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 Abstract: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui cita 
rasa dari nugget daging domba dengan penambahan 
daun kelor terhadap kualitas organoleptik dan Tingkat 
kesukaan dengan konsentrasi yang berbeda-
beda.Penelitian ini menggunakan metode experimental 
dengan Rancangan Acak Lengap (RAL) pola non factorial 
dengan 4 perlakuan 5 ulangan yaitu P0(0% daun 
kelor),P1(5% daun kelor),P2(10% daun kelor) dan 
P3(15% daun kelor).Parameter yang diamati adalah 
rasa,aroma,warna.Hasil penelitian ini dapat disimpulkan 
bahwa penambahan daun kelor pada nugget daging 
domba tidak memberikan pengaruh nyata terhadap uji 
organoleptik (P>0.05). 
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PENDAHULUAN  

Pangan merupakan kebutuhan manusia yang paling mendasar dan utama, serta dapat 
menjadi salah satu faktor kunci dalam mewujudkan kualitas sumber daya manusia yang 
mendukung pembangunan nasional adalah bagaimana pangan tersebut diolah menjadi 
bernilai lebih. Menurut data Global Food Security Index (GFSI), ketahanan pangan Indonesia 
pada tahun 2021 lebih lemah dari pada tahuntahun 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.Daging merupakan salah satu bahan 
pangan hewani yang memiliki nilai nutrisi yang tinggi. Kandungan nutrisi yang tinggi pada 
produk ini menjadikan daging sangat digemari oleh semua kalangan usia. Produk hewani 
ini disukai baik diolah langsung ataupun dijadikan produk olahan seperti nugget.[1] 

Nugget adalah suatu bentuk produk olahan daging yang terbuat dari daging giling 
yang dicetak dalam bentuk potongan empat persegi dan dilapisi dengan tepung berbumbu 
setelah itu nugget dibekukan. Produk beku siap saji ini berupa nugget hanya memerlukan 
waktu penggorengan selama 1 menit pada suhu 150º C. Nugget dikonsumsi setelah proses 
penggorengan rendam (deep fat frying) (Saleh et al., 2002). 

Fortifikasi adalah atribut Penambahan untuk meningkatkan zat gizi tertentu ke dalam 
bahan pangan dengan tujuan meningkatkan kualitas pangan tersebut yang dapat 
bermanfaat bagi kesehatan. seperti Pendekatan Fortifikasi Pangan untuk Mengatasi 
Masalah Kekurangan Zat Gizimikro (Zakaria et al. 2016). Untuk penambahan fortifikasi ini 
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diperlukan bahan yang kaya akan mineral, vitamin, dan kandungan fitokimia, memiliki 
kandungan kimia yang bervariasi , daun dan biji serta bunga seperti daun kelor. 

Daun kelor (moringa oleifra) yang mengandung zat aktif antioksidan dan anti bakteri, 
dianggap mampu meningkatkan kinerja dan mencegah kerusakan organ dalam sehingga 
berpengaruh baik terhadap peningkatan metabolisme dan penyerapan nutrisi dalam tubuh 
yang dapat memicu pertumbuhan. Berdasarkan penelitian sebelumnya didapatkan bahwa 
dari bagian-bagian tanaman kelor, kandungan nutrisi dan fitokimia terbaik adalah pada 
daun kelor (Gopalakhrisnan et al. 2016; El-moursi et al. 2012). 

Penggunaan daun kelor pada pengolahan nugget diharapkan akan dapat mengurangi 
penggunaan bahan pengisi serta menambah cita rasa pada nugget. Dengan demikian, 
penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan daun kelor pada level 
yang berbeda terhadap kualitas organoleptik dan tingkat kesukaan nugget daging domba. 
 
METODE PENELITIAN  
Alat dan Bahan Penelitian 

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah Meat grider, oven, nampan, label, 
baskom, pisau, wajan, kompor, blender, ayakan, sutil, timbangan, saringan minyak, sendok, 
garpu, cetakan nugget, talang, panci, talenan dan piring. 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah daun kelor,daging domba, bawang 
putih, bawang merah, garam, merica bubuk, minyak goreng, telur ayam 3 butir, tissue, kanji, 
dan tepung panir, tepung, es batu. 
Metode Penelitian 

Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental dengan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan 4 Perlakuan 5 kali ulangan. Adapun rancangan yang dilakuakan 
adalah seabagai berikut: 

(P0) = 0% (tanpa daun kelor) 
(P1) = 5% (daun kelor) 
(P2) = 10% (daun kelor) 
(P3) = 15% (daun kelor) 

Parameter Yang Diamati 
Parameter yang diamati adalah uji organoleptik dengan menggunakan panelis semi 

terlatih sebanyak 20 orang dalam melakukan penilaian sebagai berikut: 
Aroma 

Deskripsi metode pengujian oleh panelis berdasarkan aroma yaitu tingkat kesukaan 
terhadap aroma nugget daging domba, dengan cara nugget didekatkan dengan hidung 
untuk mencium aromanya. 
Skala penilaian: 

1. Khas daun kelor 
2. Khas nugget 
3. Amis 

Warna 
Deskripsi metode pengujian oleh panelis berdasarkan warna yaitu: tingkat kesukaan 

terhadap warna nugget daging domba, dengan cara nugget dibelah, kemudian dilihat 
warnanya. 
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Skala Nilai: 
1. Kuning pucat 
2. Kuning kecoklatan 
3. kuning keemasan 
Deskripsi metode pengujian oleh panelis berdasarkan tekstur yaitu tingkat kesukaan 

terhadap tekstur nugget, dengan cara nugget dibelah (dipotong), kemudian dilihat dan 
diamati teksturnya, selanjutnya dikunyah dan dicecap untuk merasakan seratnya. 
Tekstur 

Gozali et al., (2001), menjelaskan bahwa tekstur makanan dapat didefinisikan sebagai 
cara bagaimana berbagai unsur komponen dann unsur struktur ditata dan digabung 
menjadi mikro dan makrostruktur dan pernyataan struktur ke luar dalam segi aliran dan 
deformasi. Kartika et al., (1988), menyatakan bahwa tekstur merupakan sifat penting 
dalam mutu pangan, karena setiap produk pangan memiliki perbedaan yang sangat luas 
dalam sifat dan strukturnya. 

Skala nilai: 
1. Tidak empuk 
2. Cukup empuk 
3. Empuk 

Rasa 
Deskripsi metode pengujian oleh panelis berdasarkan rasa yaitu: tingkat  nugget 

sehingga dapat merasakan gurihnya nugget. 
Skala nilai: 

1. Daun Kelor 
2. Daging 
3. Tepung 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN  

Hasil dari penelitian Uji organoleptik dan tingkat kesukaan nugget daging domba 
dengan penambahan daun kelor dapat dilihat pada tabel 1. 

Tabel 1. Rekapitulasi Rataan Uji Organoleptik Dan Tingkat Kesukaan Nugget Daging Domba 
Dengan Penambahan Daun Kelor 

Perlakuan  Parameter   
 Rasa Aroma Warna Tekstur 

P0 1.96 2.04 2.29 2.29 
P1 1.73 2.45 1.95 2.29 
P2 1.68 2.60 2.14 2.25 
P3 1.54 2.76 2.14 2.13 

Keterangan : tn = tidak nyata (P>0,05) 
Rasa 
 Dari hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa uji organoleptik nugget daging 
domba dengan penambahan daun kelor dengan konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh 
nyata terhadap rasa nugget daging domba(P>0.05).Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai rataan 
uji organoleptik nugget daging domba dengan penambahan daun kelor dengan konsentrasi 
yang berbeda terhadap rasa nugget dengan nilai tertinggi pertama pada perlakuan P0 (tanpa 
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penaambahan daun kelor) yaitu 1.96  dengan kreteria rasa daging,kedua pada perlakuan P1 
(5% daun kelor) yaitu 1.73 dengan kreteria rasa daging,ketiga pada perlakuan P2 ( 10% daun 
kelor) yaitu 1.68 dengan kreteria rasa daun kelor,dan yang terendah pada perlakuan P3 ( 
15% daun kelor) yaitu 1,54 dengan kreteria rasa daun kelor. 
Aroma 
 Dari hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa uji organoleptik nugget daging 
domba dengan penambahan daun kelor dengan konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh 
nyata terhadap aroma nugget daging domba(P>0.05).Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai 
rataan uji organoleptik nugget daging domba dengan penambahan daun kelor nilai tertinggi 
pertama pada perlakuan P3( 15% daun kelor) yaitu 2.76 dengan kreteria khas nugget,kedua 
pada perlakuan P2 (10% daun kelor) yaitu2.60 dengan kreteria khas nugget,ketiga pada 
perlakuan P1( 5% daun kelor) yaitu 2.45 kreteria khas nugget,penilaian terendah pada 
perlakuan P0 (tanpa penambahan daun kelor) yaitu 2.04 kreteria khas nugget. 
Warna 
 Warna berpengaruh terhadap nafsu makanan orang, warna merupakan indikator 
untuk menentukan kesegaran, keseragaman dan kerataan dalam pengolahan, serta 
merupakan daya tarik bagi konsumen makanan, sebagai akibat reaksi kimia dalam bahan 
makanan dan reaksi bahan organik dengan udara (Yuliani, 2014). 
 Dari hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa uji organoleptik nugget daging 
domba dengan penambahan daun kelor dengan konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh 
nyata terhadap warna nugget daging domba(P>0.05).Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai 
rataan uji organoleptik nugget daging domba dengan penambahan daun kelor tertinggi 
pertama pada perlakuan P0 (tanpa penambahan daun kelor) yaitu 2.29 dengan kreteria 
kuning kecoklatan,kedua pada perlakuan P2 (10% daun kelor) yaitu 2.14 dengan kreteria 
kuning kecoklatan,ketiga pada perlakuan P3 (15% daun kelor ) 2.14 dengan kreteria kuning 
kecoklatan,dan penilain terendah pada perlakuan P1(15% daun kelor) yaitu 1.95 dengan 
kreteria kuning kecoklatan. 
ekstur 

Tekstur bahan pangan sangat mempengaruhi rasa suatu bahan pangan tersebut, 
tekstur yang baik akan mendukung cita rasa suatu bahan pangan (Suryatmoko, 2010). Dari 
hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa uji organoleptik nugget daging domba dengan 
penambahan daun kelor dengan konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh nyata 
terhadap tekstur nugget daging domba(P>0.05).Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai rataan uji 
organoleptik nugget daging domba dengan penambahan daun kelor tertinggi pertama pada 
perlakuan P0 (tanpa penambahan daun kelor) yaitu 2.29 dengan kreteria cukup 
empuk,kedua pada perlakuan P1 (5% daun kelor) yaitu 2.29 dengan kreteria cukup 
empuk,ketiga pada perlakuan P2 (10% daun kelor ) 2.25 dengan kreteria cukup empuk,dan 
penilain terendah pada perlakuan P3(15% daun kelor) yaitu 2.13 dengan kreteria cukup 
empuk. 
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Uji Hedonik (kesukaan) 
Tabel 2. Nilai rata rata uji hedoni(kesukaan) Nugget daging domba dengan 

menguunakan daun kelor 
Perlakuan  Parameter   
 Rasa Aroma Warna Tekstur 

P0 3.02 2.86 2.76 2.75 
P1 2.88 2.79 2.60 2.66 
P2 2.43 2.69 2.45 2.57 
P3 1.69 2.01 2.04 2.1 

Keterangan : tn = tidak nyata (P>0,05) 
Rasa 

Dari hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa uji hedonik nugget daging domba 
dengan penambahan daun kelor dengan konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh nyata 
terhadap rasa nugget daging domba(P>0.05).Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai rataan uji 
hedonik nugget daging domba dengan penambahan daun kelor dengan konsentrasi yang 
berbeda terhadap rasa nugget dengan nilai tertinggi pertama pada perlakuan P0 (Tanpa 
penambahan daun kelor) yaitu 3.02 (sangat suka,kedua), pada perlakuan P1 (5% daun kelor) 
yaitu 2.88 (suka),ketiga pada perlakuan P2 ( 10% daun kelor) yaitu 2.43 (suka),dan yang 
terendah pada perlakuan P3 ( 15% daun kelor) yaitu 1,69 (cukup suka). 
Aroma 

Dari hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa uji hedonik nugget daging domba 
dengan penambahan daun kelor dengan konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh nyata 
terhadap aroma nugget daging domba(P>0.05).Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai rataan uji 
hedonik nugget daging domba dengan penambahan daun kelor dengan konsentrasi yang 
berbeda terhadap rasa nugget dengan nilai tertinggi pertama pada perlakuan P0 (Tanpa 
penambahan daun kelor) yaitu 2.86 (suka), pada perlakuan P1 (5% daun kelor) yaitu 2.79 
(suka),ketiga pada perlakuan P2 ( 10% daun kelor) yaitu 2.69 (suka),dan yang terendah pada 
perlakuan P3 ( 15% daun kelor) yaitu 2.01 (suka). 
Warna 
 Dari hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa uji hedonik nugget daging domba 
dengan penambahan daun kelor dengan konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh nyata 
terhadap warna nugget daging domba(P>0.05).Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai rataan uji 
hedonik nugget daging domba dengan penambahan daun kelor dengan konsentrasi yang 
berbeda terhadap rasa nugget dengan nilai tertinggi pertama pada perlakuan P0 (Tanpa 
penambahan daun kelor) yaitu 2.76(suka), pada perlakuan P1 (5% daun kelor) yaitu 2.60 
(suka),ketiga pada perlakuan P2 ( 10% daun kelor) yaitu 2.45 (suka),dan yang terendah pada 
perlakuan P3 ( 15% daun kelor) yaitu 2.04 (suka). 
Tekstur 
 Dari hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa uji hedonik nugget daging domba 
dengan penambahan daun kelor dengan konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh nyata 
terhadap warna nugget daging domba(P>0.05).Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai rataan uji 
hedonik nugget daging domba dengan penambahan daun kelor dengan konsentrasi yang 
berbeda terhadap rasa nugget dengan nilai tertinggi pertama pada perlakuan P0 (Tanpa 
penambahan daun kelor) yaitu 2.75(suka), pada perlakuan P1 (5% daun kelor) yaitu 
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2.66(suka),ketiga pada perlakuan P2 ( 10% daun kelor) yaitu 2.51 (suka),dan yang terendah 
pada perlakuan P3 ( 15% daun kelor) yaitu 2.11 (suka). 

 
KESIMPULAN 
 Berdasarkan hasil penelitian nugget daging domba dengan penambahan daun kelor 
tidak memberikan pengaruh nyata terhadap uji organoleptic dan Tingkat kesukaan nugget 
daging domba dengan penambahan daun kelor  P> (0.05).Nugget dengan penambahan 5% 
daun kelor dari rasa,aroma,warna dan tekstur masih bisa diterima oleh konsumen. 
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