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ABSTRAK

Latar belakang : Stunting menjadi salah satu permasalahan gizi di Indonesia.
Prevalensi stunting di Indonesia sebesar 30.8% berdasarkan hasil pengukuran TB/U,
hasil tersebut terdiri dari pendek 17.1% dan sangat pendek 12.8%. Pencegahan dapat
dilakukan pada masa prakonsepsi dengan memperhatikan asupan protein, sumber
protein salah satunya didapatkan dari kacang merah dan hati ayam.

Tujuan : Mengetahui perbedaan daya terima nugget dari berbagai rasio kacang merah
dan hati ayam sebagai pangan alternatif sumber protein untuk pencegahan stunting dan
mengetahui perbedaan kandungan protein nugget dari berbagai rasio kacang merah
dan hati ayam sebagai pangan alternatif sumber protein untuk pencegahan stunting.
Metode : Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
lima perlakuan dan tiga kali pengulangan, perbandingan kacang merah dan hati ayam
yaitu, 90%:10%, 70%:30%, 50%:50%, 30%:70%, 10%:90%. Nugget akan diuji daya
terima, selanjutnya hasil uji daya terima dilakukan dianalisis secara statistik
menggunakan metode Kruskal Waliis dan Mann Whitney. Uji kandungan protein
dilakukan dengan metode Kjeldahl dan hasilnya dianalisis secara statistik menggunakan
metode One Way anova dan Duncan.

Hasil : Terdapat perbedaan daya terima aroma dan warna nugget dari berbagai rasio
kacang merah dan hati ayam. Tidak terdapat perbedaan daya terima rasa dan tekstur
nugget dari berbagai rasio kacang merah dan hati ayam. Terdapat perbedaan
kandungan protein nugget dari berbagai rasio kacang merah dan hati ayam.

Simpulan : Hasil daya terima menunjukan nugget dengan perlakuan 90%:10%,
70%:30%, 50%:50% merupakan nugget yang disukai panelis. Kandungan protein
tertinggi terdapat pada nugget dengan perlakuan 50%:50%.

Kata kunci : Stunting, nugget, kacang merah, hati ayam, protein.

ABSTRACT

Background : Stunting become one of the nutritional problems in Indonesia. The
prevalence of stunting in Indonesia reach to 30.8% based on the measurement results of
H/A, the results consist of short and short 17.1% and very short 12.8%. Prevention can be
done during preconception period with attention to protein intake, a protein source can
obtained from red beans and chicken livers.

Objective : To understand the acceptance difference nuggets of various ratios of red beans
and chicken liver as an alternative food source of protein for the prevention of stunting and
determine differences in protein content nuggets from various ratios of red beans and
chicken liver as an alternative food source of protein for the prevention of stunting.
Method : This study used a completely randomized design (CRD) with five treatments and
three repetitions, the ratio of red beans and chicken livers ie, 90%: 10%, 70%: 30%, 50%:
50%, 30%:70%, 10%:90%. The acceptance of nuggets tested with hedonic test and the
result were statistically analyzed using Mann Whitney and Kruskal Wallis. Protein content
test conducted by the Kjeldahl method and the results were statistically analyzed using
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One Way anova and Duncan.

Result : There are differences in aroma and color acceptance nuggets of various ratio of
red beans and chicken livers. There are no significally difference in receptivity taste and
texture nuggets of various ratios of red beans and chicken livers. There are differences in
the protein content nuggets from various ratios of red bean and chicken liver.

Conclusion : Results showed treatment nugget acceptance of 90%: 10%, 70%: 30%, 50%:
50% is the most preferred nuggets panelist. The highest protein level contained in the
nugget with 50%:50% ratio of red beans and chicken liver the with 50 %:50% ratio of red

beans and chicken liver

Keyword : Stunting, nugget, red bean, chicken liver, protein

PENDAHULUAN

Stunting memberikan dampak jangka
panjang dan jangka pendek, dampak
jangka pendek yang akan di dapat seperti
mudah terkena penyakit infeksi, serta
gangguan perkembangan kognitif,
motorik dan verbal! Anak yang
mengalami stunting diatas usia dua tahun
tidak dapat disembuhkan oleh karena itu
perlu dicegah.

Pencegahan stunting dapat dilakukan
pada saat prakonsepsi yaitu saat
pembuahan dimana sel ovum bertemu
dengan sperma. Wanita di masa
prakonsepsi dapat dikatakan sebagai
wanita dewasa atau Wanita Usia Subur
(WUS),? rentang usia 15-49 tahun dapat
dikatakan sebagai WUS.3 Masa
prakonsepsi  termasuk yang akan
mempengaruhi masa kehamilan.* Asupan
makanan akan berpengaruh terhadap
pertumbuhan dan perkembangan janin.

Gizi makro yang berperan dalam
proses perkembangan salah satunya
protein.6 Protein memiliki fungsi yang
berhubungan dengan proses kehidupan,
disebabkan protein membantu kerja
enzim dan hormon.” Sumber protein
dapat berasal dari sumber nabati dan
hewani, protein yang bersumber dari
nabati salah satunya terdapat pada kacang
merabh.

Kandungan protein kacang merah
dalam 100 gram sebesar 22.1 gram
sebesar gram 17.1gram.® Protein nabati
mempunyai daya cerna protein yang
rendah. Maka dari itu, untuk
meningkatkan daya cerna protein yang
tinggi perlu ditambahkan dengan sumber
protein hewani. Salah satu sumber protein

dengan harga yang terjangkau yaitu hati
ayam. Hati ayam adalah salah satu organ
dari ayam, tetapi hati ayam mudah untuk
di temukan di pasaran.® Kandungan
protein hati ayam sebesar 27.4 gram/100
gram lebih tinggi dibandingkan hati sapi
yang mengandung protein sebesar 19.7
gram/100 gram.8

Masyarakat saat ini mengalami
perubahan gaya hidup yang berdampak
pada konsumsi pangan yang dipilih.10
Masyarakat lebih menyukai makanan
yang praktis. Berdasarkan penelitian
sebelumnya??, nugget disukai dari setiap
golongan umur mulai dari anak- anak,
remaja, dewasa, sampai dewasa akhir
dengan usia 36-45 tahun.

Berdasarkan latar belakang yang
telah diuraikan peneliti tertarik untuk
membuat inovasi makanan nugget dengan
kombinasi protein nabati yaitu kacang
merah dengan protein hewani yaitu hati
ayam. Kombinasi kacang merah dan hati
ayam  sebagai nugget diharapkan
meningkatkan mutu protein nugget.
Selanjutnya, nugget akan dilakukan
pengujian uji organoleptik dan uji
kandungan protein pada  nugget
kombinasi kacang merah dan hati ayam
sebagai pangan alternatif sumber protein.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
lima perlakuan dan tiga kali pengulangan.
Perlakuan yang  digunakan dalam
penelitian ini yaitu perbandingan kacang
merah dan hati ayam yaitu, 90%:10%,
70%:30%, 50%:50%, 30%:70%,
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10%:90%. Penelitian ini terdiri dari 6
tahap, yaitu perancangan formula nugget
kombinasi kacang merah dan hati ayam,
pembuatan produk, uji daya terima,
penentuan formula terpilih, uji kandungan
protein, dan perhitungan kontribusi %
Angka Kecukupan Gizi (AKG).

Nugget diuji daya terima oleh panelis
konsumen sebanyak 30 orang, uji daya
terima dilakukan di kampus II STIIKes
HOLISTIK Purwakarta dan uji kandungan
protein dilaksanakan di Balai
Laboratorium Kesehatan Provinsi Jawa
Barat. Uji daya terima dianalisis statistik
menggunakan metode uji normalitas dan
Kruskal Wallis. Hasil kandungan protein
dianalisis  statistik dengan metode
normalitas, One Way anova dan
dilanjutkan dengan uji Duncan. Penelitian
ini telah mendapatkan ethical clearance
dari Komite Etik Penelitian Kesehatan
Universitas Pembangunan Negeri Veteran

dilanjutkan dengan uji Kruskal Wallis. Hasil
uji Kruskal Wallis pada analisis daya terima
parameter warna, didapat nilai p=0.047
(p<0.05) yang artinya terdapat perbedaan
daya terima warna nugget dari berbagai
rasio kacang merah dan hati ayam.
Selanjutnya diuji lanjut dengan Maan
Whitney, hasil uji Maan  Whitney
menunjukan perbedaan signifikan F1 dan
F2, F1 dan F3, F1 dan F4, F1 dan F5. Hasil
uji Kruskal Wallis pada analisis daya terima
parameter aroma, didapat nilai p=0.029
(p<0.05) yang artinya terdapat perbedaan
daya terima aroma nugget dari berbagai
rasio kacang merah dan hati ayam.
Selanjutnya diuji lanjut dengan Maan
Whitney, hasil uji Maan  Whitney
menunjukan perbedaan signifikan F1 dan
F4, F1 dan F5, F2 dan F4, F2 dan F5. Hasil
uji Kruskal Wallis pada analisis daya terima
parameter rasa, didapat nilai p=0.703
(p>0.05) yang artinya tidak terdapat
perbedaan daya terima rasa nugget dari

E}{;;;%/XI/ZOH/dKegl%;n homor berbagai rasio kacang merah dan hati
' ayam. Hasil uji Kruskal Wallis pada analisis
daya terima parameter tekstur, didapat
nilai p=0.368 (p>0.05) yang artinya tidak
HASIL :

. .. terdapat perbedaan daya terima tekstur
Daya Terima Nugget Kombinasi Kacang nugget dari berbagai rasio kacang merah

Merah dan Hati Ayam 58 & &

Hasil uji daya terima warna, aroma,
rasa, tekstur dengan metode uji normalitas
didapat hasil yang tidak normal sehingga

dan hati ayam.

Tabel 1. Hasil Daya Terima Warna, Aroma, Rasa, dan Tekstur

Formula Rerata
Warna Aroma Rasa Tekstur

F1 3.66+0.71a 3.93+0.740a 3.7+0.837 3.53+0.819
F2 3.16+0.87b 3.86x0.776a 3.83£0.986 3.66+0.802
F3 3.13+£0.68b 3.73+£0.980ab 3.86+£1.008 3.63+£0.890
F4 3.13£0.81b 3.4+0.770b 3.56+£1.073 3.46+£0.900
F5 3.13+0.90b 3.3+0.877bc 3.63+0.928 3.23+0.971
p 0.047 0.029 0.703 0.368

Keterangan : huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan

Penentuan Formula Terpilih

Tabel 2. Hasil Pembobotan Daya Terima menggunakan Metode MPE
Atribut

Daya Terima

Formula Warna Aroma Rasa Tekstur Total Keseluruhan (%)

(15%)  (20%) (35%)  (30%)
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Fl1 0.55 0.73 1.29 1.10 3.67 73.4%
F2 0.54 0.72 1.26 1.08 3.6 72%
F3 0.53 0.71 1.25 1.07 3.56 71.2%
F4 0.50 0.67 1.18 1.01 3.36 67.2%
F5 0.49 0.66 1.16 0.99 3.3 66%
Keterangan: F1 = Perbandingan kacang merah dan hati ayam 90% : 10%
F2 = Perbandingan kacang merah dan hati ayam 70% : 30%
F3 = Perbandingan kacang merah dan hati ayam 50% : 50%
F4 = Perbandingan kacang merah dan hati ayam 30% : 70%
F5 = Perbandingan kacang merah dan hati ayam 10% : 90%

Kandungan Protein Nugget Kombinas
Kacang Merah dan Hati Ayam

Data uji kandungan protein diuji
menggunakan normalitas menghasilkan
data yang normal. Kemudian dilanjutkan
dengan uji oneway anova untuk
mengetahui terdapat perbedaan anatara
formula. Hasil oneway anova didapatkan
nilai p=0.011 sehingga p<0.05 yang artinya
terdapat perbedaan kandungan protein

nugget dari berbagai rasio kacang merah
dan hati ayam perbedaan rasio kacang
merah dan hati ayam. Selanjutnya
dilakukan uji Duncan untuk mengetahui
formula mana saja yang terdapat
perbedaan signifikan, hasil uji Duncan yang
memiliki perbedaan F1 dan F3, F2 dan F3.

Tabel 3. Kandungan Protein Sampel Terpilih

Perlakuan Kadar Protein % p Value
F1 11.62+0.444 0.011
F2 11.60+0.352
F3 12.83+0.31b
Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukan perbedaan
PEMBAHASAN dengan komposisi kacang merah lebih

Daya Terima Nugget Kombinasi
Kacang Merah dan Hati Ayam

Warna nugget yang dinilai oleh
panelis yaitu nugget bagian dalam, warna
nugget kombinasi kacang merah dan hati
ayam pada penelitian ini coklat gelap.
Warna bagian dalam dari nugget berbeda-
beda disebabkan oleh perbedaan rasio
kacang merah dan hati ayam. Kacang
merah dan hati ayam mempunyai
kandungan protein yang termasuk
kedalam komponen reaktif pada bahan
makanan sehingga dapat beraksi dengan
gula pereduksi, lemak, dan produk
oksidasi sehingga memberikan warna
yang lebih gelap.!? Nugget dengan
perlakuan 90:10% merupakan warna
yang paling disukai oleh panelis.

Panelis menilai aroma nugget dengan
cara mencium aroma nugget kombinasi
kacang merah dan hati ayam setelah dari
bagian luar dan dalam nugget. Nugget

banyak, akan menghasilkan aroma yang
tidak amis sedangkan nugget dengan
komposisi hati ayam yang lebih banyak,
akan menghasilkan aroma ciri khas hati
ayam yang anyir sehingga nugget dengan
perlakuan 90:10% merupakan aroma
yang paling disukai oleh panelis. Rasa
dapat dipengaruhi oleh bumbu-bumbu
yang digunakan dalam pembuatan nugget
kombinasi kacang merah dan hati ayam.12
Penambahan hati yang lebih banyak
memberikan pengaruh pada rasa pahit,
sehingga nugget dengan perlakuan
50%:50% merupakan rasa yang paling
disukai oleh panelis.

Nugget dengan komposisi kacang
merah lebih banyak, akan menghasilkan
tekstur nugget yang lebih padat. Nugget
dengan komposisi hati ayam yang lebih
banyak, akan menghasilkan tekstur
nugget yang lebih lembek, sehingga
nugget dengan perlakuan 70%:30%
merupakan tekstur yang paling disukai
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oleh panelis. Sejalan dengan penelitian
Rukmi  (2009),13  semakin  banyak
penambahan kacang merah sehingga
berpengaruh pada tekstur menjadi lebih
keras. Sedangkan penambahan hati ayam
lebih banyak menghasilkan tekstur yang
lembek dan mudah untuk patah.
Kandungan protein pada hati ayam
memiliki daya ikat air atau Water Holding
Capacity (WHC). Fungsi WHC merupakan
cara daging dalam mempertahankan air
pada saat diberikan tekanan atau
pengolahan seperti pemotongan,
penggilingan dan pemanasan.!+
Penambahan hati ayam lebih banyak akan
berpengaruh pada tekstur yang lembab
(lembek) karena kandungan air menjadi
lebih tinggi.?

Penentuan Formula Terpilih

Penentuan formula terpilih dengan
metode MPE dapat menunjukan urutan
formula tepilih dilihat dari total tertinggi,
total F1 menunjukan urutan pertama,
total F2 menunjukan urutan kedua dan
total F3 menunjukan urutan Kketiga.
Setelah mendapatkan 3 formula terpilih,

kemudian dilakukan wuji kandungan
protein.
Kandungan Protein Nugget

Kombinasi Kacang Merah dan Hati
Ayam

Hasil analisis kandungan protein
menunjukkan bahwa perlakuan F3 yaitu
nugget dengan perbandingan kacang
merah dan hati ayam 50%:50%
merupakan nugget dengan kandungan
protein tertinggi. Nugget termasuk ke
dalam makanan selingan, makanan
selingan merupakan makanan yang
dikonsumsi diantara waktu makan utama
dengan jangka waktu 2-3 jam sebelum
makanan utama.’s Syarat kebutuhan
makanan selingan 10-15% dari total
kebutuhan energi dan protein dalam satu
hari. Kontribusi protein nugget kombinasi
kacang merah dan hati ayam terhadap
AKG WUS usia 18 tahun 19-21 tahun
sebesar  17.84-21.83%. Berdasarkan
syarat makanan selingan protein nugget
kombinasi kacang merah dan hati ayam,
dapat di katan tinggi, karena protein yang
dihasilkan lebih besar dari syarat

makanan selingan.

SIMPULAN
I. Hasil daya terima menunjukan
nugget dengan perlakukan 90%:10%,

70%:30%, 50%:50% merupakan
nugget yang disukai panelis.

Kandungan protein tertinggi terdapat
pada nugget dengan perlakuan
50%:50%.
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