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Abstrak

Latar Belakang: Penelitian ini merupakan lanjutan dari penelitian Pengembangan Panduan Gizi
Seimbang berbasis Pangan Lokal (PGS-PL) bagi anak balita di Kecamatan Simpang Teritip, Bangka
Barat. Hasil analisis LP (Linear Programming) Optifood menunjukkan bahwa asupan zat gizi defisit
pada balita adalah asupan lemak dan asam folat. Pembuatan nugget hati ayam merupakan suatu
inovasi yang memiliki keunggulan gizi bagi pertumbuhan, dan harga yang terjangkau. Untuk
meningkatkan nilai zat gizi, nugget hati ayam ditambahkan jamur sawit yang merupakan salah satu
pangan lokal di Kecamatan Simpang Teritip.

Tujuan: Menganalisis perbedaan daya terima formula nugget hati ayam dengan kombinasi jamur
sawit sebagai pangan olahan untuk balita.

Metode: Jenis penelitian adalah eksperimental dengan rancangan percobaan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) tiga perlakuan dan tiga kali pengulangan. Sampel penelitian formula nugget daging
ayam dengan penambahan hati ayam dan jamur sawit. Rasio daging ayam ras, hati ayam, dan jamur
sawit P1(10:7:3); P2(10:5:5); P3(10:3:7). Daya terima diperolen dari uji organoleptik. Analisis
statistik menggunakan uji statistik non parametrik Kruskal-Wallis.

Hasil: Tidak ada perbedaan yang signifikan daya terima formula nugget hati ayam dengan kombinasi
jamur sawit. Namun secara keseluruhan daya terima formula 3 lebih tinggi dibandingkan formula 1
dan formula 2.

Kesimpulan: Tidak ada perbedaan yang signifikan daya terima formula nugget hati ayam dengan
kombinasi jamur sawit sebagai pangan olahan untuk balita

Kata kunci: Daya Terima; Hati Ayam; Jamur Sawit; Nugget; Pangan Lokal.

Abstract

Background: This study builds upon previous research on the Development of Local Food-Based
Balanced Nutrition Guidelines (PGS-PL) for toddlers in Simpang Teritip District, West Bangka. The
LP Optifood analysis revealed that toddlers faced deficiencies in fat and folic acid intake. To address
this, innovations in chicken liver processing are necessary to make it more appealing to toddlers. One
such innovation is the creation of chicken liver nuggets, which offer nutritional benefits essential for
growth while remaining affordable. Furthermore, the incorporation of palm mushrooms—an
indigenous food source in Simpang Teritip District—into the nuggets serves to augment their overall
nutritional profile.

Objective: To analyze the differences in acceptability of chicken liver nugget formulation with a
combination of palm mushrooms as processed food for toddlers.

Method: The type of research is experimental with a Completely Randomized Design (CRD) with
three treatments and three repetitions. The research sample is chicken meat nuggets with the addition
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of chicken liver and palm mushrooms. The ratio of chicken meat, chicken liver, and palm mushroom
P1 (10:7:3); P2 (10:5:5); P3 (10:3:7). Acceptability was obtained from organoleptic test. Statistical
analysis used the Kruskal-Wallis non-parametric statistical test.

Results: There was no significant difference in the acceptability of chicken liver nuggets combined
with palm mushrooms, but overall the acceptability of formula 3 was higher than formula 1 and
formula 2.

Conclusion: There was no significant difference in the acceptability of chicken liver nuggets
combined with palm mushrooms as processed food for toddlers.

Keywords: Chicken Liver; Local Food; Mushroom; Nugget; Organoleptic

PENDAHULUAN

Masa balita merupakan usia penting dalam tumbuh kembang anak, terutama pada seribu Hari
Pertama Kehidupan (1000 HPK). Pada masa kritis ini diperlukan zat-zat gizi yang tepat untuk
pertumbuhan fisik, perkembangan otak, prestasi belajar dan kesehatan yang optimal. Praktik
pemberian makanan pendamping yang buruk selama masa kritis dapat meningkatkan risiko
kekurangan gizi, morbiditas dan mortalitas pada bayi dan balita (1)(2).

Kekurangan gizi kronik dapat menyebabkan gangguan pertumbuhan linier (stunting)
yang merupakan masalah kesehatan utama pada anak usia di bawah 5 tahun (3). Pada tahun
2017, prevalensi anak balita stunting di dunia sebesar 22,2%, sedangkan di Indonesia lebih
besar yaitu 36,70% sehingga Indonesia ditempatkan sebagai negara ketiga dengan angka
stunting tertinggi di Asia tenggara pada tahun 2017. Berdasarkan data Riskesdas tahun 2018,
terjadi penurunan prevalensi stunting menjadi 30,8%, namun belum memenuhi standar yang
ditetapkan oleh WHO karena batas maksimalnya adalah 20% dari jumlah anak balita (4)(5).
Asupan energi dan zat gizi yang tidak memadai, serta penyakit infeksi merupakan faktor yang
berperan terhadap masalah stunting (6). Penting memberikan asupan zat gizi yang memadai,
untuk menghindari konsekuensi negatif jangka panjang pada kesehatan dan produktivitas
masa dewasa (7). Permasalahan gizi stunting pada balita salah satunya disebabkan rendahnya
asupan zat gizi mikro, akibat masih belum optimalnya pemanfaatan bahan pangan lokal.
Diversifikasi pangan lokal merupakan salah satu strategi untuk meningkatkan asupan gizi dan
mencegah defisiensi zat gizi mikro pada balita (8) (9) (10). Salah satu pendekatan yang
dikembangkan untuk formulasi Panduan Gizi Seimbang berbasis Pangan Lokal (PGS-PL)
pada populasi khusus adalah dengan analisis Linier Programming (LP) Optifood. Analisis LP
Optifood digunakan untuk menilai apakah kombinasi makanan lokal di rumah tangga sudah
mencapai tingkat kepadatan nilai zat gizi dan dapat mengatasi malnutrisi (11). Analisis LP
Optifood terbukti berguna dalam menentukan efektivitas biaya fortifikasi pangan,
merumuskan produk pangan baru berbasis pangan lokal, dan menentukan kebutuhan
suplemen pada populasi rentan (12) (13).

Penelitian ini merupakan lanjutan dari hasil penelitian Pengembangan Panduan Gizi
Seimbang berbasis Pangan Lokal (PGS-PL) bagi anak balita di Kecamatan Simpang Teritip
Kabupaten Bangka Barat pada Tahun 2020. Hasil analisis LP Optifood menunjukkan bahwa
asupan zat gizi defisit pada balita di Kecamatan Simpang Teritip adalah asupan lemak dan
asam folat. Spesial food yang direkomendasikan untuk mengatasi kekurangan asupan lemak
dan asam folat adalah pemberian hati ayam goreng. Dalam 100 g hati ayam segar
mengandung protein 27.4 g, lemak 16.1 g, zat besi 15.8 mg dan asam folat 590 pg.

Perlu adanya inovasi dalam pengolahan hati ayam sehingga digemari oleh anak balita.
Nugget merupakan salah satu jenis makanan olahan daging yang cukup dikenal dan diminati
oleh anak. Nugget memiliki rasa yang gurih dan tekstur yang renyah dengan penambahan
beberapa tepung terigu dan tepung tapioka (14). Pembuatan nugget hati ayam merupakan
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suatu inovasi yang memiliki keunggulan gizi bagi pertumbuhan, dan harga yang terjangkau.
Untuk meningkatkan nilai zat gizi, nugget hati ayam ditambahkan jamur sawit yang
merupakan salah satu pangan lokal yang mudah didapatkan dan sering dikonsumsi oleh
masyarakat di Kecamatan Simpang Teritip terutama pada balita. Dalam 100 g jamur sawit
mengandung protein 3.5 g, lemak 0.2 g, zat besi 0.5 gram, dan asam folat 18 pg. Peneliti
tertarik untuk meneliti perbedaan daya terima formulat nugget hati ayam dengan kombinasi
jamur sawit sebagai pangan olahan untuk balita.

METODE

Penelitian ini menerapkan metode experimental study dengan rancangan acak lengkap satu
faktor yaitu rasio bahan makanan berupa tiga perlakuan dengan tiga kali pengulangan.
peneltian ini terdiri dari dua tahapan yaitu pembuatan formula nugget yang dapat memenubhi
kebutuhan gizi makanan dan uji daya terima semua formula. Proses pembuatan formula
nugget dilakukan di Laboratorium Penyelenggaraan Makanan dan uji daya terima dilakukan
di laboratorium Uji Cita Rasa Poltekkes Kemenkes Pangkalpinang.

Tabel 1. Bahan Pembuatan Nugget Daging Ayam Ras dengan Penambahan Hati Ayam
dan Jamur Sawit

Bahan Formulasi ()

P1(10:7:3) P2(10:5:5) P3(10:3:7)
Daging ayam ras 100 100 100
Hati ayam 70 50 30
Jamur sawit 30 50 70
Tepung tapioka 20 20 20
Tepung terigu 30 30 30
Lada 0.5 05 0.5
Wortel 20 20 20
Daun bawang 20 20 20
Putih telur 35 35 35
Tepung susu skim 20 20 20
Bawang putih 8 8 8
Garam 2 2 2
Gula pasir 2 2 2
Air secukupnya secukupnya secukupnya
Tepung panir 100 100 100

(Listiani dkk, 2022; Maulida dkk, 2022)
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Berikut diagram alir prosedur pembuatan nugget hati ayam jamur:

Rebus hati ayam bersama serai dan daun salam hingga mendidih, tiriskan, lumatkan

\Z

Rebus daging ayam ras, tiriskan, kemudian cincang

\Z

Rebus jamur sawit, tirisakan, kemudian cincang

Wortel diparut

4

Rebus hati ayam bersama serai dan daun salam hingga mendidih, tiriskan, lumatkan

N

Rebus daging ayam ras, tiriskan, kemudian cincang

1\

Rebus jamur sawit, tirisakan, kemudian cincang

N

Wortel diparut

v

Daun bawang diiris tipis-tipis

v

Campurkan hati ayam yang sudah dilumatkan, daging ayam cincang, jamur sawit cincang, parutan
wortel, daun bawang, putih telur, tepung susu skim, bumbu, tepung terigu, tepung tapioka. Aduk

hingga tercampur rata. Tuangkan air sedikit demi sedikit hingga membentuk tekstur yang sesuai.

v

Masukkan adonan ke dalam loyang yang sudah dilapisi mentega dan kukus hingga 20 menit.

v

Setelah 20 menit, dinginkan sebentar dan keluarkan dari loyang.

\Z
Potong-potong berbentuk segi empat, celup ke kuning telur yang sudah dikocok dan tepung roti.

\%

Goreng menggunakan api kecil.

Gambar 1. Diagram alir prosedur pembuatan nugget hati ayam jamur
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Bahan baku pembuatan nuuget ayam dengan kombinasi hati ayam dan jamur sawit
terdiri dari bahan baku utama dan bahan baku tambahan. Bahan baku utama adalah daging
ayam, hati ayam, dan jamur sawit. Jamur sawit dipilih sebagai bentuk inovasi MP-ASI
berbasis lokal. Uji daya terima formula nugget ayam dengan kombinasi hati ayam dan jamur
sawit dilakukan dengan melibatkan panelis semi terlatih sebanyak 30 orang. Uji tingkat
kesukaan menggunakan 5 skala penilaian yang dilakukan terhadap 5 atribut yaitu warna, rasa,
aroma, tekstur dan keseluruhan. Skala penilaian uji hedonik terdiri dari 1 (Sangat tidak suka),
2 (Tidak suka), 3 (biasa), 4 (suka), 5 (sangat suka). Pengolahan data hasil uji daya terima
dianalisis dengan analisis kuantitatif yang terlebih dahulu diperoleh dilakukan uji normalitas
data dengan menggunakan uji Saphiro Wilk karena jumlah sampel berjumlah kurang dari 50.
Kemudian dilakukan analisis multivariat untuk mengetahui perbedaan nilai semua variabel
untuk setiap jenis formula nugget dan bahan dasar pembuatan nugget. Data terdistribusi tidak
normal maka dilakukan uji statistik non parametrik Kruskal-Wallis. Perbedaan rata-rata pada
p<0,05 dianggap bermakna.

HASIL

Sebanyak tiga formula nugget ayam dengan kombinasi hati ayam dan jamur sawit dilakukan
analisis tingkat kesukaan terhadap 5 aspek yang terdiri dari warna, aroma, rasa, tekstur dan
keseluruhan dengan hasil yang dijelaskan pada tabel 2.

Tabel 2. Rata-rata Uji Daya Terima Formula Nugget Hati Ayam dengan Kombinasi
Jamur Sawit sebagai Alternatif Pangan Olahan untuk Balita

Atribut Tingkat Kesukaan F1l F2 F3
Warna 3,5 3,6 3,8
Rasa 3,5 3,4 3,5
Aroma 3,8 3,6 3,7
Tekstur 3,3 3,4 3,7
Aspek Keseluruhan 3.5 3,6 3,8

Berdasarkan Tabel 2 diketahui bahwa nilai rerata tingkat kesukaan aspek warna F3 yang
paling tinggi sebesar 3,8 serta diikuti oleh F2 sebesar 3,6 dan F1 sebesar 3,5. Sementara pada
aspek rasa diketahui bahwa rerata tingkat kesukaan F3 dan F1 hampir sama yakni sebesar 3,5.
Rerata tingkat kesukaan aroma pada F1 (3,8) lebih besar daripada F3 (3,7) dan F2 (3,6).
Sementara pada aspek tekstur didapatkan rerata tingkat kesukaan F3 sebesar 3,7. Nilai
tersebut lebih tinggi jika dibandingkan rerata tingkat kesukaan F2 dan F1 yang masing-
masing sebesar 3,4 dan 3,3. Sementara pada aspek keseluruhan, nilai rerata tingkat kesukaan
F3 paling tinggi yakni sebesar 3,8. Sementara pada F1 dan F2 nilai rerata tingkat kesukaan
masing-masing sebesar 3,5 dan 3,6.

Tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara formula 1, formula 2, dan formula 3
berdasarkan warna, rasa, aroma, tekstur dan keseluruhan dengan nilai p>0,05 seperti yang
dijelaskan pada tabel 3.

Tabel 3. Analisis Uji Daya Terima Formula Nugget Hati Ayam dengan Kombinasi
Jamur Sawit sebagai Alternatif Pangan Olahan untuk Balita

Warna Rasa Aroma Tekstur Keseluruhan
Kruskal-Wallis H 1.810 534 2.762 5.442 1.937
df 2 2 2 2 2
Asymp. Sig. 405 .766 251 .066 .380

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: Formula
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PEMBAHASAN

Pembuatan nugget hati ayam merupakan suatu inovasi yang memiliki keunggulan gizi bagi
Pemenuhan kebutuhan tumbuh kembang anak, pertumbuhan, dan harga yang terjangkau.
Untuk meningkatkan nilai zat gizi, nugget hati ayam ditambahkan jamur sawit yang
merupakan salah satu pangan lokal di Kecamatan Simpang Teritip. Hati ayam memiliki
kandungan zat gizi yang penting untuk pertumbuhan dan perkembangan bayi. Hati ayam
bahkan mengandung lebih banyak kandungan zat besi daripada hati sapi. Bayi dan anak-anak
memerlukan zat besi untuk membantu pertumbuhan dan perkembangan otak. Hati ayam juga
memilik kandungan vitamin A dan asam folat yang berperan penting mendukung
pertumbuhan dan perkembangan organ tubuh, menjaga kesehatan mata, dan meningkatkan
sistem kekebalan tubuh (2). Kandungan zat gizi yang kaya dalam hati ayam, membuatnya
sangat bermanfaat untuk menunjang kesehatan, termasuk menjadi Makanan Pendamping ASI
(MP-ASI) pada bayi di atas 6 bulan. Nugget merupakan produk olahan daging restrukturasi
(restructured meat) yang pada umumnya dibuat dari daging ayam, daging ikan dan jenis
daging lainnya, dengan menambahkan tepung, telur, bumbu, dicetak, dikukus, dipotong, dan
digoreng secara deep fat frying. Kualitas nugget sangat dipengaruhi oleh bahan baku, bahan
tambahan, dan proses pembuatannya. Diperlukan inovasi untuk mengganti daging dengan
hasil samping berupa hati ayam dan hati sapi, karena hati masih memiliki keunggulan gizi
bagi tubuh manusia, dan harganya yang terjangkau (14) (19).

Keragaman sumber daya alam beserta keragaman hayati yang dimiliki Indonesia
merupakan potensi yang dapat dimanfaatkan untuk mendukung peningkatan konsumsi
masyarakat menuju pangan yang beragam dan bergizi seimbang. Salah satu pangan lokal yang
dapat dimanfaatkan dalam bahan tambahan pembuatan MP-ASI anak yaitu jamur sawit.
Jamur adalah salah satu bahan pangan yang memiliki nilai gizi yang cukup tinggi yang dapat
digunakan sebagai bahan pangan alternatif yang disukai oleh seluruh lapisan masyarakat.
Jamur memiliki kandungan protein lebih tinggi, dengan mineral, vitamin, dan serat dengan
kadar lemak yang rendah dibandingkan dengan kebanyakan sayuran (27). Jamur sawit
merupakan tumbuhan yang memanfaakan limbah pabrik kelapa sawit berupa tandan kosong
kelapa sawit. Jamur sawit berwarna coklat abu-abu tumbuh pada tandan kosong kelapa
sawit (28). Jamur kelapa sawit merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki ciri cepat
rusak pada saat dipanen apabila tidak segera diolah sehingga akan menurunkan kualitas
aroma, penampakan dan rasa dari jamur sawit. Oleh karena itu, perlu dilakukan lebih banyak
pengelolaan dan pengolahan untuk menjaga kualitas sawit dengan cara mengolah jamur sawit
menjadi produk yang mempunyai umur panjang, seperti pengolahan jamur sawit menjadi
bahan tambahan dalam membuat produk nugget (29). MP-ASI berupa nugget berbahan dasar
lokal dapat diterapkan sebagai salah satu alternatif dalam pemecahan masalah gizi anak. MP-
ASI Lokal adalah MP-ASI yang diolah di rumah tangga terbuat dari bahan makanan yang
tersedia setempat, mudah diperoleh dengan harga terjangkau oleh masyarakat, dan
memerlukan pengolahan sebelum dikonsumsi dan dibuat dari bahan makanan campuran yang
padat gizi.

Berdasarkan hasil uji statistik Kruskal-Wallis Tabel 3 Nugget Hati Ayam dengan
Kombinasi Jamur Sawit pada aspek warna tidak berbeda nyata antara formula karena nilai p >
0,05. Warna suatu makanan tidak akan dikonsumsi apabila memiliki warna yang tidak enak
dipandang dan memiliki kesan yang menyimpang dari warna yang seharusnya meskipun
memiliki nilai gizi yang baik, rasanya enak, dan teksturnya sangat baik (30). Warna nugget
berkisar antara warna kuning kecoklatan sampai kuning keemasan yang dipengaruhi oleh
tepung panir setelah proses penggorengan. Sementara pada penelitian pada bagian dalam
lebih berwarna kecoklatan, karena adanya penambahan hati ayam dan jamur sawit. Hal ini
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sejalan dengan penelitian Fauziah dkk (2019) bahwa peningkatan persentase hati ayam
sehingga menimbulkan warna nugget menjadi coklat atau gelap.

Hasil uji Kruskal-Wallis Tabel 3 Nugget Hati Ayam dengan Kombinasi Jamur Sawit
pada aspek rasa tidak berbeda nyata antara formula karena nilai p > 0,05. Hal ini nugget
memiliki rasa gurih yang khas dan lezat, karena diperoleh dari penambahan daging ayam dan
bahan penambah pangan. Kandungan lemak yang terdapat pada produk makanan dapat
berpengaruh tehadap rasa bahan makanan pada ayam, disebabkan adanya lemak yang
mempengaruhi rasa dari suatu bahan makanan (32). Selain itu waktu penggorengan juga
mempengaruhi rasa dari nugget karena terjadi perubahan komposisi kimia selama proses
penggorengan (23).

Hasil uji Kruskal-Wallis Tabel 3 Nugget Hati Ayam dengan Kombinasi Jamur Sawit
pada aspek aroma tidak berbeda nyata antara formula karena nilai p > 0,05. Aroma nugget
ayam dengan kombinasi hati ayam dan jamur sawit cukup disukai karena memiliki aroma
yang normal. Aroma normal berarti sesuai dengan bahan dasar dan bumbu yang digunakan.
Karena menggunakan bahan dasar jamur sawit, maka aroma yang dihasilkan adalah khas
jamur sawit dengan bumbu rempah yang digunakan (33). Penggunaan hati ayam dalam
pembuatan nugget juga mempengaruhi aroma produk. Semakin banyak hati ayam yang
digunakan akan menghasilkan produk yang lebih amis (34).

Hasil uji Kruskal-Wallis Tabel 3 Nugget Hati Ayam dengan Kombinasi Jamur Sawit
pada parameter tekstur tidak berbeda nyata antara formula karena nilai p > 0,05. Kepadatan
nugget ayam berhubungan dengan kadar air dari bahan, dimana perlakuan penambahan jamur
sawit terhadap kadar air juga berbeda tidak nyata. Tekstur nugget juga dipengaruhi oleh
pengguaan tepung tapioka dan tepung terigu. Tepung tapioka berperan dalam memperbaiki
atau menstabilkan emulsi, meningkatkan daya ikat air, memperkecil penyusutan, serta
menambah berat produk. Kandungan amilopektin yang tinggi pada tepung tapioka akan
menghasilkan tekstur yang lekat karena adanya gaya tarik menarik antarmolekul pati dalam
granula yang lebih kuat dibandingkan energi kinetik molekul-molekul air (36). Tepung terigu
memiliki senyawa gluten yang bersifat kenyal dan elastis. Selain itu, tepung terigu
mengandung kadar protein 8-14,5%. Protein ini berpengaruh terhadap kualitas produk akhir
yang dihasilkan karena protein memiliki kemampuan untuk menahan stabilitas adonan agar
tetap sempurna setelah melewati keadaan homogen (37).

Pengujian secara keseluruhan meliputi rasa, warna, aroma, tekstur yang bertujuan untuk
mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap produk pangan. Berdasarkan Tabel 3
menunjukkan bahwa formula 3 memiliki nilai rata-rata tertinggi yaitu 3,8. Berdasarkan hasil
uji Kruskal-Wallis, ketiga formula tidak berbeda nyata.

SIMPULAN

Tidak ada perbedaan yang signifikan daya terima nugget hati ayam dengan kombinasi jamur
sawit sebagai pangan olahan untuk balita, secara keseluruhan daya terima formula 3 lebih
tinggi dibandingkan formula 1 dan formula 2.

SARAN
Melakukan penelitian lanjutan untuk menganalisis kandungan zat gizi dan uji daya simpan.
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