasmawati et al . 

(2023) pada produk abon tulang ikan bandeng juga 

menunjukkan bahwa pemanfaatan limbah tulang 

ikan pada produk pangan masih memiliki tingkat 

penerimaan organoleptik yang baik oleh panelis.  

Parameter Uji Rasa 

Hasil uji hedonik parameter rasa dapat dilihat pada 

Gambar 4. 

 

Gambar 4. Hasil Uji Organoleptik dengan Parameter Rasa 

Figure 4. Organoleptic Test Results with Taste Parameters 

Parameter rasa menunjukkan nilai rata-

rata berkisar antara 3,56–3,76 dengan nilai 

tertinggi pada perlakuan F1. Meskipun perlakuan 

F2 mengalami sedikit penurunan nilai, hasil 

analisis statistik menunjukkan bahwa seluruh 

perlakuan tidak berbeda nyata (p>0,05). Hal ini 

menunjukkan bahwa penambahan tepung tulang 

ikan nila hingga konsentrasi 8% masih dapat 

diterima panelis dari segi rasa. Formulasi dengan 

konsentrasi fortifikasi rendah cenderung lebih 

3,76

3,56

3,74

3,4

3,5

3,6

3,7

3,8

Rata-Rata Hedonik Rasa

F1 (3%) F2 (6%) F3 (8%)
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disukai karena masih mampu mempertahankan 

cita rasa dasar mie tanpa dominasi rasa khas 

tulang ikan yang terlalu kuat. 

Hasil penelitian ini sejalan dengan Saputra 

et al . (2024) yang melaporkan bahwa peningkatan 

konsentrasi tepung tulang ikan pada produk 

pangan dapat memengaruhi tingkat kesukaan 

panelis terhadap rasa akibat munculnya cita rasa 

khas ikan yang semakin dominan pada konsentrasi 

fortifikasi yang lebih tinggi. Penelitian Diachanty et 

al . (2021) pada butter cookies fortifikasi tepung 

tulang ikan belida juga menunjukkan bahwa 

penambahan tepung tulang ikan pada konsentrasi 

tertentu masih dapat diterima panelis, meskipun 

peningkatan konsentrasi berpengaruh terhadap 

parameter rasa. Selain itu, penelitian Arkananta & 

Eviana (2024) menunjukkan bahwa fortifikasi 

tepung tulang ikan tenggiri pada produk cilok masih 

memperoleh tingkat penerimaan organoleptik yang 

baik pada parameter rasa, aroma, tekstur, dan 

warna. Temuan tersebut memperkuat bahwa 

penggunaan tepung tulang ikan dalam jumlah yang 

terkontrol masih mampu mempertahankan cita 

rasa produk pangan sehingga dapat diterima 

konsumen. 

Parameter Uji Tekstur 

Hasil uji hedonik parameter tekstur dapat dilihat 

pada Gambar 5. 

 

Gambar 5. Hasil Uji Organoleptik dengan Parameter Rasa 

Figure 5. Organoleptic Test Results with Texture Parameters 

Tekstur merupakan salah satu parameter 

penting dalam menentukan mutu produk mie 

karena berkaitan langsung dengan kenyamanan 

konsumsi dan persepsi kualitas produk. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa nilai tekstur 

tertinggi diperoleh pada perlakuan F1 sebesar 

4,03, sedangkan perlakuan F2 dan F3 memperoleh 

nilai yang sama sebesar 3,71. Meskipun terjadi 

penurunan nilai rata-rata pada peningkatan 

konsentrasi fortifikasi, hasil analisis statistik 

menunjukkan bahwa seluruh perlakuan tidak 

berbeda nyata (p>0,05). Hal ini menunjukkan 

bahwa penambahan tepung tulang ikan nila hingga 

8% masih mampu mempertahankan tekstur mie 

pada kategori dapat diterima panelis. 

Penurunan nilai tekstur pada konsentrasi 

fortifikasi yang lebih tinggi diduga disebabkan oleh 

tingginya kandungan mineral pada tepung tulang 

ikan yang dapat memengaruhi struktur gluten dan 

elastisitas adonan mie. Hasil penelitian ini sejalan 
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dengan penelitian Sofyan & Khusna (2025) yang 

melaporkan bahwa peningkatan konsentrasi 

tepung tulang ikan lele pada mie kering 

menyebabkan tekstur produk menjadi lebih keras 

akibat tingginya kandungan mineral pada tepung 

tulang ikan. Penelitian Saputra et al . (2024) juga 

menunjukkan bahwa fortifikasi tepung tulang ikan 

pada produk pangan dapat memengaruhi tekstur 

karena kandungan kalsium dan fosfor berinteraksi 

dengan struktur adonan sehingga menurunkan 

elastisitas produk. Namun demikian, perubahan 

tekstur pada penelitian ini masih berada pada 

tingkat yang dapat diterima panelis sehingga 

fortifikasi tepung tulang ikan nila tetap berpotensi 

dikembangkan sebagai bahan fortifikasi pangan 

fungsional.. 

Berdasarkan keseluruhan parameter 

organoleptik, perlakuan F1 (3%) menunjukkan nilai 

rata-rata hedonik yang relatif lebih tinggi pada 

parameter kenampakan, rasa, dan tekstur 

dibanding perlakuan lainnya. Temuan ini 

mengindikasikan bahwa fortifikasi pada 

konsentrasi rendah cenderung lebih mampu 

mempertahankan karakteristik dasar mie sehingga 

lebih mudah diterima panelis, meskipun secara 

statistik seluruh perlakuan tidak menunjukkan 

perbedaan nyata (p>0,05). 

Kajian Potensi Tepung Tulang Ikan Nila sebagai 

Sumber Kalsium Alami 

Pada penelitian ini, potensi tepung tulang 

ikan nila sebagai sumber kalsium alami dikaji 

berdasarkan hasil penelitian terdahulu yang 

menunjukkan kandungan mineral terutama kalsium 

dalam jumlah tinggi. Sumbodo et al . (2019) 

melaporkan bahwa kadar kalsium tepung tulang 

ikan nila mencapai 19,47%, lebih tinggi 

dibandingkan tepung tulang ikan bandeng sebesar 

9,68% (Mulyani et al ., 2021) dan tepung tulang 

ikan lele sebesar 1,77% (Mawaddah & Sulistiyanti, 

2021). Kandungan kalsium tersebut menunjukkan 

bahwa tepung tulang ikan nila berpotensi 

dimanfaatkan sebagai bahan fortifikasi pangan 

sumber mineral alami. 

Pemanfaatan tepung tulang ikan sebagai 

bahan fortifikasi pangan telah banyak 

dikembangkan pada berbagai produk olahan 

seperti cookies, donat, mie, dan produk camilan 

karena dinilai mampu meningkatkan kandungan 

mineral terutama kalsium tanpa menurunkan mutu 

sensoris secara signifikan. Syadeto et al . (2017) 

melaporkan bahwa penambahan tepung tulang 

ikan nila pada cookies dapat meningkatkan kadar 

kalsium dan fosfor produk secara nyata. Penelitian 

Saputra et al . (2024) juga menunjukkan bahwa 

fortifikasi tepung tulang ikan patin pada produk 

donat mampu meningkatkan nilai gizi produk dan 

masih dapat diterima oleh panelis pada 

konsentrasi tertentu. Selain itu, Sofyan dan Khusna 

(2025) menyatakan bahwa penggunaan tepung 

tulang ikan pada mie kering dapat meningkatkan 

potensi kandungan kalsium produk meskipun 

memengaruhi beberapa karakteristik sensoris 

pada tingkat fortifikasi yang lebih tinggi. 

Pada penelitian ini, fortifikasi tepung tulang 

ikan nila hingga konsentrasi 8% tidak menunjukkan 

pengaruh nyata terhadap karakteristik sensoris mie 
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kering, sehingga secara organoleptik produk 

masih dapat diterima panelis. Temuan tersebut, 

didukung oleh hasil penelitian terdahulu 

mengenai kandungan kalsium tepung tulang ikan 

nila, menunjukkan adanya potensi pemanfaatan 

tepung tulang ikan nila sebagai bahan fortifikasi 

pangan sumber kalsium alami. 

Namun, penelitian ini masih terbatas 

pada pengujian sensoris sehingga diperlukan 

penelitian lanjutan berupa analisis kandungan 

kalsium produk akhir, karakteristik fisikokimia, dan 

daya simpan untuk memperkuat potensi mie 

fortifikasi tepung tulang ikan nila sebagai pangan 

sumber mineral alami. 

KESIMPULAN 

Fortifikasi tepung tulang ikan nila 

(Oreochromis niloticus) pada mie kering hingga 

konsentrasi 8% tidak memberikan pengaruh nyata 

(p>0,05) terhadap karakteristik sensoris yang 

meliputi kenampakan, aroma, rasa, dan tekstur 

sehingga produk masih dapat diterima oleh 

panelis. Berdasarkan kajian literatur, tepung 

tulang ikan nila memiliki potensi sebagai sumber 

kalsium alami yang dapat dimanfaatkan sebagai 

bahan fortifikasi pangan.  
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