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ABSTRAK 

 

Remaja memerlukan zat gizi yang cukup untuk masa pertumbuhan. Salah satu 

masalah gizi pada remaja adalah anemi. Tujuan penelitian ini untuk menganalisis 

kandungan protein dan Fe pada formulasi terpilih nuget berbahan dasar ikan kembung, 

tempe dan tepung daun kelor sebagai kudapan alternatif remaja putri anemia. Metode 

penelitian ini adalah metode eksperimental dengan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL), Uji organoleptik dilakukan pada 30 panelis semi terlatih. Penelitian ini 

dilaksanakan pada tanggal 7 bulan juni sampai tanggal 23 juni 2023. Hasil penelitian ini 

terdapat tiga formulasi yang digunakan dengan tiga perbandingan F1 (ikan kembung 73% 

: tempe 6% : tepung daun kelor 3%) F2 (ikan kembung 73% : tempe 7% : tepung daun 

kelor 2%) F3 (ikan kembung 73% : tempe  8% : tepung daun kelor 1%), hasil penelitian 

ini menunjukan bahwa formulasi yang terpilih adalah F3 yaitu ikan kembung 73% : 

tempe 8% : tepung daun kelor 1%. Nuget dengan formulasi terpilih mengandung zat gizi  

seperti, protein 21,888% dan Fe 4,109% per 100 sudah sesuai dengan standar nasional 

Indonesia sebesar 20%. Oleh karena itu, dapat disimpulkan bahwa nuget berbahan dasar 

ikan kembung, tempe dan tepung daun kelor telah memenuhi syarat mutu  dan 

memberikan kontribusi pada makan selingan terhadap AKG remeja perempuan usia 16-

18 tahun. Berdasarkan penelitian ini, disarankan untuk mengonsumsi sebanyak 50 gram  

atau 10 potong nuget untuk dua kali penyajian dalam sehari agar dapat memenuhi 

kontribusi makanan selingan.  

Kata Kunci: Formulasi, Remaja, Nuget, Zat Gizi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Menurut Word Health Organisasion (WHO), remaja merupakan 

kelompok golongan usia 10 - 24 tahun (WHO, 2018). Di dunia sekitar 25% 

orang menderita anemia. Pada Wilayah Asia Tenggara adalah suatu wilayah 

yang banyak penderita anemia sekitar 200 juta wanita dan 96 juta anak – 

anak mengalami anemia (Arya et al., 2023). Berdasarkan hasil Riset 

Kesehatan Dasar tahun 2018, prevelensi anemia di Indonesia pada remaja 

putri sebesar 27,2 % pada kelompok usia 15-24 tahun sedangkan pada 

remaja putra angka anemia lebih rendah yaitu sebesar 20,3 % sehingga hal 

ini menyebabkan anemia merupakan masalah kesehatan utama pada remaja 

khususnya remaja putri (Riskesdas, 2018). Anemia pada remaja putri lebih 

tinggi daripada remaja laki – laki disebabkan karena remaja putri 

mengalami menstruasi sehingga lebih membutuhkan asupan zat besi 

(Budiarti et al., 2020).  

Indonesia masih terdapat masalah gizi yang belum terselesaikan 

salah satunya yaitu anemia. Remaja perlu mendapatkan perhatian khusus, 

karena kekurangan zat besi sangat berpengaruh pada masa pertumbuhan 

remaja yang dapat berdampak pada masa dewasa (Putri et al., 2022). Pada 

masa pertumbuhan, remaja sangat memerlukan kebutuhan asupan gizi 

yang cukup baik seperti zat gizi makro maupun mikro. Dua di antaranya, 

yaitu protein dan zat besi agar mendapat status gizi yang optimal.  

Anemia disebabkan oleh kurangnya konsumsi zat gizi yaitu protein 

dan zat besi yang berfungsi sebagai katalisator membentuk hemoglobin. 

Protein adalah zat gizi sebagai sumber energi yang baik sebagai zat 

pembangun dan zat pengatur (Putri et al., 2022). Selain itu, protein 

berperan penting terhadap transportasi zat besi dalam tubuh. Kurang 

asupan protein dalam tubuh dapat menghambat transportasi zat besi 

sehingga dapat mengakibatkan defisiensi besi (Kurniati, 2020). Zat besi 

adalah zat gizi mikro golongan mineral yang berperan dalam pembentukan 
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hemoglobin (Febriana, 2023). Hemoglobin dibentuk dari gabungan protein 

dan zat besi yang membentuk sel darah merah/eritrosit. Dalam kondisi 

normal, setiap hari manusia membutuhkan zat besi sekitar 20-25 mg untuk 

menghasilkan sel darah merah. Secara global, penyebab anemia yang 

signifikan adalah akibat kekurangan zat besi (Ningsih et al., 2023). 

Sumber protein dan zat besi dapat ditemui pada ikan, tempe, dan daun 

kelor (Putri, Dary dan Mangalik, 2022).  

Tempe merupakan hasil olahan fermentasi yang memiliki 

kandungan zat gizi baik. Selain mudah didapatkan tempe juga memiliki 

kandungan protein sebesar 20,8 gram dan Fe sebesar 4,0 mg dalam 100 

gram (Kemenkes RI, 2018 p25). Selain itu, tempe mengandung vitamin 

B12, mineral seperti Ca, Fe, dan bebas dari racun kimia 

(Harisatunnasyitoh dan Fadhilah, 2021). Salah satu keunggulan tempe 

dapat mencegah anemia (Rullyni et al., 2022). Tempe sebagai protein 

nabati mengandung zat besi non heme. Aktivitas enzim yang dihasilkan 

oleh jamur fermentasi pada tempe meningkatkankan zat besi dari 24,5% 

pada kedelai mentah menjadi 40,5% (Pinasti et al., 2020). 

Ikan kembung (Rastrelliger kanagurta) merupakan jenis ikan 

pelagis kecil yang banyak disukai masyarakat ikan kembung juga banyak  

dijumpai di wilayah Indonesia (Nilda., 2021 ). Ikan kembung memiliki 

kandungan tinggi zat gizi yang baik untuk masa pertumbuhan remaja. 

Modifikasi ikan menjadi olahan nuget bertujuan menarik remaja untuk 

mengonsumsi lauk hewani sehingga dapat mengurangi terjadinya masalah 

anemia (Kartika et al.,2018) 

Daun kelor merupakan tanaman ekonomis yang baik dan menjadi 

alternatif dalam mengatasi permasalahan gizi (Angelina, Swasti dan 

Pranata, 2021), salah satunya adalah meningkatkan status gizi remaja putri 

anemia (Rullyni et al., 2022). Daun kelor memiliki manfaat bagi kesehatan 

karena kandungan protein dalam daun kelor dua kali lebih tinggi daripada 

susu dan kandungan zat besi dalam daun kelor lebih tinggi dibandingkan 

sayuran lain (Novitaroh et al., 2022) 
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Ikan, tempe dan tepung daun kelor dapat diolah menjadi inovasi 

baru dalam olahan pangan salah satunya nuget (Nurlaela Baco et al., 

2021). Pembuatan nuget sebagai kudapan sudah banyak dilakukan. 

Penelitian. Penelitian Dian Kurnia Rahayu et al (2018) Pemanfaatan udang 

kering dalam pembuatan nuget tempe. penelitian Nurul Hidayati (2019) 

penambahan ikan teri nasi dan daun kelor pada pembuatan nuget. 

Penelitian Nilda Kartika et al., (2021) membuat nuget ikan kembung 

dengan penambahan bayam merah. Penelitian Komang Ayu Puspa Hapsari 

et a., (2022) membuat puree daun kelor terhadap karakteristik nuget ikan 

kembung. Nuget saat ini banyak diminati oleh berbagai kalangan termasuk 

remaja. Nuget modifikasi berbahan ikan kembung, tempe dan tepung daun 

kelor merupakan salah satu kudapan alternatif tinggi protein dan Fe yang 

dapat mencegah anemia (Kartika, Efendi dan Rossi, 2018).  

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka peneliti tertarik 

melakukan penelitian mengenai Analisis Kandungan protein dan Fe pada 

nugget berbahan dasar ikan kembung, tempe dan tepung daun kelor 

sebagai alternatif kudapan rem aja putri anemia. 

B. Rumusan Masalah  

 Rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu: 

1. Bagaimana formulasi nuget berbahan dasar ikan kembung, tempe dan 

tepung daun kelor? 

2. Bagaimana daya terima panelis terhadap formulasi nuget berbahan 

dasar ikan kembung, tempe, dan tepung daun kelor? 

3. Apakah ada pengaruh formulasi nuget berbahan dasar ikan kembung, 

tempe dan tepung daun kelor terhadap daya terima? 

4. Bagaimana kandungan gizi (protein, dan Fe) formulasi terpilih dari 

nuget berbahan dasar ikan kembung, tempe dan tepung daun kelor?  
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C. Tujuan penelitian  

1. Tujuan umum  

Tujuan umum penelitian ini yaitu menganalisis kandungan protein dan 

Fe pada formulasi nuget berbahan dasar ikan kembung, tempe, dan 

berbahan dasar tepung daun kelor sebagai alternatif kudapan remaja 

putri anemia.  

2. Tujun khusus  

 Tujuan khusus dari penelitian ini adalah: 

a. Membuat formulasi nuget berbahan dasar ikan kembung, tempe, 

dan tepung daun kelor. 

b. Menganalisis daya terima panelis terhadap nuget berbahan dasar 

ikan kembung, tempe, dan tepung daun kelor. 

c. Menganalisis pengaruh pengaruh formulasi nuget berbhan dasar 

ikan kembung, tempe dan tepung daun kelor terhadap daya terima 

d. Menganalisis kandungan protein, dan Fe pada formulasi terpilih 

dari nuget berbahan dasar ikan kembung, tempe, dan tepung daun 

kelor 

D. Manfaat Penelitian  

1. Bagi ilmu pengetahuan (Pendidikan) 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai referensi 

mengenai Analisis Kandungan formulasi nugget berbahan ikan 

kembung, tempe, dan tepung daun kelor. 

2. Bagi masyarakat  

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan dan wawasan 

mengenai pemanfaatan ikan kembung, tempe, dan tepung daun kelor



 

 

34 

 

 

DAFTAR PUSTAKA 

 

Amitasya Sinaga, L., Trisna Darmayanti, L.P. dan Suparthana, I.P. 2020 
'Pengaruh Perbandingan Ikan Kembung (Rastrelliger kanagurta L.) dan 

Biji Nangka (Artocarpus heterophyllus) Terhadap Karakteristik Nugget,” 

Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan (ITEPA), 9(4), hal. 357, 

doi.org/10.24843/itepa.2020.v09.i04.p01. 

 

Angelina, C., Swasti, Y.R. dan Pranata, F.S. 2021 'Peningkatan Nilai Gizi Produk 

Pangan Dengan Penambahan Bubuk Daun Kelor (Moringa oleifera),” 

Jurnal Agroteknologi, 15(1), hal. 79, doi.org/10.19184/j-agt.v15i01.22089. 

 

Anwar, C. 2022 'Pemanfaatan Bekatul dan Waktu Kukus Yang Berbeda Terhadap 

Organoleptik Nugget Ayam Utilization of Bran and DifferentSteaming 

Time towards Organoleptic ChickenNuggets,” Jambura Journal of Animal 

Science E, 4(2), hal. 2655–4356.  

 

Alis, E.D 2019 „ Pengaruh berbahan dasar tepung daun kelor (Moringa oleifera) 

dan tepung kacang hijau (Viga radiale) terhadap kesukaan nugget ikan 

tuna (Thunnus obeus).”Poltekes Kesehatan Kemenkes Kupang. Hal:2-67 

 

Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia. 2022 'Pengawasan 

Klaim Pada Label dan Iklna Pangan Olahan, hlm 2-91 

 

Budiarti, A, Anik, A, Winarni,N,P,G, 2020 'Studi fenomologi penyebab anemia 

pada remaj di surabaya"Jurnal Kesehatan Mesenchepalon, 

vol.6.No2.hlm.137-141 

 

Candra Putri, L. 2022 'Evaluasi Sensori dan Gizi Chips daun Kelor, Ikan Bandeng 

Serta Mocaf Sebagai Pencegahan Anemia Remaja PutriVI Sensory 

Evaluation And Nutrition Of Moringa Leaf Chips, Milkfish and Mocaf as 

Prevention Of Anemia In Young Woman,” Ghidza Media Journal, 4(1), 

hal. 73–86. 

 

Cahyaningati.O & Sulistiyati. T.D 2020 'Pengaruh Penambahan Tepung Daun 

Kelor (Moringa oleifera Lamk) Terhadap Kadar B-Karoten dan 

Oraganoleptik Bakso Ikan Patin (Pangasius panasius) 

 

Dasi Ermi. A 2019 'Pengaruh Substitusi Tepung Daun Kelor (Moringa oleifera) 

dan Tepung Kacang Hijau (Vigna radiate  L) Terhadap Tingkat Kesukaan 

Nugget Ikan Tuna (Thunnus obesus), Polteknik Kesehatan Kemenkes 

Kupang Jurusan Gizi, hlm:2-64 

 

Fazil, M., Ayu, D.F. dan Zalfiatri1a, Y. 2022 'Karakteristik Sifat Kimia dan 



 

 

35 

 

Organoleptik Nugget Ikan Kembung (Rastrelliger sp) dengan Penambahan 

Jamur Tiram The Preparation Nugget Mackerel Fish …,” Jurnal 

Agroindustri, 3, hal. 104–115.  

 

Febriana Muchtar 2023 'Penilaian Asupan Zat Besi Remaja Putri Di Desa Mekar 

Kecamatan Soropia Kabupaten Konawe,” Jurnal Gembira (pengabdian 

pada masyarakat1(1), hal. 171–179. 

 

Febriani, D. 2021 'Hubungan Asupan Energi Dan Zat Gizi Makro Dengan Status 

Gizi Remaja Putri Pesantren Darul Aman Gombara Correlation of Energi 

Intake and Macro Nutrient With Nutritional Status of Adolescent 

Pesantren Darul Aman Gombara,” JGMI: The Journal of Indonesian 

Community Nutrition, 10(1),  

 

Harisatunnasyitoh, Z. dan Fadhilah, I. 2021 “Potensi Tempe dalam 

Menanggulangi Anemia pada Remaja,” Seminar Nasional Pengabdian 

Masyarakat 10895/6179. 

 

Kartika, N., Efendi, R. dan Rossi, E. (2018) “Pembuatan Nugget Ikan Kembung 

dengan Penambahan Bayam Merah,” 8(2), hal. 1–14. 

Kartini B., T.D. dan Nadimin, N. 2021 'Mutu Gizi Aneka Kudapan Cokibus,” 

Jurnal Kesehatan Manarang, 7(2), hal. 125. 

doi.org/10.33490/jkm.v7i2.496. 

 

Kurniati, I. 2020 'Anemia Defisiensi Zat Besi (Fe),” Jurnal Kedokteran 

Universitas Lampung, 4(1), hal. 18–33. 

 

Kementerian Kesehatan RI, 2022 'Pengawasan klaim pada label dan iklan pangan 

olahan"hal: 1-91 

 

Kementerian Kesehatan RI, 2019 'Angka kecukupan gizi. hal: 4-33 

 

Kementerian Kesehatan RI 2017 'Tabel Komposisi Pangan Indonesia, hal: 2-177 

 

Lamusu, D. 2018 “Uji Organoleptik Jalangkote Ubi Jakar ungu ( Ipomoea batatas 

L) Sebagai Upaya Diversifikasi,” Jurnal Pengolahan Pangan, 3(1), hal. 9–

15. doi.org/10.31970/pangan.v3i1.7. 

 

Luluk Sutji Marhaeni 2021 'Daun Kelor (Moringa oleifera) Sebagai Sumber 

Pangan Fungsional Dan Antioksidan,” Jurnal Agrisia, 13(2), hal. 40–53. 

 

Legi N.N, Walalangi R,G,M, Montol A,B & Ranti I,N 2023 'Tingkat Kesukaan 

Nugget Ikan Kembung (Rastrelliger) Dengan Penambahan Tepung Daun 

Kelor (Moringa Oleifera) Pada Anak Sekolah Dasar Di SDN 2 Bolaang 

Kabupaten Bolaang Mongondow,"Prosiding Seminar Nasion, Jurusan 

Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Manado, hlm.1-10 

 

Nurhamidah. U.L, 2022 „ Daya terima dan nilai gizi nugget ayam berbahan dasar 



 

 

36 

 

edamame (Glycine max (L Merril) dan daun kelor (Moringa oleifera) 

sebagai alternatif pangan jajanan anak sekolah, Fakultas Psikologi dan 

Kesehatan Universitas Islam Negeri Walisongo Semarang. Hal: 2-176 

 

Nislawat, F.H. 2022 'Gambaran pengetahuan remaja puteri kelas VI tentang 

kesehatan reproduksi disekolah dasar inkam kabupaten kampar 

tahun2021” 6(1), hal. 120–125. 

 

Novitaroh, A. 2022 'Sifat Sensoris, Kadar Protein dan Zat Besi pada Cookies 

Daun Kelor,” Jurnal Gizi, 11(1), hal. 32–44. 

 

Nuning Dwi Merina 2021 'Keripik Kelor (Moringa oleifera) Sebagai Produk 

Unggulan Desa Klampokan , Bondowoso , Jawa Timur dalam Mencegah 

Stunting Kelor (Moringa Oleifera) Chips As A Leading Product of 

Klampokan Village , Bondowoso , West Java in Preventing Stunting,” 

Jurnal Pengabdian Kepada Masyarakatsyarakat, 5 (3), hal. 275. 

 

Nurlaela Baco, Wisnah Syari, Wiwi Widiawati, Elihami, Ismail Muhammad 

Dahlan, Ani Sella, Nasrah, I.A. 2021 'Fish Nugget),” Ragam Pembuatan 

Olahan Nugget Ikan (Fish Nugget) Untuk Produk Herbal Desa Pasang, 3, 

hal. 72–77. 

 

Nyaindah Muntyas Subekti, 2020 'Gambaran faktor yang mempengaruhi kesiapan 

dalam menghadapi pubertas pada remaja. 

 

 Pinasti, L., Nugraheni, Z. dan Wiboworini, B. 2020Potensi tempe sebagai pangan 

fungsional dalam meningkatkan kadar hemoglobin remaja penderita 

anemia,” Aceh Nutrition Journal, 5(1), hal. 19, 

doi.org/10.30867/action.v5i1.192. 

 

Putri, M.P., Dary, D. dan Mangalik, G. 2022 'Asupan Protein, Zat Besi Dan Status 

Gizi Pada Remaja Putri,” Journal of Nutrition College, 11(1), hal. 6–17, 

doi.org/10.14710/jnc.v11i1.31645. 

 

Qamariah, N., Handayani, R. dan Mahendra, A.I. 2022 Uji Hedonik dan Daya 

Simpan Sediaan Salep Ekstrak Etanol Umbi Hati Tanah,” Jurnal Surya 

Medika, 7(2), hal. 124–131. doi.org/10.33084/jsm.v7i2.3213. 

 

Ramadhani, T., Anggo, A.D. dan Purnamayati, L. 2022 'Pengaruh Fortifikasi 

Konsentrat Protein Ikan Kembung (Rastrelliger sp.) terhadap Kualitas 

Keripik,” Jurnal Pascapanen dan Bioteknologi Kelautan dan Perikanan, 

17(1), hal. 53.  

 

Rullyni, N.T. et al. (2022) “Pengaruh Cookies Temvita sebagai Snack Sehat 

terhadap Kadar Haemoglobin Remaja Putri dengan Anemia,” 12(2), hal. 

103–110. 

 

Safitri, K.A., Soeyono, R.D. dan Sulandjari, S. '2021 'Pengaruh jumlah ikan dan 



 

 

37 

 

maizena terhadap sifat organoleptik nugget ikan kembung (Restrelliger 

kanagurta),” Jurnal Tata Boga, 10(1), hal. 122–128. 

 

Standar Nasional Indonesia 2006 'Pedoman Pengujian Sensori Pada Produk 

Perikanan hal:1-18 

 

Sulistiana. E. 2020 ' Uji Organoleptik Nugget Ayam Dengan Penambahan Tepung 

Wortel (Daucus corata L). Hal:2-85 

 

Sunarto, Hendrayani, & Adelia,S, 2023 'Baya Terima dan Kadar Zat Besi Nugget 

Hati Ayam Dengan Kombinasi Bayam dan Tepung Kacang Kedelai,' 

Jurnal Media Gizi Pangan, Vol. 30, No 1, hlm1-5 

 

Kementerian Kesehatan RI 2018 'Tabel Komposisi Pangan Indonesia 2018 hal:25 

Usman, H. 2021 'Pengaruh Pemberian Sari Kacang Hijau dan Tablet Tambah 

Darah terhadap Peningkatan Kadar Hemoglobin pada Remaja Putri,” 

Jurnal Bidan Cerdas, 3(4), hal. 183–190.  

 

Widyaningrum, E, Nur, S & Ida, N.C 2018 ' Kadar Protein dan Organoleptik 

Nugget Ayam Fortifikai Daun Kelor (Moringa oleifera Lamk),'Seminar 

Nasional Hasil Penelitian dan Pengabdian Masyarakat, Jurusan 

Kesehatan Politeknik Negeri Jember, hlm. 2-6 

 

Waluyani, I. 2022 'Pengaruh Pengetahuan, Pola Makan, dan Aktivitas Fisik 

Remaja Terhadap Status Gizi di SMPN 31 Medan, Kecamatan Medan 

Tuntungan,” PubHealth Jurnal Kesehatan Masyarakat, 1(1), hal. 28–35. 

doi.org/10.56211/pubhealth.v1i1.31. 

 

Winnarko. H, & Mulyani.Y 2020 'Uji Coba Produk Nugget Berbahan Dasar Ikan 

Cakalang (Katsuwonus Palemis) dengan Penambahan Tepung Daun Kelor 

(Moringa Olefera L)"JSHP,Vol.4 No.1, hlm17. 

 

Yusuf, Y.N, Wahyuni, F, Syamsul, M, Dian, I, Nurcahyani, Masithah, St  2023 ; 

Uji Daya Terima, Analisis Kadar Proten dan Zat Besi Nugget Sayur 

Bayam Dengan Substitusi Ikan Bandeng (Chanos Chanos), 'Jurnal Ilmiah 

Kesehatan Diagnosis' Vol 18, No. 1, hlm. 1-9 

 

Z. Suhaemi 2021 'Pemanfaatan Daun Kelor (Moringa oleifera) dalam Fortifikasi 

Pembuatan Nugget,” Jurnal Ilmu Produksi dan Teknologi Hasil 

Peternakan, 9(1), hal. 49–54. doi.org/10.29244/jipthp.9.1.49-54. 

 

Zaddana, C. 2022 Kandungan Serat Dan Zat Besi Biskuit Tepung Beras Merah 

(Oryza Nivara) Dan Tepung Daun Kelor (Moringa Oleifera),” Amerta 

Nutrition, 6(1SP), hal. 71–78. doi.org/10.20473/amnt.v6i1sp.2022.71-78.


