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MOTO 

 

“Sebab rancangan-Ku bukanlah rancanganmu, dan jalanmu bukanlah jalan-

Ku, demikianlah firman TUHAN. Seperti tingginya langit dari bumi, 

demikianlah tingginya jalan-Ku dari jalanmu dan rancangan-Ku dari 

rancanganmu.” 

(Yesaya 55:8-9) 
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ABSTRAK 

 

PENAMBAHAN KACANG HIJAU TERHADAP NUGGET IKAN 

KEMBUNG SEBAGAI SUMBER PROTEIN PADA REMAJA 

KEKURANGAN ENERGI KRONIK (KEK) 

Paula Anjelina Hamun 

Dibimbing oleh Juni Gressilda Louisa Sine, S.TP., M.Kes 

 

Latar Belakang: Kekurangan Energi Kronik (KEK) merupakan masalah gizi yang 

banyak dialami remaja putri, dengan prevalensi di Nusa Tenggara Timur mencapai 

33,5% pada usia 15-19 tahun. Kacang hijau dan ikan kembung merupakan pangan 

lokal NTT kaya protein yang berpotensi dikombinasikan menjadi nugget bergizi 

tinggi untuk membantu mengatasi KEK pada remaja. 

Tujuan Penelitian: Mengetahui pengaruh penambahan kacang hijau pada nugget 

ikan kembung terhadap daya terima (warna, aroma, tekstur, rasa) dan kandungan 

zat gizinya sebagai sumber protein bagi remaja Kekurangan Energi Kronik (KEK). 

Metode Penelitian: Penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL), terdiri dari tiga perlakuan penambahan kacang hijau: P1 (10%), P2 (20%), 

dan P3 (30%). Uji organoleptik dilakukan oleh 30 panelis menggunakan skala 

hedonik 5 poin, sementara kandungan gizi dihitung berdasarkan Tabel Komposisi 

Pangan Indonesia (TKPI). Data dianalisis deskriptif dan dilanjutkan uji Kruskal-

Wallis. 

Hasil Penelitian: Ketiga formula nugget berada pada kategori disukai panelis 

dengan skor rata-rata 3,6-4,1 pada seluruh aspek organoleptik. Uji Kruskal-Wallis 

menunjukkan tidak ada perbedaan signifikan antar perlakuan (p>0,05). Kandungan 

gizi meningkat seiring bertambahnya proporsi kacang hijau, dengan P3 

menghasilkan protein tertinggi (7,03 gram/30 gram) sehingga direkomendasikan 

sebagai formula terbaik. 

 

Kata Kunci: Kekurangan Energi Kronik, Kacang Hijau, Nugget Ikan Kembung, 

Daya Terima, Kandungan Gizi 
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