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ABSTRACT

That study aimed to determine the effect of the addition of Moringa leaves

(Moringa oleifera) on organoleptic tests (color, taste, aroma, texture) on chicken nuggets.
The type of research used was experimental using a Complete Random Design (RAL) in a

unidirectional pattern with 4 treatments, namely 1 control formulation (0%) and 3 modified
formulations of moringa leaves of 1%, 1.5%, 2%, and 5 replicates. the results of the Duncan

test showed that there was a real difference (P<0.05) the parameters of color, taste, aroma,
and texture. In the Duncan test, the P3 treatment had a low nii of 1.76 colors, 3.32 flavors,

2.97 aromas, and 3.00 textures. Compared to PO which has a high value of 4.73 colors, 3.74
flavors, 3.54 aromas, and 3.54 textures. From the results of the study, it was found that the

addition of 2% moringa leaves to P3 produced a greenish-brown color, and a denser texture,
and more moringa leaves made the taste and aroma sharper. the conclusion of the study

showed that the PO treatment was the most preferred by the panelists with a weight of 2330

and a percentage of 30% of all respondents.
Keywords: moringa leaves, nuggets, organoleptic test

PENDAHULUAN

Banyak masyarakat yang menyadari bahwa mengkonsumsi daging sangat diperlukan dalam
pola makan sehat. Daging adalah sumber pangan penting dalam kebutuhan gizi. Salah satunya
yaitu daging ayam yang termasuk sumber protein mudah didapat selain daging sapi. Agar dapat
dikonsumsi sebagai makanan perlu dilakukan pengolahan daging. Pengolahan daging yaitu
metode atau teknik yang dapat mengubah daging mentah menjadi suatu bahan layak dikonsumi
aman maupun halal (Apriantini et al., 2022). Dengan adanya pengolahan tersebut makanan cepat
saji yang sedang populer salah satunya yaitu nugget ayam. Karena nugget sendiri mudah diolah
dan sumber protein yang dibutuhkan sudah terpenuhi di dalam nugget itu sendiri.

Nugget merupakan salah satu jenis daging olahan yaitu daging yang diadon dan bumbui,
selanjutnya dilumuri pasta tepung, ditaburi remabh roti setelahnya digoreng, kemudian dibekukan
untuk menjaga kualitas selama penyimpanan (Z. Suhaemi et al., 2021). Makanan cepat saji dan
makanan siap saji banyak diminati masyarakat karena praktis dan enak untuk disajikan. Tetapi
kelemahan dari makanan cepat saji yaitu pada kurangnya kandungan sayuran. Oleh sebab itu,
daun kelor (Moringa oleifera) menjadi suatu inovasi ditambahkannya sayuran pada nugget.
Menambahkan daun kelor pada nugget bisa membantu mengatasi masalah kekurangan gizi karena
daun kelor kaya akan mineral, vitamin, dan fitokimia. Dalam tanaman kelor aspek yang menonjol
adalah sifat antioksidannya. Sedangkan antioksidan sendiri sangat penting bagi tubuh yakni
menjaga sistem kekebalan tubuh serta mencegah penyakit (Syahfitri dan Desi Susanti, 2022).

Pengolahan nugget yang berbahan dasar daging ayam dapat dijadikan sebagai produk
makanan dengan nilai gizi tinggi. Tanaman kelor bermanfaat dalam pengolahan pangan dan tahap
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pengembangan hingga saat ini. Diharapkan bahwa penelitian mengenai substitusi daun kelor
(Moringa oleifera) terhadap uji organoleptik nugget ayam akan meningkatkan minat masyarakat
dalam mengonsumsi nugget. Informasi ini diharapkan bisa memberikan gambaran sampai mana
penelitian ini, dan menjadi acuan dalam pengembangan penelitian selanjutnya. Pada penelitian
selanjutnya dapat dilakukan penelitian terhadap uji kualitas, uji protein maupun kandungan gizi.

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dan pengujian organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur) dilaksanakan di
Laboratorium Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Balitar, dan pelaksanaan
penelitian dimulai pada 12 Februari sampai 20 Februari 2024.

Metode Penelitian
Metode penelitian ini adalah eksperimental dengan memanfaatkan percobaan Rancangan

Acak Lengkap (RAL) sebagai penentu nilai statistik, yang terdiri dari 4 perlakuan dan 5 ulangan.

Faktor yang diteliti ialah perbedaan penambahan daun kelor pada nugget ayam saat dilakukan uji
organoleptik. Menganalisis suatu produk berdasarkan penglihatan, pencium, perasa, peraba,
panelis adalah masyarakat dengan usia 19 hingga 25 tahun yang menilai mutu atau memberikan
kesan pada pengujian sampel untuk proses penilaian.

Adapun peralatan yang digunakan untuk proses pembuatan antara lain: pisau, sendok,
kompor, ember plastik, telenan, panci, timbangan digital, blender. Untuk komponen utama dalam
penelitian ini ialah daging ayam segar, bahan pendukung lainnya adalah daun kelor, air es, telur,
tepung terigu, tepung maizena serta bumbu-bumbu antara lain bawang putih, bawang merah,
garam, dan merica.

Teknik pengumpulan data yang digunakan adalah peneliti melakukan uji organoleptik dengan
cara mengumpulkan panelis dan membagikan kuesioner kepada 30 panelis tidak terlatih
kemudian panelis akan mencicipi satu demi satu dari keempat sampel tersebut. Data yang
diperoleh dari uji organoleptik akan diolah dan dianalisa hingga mendapat kesimpulan dari
penelitian. Analisis penelitian ini adalah eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak

Lengkap (RAL) pola searah dengan perlakuan presentase penggunaan daun kelor terhadap
nugget ayam yang terdiri dari 4 yaitu penambahan 0%, 1%, 1,5%, 2%. Jika terdapat perbedaan,
lanjutkan menggunakan uji duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Organoleptik
Uji Organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap nugget
ayam dengan penambahan daun kelor (Moringa oleifera). Parameter yang digunakan dalam uji
organoleptik antara lain rasa, warna, aroma dan tekstur (Neneng, 2020).
Tabel 1. Hasil Uji Organoleptik

Variabel
Perlakuan Warma Rasa  Aroma  Tekstur Bobot Presentase
PO 707 531 561 531 2330 30%
P1 568 471 506 466 2011 26%
P2 476 475 496 427 1874 24%
P3 261 450 499 445 1655 21%
Jumlah 7870
Hasil Penelitian 1967,5 100%

Dari tabel diatas menunjukkan adanya perlakuan yang paling disukai pada PO dengan
bobot 2330 dan presentase 30%. Dengan ini sudah sesuai dengan penelitian (Hastuti et al., 2015)
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yang mengatakan bahwa perlakuan kontrol secara keseluruhan paling banyak disukai dengan nilai
suka (5,24) sampai sangat suka (5,76) oleh panelis, sehingga nilai pada nugget dengan
ditambahkannya daun kelor segar maupun kering 2% dari agak suka sampai suka.

Warna
Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warna
Perlakuan Rata-rata
PO 4,73+0,77¢
P1 3,78+1,16°
P2 3,17+1,32°
P3 1,76+1,56°

Superskrip yang berbeda pada garis yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).
Hasil dari uji organoleptik warna pada tabel 2 menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang

nyata (P<0,05) pada perlakuan PO paling tinggi dari perlakuan lainnya. Sedangkan pada perlakuan
P3 (1,76) yang paling rendah dan berbeda nyata dengan PO (4,73), P1 (3,78), P2 (3,17). Pada
perlakuan PO yang disukai panelis mempunyai warna khas nugget putih yang memberikan kesan
lebih menarik. Kandungan daun kelor pada P3 menghasilkan warna coklat kehijauan yang
menjadikan warna tersebut berbeda dengan perlakuan lainnya. Hal tersebut dikarenakan adanya
pigmen hijau pada daun kelor yang terdapat kandungan klorofil (Aprianti, 2022). Dengan adanya
penambahan daun kelor yang segar pada nugget dapat membuat warna sangat hijau. Dalam
kandungan klorofil yang terdapat didaun kelor kering menghasilkan sebanyak 162 mg per 8 gram.
Demikian dalam 30 gram ekstrak daun kelor terdapat sebanyak 4.860 mg atau 4,9 gram klorofil
(Sholihah & Hajidah, 2023).

Rasa
Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa
Perlakuan Rata-rata
PO 3,74+0,91°
P1 3,37+1,022
P2 3,30+0,88?
P3 3,32+0,95°

Superskrip yang berbeda pada garis yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).

Hasil pengamatan dari uji organoleptik rasa pada tabel 3 menunjukkan hasil yang berbeda
nyata (P<0,05) perlakuan PO (3,74) dengan nilai lebih besar dibandingkan perlakuan lainnya.
Sedangkan perlakuan P2 (3,30) lebih rendah dibandingkan dengan PO, P1 dan P3. Panelis
menyukai rasa nugget perlakuan PO karena nugget yang dihasilkan tidak terdapat penambahan
daun kelor (kontrol) mengindikasikan bahwa rasa nugget kuat. Meskipun panelis kurang
menyukai perlakuan P2, namun dengan daun yang ditambahkan lebih banyak membuat rasa
nugget perlakuan P3 (3,32) memiliki cita rasa daun kelor. Dengan ini sudah sejalan dengan
(Neneng, 2020) yang menyatakan penambahan daun kelor pada nugget ayam dapat memberikan
perbedaan rasa. Meskipun perlakuan P3 lebih disukai dibandingkan perlakuan P2. Memang
tingkat penerimaan panelis terhadap suatu produk berbeda-beda (Anwar et al., 2022).
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Aroma
Tabel 4. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aroma
Perlakuan Rata-rata
PO 3,54+1,04°
P1 3,10+0,91°
P2 2,84+0,90?
P3 2,97+1,08%

Superskrip yang berbeda pada garis yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).

Hasil uji organoleptik aroma pada tabel 4 menunjukkan hasil yang berbeda nyata (P<0,05)
untuk perlakuan P2 (2,84) dengan nilai yang rendah dibandingkan dengan perlakuan PO (3,54)
yang mempunyai nilai lebih tinggi dibandingkan perlakuan P1 dan P3. Hal tersebut menunjukkan
bahwa nugget pada perlakuan PO lebih disukai oleh panelis. Nugget ayam yang diberikan daun
kelor daya terima panelis kurang begitu suka disebabkan memiliki khas bau langu. Dengan ini
sudah sesuai dengan penelitian (Nurhamidah, 2022) yang menyatakan adanya penambahan daun
kelor atau tepung yang memiliki aroma khas dapat mempengaruhi produk, karena bau langu pada
produk bisa mempengaruhi penerimaan panelis sehingga tidak terlalu menyukainya. Pada daun
kelor yang beraroma langu disebabkan oleh enzim lipoksidase (Cahyaningati, 2020).

Tekstur
Tabel 5. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Tekstur
Perlakuan Rata-rata
PO 3,54+0,90°
P1 3,14+0,802
P2 3,160,912
P3 3,000,892

Superskrip yang berbeda pada garis yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).

Hasil dari uji organoleptik tekstur pada tabel 7 menunjukkan hasil yang berbeda nyata
(P<0,05) nilai 3,54 pada perlakuan PO lebih tinggi dari perlakuan lainnya. Sedangkan perlakuan
P3 (3,00) paling rendah diantara perlakuan lainnya yang berbeda nyata. Hal tersebut
membuktikan PO paling diapresiasi oleh panelis. Pada perlakuan P3 panelis kurang suka karena
adanya daun kelor yang ditambahkan sehingga teksturnya menjadi keras. Hal ini sudah sesuai
dengan penelitian Ulfa (2016) yang mengatakan daun kelor yang ditambahkan dapat mengubah
salah satu sifat dari bakso itu sendiri, jadi daun kelor secara garis besar menunjang salah satu sifat
bakso yaitu kenyal, karena pada daun kelor sedikit terkandung sari pati yang menyebabkan
kemampuan dalam peresapan air berjumlah rendah. Menambahkan daun kelor ke dalam suatu
produk bisa mengubah tekstur menjadi lebih keras dan semakin banyak tepung yang
ditambahkan, maka akan membuat air dan tepung bisa menyatu (Cahyaningati, 2020).

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan.
Kesimpulan dari penelitian ini yaitu pada perlakuan PO yang tidak terdapat daun kelor paling
disukai panelis dengan presentase 30% dari total responden.
Saran.
Penelitian dan pembahasan menghasilkan saran seperti berikut:
1. Menganalisa nugget ayam daun kelor untuk mengetahui daya simpan dan beberapa kadar
gizi di dalamnya, berupa serat, vitamin atau mineral.
2. Adanya inovasi terhadap hasil produksi dari bahan campuran daun kelor untuk mencapai
diversifikasi pangan sehingga meningkatkan konsumsi daun kelor.


https://doi.org/10.35457/viabel.v13i1.xxx

Aves : Jurnal lImu Peternakan Vol. 13 No. 1 Mei 2019
p-ISSN: 1907-1914 e-ISSN: 2503-4251 DOI: https://doi.org/10.35457/viabel.v13il.xxx
http://ejournal.unisbablitar.ac.id/index.php/aves

3. Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai presentase komposisi produksi nugget dan
meneliti kandungan pada produk tersebut, sehingga aroma menyengat bisa dinetralisir.
karena tekstur tidak keras, dan menghasilkan cita rasa yang lezat, dan dapat meningkatkan
penerimaan masyarakat khususnya pada anak-anak.
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