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Abstract
This research aims to understand the quality of chicken meat nuggets with the addition of moringa leaf flour (Moringa oleifera) in the manufacturing process. The materials used in this research were broiler chicken meat, Moringa leaf flour, wheat flour, bread flour, tapioca flour, eggs, water, onion, garlic, pepper and salt. The methodology applied was experimental with a non-factorial, completely randomised design with four treatments and four replications. The parameters tested were antioxidant levels, cholesterol levels and total bacterial colonies. The treatments in this study were P0 (control / without the addition of Moringa leaf flour), P1 (addition of 5% Moringa leaf flour), P2 (addition of 10% Moringa leaf flour), P3 (Addition of 15% Moringa leaf flour). The results of this study show that the addition of Moringa leaf flour to making chicken nuggets has a very significant impact (P<0.01) on the parameters tested.

Keywords: Chicken nuggets, Moringa oleifera, antioxidants, cholesterol, total bacterial colonies.



Abstrak
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas nugget daging ayam dengan penambahan tepung daun kelor (Moringa oleifera) pada proses pembuatannya. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ayam broiler, tepung daun kelor, tepung terigu, tepung roti, tepung tapioka, telur, air, bawang merah, bawang putih, merica dan garam. Metodologi yang diterapkan ialah eksperimental dengan rancangan acak lengkap non faktorial 4 perlakuan serta 4 ulangan. Parameter yang diuji ialah kadar Antioksidan, kadar Kolestrol, dan Total Koloni bakteri. Perlakuan pada penelitian ini adalah P0 (kontrol / tanpa penambahan tepung daun kelor); P1 (penambahan 5% tepung daun kelor); P2 (penambahan 10% tepung daun kelor), P3 (penambahan 15% tepung daun kelor). Hasil pada penelitian ini memperlihatkan penambahan tepung daun kelor pada pembuatan nugget ayam memberi dampak sangat nyata (P<0,01) terhadap paramater yang di uji.

Kata Kunci: Nugget ayam, Tepung daun Kelor, kolestrol, Antioksidan, Total KoloniBakteri.
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Pendahuluan
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]Pangan merupakan kebutuhan manusia yang paling mendasar dan esensial, serta dapat menjadi salah satu elemen penting dalam memahami hakikat SDM yang menjunjung tinggi tatanan masyarakat, khususnya cara penanganan pangan agar menjadi lebih bermakna [1]. Menurut GFSI, “ketahanan pangan Indonesia pada tahun  2021 lebih lemah dari pada tahun-tahun sebelumnya. GFSI mencatat indeks Ketahanan Pangan Indonesia mencapai level 61,4 % pada tahun 2020. Namun, pada tahun 2021 turun menjadi 59,2%. Salah satu produk komuditas pangan yang paling unggul dan dapat diterima dengan masyarakat yaitu daging” [2].
Daging berasal dari ternak unggas salah satunya ayam broiler. Ayam bakar terkenal dengan kandungan zat menyehatkannya yang sangat tinggi dan tidak sulit untuk dilacak. Berdasarkan data Dirjen Peternakan dan Kesehatan Hewan (2012) 100 gram daging ayam panggang mengandung 302 kalori, 25 gram lemak dan 22 gram protein, serta 190 mg fosfor, kalsium 13 mg, dan besi 1,5 mg.[3]. Berdasarkan data BPS, “pada tahun 2021 rata-rata konsumsi daging ayam broiler di Indonesia mencapai 0,14 kilogram (kg) per kapita per minggu, angka tersebut meningkat 7,69% dibandingkan tahun 2020. Sekaligus menjadi rekor tertinggi dalam 5 tahun terakhir. Produk peterbakan ini dapat diolah menjadi produk bernilai gizi seperti nugget” [4]. 
Nugget adalah produk olahan daging  yaitu daging dengan cara dihancurkan, disiapkan, ditutup dengan tepung (tepung cair dan tepung roti), Produk ini merupakan produk makanan yang sangat disukai serta di terima masyarakat  terkhusus kalangan remaja dan anak-anak [5]. Dalam porsi per 100 gramnya, buah ini mengandung 15 gram protein, 31 mg kalsium, 1,2 mg zat besi, dan 26 mg magnesium. Manfaat makanan dari produk hewani ini dapat diperluas melalui siklus peningkatan pangan seperti fortifikasi [6].
Fortifikasi adalah atribut Ekspansi untuk memperluas suplemen spesifik ke dalam bahan makanan ditentukan untuk bekerja pada sifat makanan yang dapat bermanfaat bagi kesehatan. seperti Benteng Pangan Cara Mengatasi Masalah Kekurangan Zat Gizi Mikro Untuk menambah kekuatan tersebut diperlukan bahan-bahan yang banyak mengandung mineral, zat gizi dan fitokimia, serta mempunyai kandungan senyawa yang fluktuatif, daun dan biji serta bunga  seperti daun kelor [7].
Daun kelor (moringa oleifra) yang memiliki kandungan antioksidan dan anti bakteri, dipercaya mampu meningkatkan kinerja dan mencegah kerusakan pada organ dalam sehingga berdampak baik terhadap peningkatan pencernaan dan retensi nutrisi dalam tubuh yang dapat memicu pertumbuhan. Berdasarkan Peniliti sebelumnya didapatkan “dari bagian-bagian tanaman kelor, kandungan nutrisi dan fitokimia terbaik adalah pada daunkelorBerdasarkan penilitian lainnya “Pemanfaatan daun kelor dalam fortifikasi pembuatan nugget itik, sedangkan pemanfaatan ekstrak daun kelor sebagai antioksidan menggunakan metode dpph”[8]. Perkembangan pembuatan ayam  dengan penambahan daun kelor diharapkan mampu mewujudkan sifat daging ayam oven yang kaya akan manfaat sebagai pangan fungsional. Atas dasar uraian di atas, maka penulis melakukan penelitian mengenai analisisi pengaruh daun kelor atas kadar kolestrol, air, serta mikroba pada nugget ayam panggangan dengan penambahan tepung daun kelor dengan takaran tertentu.



Metode Penelitian
Metodologi yang diterapkan pada studi spektrofotometer ini ialah metode eksperimental menerapkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non Faktorial dengan 4 perlakuan 4 ulangan. Perlakuan yang diberi antaranya: 
Perlakuan 
Po	: Kontrol (tanpa tepung daun kelor)
P1	: Penambahan 5% tepung daun kelor 
P2	: Penambahan 10% tepung daun kelor
P3	: Penambahan 15% tepung daun kelor

Bahan Penelitian
Bahan yang dipakai ialah  1 kg daging ayam broiler, terigu, tapioka, tepung panir, air, minyak goreng, es batu, margarin, telur, bawang merah & bawang putih dan bumbu dapur, tepung daun kelor. Peralatan yang digunakan ialah timbangan digital, gilingan daging, pisau, penggorengan, pemanas, mixer, panci, loyang, kompor desinfektan, ember plastik, alat dokumentasi, dan alat tulis, kit IC50, air salin, NaCL, PCA/NA, Peptone Water, tabung reaksi, petridis, jarum ose, inkubator, QCC Quebec colony counter.

Cara Pembuatan
Siapkan semua bahan dan peralatan, cuci ayam segar dan buang kotorannya. Cuci semua bahan dan pisahkan ayam dan tulangnya sebelum diolah. Penyiapan bahan pembuatan nugget ayam meliputi penyiapan daging penunjang, bumbu tambahan seperti  bawang putih, merica, garam, dan putih telur  dalam tong, digiling hingga halus, dan pembersihan daging  dengan bumbu yang sudah disiapkan. Campur dan tambahkan tepung terigu dan tepung tapioka. . Kemudian masukkan campuran ayam, bumbu halus, tepung terigu dan tepung daun kelor (variasi 0%, 5%, 10%,  15%). Tuang adonan ke dalam loyang lalu kukus kurang lebih 20 menit hingga matang, lalu dinginkan dan potong sesuai selera. Celupkan nugget ayam ke dalam kocokan telur dan taburi bagian atas nugget ayam dengan tepung panir. Goreng nugget ayam  dalam minyak goreng  dengan suhu 150-180℃ selama kurang lebih 3-5 menit hingga berwarna cokelat keemasan. Nugget siap dihidangkan [9].

Analisa Data
Analisis Data Model linier yang diterapkan pada studi ini ialah Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial. “RAL merupakan rancangan yang paling sederhana jika dibandingkan dengan rancangan-rancangan lainnya. Dalam rancangan ini sumber keragaman yang diamati hanya perlakuan dan galat. Oleh karena itu, RAL umumnya cocok digunakan untuk kondisi lingkungan, alat, dan media yang homogen” ( [10], dengan model linier berikut: 
Yij = µ + Ti + ∑ij



Keterangan: 
Yij = Hasil pengamatan perlakuan ke- i dan ulanagn ke- j 
µ = Nilai tengah umum 
Ti = Pengaruh perlakuan ke- i
∑ij = Pengaruh acak pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j. [11]

Hasil Dan Diskusi
Perolehan studi nugget  ayam broiler dengan fortifikasi tepung daun kelor ditunjukkan tabel 1.

Antioksidan
Perolehan studi menggunakan tepung daun kelor dalam pembuatan nugget ayam menunjukkan bahwa nilai antioksidan tertinggi ada di perlakuan P3 dengan nilai 76,90%, penambahan daun kelor 15%. Sebaliknya, nilai Antioksidan terkecil ada di perlakuan P0 dengan skor 25,05%, mengartikan tak ada penambahan daun kelor. Perolehan analisis memperlihatkan dampak signifikan (p>0,01) atas penambahan daun kelor, makin besar penambahan tepung daun kelor terhadap nugget ayam, nilai antioksidannya lebih besar terlihat pada tabel 1.

Tabel 1. Rekapitulasi Hasil Penelitian

	Perlakuan
	Parameter

	
	Antioksidan (%)
	Kolesterol (mg/100g)
	TPC (x103 CFU/g)

	P0 (0%)
	25,05C
	42,42A
	5,25C

	P1 (5%)
	33,04B
	35,9B
	36,5B

	P2 (10%)
	63,39A
	24,49A
	66,5A

	P3 (15%)
	76,90A
	15,02C
	66A



Keterangan: Huruf berbeda pada kolom sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)
[image: ]

Gambar 1. Nugget daging ayam broiler dengan penambahan tepung daun kelor
Hasil penelitian ini sesuai dengan studi Aliza Putri Nur Hanifa (2023), “Pengaruh Penambahan Ekstrak Brokoli  terhadap Aktivitas Antioksidan dan Komposisi Kimia Nugget Ayam”, menyebutkan kadar Antioksidan naik seiring tingginya penambahan bahan pengisinya dan menunjukkan bahwa suplementasi ekstrak brokoli pada dasarnya mempengaruhi tindakan penguatan sel. Kapasitas pengobatan pada dasarnya mempengaruhi pergerakan agen pencegahan kanker, kadar air dan zat lemak dan tidak secara fundamental unik pada kandungan protein [12].
Kadar antioksidan pada studi ini menunjukkan adanya peningkatan karena penambahan 5% tepung daun kelor, ini diakibatkan karena daun kelor sesuai dengan penilitian  merupakan tanaman yang mengandung campuran polifenol seperti flavonoid, quercetin dan kamperol serta sumber asam L-askorbat dan vitamin E, yang merupakan senyawa yang umumnya ditemukan pada tanaman yang dapat berfungsi sebagai penguat sel alami yang tinggi[13]. Dengan demikian rujukan pada kesehatan sesuai dengan temuan yang menyatakan “antioksidan sangat bermanfaat bagi kesehatan dalam pencegahan proses menua dan penyakit degeneratif, Antioksidan dapat melawan radikal bebas yang terdapat dalam tubuh”. Proses antioksidan dalam fortifikasi pangan khususnya nugget melibatkan senyawa-senyawa yang melawan atau menghentikan kerusakan sel yang disebabkan oleh radikal bebas [14].

Kolestrol
Hasil penelitian menggunakan tepung daun kelor dalam pembuatan nugget ayam menunjukkan bahwa nilai kolestrol tertinggi terdapat pada perlakuan P0 dengan nilai 42,42%, tanpa penambahan daun kelor . Sebaliknya, nilai Kolestrol terendah terdapat pada perlakuan P3 dengan nilai 15,02%, dengan penambahan daun kelor 15%. perolehan analisis memperlihatkan pengaruh daun kelor terhadadap kolestrol di dalam pangan mempunyai dampak sangat Signifikan (P<0,01), serta ada interaksi Signifikan (P<0,05). Makin besar penambahan tepung daun kelor terhadap nugget ayam, kolestrol lebih rendah terlihat pada Tabel 1.

[image: ]
Gambar 2. Pengujian Antioksidan

Perolehan studi ini lebih rendah dari penelitian temuan Suhaemi dkk. (2021) yang menunjukkan bahwa nilai kolestrol pada Daging bebek yang ditambah daun kelor mengalami perbedaan pada perlakuan P3 yang bernilai dari 15,02 nugget ayam, 34,0 nugget itik, dengan penambahan perlakuan yang sama [15]. Perolehan studi ini sama seperti studi yang dilaksanakan Suhaemi Z, dkk (2021) “kandungan lemak dan kolesterol nugget itik lebih rendah dibanding dengan nugget ayam”. Yang demikian penambahan daun kelor lebih efektif pada nugget ayam dikarenakan ayam memiliki nilai kandungan lemak dan kolestrol yang lebih tinggi.[8]
Kolestrol juga merujuk dalam acuan kesehatan sebagaimana yang di jelaskan dalam penelitian Noviya Rimbi Astuti (2015), dengan penilitiannya yang berjudul makanan – makanan tinggi kolestrol, yang menyatakan Nilai kolesterol tinggi dalam makanan dapat meningkatkan resiko kesehatan terutama terkait dengan keseimbangan kadar kolesterol dalam tubuh yang diserap dalam pangan. Kolesterol tinggi dalam produk pangan dapat menyebabkan Peningkatan Kolesterol Darah, Mengonsumsi makanan tinggi kolesterol dapat menyebabkan peningkatan kadar kolesterol, kolesterol LDL atau kolesterol jahat dalam darah, kemudian resiko penyakit jantung, Tingginya kadar kolesterol LDL dapat meningkatkan risiko penyakit jantung dan infeksi pembuluh darah lainnya [16]. 
[image: ] karena itu yang dibutuhkan dalam fortifikasi pangan seperti dalam penilitian ini menunjukkan dengan menambahkan tepung daun kelor dapat menrunkan nilai kolestrol dalam nugget ayam. 

Gambar 3.  Pengujian Total Koloni Bakteri

Total Koloni Bakteri
Hasil penelitian menggunakan tepung daun kelor dalam pembuatan nugget ayam menunjukkan bahwa nilai TPC tertinggi terdapat pada perlakuan P3 dengan nilai 66%, dengan penambahan daun kelor 15%. Sebaliknya, skor TPC terendah ada di perlakuan P0 dengan skor 5,25 %, mengartikan tak ada penambahan daun kelor. Perolehan  analisis memperlihatkan dampak signifikan (p<0,01) atas penambahan daun kelor, makin besar penambahan tepung daun kelor terhadap nugget ayam, skor Total Koloni Bakteri lebih tinggi terlihat pada tabel 1.
Dalam penelitian telur asin dengan penambahan daun kelor (Moringa oleifera), Sarmiati, S., dkk (2023), menemukan bahwa “Penambahan daun kelor pada pembuatan telur asin memberikan pengaruh terhadap tingkat kesukaan terhadap mutu organoleptik perubahan signifikan dalam hal warna, aroma, kelor agak dominan, tekstur, dan rasa. Selain itu, komponen aktif dalam daun kelor yang digunakan sebagai bahan pengawet juga memberikan pengaruh terhadap total koloni bakteri yang diamati pada sampel tersebut [17]. Hasil studi ini sama seperti studi yang dilaksanakan Nina Jusnita dan Syurya W. (2019), bahwa daun kelor mengandung saponin, flavonoid, triterpenoid, dan steroid. Komponen-komponen antimikroba ini memiliki potensi untuk menghambat pertumbuhan mikroorganisme dalam sampel [18]. 
Hasil ini menunjukkan pengaruh daun kelor yang signifikan menjadikan setiap besarnya nilai persenan penambahan tepung daun kelor, semakin tinggi juga nilai total koloni bakterinya. Total Koloni Bakteri yang semakin tinggi dengan penembahan jumlah tepung daun kelor dapat memicu perkembanggan mikroorganisme di dalam nuget ayam tersebut.

Kesimpulan
Kesimpulan pada penelitian ini ialah penambahan 10% daun kelor memperlihatkan perbedaan sangat nyata (P<0,01) atas kadar antioksidan serta koelsterol dengan nilai berturut-turut 63,39% dan 24,49%.
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