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Abstrak

lkan Lele merupakan sumber pangan yang relatif ekonomis jika
dibandingkan dengan sumber protein hewani lainnya. lkan lele kaya akan
kandungan zat gizi sebagai penyedia protein yang baik, selain itu
mengandung fosfor, kalium, lemak, omega 3, omega 6, dan vitamin B12
dengan kandungan merkuri yang rendah. Tujuan penelitian ini untuk
mengetahui pengaruh penambahan daging ayam terhadap sifat
organoleptik, nilai gizi dan daya terima nugget lele kelor. Penelitian ini
menggunakan desain eksperimental dengan rancangan acak lengkap 5
aras perlakuan dengan 3 kali pengulangan dengan penambahan daging
ayam 50%, 60%, 70%, 80% dan 90% dari total keseluruhan bahan dasar
nugget. Hasil penelitian menunjukan bahwa uji Kruskal-Wallis menunjukkan
terdapat pengaruh penambahan daging ayam terhadap warna, aroma, rasa
dan tekstur (p<0,05) pada nugget lele kelor. Produk terbaik yaitu t5 dengan
penambahan daging ayam 90% dengan kandungan nilai gizi yaitu energi
356 kkal, protein 15,69%, lemak 21,59%, dan karbohidrat 24,74%, kadar air
36,61%, dan kadar abu 1,37%. Dengan daya terima dalam katagori baik
sebanyak 28 balita (93%). Formula nugget lele kelor dengan penambahan
daging ayam 90% merupakan formula terbaik berdasarkan sifat
organoleptik dan nilai gizi yang sudah memenuhi SNI dan daya terima baik
(<80%).

Abstract

Catfish is a relatively economical food source when compared to other
animal protein sources. Catfish is rich in nutritional content as a good protein
provider, apart from that it contains phosphorus, potassium, fat, omega 3,
omega 6, and vitamin B12 with a low mercury content. The aim of this
research was to determine the effect of adding chicken meat on the
organoleptic properties, nutritional value and acceptability of Moringa catfish
nuggets. This research used an experimental design with a completely
randomized design with 5 levels of treatment with 3 repetitions with the
addition of chicken meat at 50%, 60%, 70%, 80% and 90% of the total
nugget base ingredients. The research results showed that the Kruskal-
Wallis test showed that there was an effect of adding chicken meat on the
color, aroma, taste and texture (p<0.05) of Moringa catfish nuggets. The
best product is t5 with the addition of 90% chicken meat with a nutritional
value content of 356 kcal energy, 15.69% protein, 21.59% fat and 24.74%
carbohydrates, 36.61% water content and 1 ash content. 37%. With
acceptance in the good category as many as 28 toddlers (93%). Moringa
catfish nugget formula with the addition of 90% chicken meat is the best
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formula based on organoleptic properties and nutritional value that meets
SNI and has good acceptability (<80%).

1. Pendahuluan

Periode paling penting dalam pertumbuhan dan perkembangan terjadi pada
masa balita (Juliana & Aisyah, 2022). Selama masa pertumbuhan, balita
membutuhkan asupan protein yang memadai untuk membangun jaringan tubuh,
termasuk otot, tulang, kulit, dan organ-organ vital. Selain itu, protein juga berperan
dalam memproduksi enzim dan hormon yang berfungsi dalam banyak proses
metabolik (Hairunis et al., 2018).

Ikan Lele merupakan sumber pangan yang relatif ekonomis jika dibandingkan
dengan sumber protein hewani lainnya. lkan lele kaya akan kandungan zat gizi
sebagai penyedia protein yang baik, selain itu mengandung fosfor, kalium, lemak,
omega — 3, omega — 6, dan vitamin B12 dengan kandungan merkuri yang rendah
(Widayani et al., 2018). Kadar protein yang terdapat pada ikan lele lebih tinggi
dibandingkan dengan ikan gabus, yaitu mencapai 18 gram/100 gram ikan lele .
Berdasarkan hal tersebut perlu dilakukan upaya untuk memenuhi asupan makanan
bergizi tinggi terutama protein pada balita, salah satunya adalah dengan pemberian
nugget.

Nugget merupakan produk olahan siap saji yang telah berkembang dan
diminati Masyarakat luas, mulai dari anak-anak hingga kalangan lanjut usia. Nugget
adalah makanan yang disajikan dalam bentuk persegi panjang. Kini dengan
pengembangan ilmu pengetahuan dan teknologi pangan, produk nugget dapat
dihidangkan dengan beragam bentuk dan variasi. Nugget dicetak dalam bentuk
potongan persegi empat, dimasak, dibuat dari campuran daging giling yang diberi
bahan pelapis tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan
makanan yang diizinkan (Anggraini et al., 2023). Nugget juga sering ditambahkan
dengan bahan pangan yang kaya akan serat berupa sayur-sayuran, salah satunya
yaitu kelor.

Kelor adalah salah satu tanaman sayuran yang multiguna. Hampir semua
bagian dari tanaman kelor ini dapat dijadikan sumber makanan karena mengandung
senyawa aktif dan gizi lengkap khususnya Betakaroten. Selain itu daun kelor
mengandung vitamin A, B1, B2, vitamin C, zat besi, kalsium, zink dan posfor dalam
daun kelor (Irwan, 2020).

Hasil penelitian (Vidayana et al., 2020) menunjukkan bahwa penambahan
daun kelor mampu menambah kualitas nugget ikan lele yang dihasilkan dari segi
mutu hedonik terdapat pengaruh terhadap parameter warna dan tekstur dalam
penambahan daun kelor pada nugget ikan lele. Namun dari segi tekstur nugget yang
bagus dan banyak disukai oleh masyarakat adalah nugget dengan tekstur yang
berserat daging, untuk hasil dari nugget lele daun kelor sendiri tidak mempunyai
tekstur yang berserat karena dari bahan baku ikan lele memiliki tekstur yang halus.

Hasil penelitian pendahuluan yang sudah dilakukan peneliti pada penambahan
daging ayam dengan aras perlakuan 50%, 60% dan 70% bahwa dalam pembuatan
nugget didapatkan tekstur nugget yang dihasilkan adalah nugget dengan tekstur
berserat daging. Berdasarkan hal tersebut perlu dilakukan pengembangan produk
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nugget dengan formulasi bahan tambahan lain yang dapat memperbaiki mutu
nugget terutama dari segi tekstur dan dapat memenuhi kebutuhan gizi terutama
protein yaitu dengan penambahan sumber protein hewani yang mempunyai tekstur
berserat daging salah satunya adalah daging ayam. Sehingga nugget pada
penelitian ini bisa dijadikan selingan untuk memenuhi kebutuhan protein pada anak
usia 5 tahun.

Nugget ikan lele kelor dengan penambahan daging ayam merupakan inovasi
baru dalam pembuatan bahan makanan yang mampu menambah kualitas nugget
yang di hasilkan baik itu dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur serta zat gizi pada
nugget tersebut. Daging ayam merupakan sumber protein hewani yang baik dan
mengandung asam amino esensial yang lengkap dan dalam jumlah
perbandingan yang seimbang serta lebih mudah dicerna daripada protein
nabati. Bahan pangan tersebut juga mengandung beberapa jenis mineral dan
vitamin (Astawan) dalam (Swastawati & Wijayanti, 2016).

Berdasarkan uraian diatas peneliti tertarik untuk melakukan penelitian tentang
pengaruh penambahan daging ayam terhadap sifat organoleptik, kandungan gizi
dan daya terima nugget lele kelor.

2. Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental
dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) sebagai rancangan
percobaan dan dengan satu faktor penambahan yaitu perlakuan penambahan
daging ayam (t) yang terdiri daro 5 aras perlakuan yaitu penambahan sebanyak
50%, 60%, 70%, 80% dan 90%, dengan setiap aras dilakukan 3 kali pengulangan.
Berikut tabel formulasi pembuatan nugget lele kelor yang digunakan dalam
penelitian ini.

Tabel 1. Formulasi Pembuatan Nugget Lele Kelor

No Bahan t1 (50%) t2 (60%) t3 (70%) t4 (80%) t5 (90%0
1 Ikan lele (g) 90 90 90 90 90
2 Daun kelor (g) 10 10 10 10 10
3 Daging ayam (g) 50 60 70 80 90
4 Tepung terigu (g) 50 50 50 50 50
5 Tepung maizena (g) 20 20 20 20 20
6 Tepung panir (g) 5 5 5 5 5
7 Telur ayam (g) 60 60 60 60 60
8 Bawang bombay (g) 25 25 25 25 25
9 Bawang putih (g) 6 6 6 6 6
10 Margarin (g) 15 15 15 15 15
11 Lada bubuk (g) 2.4 2.4 2.4 2.4 2.4
12 Gula (g) 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2
13 Garam (g) 2.4 2.4 2.4 2.4 2.4

Penelitian ini mulai dilakukan pada bulan Mei 2024 dengan dilakukan uji
organoleptik, uji proksimat dan uji daya terima. Penelitian ini dilaksanakan di 3 lokasi
yaitu di Laboratorium uji cita rasa Poltekkes Kemenkes Mataram untuk uiji
organoleptik, Laboratorium Biokimia Fakultas Tkenologi Pangan dan Agroindustri
Universitas Mataram untuk uji proksimat dan di Dusun Dasan Baru Desa labuhan
Haji, Kab Lombok Timur Untuk daya terima.

Uji organoleptik pada proses penelitian ini digunakan 25 orang panelis agak
terlatih yaitu mahasiswa yang sudah menerima mata kuliah ilmu teknologi pangan
di Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Mataram, sedang dalam keadaan sehat, tidak
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memiliki alergi dan bersedia untuk menjadi panelis, kemudia untuk proses uji daya
terima digunakan panelis konsumen yaitu balita usia 5 tahun sebanyak 30 balita di
Desa Labuhan Haiji.

Data yang didapatkan dari hasil uji organoleptik selaanjutnya dilakukan analisis
statistik untuk mengetahui data berdistribusi normal atau tidak dengan
menggunakan uji normalitas shapiro wilk. Hasil uji normalitas didapatkan data
berdistribusi tidak normal, sehingga dilakukan uji statistik non parametrik dengan
Kruskal Wallis, dan jika hasil uji menunjukkan terdapat pengaruh yang signifikan
(p<0,05), maka dilakukan analisis data lebih lanjut dengan menggunakan uji Mann
Whytney dengan tingkat kepercayaan 95% (kesalahan 5%) untuk mengetahui
parameter (warna, aroma, rasa dan tekstur) dari setiap perlakuan penambahan
daging ayam. Kemudian data dari proses uji daya terima yang didapatkan
selanjutnya akan diolah dan disajikan secara deskriptif dan disajikan dalam bentuk
tabel.

3. Hasil dan Pembahasan
3.1 Hasil

Penelitian ini mengkaji pengaruh penambahan daging ayam terhadap sifat
organoleptik, kandungan gizi, dan daya terima nugget lele kelor. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan daging ayam secara signifikan meningkatkan
kualitas organoleptik nugget, termasuk rasa, aroma, tekstur, dan penampilan, yang
dinilai lebih baik oleh panelis. Selain itu, kandungan gizi nugget juga mengalami
peningkatan, terutama dalam hal kandungan protein dan lemak sehat. Daya terima
konsumen terhadap nugget lele kelor dengan tambahan daging ayam juga lebih
tinggi, terbukti dari hasil uji preferensi yang menunjukkan bahwa produk ini lebih
disukai dibandingkan dengan nugget lele kelor tanpa penambahan daging ayam.

Nugget lele kelor dengan 5 aras perlakuan

Gambar 1. Nugget lele Gambar 2. Nugget lele Gambar 3. Nugget lele
kelor dengan penambahan  kelor dengan penambahan  kelor dengan penambahan
daging ayam 50% daging ayam 60% daging ayam 70%

Gambar 4. Nugget lele Gambar 5. Nugget lele
kelor dengan penambahan kelor dengan penambahan
daging ayam 80% daging ayam 90%
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Sifat Organoleptik

Berdasarkan data yang sudah didapatkan dari hasil uji organoleptik dengan
metode hedonik menggunakan 25 orang panelis, hasil uji statistik yang dilakukan
diperoleh bahwa terdapat perbedaan yang nyata terhadap parameter warna, aroma,
rasa dan tekstur nugget lele kelor dengan penambahan daging ayam. Hasil
signifikasi produk nugget lele kelor dapat dilihat pada tabel berikut.

Tabel 2. Signifikasi pengaruh penambahan daging ayam

Parameter P (Value) Notasi
Warna 0.000 S
Aroma 0.002 S

Rasa 0.027 S
Tekstur 0.016 S

Keterangan : S= Signifikan (berbeda nyata)

NS= Non Signifikan (tidak berbeda nyata)

Berdasarkan tabel diatas, dapat diketahui bahwa terdapat pengaruh yang
signifikan pada parameter warna, aroma, rasa dan tekstur sehingga dilakukan uji
statistik lanjutan dengan uji Mann-Whitney untuk mengetahui aras perlakuan mana
yang menyebabkan perbedaan.

Tabel 3. Hasil rata-rata uji organoleptik produk nugget lele kelor

Parameter Nilai Mean Uji Hedonik Sampel
t1 12 3 t4 t5
Warna 331a 3.60b 4.10c 417 c 3.80 bc
Aroma 337a 3.67 ab 4.10c 3.97c 3.83 bc
Rasa 3.27a 3.27 ab 3.83¢ 3.73¢ 3.67 bc
Tekstur 337ta 3.67 ab 3.90 bc 417 ¢ 3.97 bc

Keterangan : l=sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3=agak suka, 4=suka,
5=sangat suka. Jika huruf serupa menunjukkan tidak ada perbedaan nyata pada
taraf uji Mann-Whitney yang memiliki a 0.05

Berdasarkan tabel diatas menunjukkan bahwa penambahan daging ayam
pada nugget lele kelor berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur
(p<0,05). Dikarenakan hasil uji Kruskal Wallis signifikan maka dilanjutkan dengan uji
Mann-Whitney.

Warna

Hasil uji Kruskal Wallis pada parameter warna menunjukkan p(<0.05), HO
ditolak sehingga ada perbedaan nyata perlakuan (t1, t2, t3, t4 dan t5) terhadap
warna nugget lele kelor dengan penambahan daging ayam. Untuk melihat kelompok
mana yang berbeda maka dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Hasil dari uji Mann-
Whitney menunjukkan bahwa tingkat kesukaan warna nugget lele kelor dengan
penambahan daging ayam tidak berbeda nyata p(>0.05) pada perlakuan t2 dan t5,
t3 dan t4 serta t3 dan t5. Namun terdapat perbedaan nyata p(<0.05) pada perlakuan
t1 dan t2, t1 dan t3, t1 dan t4, t1 dan t5, t2 dan t3, t2 dan t4 serta t4 dan t5 terhadap
tingkat kesukaan pada parameter warna nugget lele kelor dengan penambahan
ayam.
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Aroma

Hasil uji Kruskal Wallis pada parameter aroma menunjukkan p(<0.05), HO
ditolak sehingga ada perbedaan nyata perlakuan (t1, t2, t3, t4 dan t5) terhadap
aroma nugget lele kelor dengan penambahan daging ayam. Untuk melihat kelompok
mana yang berbeda maka dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Hasil dari uji Mann-
Whitney menunjukkan bahwa tingkat kesukaan aroma nugget lele, kelor dengan
penambahan daging ayam tidak berbeda nyata p(>0.05) pada perlakuan t1 dan t2,
t2 dan t5, t3 dan t4, t3 dan t5 serta t4 dan t5. Namun terdapat perbedaan nyata
p(<0.05) pada perlakuan tl1 dan t3, t1 dan t4, t1 dan t5, t2 dan t3, serta t2 dan t4
terhadap tingkat kesukaan pada parameter aroma nugget lele kelor dengan
penambahan ayam.

Rasa

Hasil uji Kruskal Wallis pada parameter rasa menunjukkan p(<0.05), HO ditolak
sehingga ada perbedaan nyata perlakuan (t1, t2, t3, t4 dan t5) terhadap rasa nugget
lele kelor dengan penambahan daging ayam. Untuk melihat kelompok mana yang
berbeda maka dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Hasil dari uji Mann-Whitney
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan rasa nugget lele kelor dengan penambahan
daging ayam tidak berbeda nyata p(>0.05) pada perlakuan t1 dan t2, t1 dan t5, t2
dan t5, t3 dan t5 serta t4 dan t5. Namun terdapat perbedaan nyata p(<0.05) pada
perlakuan t1 dan t3, t1 dan t4, t2 dan t3, t2 dan t4, serta t3 dan t4 terhadap tingkat
kesukaan pada parameter rasa nugget lele kelor dengan penambahan ayam.

Tekstur

Hasil uji Kruskal Wallis pada parameter tekstur menunjukkan p(<0.05), HO
ditolak sehingga ada perbedaan nyata perlakuan (t1, t2, t3, t4 dan t5) terhadap
tekstur nugget lele kelor dengan penambahan daging ayam. Untuk melihat
kelompok mana yang berbeda maka dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Hasil
dari uji Mann-Whitney menunjukkan bahwa tingkat kesukaan tekstur nugget lele
kelor dengan penambahan daging ayam tidak berbeda nyata p(>0.05) pada
perlakuan t1 dan t2, t2 dan t3,t2 dan t5, t2 dan t5, t3 dan t4, t3 dan t5 serta t4 dan
t5. Namun terdapat perbedaan nyata p(<0.05) pada perlakuan t1 dan t3, t1 dan t4,
tl dan t5, serta t2 dan t4 terhadap tingkat kesukaan pada parameter tekstur nugget
lele kelor dengan penambahan daging ayam.

Kandungan Gizi Nugget Lele Kelor

Hasil uji kandungan gizi produk nugget lele kelor diambil perlakuan terbaik yaitu
(t5) degan penambahan daging ayam 90a5 yang sudah dilakukan dilaboratorium
disajikan pada tabel berikut.

Tabel 5. Hasil uji kandungan gizi nugget lele kelor

No. Satuan Parameter  Metode Uji Rata-rata SNI

1. Kadar air % Oven 36,61 60%

2. Kadar abu % Drying Ash 1,37 2,5%

3. Kadar protein % Kjeldahl 15,69 5%

4, Kadar lemak % Soxhlet 21,59 15%

5. Kadar % By Difference 24,74 25%
karbohidrat
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Berdasarkan tabel diatas, dapat diketahui bahwa produk nugget ini memiliki
kadar air 36,61%, kadar abu 1,37%, protein 15,69%, lemak 21,59%, dan karbohidrat
24,74%. Sehingga diketahui kandungan gizi pada produk nugget adalah protein
15,69 gram, lemak 21,59 gram, dan karbohidrat 24,74 gram. Selanjutnya untuk
dapat mengetahui kandungan energi dari produk nugget dalam 100 gram diestimasi
dari penjumlahan protein 63 kkal, lemak 194 kkal, dan karbohidrat 99 kkal sehingga
diperoleh kandungan energi sebesar 356 kkal.

Daya Terima Nugget Lele Kelor

Berdasarkan uji daya terima oleh 30 panelis pada produk nugget lele kelor
dengan penambahan daging ayam 90 gram dapat dilihat pada gambar 6.

Hasil Daya Terima Nugget Lele, kelor
dengan penambahan daging ayam

M baik

kurang

Gambar 6. Hasil uji daya terima nugget lele kelor dengan penambahan
daging ayam

Hasil uji daya terima dari nugget lele kelor dengan penambahan daging ayam
oleh 30 panelis yaitu balita usia 5 tahun terhadap aeas perlakuan t5 vyaitu
penambahan daging ayam 90 gram menunjukkan bahwa 93% panelis memiliki daya
terima =80% dalam katagori baik, sedangkan 7% panelis memiliki daya terima
<80%.

Uji daya terima dilakukan pada tanggal 08 Juni 2024 di Desa Labuhan Haji
bertepatan di Dusun Dasan Baru. Jumlah yang diberikan yaitu 1 potong dengan
berat 60 gram dalam satu porsi gram. Jumlah panelis 30 balita yang usianya 5 tahun,
dengan formula yang terpilih yaitu perlakuan t5 dengan penambahan daging ayam
90% (90 gram).

3.2 Pembahasan
Sifat Organoleptik
Warna

Warna memiliki pengaruh yang sangat besar terhadap kualitas bahan pangan,
karena warna merupakan salah satu indikator penilaian mutu dari bahan pangan itu
sendiri (Ihromi et al., 2022). Selain itu, warna juga merupakan salah satu komponen
penting yang bisa mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen terhadap produk
yang disajikan, karena merupakan tolak ukur pertama dalam menilai produk pangan
(Fauzi, 2019).

Hasil uji organoleptik dengan menggunakan metode hedonik terhadap warna
warna nugget ikan lele kelor dengan penambahan daging ayam diperoleh rata-rata
warna nugget berkisar antara 3,31 sampai 4,17 yaitu mengarah ke agak suka dan
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suka. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa warna nugget adalah 0,000 (P<0.05)
yang artinya penambahan daging ayam pada nugget lele kelor berpengaruh nyata
terhadap warna nugget yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan semakin banyak
penambahan daging ayam pada nugget lele kelor semakin disukai oleh panelis.

Produk nugget yang dihasilkan berwarna putih agak kehijauan, warna yang
dihasilkan tersebut disebabkan oleh bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan
nugget yaitu ikan lele, daging ayam dan daun kelor. Hal ini terjadi karena semakin
sedikit penambahan daging ayam maka warna nugget kelor akan berwarna
kehijauan begitu juga sebaliknya semakin banyak penambahan daging ayam
semakin akan cenderung berwarna putih kehijauan. Hal tersebut sejalan dengan
penelitian (Hasanah, 2015) semakin banyak daun kelor yang dicampurkan ke dalam
adonan, maka warna nugget akan semakin hijau. Hal ini dikarenakan daun kelor
mengandung klorofil yang merupakan zat hijau.

Warna nugget setelah di baluri dengan tepung panir menjadi warna kuning
kecoklatan. Hal ini didukung oleh pendapat (Permadi et al., 2011) dalam (Nofrian et
al., 2017) yang menyatakan bahwa dalam pembuatan nugget mengandung pigmen
mioglobin yang berwarna kekuningan yang dapat mempengaruhi warna nugget.

Aroma

Suatu produk makanan dapat lebih mudah diterima apabila mempunyai aroma
yang enak, khas dan menarik. Aroma merupakan bau yang ditimbulkan oleh
rangsangan kimia yang tercium oleh syaraf-syaraf olfakori yang berada di dalam
hidung saat makanan masuk ke dalam mulut (Winarno, 2004).

Hasil uji organoleptik dengan menggunakan metode hedonik terhadap aroma
nugget ikan lele kelor dengan penambahan daging ayam diperoleh rata-rata warna
nugget berkisar antara 3,37 sampai 4,10 yaitu mengarah ke agak suka dan suka.
Hasil uji statistik menunjukkan bahwa aroma nugget adalah 0,002 (P<0.05) yang
artinya penambahan daging ayam pada nugget lele, kelor berpengaruh nyata
terhadap aroma nugget yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan semakin banyak
penambahan daging ayam pada nugget lele kelor aromanya semakin disukai oleh
panelis. Hal ini sejalan dengan penelitian (Al Madiyah, 2019) bahwa penggunaan
daun kelor dalam jumlah besar tetap menghasilkan aroma khas daun kelor. Semakin
banyak penambahan daun kelor, maka semakin kecil nilai mean aroma nugget ayam
yang dihasilkan tetapi dengan penambahan daging ayam bau khas daun kelor
mengurang.

Aroma nugget yang dihasilkan adalah aroma yang harum dan sedikit aroma
khas daun kelor. Aroma khas daun kelor karna bahan dasar nugget yang dibuat
yaitu dari daun kelor segar. Bau langu yang terdapat pada daun kelor disebabkan
oleh enzim protease (Irwan, 2020).

Rasa

Rasa merupakan faktor yang paling penting dalam menentukan keputusan
bagi konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan ataupun produk
pangan. Meskipun parameter lain nilainya baik, jika rasa tidak enak atau tidak
disukai maka produk akan ditolak. Ada lima jenis rasa dasar yang dikenali oleh
manusia yaitu asin, asam, manis, pahit dan gurih. Sedangkan rasa lainnya
merupakan perpaduan dari rasa lain (Laksmi, 2012).
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Hasil uji organoleptik dengan menggunakan metode hedonik terhadap rasa
nugget ikan lele kelor dengan penambahan daging ayam diperoleh rata-rata rasa
nugget berkisar antara 3,27 sampai 3,80 yaitu mengarah ke agak suka. Hasil uiji
statistik menunjukkan bahwa rasa nugget adalah 0,027 (P<0.05) yang artinya
penambahan daging ayam pada nugget lele, kelor berpengaruh nyata terhadap rasa
nugget yang dihasilkan. Hal ini sejalan dengan pendapat (Augustyn et al., 2017)
dikarenakan daging ayam dan ikan lele memiliki kadar lemak yang cukup tinggi
sehingga memberikan rasa gurih yang semakin kuat. Selain daging ayam dan ikan
lele rasa nugget lele kelor juga diperkuat oleh bumbu-bumbu pendukung dalam
pembuatan nugget, sehingga menghasilkan rasa yang semakin gurih.

Nugget yang dihasilkan memiliki rasa khas daging ayam dan sedikit rasa khas
daun kelor. Rasa khas daging ayam yang dihasilkan berasal dari penambahan
daging ayam pada produk nugget sedangkan rasa khas duan kelor yang dihasilkan
berasal dari bahan utama yaitu daun kelor.

Tekstur

Tekstur merupakan kenampakan dari luar yang dapat dilihat secara langsung
oleh konsumen sehingga akan mempengaruhi penilaian terhadap daya terima
produk tersebut. Tekstur dapat dilihat secara langsung menggunakan indera
penglihatan yaitu keras, lunak, halus, kasar, utuh, padat, cair, kering, lembab, liat,
renyah, empuk, dan kenyal (Sakti et al., 2018).

Hasil uji organoleptik dengan menggunakan metode hedonik terhadap tekstur
nugget ikan lele kelor dengan penambahan daging ayam diperoleh rata-rata tekstur
nugget berkisar antara 3,37 sampai 4,17 yaitu mengarah ke agak suka dan suka.
Hasil uji statistik menunjukkan bahwa rasa nugget adalah 0,016 (P<0.05) yang
artinya penambahan daging ayam pada nugget lele kelor berpengaruh nyata
terhadap tekstur nugget yang dihasilkan. Karena semakin banyak penambahan
daging ayam pada nugget lele kelor teksturnya semakin disukai oleh panelis. Hal ini
sejalan dengan penelitian (Vidayana et al., 2020) bahwa nugget yang bagus dan
banyak disukai adalah nugget dengan tekstur yang berserat daging.

Tekstur pada nugget lele kelor dengan penambahan daging ayam ini adalah
kenyal dan berserat daging, tekstur kenyal tersebut dikarenakan penggunaan
tepung maizena pada nugget dan tektur berserat daging dikarenakan adanya
penambahan daging ayam pada pembuatan nugget lele kelor tersebut.

Kandungan Gizi Nugget Lele Kelor
Kadar air

Analisis kadar air dilakukan untuk mengetahui seberapa besar kandungan air
yang terdapat dalam produk nugget. Air merupakan komponen penting dalam bahan
makanan karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta cita rasa.
Kandungan air dalam bahan makanan ikut serta menentukan kesegaran dan daya
tahan bahan makanan (Winarno, 2004). Semakin tinggi kandungan air dalam bahan
pangan dapat mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan khamir untuk
berkembang dan menyebabkan terjadinya perubahan pada bahan pangan tersebut
(Sihombing, 2021).

Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui bahwa hasil uji kadar air nugget
ayam, ikan lele dan kelor yaitu 36,61%, syarat mutu kadar nugget ikan dalam
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Standar Nasional Indonesia yaitu maksimal 60,0%. Berdasarkan hasil uji kadar air
dapat diketahui kadar air nugget lele kelor lebih rendah dibandingkan syarat mutu
kadar air nugget ikan dalam Standar Nasional Indonesia.

Kadar abu

Abu adalah sisa dari hasil proses pembakaran suatu bahan organik yang
berupa zat anorganik, yang mana kandungan serta komposisinya tergantung dari
bahan yang digunakan dan bagaimana cara pengabuannya (Hutomo et al., 2015).
Kadar abu dianalisis menggunakan metode Drying Ash sesuai dengan metode yang
digunakan di Laboratorium Biokimia Fakultas Teknologi Pangan Universitas
Mataram.

Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui bahwa hasil uji kadar abu nugget
ayam, ikan lele dan kelor yaitu 1,37%, syarat mutu kadar nugget ikan dalam Standar
Nasional Indonesia yaitu maksimal 2,5%. Berdasarkan hasil uji kadar abu dapat
diketahui kadar abu nugget lele kelor lebih rendah dibandingkan syarat mutu kadar
abu nugget ikan dalam Standar Nasional Indonesia.

Kadar protein

Protein merupakan makronutrien yang memiliki peran penting bagi tubuh
karena selain menghasikan energi juga berfungsi sebagai zat pembangun dan
pengatur. Sebagai zat pembangun, protein merupakan bahan pembentuk
jaringanjaringan baru yang selalu terjadi dalam tubuh (Winarno, 2004). Analisis
kadar protein ini dilakukan dengan menggunakan metode Kjeldhal sesuai dengan
metode yang digunakan di Laboratorium Biokimia Fakultas Teknologi Pangan
Universitas Mataram.

Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui bahwa hasil uji kadar protein nugget
ayam, ikan lele dan kelor yaitu 15,69%, syarat mutu kadar protein nugget ikan dalam
Standar Nasional Indonesia yaitu maksimal 5,0%. Hasil uji kadar protein dapat
diketahui kadar protein nugget lele kelor lebih tinggi dibandingkan syarat mutu kadar
protein nugget ikan dalam Standar Nasional Indonesia.

Kadar lemak

Lemak dan minyak merupakan salah satu golongan lipida. Salah satu khas dan
mencirikan golongan lipida adalah daya larutnya dalam pelarut organik (seperti eter,
benzena, kloroform) atau sebaliknya ketidaklarutannya dalam pelarut air. Secara
umum lemak diartikan sebagai trigliserida yang dalam kondisi suhu ruang berada
dalam keadaan padat (Wahyuningsih, 2014). Kadar lemak dianalisis dengan
menggunakan metode Soxhelt sesuai dengan metode yang digunakan di
Laboratorium Biokimia Fakultas Teknologi Pangan Universitas Mataram.

Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui bahwa hasil uji kadar lemak nugget
lele kelor yaitu 21,59%, syarat mutu kadar lemak nugget ikan dalam Standar
Nasional Indonesia yaitu maksimal 15%. Berdasarkan hasil uji kadar lemak dapat
diketahui kadar lemak nugget ayam, ikan lele dan kelor lebih tinggi dibandingkan
syarat mutu kadar lemak nugget ikan dalam Standar Nasional Indonesia.

Kadar karbohidrat

Karbohidrat adalah polihidroksi aldehid atau polihidroksi keton dan meliputi
kondensasi polimer-polimernya yang terbentuk. Berbagai analisis dilakukan
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terhadap karbohidrat, dalam ilmu dan teknologi pangan analisis karbohidrat yang
biasanya dilakukan misalnya penentuan jumlah secara kuantitatif dalam
menentukan komposisi suatu bahanmakanan, penentuan si fat fisis atau kimiawinya
dalam kaitannya dengan pembentukan kekentalan, kelekatan, stabilitas larutan dan
tekstur hasil olahannya (Budianto, 2009). Kadar karbohidrat dianalisis dengan
menggunakan metode By Difference sesuai dengan metode yang digunakan di
Laboratorium Biokimia Fakultas Teknologi Pangan Universitas Mataram.

Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui bahwa hasil uji kadar karbohidrat
nugget ayam, ikan lele dan kelor yaitu 24,74%, syarat mutu kadar karbohidrat
nugget ikan dalam Standar Nasional Indonesia yaitu maksimal 25%. Berdasarkan
hasil uji kadar karbohidrat dapat diketahui kadar karbohidrat nugget ayam, ikan lele
dan kelor lebih rendah dibandingkan syarat mutu kadar protein nugget ikan dalam
Standar Nasional Indonesia. Setelah itu akan dilakukan uji proksimat dan uji daya
terima terhadap nugget lele kelor yang terpilih yaitu perlakuan t5 dengan
penambahan daging ayam 90% (90 gram).

Daya Terima Nugget Lele Kelor

Uji daya terima produk nugget lele kelor dengan penambahan daging ayam
dilaksanakan di TK Insan Bahari Dusun Dasan Baru pada balita dengan usia 5 tahun
sebanyak 30 balita. Sebelum uji daya terima di mulai terlebih dahulu dilakukan
perkenalan produk dan pengisian inform consent tanda perserujuan bahwa yang
bersangkutan siap menjadi panelis dalam penelitian. Uji daya terima dilakukan pada
saat jam istirahat berlangsung.

Untuk mengetahui daya terima dilakukan dengan menghitung selisis berat sisa
nugget dengan berat awal nugget lalu di bagi dengan berat nugget yang disajikan.
Daya terima nugget dapat dikatakan masuk katagori baik jika jumlah nugget lele
kelor dengan penambahan daging ayam yang dihabiskan 280%, dan dikatakan daya
terima kurang jika jumlah nugget lele kelor dengan penambahan daging ayam yang
dihabiskan <80%.

Hasil uji daya terima menunjukkan bahwa panelis yang dapat menghabiskan
produk nugget 280% adalah 28 orang (93% panelis) dan yang hanya menghabiskan
<80% vyaitu 2 orang (7% panelis). Stimulasi yang dihasilkan produk melalui panca
indera menentukan diterima atau tidaknya produk nugget lele kelor dengan
penambahan daging ayam 90% (90 gram). Agar rangsangan produk dapat diterima
baik dari segi warna, aroma , rasa dan tekstur.

4. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat ditarik kesimpulan sebagai
berikut : 1) Penambahan daging ayam pada nugget lele kelor berpengaruh nyata
pada warna, aroma, rasa dan tekstur nugget yang dihasilkan (P<0,05); 2) Nilai gizi
nugget lele kelor dalam 100 gram memiliki kandungan kadar air sebanyak 36,61%,
kadar abu sebanyak 1,37%, kadar lemak sebanyak 21,59%, kadar protein sebanyak
15,69%, kadar karbohidrat sebanyak 24,74% dan energi 356 kkal; 3) Nugget lele
kelor dengan penambahan daging ayam mendapatkan daya terima baik oleh balita
usia 5 tahun sejumlah 28 orang (93%) dan mendapatkan daya terima kurang dari 2
orang (7%).
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