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ABSTRAK 

PENGEMBANGAN PRODUK LOKAL NUGGET IKAN TENGGIRI DENGAN 

PENAMBAHAN KACANG MERAH DAN DAUN KELOR UNTUK MENCEGAH 

BALITA KURANG ENERGI PROTEIN (KEP) 

DISUSUN LEDUNSIANA NONA TIARA 

(Dibimbing oleh Dr Indhira Shgati, SST., M, Gizi) 

 ledunsiananonatiara17@gmail.com 

 

Kurang Energi Protein (KEP) terjadi akibat ketidakseimbangan antara asupan karbohidrat dan 

protein dengan kebutuhan energi tubuh (Rukmana et al., 2024). Tujuan penelitian Untuk 

Mengevaluasi daya terima (warna, aroma, tekstur, dan rasa) dan nilai gizi (Energi, protein, lemak, 

karbohidrat). Metode penelitian  eksperimen dengan menggunakan Rancangn Acak Lengkap 

(RAL) yang terdiri dari 3 perlakuan yaitu P1, P2, dan P3. Tiga perlakuan menggunakan kacang 

merah dan daun kelor sebagai penambahan dalam pembuatan nugget dengan proporsi P1= 30% 

kacag merah : 10% daun kelor, P2= 20% kacag merah : 20% daun kelor dan P3= 10% kacag merah 

: 30% daun kelor. Hasil penelitian menunnjukkan nugget ikan tenggiri dengan penambahan kacang 

merah dan daun kelor P2 ( 20%:20%)  paling banyak disukai dari segi  warna, aroma, tekstur, dan 

rasa pada P3 (10%: 30%). Hasil uji daya terima menunjukkan bahwa penambahan kacang merah 

dan daun kelor menunjukkan kategori suka sampai sangat suka terhadap aspek warna, aroma, 

tekstur, maupun rasa di antar perlakuan. Nugget ikan tenggiri dengan penambahan kacang merah 

dan daun kelor yang direkomendasikan adalah P1 dengan penambahan kacang merah 30% dan 

daun kelor 10% sebagai formula terbaik untuk mengatasi masalah kurang energi protein (KEP).  

 

Kata kunci: kurang energi protein, Nugget ikan tenggiri, kacang merah, daun kelor, daya terima, 

nilai gizi.  
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