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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung daun kelor pada nugget berbahan dasar ikan 
gaguk terhadap mutu organoleptik dan kadar kalsium nugget. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) untuk mengetahui uji organoleptik dan kadar kalsium nugget ikan gaguk dengan penambahan tepung daun 
kelor dengan tiga formulasi berbeda, dilaksanakan Maret-Juni 2022. Tahap awal adalah persiapan bahan, kemudian 
dilanjutkan dengan pembuatan tepung daun kelor dan pembuatan nugget, serta pengujian organoleptik. Formulasi terbaik  
dilanjutkan dengan analisis kadar kalsium. Penelitian ini melibatkan 30 mahasiswa sebagai panelis. Hasil uji Kruskal-
Wallis diperoleh ada perbedaan warna dan tekstur dengan nilai p = 0,018 dan p=0,044. Uji Mann Whitney menunjukkan 
nilai p = 0,450 yang artinya tidak ada perbedaan warna antara formulasi 1 dan 2, namun ditemukan ada perbedaan 
warna pada formulasi penambahan tepung daun kelor 5 gram dan formulasi F3 15 gram, dengan nilai p=0,005. Ada 
pengaruh penambahan tepung daun kelor  antara formulasi F2 dan F3 dengan nilai p=0,034 terhadap tekstur antara 
formulasi 1 dan 2, namun tidak terdapat perbedaan tekstur antara formulasi 1 dan 3 dengan nilai p=0,800. Hasil analisa 
kadar kalsium pada nugget dengan penambahan 10 g tepung daun kelor sebesar nilai 289 mg/%. Nugget dengan 
penambahan 10 g tepung daun kelor (F2) paling disukai oleh panelis dari aspek rasa dan tekstur, serta kandungan 
kalsiumnya dapat memenuhi 30 persen AKG. Nugget ikan ini dapat diterima dan dikembangkan sebagai salah satu 
olahan protein hewani berbasis pangan lokal.

Kata kunci: ikan gaguk, nugget, tepung daun kelor

ABSTRACT
The aim of this study was to determine the eff ect of adding moringa leaf powder to crawfi sh-based nuggets to the 
organoleptic quality and calcium content. This study used a completely randomized design (CRD) to determine the 
organoleptic test and calcium levels of crowfi sh nuggets with the addition of moringa linseed fl our with three diff erent 
formulations, carried out from March to June 2022. The initial stage was the preparation of the ingredients, which 
continued with the manufacture of moringa leaf fl our and optimation of nuggets, as well as organoleptic testing. The 
best formulation was followed by an analysis of calcium levels. This study involved 30 students as panelists. The results 
of the Kruskal-Wallis test indicated that there were diff erences in color and texture with a p value = 0,018 and p value 
= 0,044, respectively. Mann-Whitney test obtained a p value of 0,450, which indicate no diff erence in color between 
formulations 1 and 2, but it was found that there was a color diff erence in the formulation with the addition of 5 grams 
of moringa leaf powder (p = 0,005). There was an eff ect of the addition of moringa leaf powder between formulations 
F2 and F3 with p = 0,034 and p = 0,034 on the texture between formulations 1 and 2, but there was no diff erence in 
texture between formulations 1 and 3 with a value of p = 0,800. The calcium levels in nuggets with the addition of 10 
grams of leaf fl our moringa was 289 mg/%. Nuggets with the addition of 10 grams of moringa leaf fl our (F2) were 
the most preferred by the panelists in terms of taste and texture, and the calcium content could meet 30 percent of the 
Recommended Dietary Allowance (RDA). This fi sh nugget can be accepted and developed as one of the local food-
based animal protein preparations

Keywords: crow fi sh; nugget; moringa leaf fl our
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PENDAHULUAN

Ikan gaguk (arius thalassinus) merupakan 
salah satu ikan sumber kalsium yang banyak 
ditemukan di perairan Bengkulu. Potensi ikan 
gaguk di Bengkulu sangat mudah dicari, karena 
hasil panen ikan gaguk melimpah dan harga 
jualnya rendah. Ikan gaguk merupakan ikan dasar 
yang memiliki potensi ekonomis dan tergolong 
dalam family ariidae sebagai ikan dasar, ariidae 
berukuran besar sehingga baik sekali diolah 
menjadi berbagai produk pangan (Febrianti, 2013). 
Oleh karena itu untuk memanfaatkan ikan gaguk 
tersebut diperlukan inovasi baru sehingga menjadi 
suatu produk ikan gaguk yang memiliki nilai 
ekonomis tinggi, kaya zat gizi dan memiliki daya 
simpan yang lama.

Salah satu produk hasil olah ikan yang 
memiliki daya tahan simpan yang sedikit lebih 
lama dibanding ikan segar adalah nugget. 
Umumnya nugget berbahan dasar campuran daging 
giling yang diberi bahan pelapis, sering digunakan 
sebagai sumber proein saat jadi hidangan utama 
maupun makanan selingan (Andaruni, 2014). Saat 
ini pengolahan nugget sudah mulai dilirik oleh 
masyarakat sebagai makanan frozen food yang 
mudah dalam persiapannya. Berdasarkan penelitian 
terdahulu selain ikan gaguk, banyak jenis ikan lain 
yang digunakan sebagai bahan makanan tambahan 
dalam pembuatan nugget, namun kandungan 
gizi dalam 100 gr ikan gaguk segar tidak kalah 
dengan ikan segar lainnya, yaitu protein berkisar 
17.2 g, zat besi 2.5 mg dan kalsium 98.0 mg 
(Cahyati, Simanjuntak, & Rizal, 2020) (Erdiana, 
Simanjuntak, & Krisnasary, 2021).

Kelor atau Moringa oleifera adalah salah 
satu sayuran hijau yang kaya akan zat gizi. Setiap 
bagian tanaman kelor dapat dimanfaatkan, salah 
satunya daun kelor dijadikan tepung. Beberapa 
penelitian  melaporkan bahwa tepung daun kelor 
mengandung kalsium setara dengan 4 kali kalsium 
pada susu dan zat besi setara dengan 3 kali zat 
besi pada bayam Beberapa penelitian melaporkan 
bahwa tepung daun kelor mengandung 4310 mg 
kalsium setara dengan 4 kali kalsium pada susu dan 
zat besi sekitar 25.7 mg setara dengan 3 kali zat 
besi pada bayam (Osuagwu, et al., 2014). Tepung 
daun kelor juga merupakan suplemen yang bernilai 
gizi tinggi dan sering dianggap sebagai suplemen 

protein dan kalsium. Berdasarkan berbagai hasil 
penelitian melaporkan bahwa pada tepung daun 
kelor terdapat komposisi vitamin A dan B, kalsium, 
zat besi, dan protein yang tinggi yang bermanfaat 
bagi manusia (Sarjono, 2008). 

Pengembangan ikan sebagai bahan baku 
nugget sangat penting, karena ikan mengandung 
protein dan kalsium yang tidak kalah tinggi 
dengan daging ayam terutama untuk membantu 
dan meningkatkan nilai ekonomis produk. Hal 
ini yang menjadi dasar dilakukannya penelitian 
nugget berbahan baku ikan lokal dengan subtitusi 
tepung daun kelor yang merupakan inovasi terbaru 
dalam pembuatan produk olahan ikan (Immy, 
2015). Penambahan tepung daun kelor pada nugget 
berbahan dasar ikan gaguk diharapkan dapat 
menjadi produk inovatif yang mampu berkontribusi 
terhadap pemenuhan kebutuhan kalsium juga dapat 
dijadikan  makanan ringan yang sehat  serta dapat 
diterima oleh masyarakat.

Penambahan tepung daun kelor merupakan 
salah satu upaya peningkatan nilai gizi nugget. 
Hasil penelitian yang menggunakan ikan cakalang 
dengan penambahan tepung daun kelor sebanyak 
10% diperoleh rata-rata 3,96 untuk organoleptik 
tekstur (Henry, 2020). Hasil penelitian terbaru 
menyimpulkan bahwa penambahan tepung daun 
kelor meningkatkan kadar kalsium nugget ikan 
lemuru dan dapat memenuhi 29,28-34,16 persen 
kebutuhan kalsium harian individu (Pramono, 
2021).

Berdasarkan uraian di atas, penambahan 
tepung daun kelor pada nugget berbahan dasar ikan 
gaguk diharapkan dapat menjadi produk inovatif 
yang mampu berkontribusi terhadap pemenuhan 
kebutuhan kalsium  juga dapat dijadikan  
makanan ringan yang sehat  serta dapat diterima 
oleh masyarakat. Penelitian ini bertujuan untuk 
menentukan formulasi terbaik nugget yang diawali 
uji organoleptik warna, rasa, tekstur, aroma serta 
melakukan analisa kadar kalsium pada formulasi 
yang paling disukai oleh panelis.

METODE 

Waktu Dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan  selama Maret-Juni 
2022 di Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan, 
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Jurusan Gizi, Politeknik Kesehatan Bengkulu. 
Selanjutnya dilakukan analisis kadar kalsium di 
Laboratorium Universitas Bengkulu (UNIB).

Bahan dan Alat Penelitian

a. Pembuatan Formulasi

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah ikan gaguk yang di dapat di perairan laut 
yang diperoleh di pasar tradisional dan tepung 
daun kelor diperoleh melalui  menanam sendiri di 
lahan. Adapun bahan tambahan untuk pembuatan 
nugget adalah tepung tapioka garam, bawang 
putih, bawang merah, gula, lada bubuk minyak 
goreng. Bahan yang digunakan sebagai pelapis 
terdiri dari telur, tepung terigu dan tepung roti. Alat 
yang digunakan dalam proses pembuatan formulasi 
yaitu penggiling daging, pisau stainless, talenan, 
baskom, wadah pencicip, sendok, garpu, blender, 
pengaduk, ayakan tepung, kompor gas, dandang, 
wajan, kertas label, plastik, freezer, timbangan.

b. Analisis Kadar Kalsium

Bahan yang digunakan dalam analisis kadar 
kalsium yakni aquades, H2C2O4, asam nitrat 
pekat, ammonium oksalat, asam asetat encer, 
ammonium hidroksida encer, asam sulfat encer, 
H2O2 30%, larutan baku kalium permanganat 0,1 
N, dan HCL pekat. Alat yang digunakan terdiri 
dari labu erlenmeyer, thermometer, pipet, bunsen, 
kertas saring wathaman no. 42, pengaduk, buret, 
timbangan analitik, lumpang, labu karang ukuran 
100 mL dan 50 mL, dan Stanfer.

Rancangan Penelitian

Etik penelitian dikeluarkan oleh komisi 
etik Poltekkes Kemenkes Bengkulu dengan 
No.KEPK/313/03/2022. Rancangan penelitian 

yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) menggunakan satu faktor perbandingan 
formulasi ikan gaguk dan tepung daun kelor 
dengan tiga perlakuan. Formulasi nugget ini terdiri 

Bagan 1. Alur Pembuatan Nugget
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Tabel 1. Rata-Rata Uji Organoleptik Nugget Ikan Gaguk dengan Penambahan Tepung Daun Kelor

No Spesifi kasi
Formulasi

p value
Formulasi (241) Formulasi 2 (271) Formulasi 3 (531)

1 Warna 3,5 3,8 3,4 0,018
2 Aroma 3,6 3,6 3,2 0,646
3 Tekstur 3,6 3,5 3,4 0,044
4 Rasa 3,8 3,7 3,2 0,112

dari ikan gaguk yang sama banyak (100 g) dan 
tepung daun yang dibedakan 5 g, 10 g dan 15 g. 

Uji Organoleptik Nugget

Uji organoleptik ini menggunakan 30 orang 
panelis semi terlatih dengan kriteria yaitu sehat, 
tidak dalam keadaan sakit, tidak buta warna, 
tidak dalam keadaan lapar dan bersedia. Uji 
organoleptik dilakukan di Laboratorium Pangan, 
Poltekkes Kemenkes Bengkulu. Sampel nugget 
diletakkan pada piring yang telah diberi kode 
yang telah ditetapkan, yaitu F1 (241), F2 (721) 
dan F3 (531). Panelis diminta untuk mencicipi 
sampel satu per˗satu dan mengisi kuesioner yang 
telah disediakan. Sebelum mencicipi sampel 
berikutnya, panelis diminta untuk berkumur˗kumur 
terlebih dulu dengan air yang yang disediakan  
Uji organoleptik berdasarkan warna, rasa, aroma, 
dan tekstur. Nilai organoleptik didasarkan pada 
urutan peringkat yaitu 1=sangat tidak suka, 2 = 
tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, 5 = sangat 
suka. Hasil uji organoleptik pada produk terpilih 
kemudian dianalisis kalsium di laboratorium 
Universitas Bengkulu (UNIB) menggunakan 
metode Permanganonetri.

Analisis Data

Hasil pengujian organoleptik dianalisis secara 
statistik menggunakan uji Kruskal-Wallis. Jika 
hasil analisis memiliki nilai p<0,05 maka dilanjut 
dengan uji Mann-Whitney.

Karakteristik Organoleptik Nugget Ikan Gaguk 
dengan penambahan Tepung Daun Kelor

Warna

Berdasarkan hasil penilaian panelis diketahui 
sebanyak 18 orang agak suka terhadap warna 
nugget yang ditambah tepung daun kelor pada 
F3= 15 gram,  pada formulasi  F3 mendapatkan 

sebanyak 18 orang agak suka terhadap warna 
nugget. Berdasarkan uji kruskall wallis diperoleh 
nilai p = 0,018 (p<0,05) pada formulasi F1, F2 dan 
F3 terhadap sifat organoleptik warna nugget, dan 
dilanjutkan dengan uji Mann Whitney.

Hasil penelitian ini dapat dijelaskan bahwa 
dengan penambahan tepung daun kelor dengan 
jumlah yang berbeda-beda akan berpengaruh 
dengan kesukaan warna. Hal ini karena nugget 
berbahan dasar ikan tanpa penambahan daun kelor 
berwarna kuning keemasan, sehingga dengan 
penambahan tepung daun kelor yang berbeda 
akan mempengaruhi warna aslinya secara nyata 
(p=0,018). Semakin banyak penambahan tepung 
daun kelor menjadikan warna nugget ikan gaguk 
semakin pekat sehingga panelis semakin tidak 
menyukai formulasi. Hal ini sejalan dengan 
penelitian yang dilakukan oleh Widyawatiningrum 
dkk, (2018) menemukan bahwa semakin banyak 
penambahan daun kelor yang dicampurkan ke 
dalam adonan nugget ayam menyebakan warna 
produk nugget ayam akan semakin hijau. 

 Setelah dilanjutkan uji Mann Whitney 
diperoleh nilai p 0,450 menunjukkan berarti 
tidak ada perbedaan warna antara formulasi 1 
dan 2, namun ditemukan ada  perbedaan warna 
formulasi penambahan tepung daun kelor 5 gram 
dan formulasi F3 15 gram, dengan nilai p=0,005. 
Ada pengaruh penambahan tepung daun kelor  
antara formulasi F2 dan F3 dengan 15 gram nilai 
p=0,034 menunjukkan ada perbedaan tekstur 
antara formulasi 1 dan 2, namun tidak berbeda 
tekstur antara formulasi 1 dan 3 dengan nilai 
p=0,800. Daun kelor mengandung klorofi l dengan 
konsentrasi tinggi. Kandungan klorofi l pada daun 
kelor berkontribusi memberikan warna hijau 
sehingga menyebabkan nugget yang dihasilkan 
menjadi berwarna kehijauan. Klorofi l adalah zat 
warna hijau daun alami yang umumnya terdapat 
dalam daun, sehingga sering disebut juga zat hijau 
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daun. Daun kelor mengandung klorofi l 6890 mg/
kg bahan kering, sedangkan dalam 8 gram serbuk 
daun kelor mengandung 162 mg klorofi l (Krisnadi, 
2015).

Aroma

Berdasarkan hasil penilaian, respon panelis 
diketahui sebanyak 20 orang agak suka terhadap 
aroma nugget yang ditambah tepung daun kelor 
F3= 15 gram, pada formulasi F3 mendapatkan 
sebanyak 20 orang agak suka terhadap aroma 
nugget. Berdasarkan uji kruskall wallis yang 
dilakukan pada formulasi F1, F2 dan F3 tidak ada 
pengaruh signifi kan terhadap sifat organoleptik 
aroma nugget, yang ditunjukkan dengan nilai 
p=0,646 (p>0,05)  sehingga tidak dilanjutkan 
dengan uji Mann Whitney. Berdasarkan hasil 
penelitian menunjukan bahwa pada formulasi F1 
nilai rata-rata panelis yang suka (3,6)  terhadap 
aroma nugget yang diperkaya tepung daun kelor. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa tidak 
terdapat perbedaan tingkat kesukaan organoleptik 
aroma panelis meskipun penambahan tepung 
daun kelor berbeda pada ketiga formulasi.  
Penambahan tepung daun kelor yang berbeda tidak 
diikuti perubahan aroma yang dihasilkan oleh 
nugget atau tidak ada perbedaan yang signifi kan 
ini dikarenakan aroma yang dihasilkan oleh 
tepung daun kelor cenderung sama pada ketiga 
formulasi. Aroma tepung daun kelor berpengaruh 
terhadap aroma nugget yang disebabkan oleh 
enzim lipoksidasea yang terdapat pada daun kelor 
menyebabkan aroma khas yang tajam (Krisnadi, 
2015). 

Tekstur

Hasil penelitian ini menunjukan formulasi 
F1 nilai rata-rata responden suka (3.6), terhadap 
tekstur nugget yang diperkaya tepung daun 
kelor. Analisis statistik menunjuk ada pengaruh 
penambahan tepung daun kelor antara nugget 
F1 dan F2 terhadap mutu organoletik tekstur 
(p=0,044). Studi ini menunjukan perbedaan nyata 
dapat dilihat pada tingkat penambahan tepung daun 
kelor, disimpulkan semakin tinggi penambahan 
tepung daun kelor maka tekstur yang dihasilkan 
semakin tidak kompak dan keempukan rendah. 
Penambahan daun kelor mempengaruhi kekenyalan 
nugget, semakin sedikit jumlah daun kelor maka 

nugget semakin kenyal. Karena daun kelor 
mengandung sedikit pati, sehingga daya serap air 
rendah dan cenderung nugget relatif keras.

Hasil penelitian ini menunjukan formulasi 
F1 nilai rata-rata responden suka (3,6), terhadap 
tekstur nugget yang diperkaya tepung daun 
kelor. Analisis statistik pengaruh F1 dan F2 
menunjukan bahwa  ada pengaruh antara nugget 
yang diperkaya tepung daun kelor terhadap mutu 
organoletik tekstur (p=0,044). Ada pengaruh 
penambahan tepung daun kelor  antara formulasi 
F2 dan F3 dengan 15 gram nilai p=0,034 terhadap 
tekstur antara formulasi 1 dan 2, namun tidak 
perbedaan tekstur antara formulasi 1 dan 3 dengan 
nilai p=0,800. Hasil penelitian menunjukan ada 
perbedaan nyata tekstur yang dihasilkan dengan 
penambahan tepung daun kelor. 

 Hasil penelitian Widyawatiningrum dkk, 
2018 menyebutkan penambahan tepung daun kelor 
ke dalam campuran adonan nugget maka adonan 
akan semakin padat, sebaliknya jika kadar air 
dalam adonan semakin banyak maka tekstur yang 
dihasilkan pada nugget akan semakin lembek. 
Panelis lebih menyukai nugget dengan penambahan 
teping daun kelor yang lebih sedikit karena tektur 
lebih lembik/lunak. Ulfa 2016 menyebutkan, 
daun kelor mengandung sedikit pati, sehingga 
daya serap terhadap air rendah. Oleh karena itu 
penambahan tepung daun kelor mempengaruhi 
kekenyalan nugget, semakin sedikit jumlah tepung 
daun kelor maka nugget yang dihasilkan semakin 
memiliki tekstur kenyal. 

Rasa

Berdasarkan hasil penilaian, respon panelis 
diketahui sebanyak 18 orang suka terhadap rasa 
nugget yang ditambah tepung daun kelor pada 
F1= 15 gram, terhadap rasa nugget. Berdasarkan 
uji kruskall wallis yang dilakukan pada formulasi 
F1, F2 dan F3 tidak ada berpengaruh signifi kan 
penambahan tepung daun kelor terhadap sifat 
organoleptik rasa nugget, yang ditunjukkan dengan 
nilai p = 0,112 (p >0,05) sehingga tidak dilanjutkan 
dengan uji Mann Whitney. Hasil penelitian 
menunjukan bahwa pada formulasi F1 menunjukan 
bahwa rata-rata responden suka (3,8), terhadap rasa 
nugget yang diperkaya tepung daun kelor. 

Semakin banyak penambahan tepung daun 
kelor, rasa yang dihasilkan pada nugget semakin 
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tinggi dan tajam rasa daun kelornya.  Nugget 
dengan penambahan tepung daun kelor yang 
paling tinggi akan memiliki rasa daun kelor yang 
lebih dominan sehingga rasa yang timbulkan 
tidak sesuai dengan lidah panelis, karena nugget 
yang sering dikonsumsi (komersil) terbuat dari 
50% tepung terigu. Penelitian Henry (2020) 
menyebutkan penambahan jumlah tepung daun 
kelor akan berpengaruh terhadap rasa dari nugget 
ikan cakalang. Hal ini  disebabkan karena daun 
kelor mengandung tannin (Muchtadi, dkk., 2011).

Analisis Kadar Kalsium Formulasi Terpilih

Berdasarkan hasil analisia kadar kalsium 
pada formulasi F2 (formulasi yang paling disukai) 
dengan penambahan 10 g tepung daun kelor 
diperoleh kandungan kalsium sebesar 289 mg. 
Penambahan tepung daun kelor menyumbangkan 
sekitar 30% AKG kalsium harian orang dewasa 
yaitu 1000 gr. Temuan penelitian ini hampir sama 
dengan penelitian terbaru yang dilakukan oleh 
Pramono, 2021 menyimpulkan bahwa penambahan 
tepung daun kelor meningkatkan kadar kalsium 
nugget ikan lemuru dan dapat memenuhi 29.28-
34.16 persen kebutuhan kalsium harian individu.

Bila dibandingkan dengan kandungan kalsium 
pada 100 g tepung daun kelor memiliki kandungan 
2003 mg. Hal ini berarti bila penambahan tepung 
daun kelor pada  formulasi F2 sedikit lebih 
tinggi disbanding dengan kandungan kalsium 
100 g tepung daun kelor  murni yaitu 2890 mg. 
Peningkatan ini bisa disebabkan karena kalsium 
yang terkandung pada bahan baku ikan gaguk. 
Selain itu, kadar kalsium tepung daun kelor yang 
tinggi juga mempengaruhi tekstur nugget, semakin 
tinggi kadar kalsium dalam nugget cenderung 
nugget relatif lebih keras (Ulfa, 2016). Kelemahan 
studi adalah hanya melakukan uji organoleptik 
dengan parameter yang diuji meliputi rasa, 
aroma, warna, dan tekstur produk dengan 5 skala 
sebaiknya menggunakan uji kesukaan dan mutu 
hedonik dengan 9 skala sehingga dapat diketahui 
respon panelis terhadap sifat-sifat formulasi yang 
lebih spesifi k.  

KESIMPULAN 

Formulasi terbaik dengan penambahan 
10 g tepung daun kelor lebih disukai dari uji 

organoleptik warna dan tekstur nugget ikan gaguk 
dengan kadar kalsium 289 mg. Hasil analisis kadar 
kalsium pada nugget dengan penambahan tepung 
daun kelor telah memenuhi syarat mutu nugget. 
Nugget ini dapat diterima dan dikembangkan 
sebagai salah satu olahan ikan berbasis pangan 
lokal untuk memenuhi kebutuhan protein dan 
kalsium.
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