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Abstract

The aim of this research was to observe the nutritional value enhancement of nugget products after fortification with
moringa leaf powder. The research method employed was an experimental approach through a Completely Randomized
Design (CRD) non-factorial with 4 treatments and 4 replications for each treatment. The treatments included in this
study were without moringa leaf powder (A0), 5% moringa leaf powder (A1), 10% moringa leaf powder (A2), and 15%
moringa leaf powder (A3). The parameters observed were the protein content, fat content, and water content of the nugget
samples. The research results indicate that fortification with moringa leaves significantly increased the water content (by
53.63%) and protein content (by 13.21%), while significantly reducing the fat content (by 9.90%). This effect was
observed across various concentrations, with the optimal concentration found in treatment A3.

Keywords: Fortified nuggets, food fortification, fortification methods.

Abstrak

Tujuan dari penelitian ini adalah mengamati kenaikan nilai nutrisi dari produk nugget setelah mengalami
fortifikasi menggunakan serbuk daun kelor. Metode penelitian yang dilaksanakan yaitu metode
eksperimental melaluoi Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan
untuk tiap perlakuan. Perlakuan dalam penelitian ini yaitu tanpa serbuk daun kelor (A0), 5% serbuk daun
kelor (A1), 10% serbuk daun kelor (A2). 15% serbuk daun kelor (A3). Parameter yang diamati adalah, kadar
protein, kadar lemak, dan kadar air; dari sampel nugget. Hasil penelitian menunjukkan bahwa fortifikasi
dengan daun kelor secara signifikan meningkatkan kadar air (sebesar 53,63%) dan kadar protein (sebesar
13,21%), serta secara signifikan mengurangi kadar lemak (sebesar 9,90%). Efek ini diamati pada berbagai
konsentrasi, dengan konsentrasi terbaik ditemukan pada perlakuan A3.

Kata Kunci: Nugget Terfortifikasi, Fotrifikasi pangan, metode fortifikasi.
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Pendahuluan

Pangan merupakan kebutuhan esensial bagi manusia, dengan daging ayam sebagai salah satu sumber
protein hewani yang populer dan praktis dalam pengolahannya. Daging ayam kaya akan nutrisi yang penting
bagi kesehatan manusia. Namun, karena daya tahan yang terbatas setelah dipotong, daging ayam rentan
terhadap kerusakan oleh pertumbuhan mikroorganisme, terutama bakteri pembusuk. Oleh karena itu, upaya
pengolahan dan pengawetan diperlukan untuk menjaga kualitas dan kesegaran daging ayam. Daya tahan
daging yang singkat sehingga menyebabkan daging menjadi rusak perlu ditangani melalui berbagai upaya
pengolahan dan pengawetan [1-7]. Beberapa perlakuan yang telah dilaksanakan dalam mengatasi kerusakan
pada daging secara singkat, seperti upaya berbentuk fisik dan kimia. Upaya dalam mengatasi kerusakan dan
diversifikasi hasil olahan daging ayam, serta meningkatkan dan mempertahankan nilai nutrisi yang terdapat
pada daging ayam yaitu melalui pengolahan daging ayam menjadi nugget [1-5].

Nugget menjadi salah satu produk yang dihasilkan dari daging yang telah diolah yang terbuat dari
gilingan daging dan dibentuk menjadi cetakan empat persegi, kemudian diberi lapisan tepung bumbu
(battered dan breaded) [8-12]. Nugget ayam merupakan produk olahan yang dihasilkan secara dicetak,
dimasak, dibentuk dari campuran daging ayam yang telah digiling yang didalamnya terdapat bahan
pembalur dengan atau tanpa adanya tambahan dari bahan makanan lainnya dan bahan makanan yang
diperbolehkan. [13]. Pada standarnya nugget ayam mempunyai kandungan protein 12% maka diperlukannya
suatu cara pengolahan untuk meningkatkan nutrisinya salah satunya ialah melalui fortifikasi [13].

Fortifikasi merupakan suatu cara yang secara sengaja dilaksanakan sebagai bentuk penambahan
nutrisi penting pada makanan, sehingga mampu menjamin mutu nutrisi dari sediaan makanan dan berguna
untuk kesehatan masyarakat yang mampu meminimalisasi risiko kesehatan [14]. Tanaman yang dapat
digunakan menjadi bahan alami dari fortifikasi salah satunya yaitu daun kelor. Daun kelor memiliki
kandungan di atas 90 nutrisi dan 46 macam antioksidan, serta 36 senyawa anti inflamasi yang tercipta dengan
alamiah, sehingga hal tersebut menjadi alasan daun kelor dikatakan sumber antioksidan yang paling baik dan
memiliki kandungan protein yang tinggi sebagai penunjang kebutuhan protein [15]. Melimpahnya bahan
pangan yang secara aktual dapat dimanfaatkan dengan optimal yaitu pengolahan produk dari daun kelor.

Masa sekarang pemanfaatan dari daun kelor dapat dikatakan belum maksimal karena beberapa
masyarakat menjadikan daun kelor hanya sebagai olahan dari sayur. Peluang dari daun kelor dapat
dimanfaatkan secara maksimal, yang pada kenyataannya mampu dikembangkan dari beberapa arah. Seperti
yang diketahui, nilai tambah dari daun kelor termasuk rendah, maka dibutuhkan adanya teknologi lain yang
mampu menambah nilai nutrisi yang terkandung dari daun kelor. Dengan kandungan daun kelor per 100
gram yaitu, protein 6,8 gram, lemak 1,7 gram, karbohidrat 12,5, energi 92 kalori, serat 0,9 gram. Selain itu,
daun kelor juga memiliki kandungan dari berbagai macam vitamin yang penting seperti, vitamin A, vitamin
B1, vitamin B2, vitamin B3, dan vitamin C, serta kandungan mineral dan antioksidan yang cukup tinggi.
Dengan memfortifikasi daun kelor secara bersamaan dengan daging ayam akan menghasilkan produk olahan
yaitu makanan yang memiliki kualitas tinggi yaitu nugget. Kondisi tersebut mampu menjadikan kandungan
gizi yang terdapat dalam nugget menjadi meningkat seperti kalsium, fosfor, protein nabati lemak serta serat.
Sehingga nugget yang di fortifikasikan dengan daging ayam akan menjadi makanan yang memiliki
kandungan tinggi serat dan dapat dijadikan camilan yang sehat [16-18]. Temuan dari Suhaemi. at, al 2021
menerangkan tambahan dari serbuk daun kelor dinilai mampu menambah kandungan dari protein dan
membantu mengecilkan lemak dari hasil nugget terhadap bahan makanan, khususnya produk berbahan
dasar hewani yang biasanya mempunyai takaran air dan protein yang tinggi seperti daging [19].

Metode Penelitian

Alat dan bahan

Bahan yang dipakai yaitu 100 gram daging ayam broiler, tepung terigu, tepung tapioka, tepung panir,
air, minyak goreng, es batu, margarin, telur, bawang merah dan bawang putih, serta bumbu dapur, serbuk
daun kelor, asam sulfat (H250s), Aquades, NaOH, larutan HCI, dan pelarut dietil. Peralatan yang digunakan
ialah timbangan digital, gilingan daging, pisau, penggorengan, pemanas, mixer, panci, loyang, kompor
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desinfektan, ember plastik, alat dokumentasi, dan alat tulis, tabung reaksi, labu Kjedahl, Erlenmeyer, oven,
furnace, neraca analitik, desikator.

Prosedur pembuatan nugget yang diterapkan dalam studi yang dilaksanakan yaitu modifikasi dari
penelitian Mardiyah dan Astuti (2019) sebagai berikut[20] :

Semua bahan dan alat disiapkan serta ayam segar dibersihkan dengan membuang isi kotoran
kemudian mencuci seluruh bahan sebelum dilakukan pengolahan, kemudian dibedakan terhadap daging
dengan tulang ayam. Menyiapkan bahan dari nugget yang akan dibuat, yaitu perlengkapan bumbu tambahan
seperti daging pendukung, bawah putih, lada halus, garam, serta putih telur yang dimasukan ke dalam cooper
kemudian digiling sampai menjadi halus, kemudian dicampurkan daging yang sudah dibersihkan dengan
bumbu yang sudah disiapkan, lalu ditambahkan tepung terigu dan tepung tapioka. Kemudian campuran
daging ayam, bumbu, dan tepung dicampurkan dengan serbuk daun kelor (variasi 0%, 5%, 10%, dan 15%).
Adonan dimasukkan ke dalam Loyang dan dikukus selama 20 menit sampai matang, lalu didiamkan dan
dipotong berdasarkan keinginan. Nugget yang dipotong dicelupkan pada putih telur yang telah dikocok,
kemudian lumasi menggunakan tepung panir sampai seluruh bagian tertutupi. Setelah itu, nugget ayam
digoreng dengan minyak yang panas dengan temperatur 150-180°C selama * 3 menit sampai berwarna kuning
keemasan dan nugget siap untuk dihidangkan. Dari metode pelaksanaan penelitian tersebut, maka bisa
diperkirakan keseluruhan dari bahan serbuk daun kelor terhadap perlakukan yang sudah dilaksanakan,
yakni: Ao yang terdiri dari 100 gram ayam broiler segar, 12 gram tepung terigu, 8 gram tepung tapioka dan 0
gram serbuk daun kelor. A1 yang terdiri dari 100 gram ayam broiler segar, 12 gram tepung terigu, 8 gram
tepung tapioka dan 12,5 gram serbuk daun kelor. Az yang terdiri dari 100 gram ayam broiler segar, 12 gram
tepung terigu, 8 gram tepung tapioka, dan 25 gram serbuk daun kelor. As yang terdiri dari 100 gram ayam
broiler, 12 gram tepung terigu 8 gram,tepung tapioka, dan 37,5 gram serbuk daun kelor [20].

Metode Analisis Data

Parameter yang dilihat dalam studi ini yaitu nilai nutrisi nugget berupa kadar protein, kadar lemak,
serta kadar air.

Uji kadar protein metode kjeldahl [21].

Dasar dari pengujian kadar protein melalui penerapan metode kjedahl merupakan penentuan protein
sesuai dengan oksidasi dari bahan-bahan berwujud karbon dan perubahan nitrogen menjadi ammonia.
Kemudian ammonia memberikan respon terhadap asam yang berlebih sehingga berbentuk menjadi aminum
sulfat. Cairan dijadikan basa dan ammonia diuapkan yang selanjutnya diresapi ke dalam cairan asam borat.
Nitrogen yang terkandung pada larutan ditetapkan takarannya melalui dititrasi memakai HCL 0.02 N. Berikut
mekanisme kerja pada metode ini, yaitu:

Tahap destruksi [21]

Sampel (100 — 250 mg) ditimbang dan dimasukkan ke dalam labu Kjedahl lalu ditambahkan 1.0 + 0.1
gram K2504, 40 + 10 mg HgO dan 2 +0.1 ml H2504 kemudian ditambahkan 2-3 butir batu didih, lakukan
pendidikan sampel sekitar 1-1.5 jam dengan menaikan temperatur secara perlahan hingga larutan terlihat
bersih dan dingin [21].

Tahap destilasi

Aquades ditambakan dan dituangkan dalam jumlah kecil dengan bertahap melalui dinding labu dan
goyangkan secara lambat sehingga kristal yang membentuk dapat tercampur lagi, setelah itu lakukan
pengisian pada labu dan pisahkan ke dalam instrumen destilasi dan bersihkan labu sebanyak 5-6 kali
menggunakan 1-2 ml aquades dan lakukan pemindahan air pembersih ke labu destilasi dan ditambahkan 8 —
10 ml larutan 60% NaOH-5%Na25203, erlenmeyer yang diisikan larutan H3BO3 5 ml diletakkan dan
diteteskan indikator metilen red-metilen blue 2-4 tetes di bawah kondensor selanjutnya dilakukan destilasi
guna mendapatkan 15 ml destilat [21].

1). Standarisasi larutan HCL 0.02 N

Pipet 24 ml dengan larutan HCL 0.02 N ke dalam erlenmeyer 250 ml, kemudian ditambahkan 2-3
tetasan indikator fenolftalein 1%. Selanjutnya titrasi larutan HCL 0.02 N terhadap NaOH 0.02 N yang sudah
diseragamkan, lakukan pencatatan volume NaOH yang dibutuhkan dalam titrasi sampai terdapat perubahan
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warna pada larutan menjadi merah muda, dan lakukan perhitungan keabsahan larutan HCL melalui
penggunaan rumus N HCL berikut [21]:

{ml NaOHJ(N NaOH)
ml HCL

2). Titrasi

Destilat diencerkan di dalam erlenmeyer sampai sekitar 50 ml, dititrasikan melalui HCL 0.02 N
terstandar hingga ditemukan pergantian warna menjadi abu-abu, catatlah volume HCL 0.02 N terstandar
yang dibutuhkan dalam penitrasian [21].

3). Penetapan Blanko
berat lemak (glx 100%  b—ax100%

= berat sampel (g) berat sampel (g)

Melalui mekanisme yang sama seperti dalam
sampel, dilakukan pemeriksaan pada blanko (tidak menggunakan sampel), catatlah volume HCL 0.02 N
terstandar yang dipakai dalam penitrasian blanko [21].

4). Perhitungan

%N = {ml HCL sampel —ml HCL blanko)}x N HCL x 14.007

mg sampel

% protein = %N x faktor konversi

x100

Jenis pangan X (% N dalam Faktor konversi
protein) F(100/x)
Nugget fortifikasi ~  ....... . ...

Uji kadar lemak metode soxhlet [21-23].

Dasar pengujian kadar lemak melalui metode Soxhlet merupakan lemak yang diekstraksi melalui
pelebur dietil eter atau pelebur lemak yang lain. Sesudah penguapan dari pelebur dilakukan, maka
selanjutnya melaksanakan timbangan pada lemak dan menghitung persentase yang dihasilkan [21-24].
Persentase kadar lemak dilakukan perhitungan melalui rumus berikut:

Uji kadar air metode gravimetri [25-27].

Dasar pengujian penetapan kadar air melalui penerapan metode oven merupakan upaya pengeringan
menggunakan oven dengan temperatur 100°C-102°C sampai didapatkan berat yang konstan. Berikut
mekanisme dari metode oven:

Cawan kosong dikeringkan beserta penutupnya di dalam oven sekitar 10 menit, selanjutnya
dinginkan desikator sekitar 10 menit dan dilakukan penimbangan. Pada cawan porselen lakukan pengeringan
sekitar 20 menit (=W0 gram). Sampel ditimbang sekitar 5 gram pada cawan tersebut, sampel diratakan (=W1
gram). Cawan dan isinya ditempatkan dan dikeringkan pada desikator, selanjutnya lakukan penimbangan
(=W2 gram). Lakukan pengeringan ulang pada oven dan penimbangan hingga mendapatkan berat yang
konstan [25-27]. Selanjutnya lakukan perhitungan berikut:

Kadar air (% Wet basis) = W « 100%
Kadar air (% Dry basis) = W1 (W2—_Wo)
Total solid (%) = T owz—woy X 100%
(W2 —-Wa)
w1 x100%

Hasil Dan Diskusi

Nilai nutrisi nugget yang fortifikasi serbuk daun kelor pada penelitian yang dilakukan yang terdapat
dalam tabel 1.

Kadar Air

Analisis hasil keragaman pada tabel.1 membuktikan bahwa dengan penambahan serbuk daun kelor
berpengaruh secara signifikan (P < 0,01) pada kadar air dari nugget yang didapatkan melalui kadar air
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terendah dari perlakuan A1l 45,43% dan kadar air terbesar dari perlakuan A3 yakni 53,63%. Persentase yang
semakin tinggi pada serbuk daun kelor yang ditambahkan, maka kadar air yang dihasilkan dari nugget
menjadi lebih tinggi. Hal ini terjadi karena daging memiliki kemampuan dalam membalut air atau
penambahan air yang dilakukan karena adanya faktor luar yang kuat [28]. Selain itu, kemampuan balutan air
daging juga diberi pengaruh dari kadar protein daging [28,29]. Serta pengaruh penambahan serbuk daun
kelor juga meningkatkan jumlah kadar air karena serbuk daun kelor mempunyai kekuatan dalam membalut
air yang diberi pengaruh dari poliskarida yang terkandung [30]. Kondisi tersebut sesuai dengan studi
(Vidayana, 2020) yang menerangkan penggunaan daun kelor dengan jumlah banyak menjadikan peningkatan
pada kadar air nugget dibandingkan dengan penggunaan bahan yang bersumber dari daging utama sebagai
fortifikan tambahannya yang sesuai dengan jenis daging apa yang digunakan [16]. Dan nugget yang
dihasilkan pada pengolahan ini sudah memenuhi ktiteria pada Standar Nasional Indonesia. (2014) yang
menyatakan kadar air maksimal pada nugget kombinasi yaitu sebesar 60% [31-33].

Tabel 1.Hasil nilai nutrisi nugget fortifikasi serbuk daun kelor.

Kadar Kadar
Kadar air lemak protein
(%) (%) (%)
A0 (0%) 49,26¢ 11,45¢ 12,28p
Al (5%) 45,434 13,514 12,49¢
A2 (10%) 50,730 11,74v 12,968
A3 (15%) 53,638 9,90 13,214

Setiap huruf yang berbeda dalam kolom yang sama memperlihatkan perbedaan secara signifikan (P<0, 01)

(a) Tanpa daun (b) Daun kelor 5% (¢) Daun kelor 10% (d) Daun kelor 4.
kelor 0% 15%

Gambar 4 merupakan nugget daging ayam yang telah melalui proses tahapan pengolahan dengan
penambahan daun kelor dan dibela untuk melihat hasil akhirnya. (a) Tanpa daun kelor 0%, (b)
Daun kelor 5%, (c) Daun kelor 10%, (d); Daun kelor 4. 15%.

Kadar Protein

Analisis hasil keragaman memperlihatkan bahwa serbuk daun kelor yang ditambahkan sebagai
fortifikan alami memiliki pengaruh secara signifikan (P > 0,01) pada kandungan protein yang dihasilkan dari
nugget. Dapat diamati pada tebel.1, kenaikan persentase dari tambahan serbuk daun kelor menjadikan
kandungan protein pada nugget mengalami kenaikan. Kondisi tersebut terjadi karena serbuk daun kelor
mempunyai kadar protein yang tinggi [34]. serbuk daun kelor yang ditambahkan dengan jumlah yang
banyak, menjadikan persentase yang dihasilkan protein pada campuran nugget akan bertambah, sehingga
kandungan protein yang terdapat pada nugget menjadi meningkat. Berdasarkan penelitian Angelina. et, al
2021, menjelaskan, jumlah daun kelor yang ditambah akan berpengaruh pada penambahan kadar protein dan
serat, serta mineral yang sangat nyata terdapat pada berbagai produksi makanan [35]. Standar kandungan
protein untuk semua perlakuan pada studi ini dinilai telah berdasarkan standarisasi dari kualitas nugget yang
diperbolehkan yakni sekitar minimal 12,00% [36-38].
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Kadar Lemak

Analisis dari keragaman yang dihasilkan, membuktikan bahwa serbuk daun kelor yang ditambahkan
memiliki pengaruh secara signifikan (P < 0,01) pada penurunan kandungan lemak nugget yang didapatkan.
Persentase yang dihasilkan meningkat karena adanya tambahan dari serbuk daun kelor, sehingga kandungan
lemak nugget yang didapatkan menjadi rendah. Kondisi tersebut terjadi karena kandungan lemak memberi
pengaruh yang besar pada tahapan pengolahan yang dilaksanakan untuk membuat nugget. Tabel 1
memperlihatkan bahwa terdapat kecenderungan dari kadar lemak yang menurun sejalan dengan
peningkatan pada tambahan daun kelor. Walaupun penurunannya terlihat sangat nyata, kondisi tersebut
disebabkan dari kandungan lemak yang terdapat pada serbuk daun kelor yang berfungsi menjadi penghasil
lemak mengalami penurunan yaitu 2,74% [39,40]. Penambahan serbuk daun kelor dengan jumlah yang besar
menunjukkan kadar penghasil lemak akan mengalami penurunan pada adonan, sehingga kandungan lemak
produk yang didapatkan biasanya menjadi lebih rendah. Sejalan dengan studi Suhaemi. at, al 2021
menjelaskan bahwa serbuk daun kelor yang ditambahkan dengan jumlah besar akan membuat kadar protein
menjadi kasar dan memperkecil lemak kasar dan kolestrol total dari nugget yang dihasilkan [19]. Selain itu,
sumber kalsium yang ditambahkan dengan jumlah besar akan menjadikan berkurangnya penghasil lemak,
sehingga kandungan lemak pada nugget yang diproduksi mengalami penurunan. Kadar lemak yang
dihasilkan pada semua perlakuan dinilai mencapai standarisasi dari kualitas nugget yang diperbolehkan
yakni maksimal 20,00% [33].

Kesimpulan

Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa fortifikasi atau penambahan serbuk daun kelor memiliki
pengaruh signifikan (P<0,01) pada kadar air, kadar protein, dan kadar lemak nugget ayam yang difortifikasi,
terutama pada perlakuan A3, dengan nilai masing-masing yaitu 53,63% untuk kadar air, 13,21% untuk kadar
protein, dan 9,90% untuk kadar lemak.
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