
  

PENGEMBANGAN PRODUK CELIMPUNGAN IKAN TERI JENGKI 

(STOLEPHORUS INDICUS) SEBAGAI ALTERNATIF SUMBER 

KALSIUM UNTUK REMAJA 

NAZLA SABIRA 

MANAJEMEN INDUSTRI JASA MAKANAN DAN GIZI 

SEKOLAH VOKASI 

INSTITUT PERTANIAN BOGOR 

BOGOR 

2026 



PERNYATAAN MENGENAI LAPORAN AKHIR DAN 

SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa laporan proyek akhir dengan judul 

“Pengembangan Produk Celimpungan Ikan Teri Jengki (Stolephorus indicus) 

sebagai Alternatif Sumber Kalsium untuk Remaja” adalah karya saya dengan 

arahan dari dosen pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apa pun kepada 

perguruan tinggi mana pun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari karya 

yang diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam 

teks dan dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir laporan proyek akhir 

ini.  

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut 

Pertanian Bogor 

Bogor, Juni 2026 

 

Nazla Sabira 

J0406221076 



 

 

ABSTRAK 

 
NAZLA SABIRA. Pengembangan Produk Celimpungan Ikan Teri Jengki 

(Stolephorus indicus) sebagai Alternatif Sumber Kalsium untuk Remaja. 

Dibimbing oleh ANNISA RIZKIRIANI.  

 

Penelitian ini bertujuan mengembangkan produk celimpungan ikan teri sebagai 

alternatif sumber kalsium untuk remaja. Penilitian menggunakan tiga formulasi, 

yaitu F1 (20 g ikan teri jengki dan 80 g tepung sagu), F2 (25 g dan 75 g), dan F3 

(30 g dan 70 g). Proses pembuatan meliputi persiapan bahan, pencampuran bahan, 

pencetakan, perebusan, pembuatan kuah kuning, dan penyajian. Uji organoleptik 

dilakukan terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur menggunakan panelis semi 

terlatih. Hasil penelitian menunjukkan bahwa parameter warna, aroma, rasa, dan 

tekstur tidak berbeda signifikan (p>0,05) antar formulasi. Formula F1 menjadi 

formulasi terpilih karena memperoleh tingkat kesukaan tertinggi pada parameter 

warna, aroma, dan tekstur. Kandungan gizi per 100 g produk yaitu energi 155 Kal, 

protein 5,4 g, lemak 0,1 g, dan karbohidrat 32 g. Produk ini memiliki  potensi 

menjadi alternatif sumber kalsium untuk remaja. 

 

Kata kunci: ikan teri, tepung sagu, celimpungan 

 

ABSTRACT 

 

NAZLA SABIRA. Development of Jengki Anchovy (Stolephorus indicus) 

Celimpungan as an Alternative Calcium Source for Adolescents. Guided by 

ANNISA RIZKIRIANI. 

 

This study aimed to develop a jengki anchovy celimpungan product as an 

alternative source of calcium for adolescents. Three formulations were used: F1 (20 

g jengki anchovy and 80 g sago flour), F2 (25 g anchovy and 75 g sago flour), and 

F3 (30 g anchovy and 70 g sago flour). The production process included ingredient 

preparation, mixing, shaping, boiling, preparation of yellow broth, and serving. 

Organoleptic evaluation was conducted on color, aroma, taste, and texture using 

semi-trained panelists. The results showed that there were no significant differences 

(p > 0.05) among the formulations in terms of color, aroma, taste, and texture. 

Formula F1 was selected as the preferred formulation because it achieved the 

highest acceptability scores for color, aroma, and texture. The nutritional content 

per 100 g of product was 155 kcal of energy, 5.4 g of protein, 0.1 g of fat, and 32 g 

of carbohydrates. This product has the potential to serve as an alternative source of 

calcium for adolescents. 
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