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ABSTRAK

PENGEMBANGAN PRODUK OLAHAN NUGGET AYAM
DENGAN PENAMBAHAN JAMUR TIRAM DAN
WORTEL UNTUK MENCEGAH STUNTING

Putri Melila Masayu Dobe

(Dibimbing oleh Dr. Indhira Shagti, SST., M.Gizi)
putrymelilamasayudobe@gmail.com

Latar Belakang: Indonesia masih menghadapi masalah gizi salah
satunya adalah stunting. Stunting, atau kondisi gagal tumbuh pada
anak akibat kekurangan gizi kronis. Adanya upaya Yyang harus
dilakukan untuk mencegah masalah gizi tersebut, salah satunya
yaitu dengan makanan selingan yang tinggi protein, salah satunya
produk nugget ayam dengan penambahan jamur tiram dan wortel.

Tujuan Penelitian: Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
daya terima meliputi warna, aroma, tekstur, rasa dan kandungan gizi
meliputi energi, protein, lemak, dan karbohidrat pada nugget ayam
dengan penambahan jamur tiram dan wortel.

Metode Penelitian: Penelitian menggunakan rancangan acak
lengkap (RAL) dengan 3 formula yaitu F1(55% jamur tiram : 30%
wortel), F2(50% jamur tiram : 35% wortel, dan F3(45% jamur
tiram : 40% wortel yang diuji melalui uji organoleptik oleh 30
panelis. Analisis data menggunakan uji Normalitas dan dilanjutkan
dengan uji Kruskal-Wallis.

Hasil Penelitian: Hasil penelitian menunjukan bahwa rata-rata skor
tertinggi organoleptik aspek warna pada F1(4,2), aroma pada
F3(4,1), tekstur pada F3 (4,1), rasa pada F2 (4,6). Kandungan gizi
per pcs tertinggi pada F3 yaitu energi (101,5 kal), protein (2,40 g),
lemak (9,66 g), karbohidrat (3,51 g). Uji Normalitas menunjukan
tidak ada data yang berdistrbusi normal dan dilanjutkan dengan uji
Kruskal wallis yang menunjukan tidak ada perbedaan signifikan
antar perlakuan.

Kata Kunci: Daya terima, Kandungan gizi, Nugget ayam, Jamur
tiram, Wortel, Stunting,
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