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ABSTRACT 
 
 
DHENI PRASETYO. J 310 060 053 
 
SUBSTITUTION OF CATFISH (ClariasBatrachus) BONE FLOUR ON 
ACCEPTABILITY OF TORTILL A 
 
Introduction: Tortilla is corn processed products similar to chips which has 
yellow character, crunchy, thin and easily breakable. Fish bone flour has high 
calcium content and can be used as a fortification of other food ingredients. 
Objective: To understand the effect of substitution of catfish bone flour on tortilla 
receiving power. 
Method: The design of the research used was complete randomized design with 
4 substitution of catfish bone flour  :0%, 15%, 20% and 25%. The acceptability 
data was analyzed using one way anova and then continued with Kruskal wallis. 
Result:The color of the tortilla most preferred by panelists is tortilla with a 20% 
substitution, while in the aroma, taste, the preferred texture is tortilla with a 15% 
substitution. 

Conclusion: There is an influence of substitution of catfish bone flour on the 
acceptance of tortillas. 
 
Keywords: Catfish bone flour, Power Accept, Tortilla. 
Literature: 40 (1970-2017) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



iv 

 

 
 

PROGRAM STUDI GIZI 
FAKULTAS ILMU KESEHATAN  

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH SURAKARTA 
SKRIPSI  

 
 

ABSTRAK  
 

 
DHENI PRASETYO. J 310 060 053 
 
SUBSTITUSI TEPUNG TULANG IKAN LELE (Clarias Batrachus) TERHADAP 
DAYA TERIMA TORTILLA 
 
Pendahuluan: Tortilla merupakan salah satu produk olahan jagung sejenis 
keripik atau chips yang mempunyai karakter berwarna kuning, renyah, tipis dan 
mudah hancur. Tepung tulang ikan mempunyai kandungan kalsium yang tinggi 
bisa dimanfaatkan sebagai bahan fortifikasi pada tortilla. 
Tujuan: Untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung tulang ikan lele terhadap 
daya terima tortilla. 
Metode: Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap 
dengan 4 perlakuan substitusi tepung tulang ikan lele yaitu 0%, 15%, 20% 
dan25%. Data daya terima dianalisis menggunakan uji statistik one way anova 
dan kemudian dilanjutkan uji Kruskal wallis. 
Hasil: Warna tortilla yang paling disukai panelis adalah tortilla dengan substitusi 
20%, sementara pada aroma, rasa, tekstur yang lebih disukai adalah tortilla 
dengan substitusi 15%. 
Kesimpulan: Ada pengaruh substitusi tepung tulang ikan lele terhadap daya 
terima tortilla. 

 

Kata kunci : Tepung tulang ikan lele, Daya Terima, Tortilla. 
Kepustakaan :  40 (1970-2017) 
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MOTTO 

 

Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila kamu 

telah selesai (dari suatu urusan) kerjakanlah dengan sungguh-sungguh 

(urusan) yang lain. Dan hanya kepadaTuhanmu lah hendaknya kamu 

berharap 

 

(QS. Al Insyiroh : 6-8) 

 

 

Ya Allah, tiada urusan/perkara yang mudah kecuali Engkau mudahkan 

dan Engkau jadikan kesulitan itu mudah, jika Engkau menghendakinya 

 

(HR. Ibnu Hibban) 

 

 

Tugas kita bukanlah untuk berhasil. Tugas kita adalah untuk mencoba, 

karena didalam mencoba itulah kita menemukan dan belajar membangun 

kesempatan untuk berhasil 

 

(Nazrul Anwar) 

 

 

Waktu itu bagaikan pedang, jika kamu tidak 

memanfaatkannya/menggunakan memotong, ia akan memotongmu 

(menggilasmu). 

 

(H. R. Muslim) 
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