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Abstrak

Nugget ayam sangat disukai anak-anak usia sekolah yaitu usia 5-7 tahun. Untuk meningkatkan
kebutuhan gizi dan daya minat pada nugget terutama anak-anak dibuat modifikasi tepung tambahan.
Penambahan tepung daun kelor, rumput laut merah, tepung pisang serta substitusi tepung tulang
ikan gabus dikarenakan bahan pangan tersebut banyak mengandung nutrisi salah satunya adalah
kalsium dan fosfor. Metode penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan rancangan acak
kelompok. Penelitian ini dilakukan pada 30 anak. Uji organoleptik dilakukan untuk menilai warna, rasa,
aroma dan tekstur. Analisis statistik menggunakan uji Kruskal-Wallis dan Mann-Whitney. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa ada perbedaan nyata antara FO, F1 dan F2 pada semua karakteristik
(warna, aroma, tekstur, rasa) dengan nilai p-value <0.05. Hasil penelitian menunjukkan anak-anak
lebih menyukai formula F1 tepung daun kelor 22.2%, tepung rumput laut 33,3%, tepung pisang 44,4%
tepung tulang ikan gabus 6%. Sedangkan F2 mengandung tepung daun kelor 25%, rumput laut merah
33.3%, tepung pisang 41,7% serta tepung tulang ikan gabus sebesar 9%. Penelitian ini membuktikan
bahwa penambahan bahan tepung daun kelor, rumput laut merah, tepung pisang serta substitusi
tepung tulang ikan gabus kedalam adonan nugget ayam dapat meningkatkan kandungan nutrisi
diantaranya kalsium dan fosfor.

Kata kunci: Anak sekolah, Organoleptik, Tepung daun kelor, Tepung rumput laut, Tepung pisang

Abstract
Chicken nuggets are very popular with school age children, namely 5-7 years old. To increase nutritional
needs and interest in nuggets, especially children, additional flour modifications were made. The
addition of Moringa leaf flour, red seaweed, banana flour and substitution of snakehead fish bone meal
is because these foods contain lots of nutrients, one of which is calcium and phosphorus. This research
method is experimental research with a randomized block design. This research was conducted on 30
children. Organoleptic tests are carried out to assess color, taste, aroma and texture. Statistical
analysis used the Kruskal-Wallis and Mann-Whitney tests. The results showed that there were real
differences between FO, F1 and F2 in all characteristics (color, aroma, texture, taste) with a p-value
<0.05. The results showed that children preferred the F1 formula, Moringa leaf flour 22.2%, seaweed
flour 33.3%, banana flour 44.4%, snakehead fish bone flour 6%. Meanwhile, F2 contains 25% Moringa
leaf flour, 33.3% red seaweed, 41.7% banana flour and 9% snakehead fish bone flour. This research
proves that adding moringa leaf flour, red seaweed, banana flour and substituting snakehead fish bone
flour to chicken nugget mixture can increase the nutritional content, including calcium and phosphorus.
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1. PENDAHULUAN

Usia 6 hingga 12 tahun merupakan anak usia sekolah dimana anak usia tersebut sudah bisa
melakukan tugas-tugas belajar yang mengasah kemampuan intelektual atau kemampuan kognitif
seperti halnya menghitung, membaca, menulis dan lain-lain (1). Beberapa karakteristik anak usia
sekolah adalah sehat, banyak bermain atau beraktivitas diluar rumah sehingga hal ini menyebabkan
aktivitas fisik anak usia sekolah lebih tinggi daripada anak usia dibawahnya, serta lebih berisiko
terpapar sumber penyakit dan perilaku yang kurang sehat yang dapat mengakibatkan imunitas
tubuh anak menurun yang nantinya juga dapat berdampak pada status gizi anak. Anak usia 5-12
tahun yang berperawakan pendek mencapai 23.6%, dimana 6.7% diantaranya tergolong sangat
pendek dan 16.9% tergolong pendek (2).

Nutrisi yang baik dan berkualitas merupakan penunjang belajar dan prestasi anak usia sekolah.
karena asupan nutrisi akan mempengaruhi daya konsentrasi dan kecerdasan anak dalam belajar di
sekolah. Terdapat beberapa faktor yang dapat menghambat pertumbuhan dan perkembangan
anak usia sekolah, diantaranya adalah dari faktor pemenuhan nutrisi sejak dini, pola asuh orang
tua, kehidupan sosial dan ekonomi, serta lingkungan disekitar anak. Salah satu zat gizi yang dapat
mendukung pertumbuhan dan perkembangan anak adalah kalsium dan fosfor terutama dalam
mendukung tumbuh tinggi badan anak (3). Pertumbuhan sangat dipengaruhi faktor internal
(genetik) dan faktor eksternal (lingkungan). Yang termasuk faktor internal antara lain jenis kelamin,
obstetrik dan ras atau suku bangsa. Sedangkan faktor eksternal sangat menentukan tercapainya
potensi genetik yang optimal. Faktor penyebab yang dapat mengganggu pertumbuhan anak dapat
dibagi menjadi dua, yaitu faktor saat prenatal dan pascanatal. Faktor saat pranatal adalah faktor
yang mempengaruhi anak pada waktu masih dalam kandungan. Faktor saat pascanatal adalah
faktor yang mempengaruhi pertumbuhan anak setelah lahir, seperti faktor lingkungan dan sanitasi,
sosial ekonomi, psikis, adat istiadat, serta asupan gizi anak (1).

Salah satu alternatif bahan makanan yang kaya akan nutrisi kalsium dan fosfor adalah ikan gabus.
Ikan gabus dapat diolah menjadi tepung. Ikan gabus baik untuk dikonsumsi oleh siapapun, termasuk
balita dan ibu hamil. Di dalam 100 gram ikan gabus terdapat 80 kalori dan beragam nutrisi yang
bermanfaat dan dibutuhkan oleh tubuh, seperti 16 gram protein 254 miligram kalium, 170 miligram
kalsium, 140 miligram fosfor, 65 miligram natrium dan 335 mikrogram vitamin A. Kandungan asam
lemak omega-3 dalam ikan gabus yang mampu meningkatkan perkembangan saraf, otak, dan mata
(4). Selain karena kandungan asam lemak omega-3, kandungan kalsium dalam ikan gabus juga
dapat mendukung pertumbuhan tulang dan gigi anak.

Selain itu, bahan makanan yang dapat digunakan sebagai alternatif dalam memenuhi kebutuhan
kalsium dan fosfor anak usia sekolah adalah daun kelor serta rumput laut merah (Eucheuma
cottonii). Kelor (Moringa oleifera) merupakan tanaman yang memiliki banyak manfaat. disetiap
100 gram daun kelor mengandung energi sebesar 92 kkal, protein 5.1 gram, lemak 1.6 gram,
karbohidrat 14.3 gram, serat 8.2 gram, kalsium 1077 mg, fosfor 76 mg, zat besi 6 mg, natrium 61
mg, kalium 298 mg, beta-karoten 3266 mcg, vitamin C 22 mg, vitamin B1 0.3 mg, vitamin B2 0.1 mg,
serta vitamin B3 4.2 mg, dengan berat yang dapat dikonsumsi adalah 65% (5). Daun kelor juga dapat
diubah menjadi tepung daun kelor yang memiliki kandungan gizi lebih bagus daripada daun kelor
segar serta memiliki umur simpan yang lebih lama (6). Pada setiap 100 gr tepung daun kelor
mengandung energi sebesar 205 kkal, protein 27.1 gr, lemak 2.3 gr, karbohidrat 38.2 gr, serat 19.2
gr, kalsium 2003 mg, fosfor 204 mg, zat besi 28.2 mg, dan magnesium sebesar 368 mg (7). Oleh
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karena itu, daun kelor adalah sayuran hijau yang kaya akan zat gizi untuk mendukung pertumbuhan
tinggi anak usia sekolah.

Kandungan rumput laut merah (Eucheuma cottonii) setiap 100 gram adalah energi 325,9 kkal, 28,3
gr protein, lemak 19,2 gr, karbohidrat 8,1 gr, serat 2,2 gr, vitamin C 7 mg, kalsium 93 mg, zat besi 3
mg, zinc 2,2 mg, magnesium 20 mg, natrium 323 mg, fosfor 200 mg, dan fosfor 562 mg (8).

Sedangkan 100 gr pisang (Musa Sp) mengandung kalori 88 gr, lemak 0,3 gr, kalium 358 mg,
karbohidrat 23 gr, protein 1,1 gr, vitamin C 8,7 mg, zat besi 0,3 mg, vitamin B 0,4 mg, magnesium
27 mg, kalsium 5 mg (9).

Salah satu makanan yang digemari anak usia sekolah adalah nugget, selain memiliki rasa yang enak
nugget juga makanan yang praktis dan cepat saji (10). Jenis nugget yang paling banyak disukai oleh
masyarakat adalah nugget ayam, karena dari segi harga lebih terjangkau daripada nugget sapi.
Nugget banyak dijual dipasaran dalam bentuk frozen food yang kandungan gizinya masih perlu
dipertanyakan. Namun, jika dibuat sendiri kualitas gizi dari nugget tersebut akan sangat berbeda
dengan yang dijual dipasaran, karena bahan-bahan yang digunakan dan teknik pengolahannya lebih
terjamin.

2. METODE

Metode penelitian ini adalah penelitian eksperiment dengan rancang bangun acak kelompok serta
memberikan perlakuan berupa pengaturan proporsi rumput laut merah (Eucheuma cootonii),
tepung daun kelor (Moringa oleifera), tepung pisang (Musa Sp) dan tepung tulang ikan gabus yang
berbeda-beda pada tiap formula nugget untuk mengetahui uji organoleptik dan daya terima
nugget. Komposisi bahan makanan nugget ayam adalah daging ayam, tepung maizena, telur ayam,
tapung tapioca, tepung terigu, merica halus, garam, bawang putih, tepung panir, terpung terigu,
serta pada formula modifikasi ditambahkan tepung daun kelor dan rumput laut merah (Eucheuma
cottonii) serta susbtitusi tepung tulang ikan gabus (Channa striata).

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian untuk uji penilaian secara organoleptik menyatakan bahwa terdapat perbedaan warna,
aroma, tekstur, dan rasa yang signifikan antara formula FO, F1, F2 (p < 0,05). Hasil penilaian tingkat
sensori (warna, aroma, tekstur, dan rasa) yang dilakukan pada 30 anak mengaji di TPQ At Tagwa
ditunjukkan pada Tabel 1.
Tabel 1.
Uji Organoleptik Formula Nugget Ayam (Menggunakan Uji Kruskal- Wallis)

Karakteristik Mean rangking
FO F1 F2 p - value
Warna 5.47 4.8 4.5 0.000*
Aroma 5.3 4.72 3.9 0.000*
Tekstur 4.43 5.24 5.1 0.020*
Rasa 5.27 4.9 4.35 0.042*

Keterangan : *) ada perbedaan signifikan
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Tabel 1 menunjukkan distribusi penilaian formula nugget ayam meliputi warna, aroma,
tekstur, dan rasa. Untuk setiap karakteristik pada formula dengan modifikasi, F1 adalah formula
yang lebih disukai daripada formula F2.

Berdasarkan uji statistik Mann-Whitney pada penilaian organoleptik, sebagian besar
warna, aroma, tekstur, dan rasa dari setiap formula yang dibandingkan memiliki perbedaan yang
disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2.
Uji Organoleptik Formula Nugget Ayam (Menggunakan Uji Man Whitney)

p - value Karakteristik
Warna Aroma Tekstur Rasa
FO-F1 0.000* 0.000* 0.030* 0.005*
FO-F1 0.001* 0.002* 0.038* 0.039*
F1-F2 0.085 0.056 0.089 0.067

Data ini diperoleh dari perbandingan karakteristik antara masing-masing formula
nugget. Berdasarkan hasil uji laboratorium menunjukkan bahwa formula terbaik dan dapat
diterima dengan baik adalah formula 1.

A. Uji Organoleptik : Warna

Uji organoleptic pertama yang dilakukan adalah penilaian warna. Warna merupakan salah satu
indikator daya terima masyarakat yaitu anak-anak usia 5 - 8 tahun yang mengaji di TPQ At Tagwa.
Berdasarkan gambaran karakteristik warna nugget, formula kontrol (FO) memiliki warna kuning
kecoklatan setelah di goreng dengan tepung panir sedangkan formula hasil modifikasi tepung
mempunyai warna hijau. Formula yang dimodifikasi (F1 dan F2) cenderung berwarna hijau
pucat atau hijau gelap karena pengaruh penambahan tepung daun kelor, tepung rumput laut
serta tepung pisang dengan substitusi tulang ikan gabus.

Berdasarkan dua formula yang dimodifikasi, Anak usia sekolah lebih memilih formula F1 dengan
persentase 70%. Anak-anak menyukai warna hijau kekuningan, berbeda dengan formula F2 yang
cenderung hijau gelap. Berdasarkan hasil penilaian terdapat pengaruh vyang signifikan
(p=0,000) pada formulasi dengan penambahan tepung daun kelor, rumput laut merah dan
tepung pisang serta substitusi tepung tulang ikan gabus terhadap warna nugget ayam.

Formula nugget ayam yang dimodifikasi tepung daun kelor lebih banyak konsentrasinya memiliki
warna hijau lebih dominan yang merupakan efek dari tepung daun kelor karena banyak memiliki
zat klorofil. Dengan kata lain dapat dikatakan bahwa semakin banyak tepung daun kelor, maka
semakin berwarna hijau pada nugget ayam. Hal ini juga sejalan dengan penelitian tentang
penambahan tepung daun kelor pada produk pangan lain; semakin banyak tepung daun kelor
maka semakin hijau warna produk pangan tersebut (11).

B. Uji organoleptik : Aroma
Uji organoleptik yang kedua adalah penilaian aroma. Aroma adalah bau yang timbul karena

adanya rangsangan kimia yang tercium oleh syaraf-syaraf olfaktori yang berada di dalam
rongga hidung. Parameter ini merupakan salah satu parameter penting dalam penilaian
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organoleptik. Berdasarkan hasil penilaian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh vyang
signifikan (p=0,000) penambahan tepung daun kelor, rumput laut merah, tepung pisang serta
substitusi tepung tulang ikan gabus terhadap aroma nugget ayam.

Aroma nugget ayam yang diharapkan muncul dalam penelitian ini adalah aroma yang tidak amis,
yang berasal dari tepung tulang ikan gabus. Penambahan tepung kelor, rumput laut dan tepung
pisang diharapkan mengurangi bau amis dari tepung ikan gabus. Adanya aroma pisang
menjadikan nuget menambah aroma yang makin lezat. Penggorengan nugget dengan tambahan
aroma bumbu-bumbu juga dapat mengurangi aroma amis dari tepung tulang ikan gabus. Aroma
amis ini disebabkan oleh terbentuknya senyawa yang mudah menguap. Senyawa - senyawa yang
berperan dalam aroma amis ikan adalahsenyawa belerang, atsiri, hidrogen sulfida, metil
merkaptan, metal disulfida, dan glukosa 6 fosfat. Sebagian senyawa-senyawa tersebut bersifat
volatile yang menguap pada saat pemanasan, salah satunya adalah pemanasan dengan
penggorengan. Selain itu, aroma dari bumbu-bumbu seperti bawang putih dan merica juga
dapat berfungsi sebagai penghilang atau pengalihan aroma amis (Imanuddin, 2015).

C. Uji Organoleptik : Tekstur

Uji organoleptik ketiga adalah penilaian tekstur rumput laut merah memiliki sifat yang mirip
dengan tepung tapioka, yaitu sebagai agen pembentuk gel, pengental, dan penstabil (Amora
dan Sukesih, 2013). Sehingga penambahan rumput laut merah dan tepung pisang pada nugget
ayam akan menambah tekstur kekenyalan atau tekstur nugget akan semakin lunak. Perubahan
tekstur tersebut dapat disebabkan karena kandungan karagenan pada rumput laut yang
memiliki kemampuan menyerap air tinggi, sehingga mengakibatkan nilai tekstur semakin
rendah. Tekstur suatu produk dipengaruhi oleh daya mengikat air, jika suatu produk memiliki
daya ikat air yang lebih besar maka akan terdapat sedikit air yang hilang selama proses
pemasakan, sehingga tekstur akan menurun (Masita dan Sukesih, 2015).

Berdasarkan hasil penilaian formula yang paling banyak disukai anak-anak adalah formula F1.
Hasil penilaian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang signifikan (p=0,010) penambahan
rumput laut merah, tepung daun kelor, tepung pisang serta substitusi tepung tulang ikan gabus
terhadap tekstur nugget ayam. Dengan kata lain, FO cenderung memiliki perbedaan yang cukup
besar pada masing-masing tekstur formula yang dimodifikasi (F1 dan F2). Selain itu, tidak ada
perbedaan yang signifikan antara perbandingan tekstur F1-F2 (p=0,085). Hal ini disebabkan
proporsi penambahan rumput laut merah dan tepung pisang. Pada F2 penambahan rumput laut
merah tidak terlalu berbeda jauh dengan F1 sehingga didapatkan hasil tekstur diantaranya tidak
jauh berbeda secara signifikan.

D. Uji Organoleptik : Rasa

Hasil penilaian uji organoleptik penilaian rasa menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang
signifikan penambahan tepung rumput laut merah, tepung daun kelor dan tepung pisang serta
substitusi tepung tulang ikan gabus (p=0,042). Berdasarkan uji organoleptik penilaian rasa, rasa
dari formula yang dimodifikasi yang paling disukai oleh anak-anak adalah F1 vyang
mengandung tepung daun kelor 22.2%, tepung rumput laut 33,3%, tepung pisang 44,4% serta
substitusi tepung tulang ikan gabus 6%. Sedangkan pada F2 mengandung tepung daun kelor 25%,
rumput laut merah 33.3%, tepung pisang 41,7% serta tepung tulang ikan gabus sebesar 9%. Pada
F2 memiliki porsi tepung tulang ikan gabus lebih banyak daripada F1, hal ini menyebabkan pada
F2 rasa tepung tulang ikan lebih terasa daripada F1 sehingga hal inilah yang dapat
menyebabkan anak-anak lebih menyukai rasa F1 daripada F2. Hal ini sejalan dengan penelitian
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sebelumnya, ada hubungan antara penambahan tepung tulang ikan dengan rasa yang dihasilkan
pada nugget yaitu dengan semakin meningkatnya penambahan tepung tulang ikan akan
menjadikan nugget memiliki rasa ikan yang kuat.

4. KESIMPULAN

Kesimpulan dari penelitian ini adalah uji organoleptik yang telah dilakukan adalah untuk menilai
aroma, rasa, tekstur dan rasa pada nugget ayam dengan variasi tepung kelor, tepung rumput laut dan
tepung pisang substitusi tulang ikan gabus. Dari hasil uji organoleptik formula nugget ayam baik
formula 1 dan formula 2 menunjukkan hasil perbedaan yang signifikan baik aroma, rasa, tekstur dan
rasa. Daya terima masyarakat lebih menyukai nugget ayam formula 1 dengan proporsi tepung daun
kelor 22.2%, tepung rumput laut 33,3%, tepung pisang 44,4% serta substitusi tepung tulang ikan gabus
6%. Sedangkan pada F2 mengandung tepung daun kelor 25%, rumput laut merah 33.3%, tepung
pisang 41,7% serta tepung tulang ikan gabus sebesar 9%. ada hubungan antara penambahan tepung
tulang ikan dengan rasa yang dihasilkan pada nugget yaitu dengan semakin meningkatnya
penambahan tepung tulang ikan akan menjadikan nugget memiliki rasa ikan yang kuat.
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