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Stunting remains a chronic nutritional problem in Indonesia, often linked 

to low intake of protein and iron in children under five. One prevention 

strategy is the provision of Supplementary Feeding (PMT) rich in protein 

and iron. This study developed a fish-based product, “dragon’s foot,” 

using mackerel and fortified it with tofu and moringa leaves as protein 

and iron sources. To assess the acceptability, protein, and iron content 

of mackerel dragon’s foot with added tofu and moringa leaves as a 

potential PMT for stunting prevention. This research used a completely 

randomized design with three treatments: P0 (control), P1 (30 g tofu + 

10 g moringa leaves), and P2 (25 g tofu + 15 g moringa leaves). 

Organoleptic tests were conducted using a hedonic scale by 40 

moderately trained panelists. Protein content was analyzed using the 

Kjeldahl method, while iron was measured with Atomic Absorption 

Spectrophotometry (AAS). The organoleptic test showed no significant 

difference in color (p > 0.05), while aroma, texture, and taste showed 

significant differences (p < 0.05). P1 had the highest acceptability across 

those parameters. Nutritional analysis showed an increase in protein 

content from 9.02 g (P0) to 9.76 g (P1), and iron from 3.71 mg to 3.90 mg 

per 100 g. The addition of 30 g tofu and 10 g moringa leaves (P1) 

improved sensory acceptance and nutrient content, making it a suitable 

candidate for PMT in stunting prevention. 
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Stunting masih menjadi masalah gizi kronis yang tinggi di Indonesia, 

terutama akibat rendahnya asupan protein dan zat besi pada anak balita. 

Salah satu upaya pencegahannya adalah melalui Pemberian Makanan 

Tambahan (PMT) yang kaya akan protein dan zat besi. Inovasi produk 

seperti kaki naga ikan kembung dengan penambahan tahu dan daun kelor 

sebagai bahan pangan tinggi protein menjadi alternatif yang potensial. 

Mengetahui daya terima, serta kandungan protein dan zat besi pada kaki 

naga ikan kembung dengan penambahan tahu dan daun kelor sebagai 

PMT pencegahan stunting. Penelitian ini menggunakan rancangan acak 

lengkap dengan tiga perlakuan: P0 (kontrol), P1 (30 g tahu dan 10 g daun 
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kelor), dan P2 (25 g tahu dan 15 g daun kelor). Uji daya terima dilakukan 

secara organoleptik dengan metode hedonik oleh 40 panelis agak terlatih. 

Kandungan protein dianalisis menggunakan metode Kjeldahl, dan zat 

besi dianalisis dengan metode spektrofotometri serapan atom (AAS). Uji 

organoleptik menunjukkan tidak ada perbedaan nyata pada parameter 

warna (p>0,05), namun terdapat perbedaan nyata pada aroma, tekstur, 

dan rasa (p<0,05). Perlakuan P1 memperoleh nilai tertinggi dalam ketiga 

parameter tersebut. Kandungan protein meningkat dari 9,02 g (P0) 

menjadi 9,76 g (P1), dan zat besi dari 3,71 mg menjadi 3,90 mg per 100 

g. Perlakuan P1 (penambahan 30 g tahu dan 10 g daun kelor) memberikan 

daya terima terbaik serta kandungan protein dan zat besi lebih tinggi 

dibanding kontrol, sehingga berpotensi sebagai PMT pencegahan 

stunting. 

 

Kata kunci: Stunting, PMT, kaki naga, tahu, daun kelor. 

 

PENDAHULUAN 

Stunting adalah gangguan pertumbuhan linier yang ditandai dengan tinggi badan anak di bawah 

rata-rata usianya, menurut kurva pertumbuhan Multicentre Growth Reference Study (WHO-MGRS). 

Anak dikategorikan stunting jika panjang atau tinggi badan menurut umur (PB/U atau TB/U) berada di 

bawah -2 SD (1). Data Survei Kesehatan Indonesia (2023) mencatat prevalensi stunting nasional sebesar 

21,5% (2), sementara di Sulawesi Selatan mencapai 27,4% di tahun 2023 dan turun menjadi 23,3% pada 

2024 (3). Meski menurun sebanyak 4,1%, angka ini masih belum mencapai target Rencana Strategis 

Kementerian Kesehatan 2020-2024, yang menargetkan penurunan angka stunting menjadi 24,1% pada 

tahun 2020 dan turun lebih lanjut hingga 14% pada tahun 2024 (4). Stunting juga merupakan kondisi 

gagal tumbuh yang terjadi pada balita akibat kekurangan gizi kronis, yang ditandai dengan tinggi badan 

yang lebih pendek dibandingkan dengan standar usia sebayanya. Kekurangan asupan protein diketahui 

dapat meningkatkan risiko terjadinya stunting hingga 1,6 kali lipat. Sejumlah penelitian menunjukkan 

adanya hubungan yang signifikan antara konsumsi protein dengan indikator status gizi balita. Bahkan, 

dilaporkan bahwa risiko stunting dapat meningkat sebesar 17,5% pada balita yang mengalami defisiensi 

protein dibandingkan dengan balita yang memperoleh asupan protein secara memadai (5). 

Stunting menimbulkan berbagai dampak pada berbagai aspek kehidupan individu, diantaranya 

dampak jangka pendek meliputi penurunan daya tahan tubuh, peningkatan risiko terhadap berbagai 

penyakit, serta berkontribusi pada tingginya angka morbiditas dan mortalitas. Dampak jangka menengah 

melibatkan terganggunya perkembangan kognitif dan intelektual pada anak. Sedangkan dampak jangka 

panjang mencakup potensi menurunkan kualitas sumber daya manusia akibat meningkatnya risiko 

penyakit degeneratif dan terhambatnya potensi produktivitas individu di usia dewasa (6). Upaya 

pencegahan dan penanggulangan stunting memerlukan pendekatan multisektoral, mencakup intervensi 

gizi, perbaikan akses terhadap air bersih dan sanitasi, serta peningkatan ketersediaan layanan kesehatan 

yang berkualitas. Keberhasilan intervensi gizi sangat bergantung pada keterlibatan berbagai pemangku 

kepentingan, termasuk tokoh masyarakat, kelompok ibu, keluarga, dan komunitas peduli gizi, dalam 

meningkatkan kesadaran dan praktik konsumsi makanan sehat di tingkat rumah tangga (7).  
Saat ini Pemerintah Indonesia menunjukkan komitmen yang kuat dalam menurunkan angka 

stunting melalui berbagai kebijakan dan program terpadu, seperti Pemberian Makanan Tambahan 

(PMT), edukasi gizi, serta peningkatan akses terhadap layanan kesehatan dan fasilitas sanitasi yang 

memadai. Salah satu bentuk intervensi yang dilakukan pemerintah dalam upaya perbaikan gizi salah 

melalui kebijakan Pemberian Makanan Tambahan (PMT), sebagaimana diatur dalam Peraturan Menteri 

Kesehatan Republik Indonesia No. 51 Tahun 2016 tentang Standar Produk Suplementasi Gizi (8). 

Peraturan ini menetapkan standar makanan tambahan yang diperuntukkan bagi anak balita, anak usia 

sekolah dasar, serta ibu hamil sebagai kelompok rentan gizi. Pemberian Makanan Tambahan (PMT) 

kepada balita bertujuan untuk membantu memenuhi kebutuhan gizinya serta meningkatkan pengetahuan 

ibu dalam penyajian dan pengolahan makanan bergizi. PMT ditujukan sebagai pelengkap, bukan 

pengganti makanan utama, khususnya bagi balita dengan status gizi buruk, gizi kurang, dan stunting. 
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Jenis makanan yang diberikan sebaiknya mencakup sumber protein hewani dan nabati, serta kaya akan 

vitamin dan mineral yang berasal dari sayuran dan buah-buahan (9). Pemberian makanan tambahan yang 

mengandung zat gizi makro dan mikro bagi balita dapat menurunkan risiko stunting pada anak. Makanan 

tambahan tersebut idealnya berasal dari olahan makanan keluarga dengan memanfaatkan bahan pangan 

lokal yang bergizi, mudah diakses, dan ekonomis (10).  
Pangan lokal merupakan jenis makanan yang dikonsumsi oleh masyarakat di suatu daerah, yang 

sesuai dengan potensi sumber daya setempat serta mencerminkan kearifan dan budaya lokal (Bappenas, 

2024). Salah satu bahan pangan lokal yang dapat dimanfaatkan dalam upaya pencegahan stunting adalah 

bahan makanan yang kaya akan zat gizi penting, seperti protein, vitamin, dan mineral, yang mudah 

diakses oleh masyarakat setempat dan sesuai dengan kearifan lokal (11). Ikan kembung (Rastrelliger 

spp.) merupakan salah satu sumber protein hewani lokal yang kaya akan asam lemak omega-3, zat besi 

dan seng, yang berperan penting dalam pertumbuhan dan perkembangan pada anak. Selain nilai gizinya 

yang tinggi, ikan kembung juga memiliki harga yang relatif terjangkau dan ketersediaan yang luas, 

terutama di wilayah pesisir Indonesia (12). Tahu adalah produk olahan kedelai (Glycine max) yang 

mengandung protein nabati berkualitas tinggi, kalsium, dan isoflavone yang mendukung pertumbuhan 

tulang serta sistem imun (13). Sifatnya yang lunak dan rasanya yang netral membuat tahu mudah diolah 

dan disukai oleh anak-anak, sehingga cocok dijadikan bagian dari PMT. Sementara itu, daun kelor 

(Moringa oleifera) dikenal sebagai sumber mikronutrien yang sangat potensial, karena mengandung 

vitamin A, vitamin C, zat besi, serta senyawa bioaktif lainnya yang mendukung daya tahan tubuh dan 

kesehatan metabolik. Daun kelor telah lama digunakan sebagai tanaman obat dan pangan fungsional 

oleh masyarakat Indonesia (14). 

Kombinasi ketiga bahan tersebut dalam produk olahan lokal, seperti kaki naga, diharapkan 

dapat menghasilkan alternatif PMT yang bernilai gizi tinggi, ekonomis, dan diterima dengan baik oleh 

balita. Kaki naga diberikan kepada balita sebagai makanan selingan yang disukai oleh seluruh kalangan 

usia. Mengacu pada SNI 7759:2013, yang mengatur bahwa kaki naga ikan merupakan produk olahan 

dari daging ikan lumat atau surimi minimal 30%, memiliki kadar protein tinggi, bertekstur kenyal, 

namun mudah saat dikonsumsi (15). Kaki naga memiliki ciri khas pada bentuknya yang menyerupai 

paha ayam. Umumnya berbentuk oval dan dilengkapi dengan tangkai di bagian bawah, sehingga mudah 

untuk dipegang saat dikonsumsi. Bentuk unik inilah yang membedakan kaki naga dari produk olahan 

makanan beku lainnya (16). Kandungan zat gizi kaki naga ikan secara umum memiliki protein yang 

cukup, lemak yang cukup dan zat besi yang cukup. Pemanfaatan bahan yang mengandung protein dan 

zat besi sangat baik untuk ditambahkan pada kaki naga ikan untuk meningkatkan nilai gizi. 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah Bagaimanakah daya terima serta kandungan nilai 

protein dan zat besi pada kaki naga ikan kembung dengan penambahan tahu dan daun kelor. Tujuan 

penelitian ini adalah mengetahui daya terima, kandungan protein dan zat besi pada kaki naga ikan 

kembung dengan penambahan tahu dan daun kelor sebagai PMT pencegahan stunting. 

 

METODE  

Jenis Penelitian 

Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan metode eksperimental laboratorium. 

Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 3 (perlakuan) 

tanpa penambahan (P0), penambahan tahu 30 gram dan daun kelor 10 gram (P1), serta penambahan tahu 

25 gram dan daun kelor 15 gram (P2). Rancangan penelitian ini menganalisis nilai kandungan protein 

dan zat besi pada kaki naga ikan dengan penambahan tahu dan zat besi. 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Uji Organoleptik Poltekkes Kemenkes Makassar pada 

bulan Mei 2025. Analisis kandungan protein menggunakan metode Kjedhal dan zat besi menggunakan 

spektrofotometri di Laboratorium Balai Kesehatan Makassar pada bulan Juni 2025. 

Populasi-Sampel 
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Populasi dalam penelitian ini merupakan mahasiswa gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes 

Makassar yang telah mendapatkan mata kuliah gizi kuliner yang pernah melakukan praktikum uji 

organoleptik menggunakan skala hedonik. Sampel penelitian menggunakan panelis agak terlatih yaitu 

mahasiswa gizi sebanyak 40 orang. 

Prosedur 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental laboratorium dengan rancangan acak lengkap. 

Pembuatan kaki naga ikan kembung dengan penambahan tahu dan daun kelor menggunakan 3 

(perlakuan), pelakuan ikan kembung (kontrol), penambahan tahu 30 gram dan daun kelor 10 gram (P1), 

serta penambahan tahu 25 gram dan daun kelor 15 gram (P2).  

 

Tabel 1. Komposisi Kaki Naga Ikan Kembung 

Bahan Kaki Naga 

Ikan Kembung 

Perlakuan 

P0 (gram) P1 (gram) P2 (gram) 

Ikan kembung 100 100 100 

Tahu 0 30 25 

Daun kelor 0 10 15 

Tepung terigu 70 70 70 

Tepung tapioka 60 60 60 

Tepung roti 30 30 30 

Telur ayam 60 60 60 

Bawang putih 20 20 20 

Garam 10 10 10 

Merica 2,5 2,5 2,5 

Minyak goreng 20 20 20 

*Keterangan : 

P0 : Perlakuan 1 (tidak ada penambahan/kontrol) 

P1 : Penambahan tahu 30 gram dan daun kelor 10 gram 

P2 : Penambahan tahu 25 gram dan daun kelor 15 gram 

 

Alat yang digunakan adalah wadah kukus, pisau, blender, mangkuk, sendok, baskom, wajan, 

spatula, timbangan makanan dan stik es krim kayu. Sedangkan bahan yang digunakan dalam pembuatan 

kaki naga ikan kembung adalah ikan kembung giling, tahu, daun kelor, tepung terigu, tepung tapioka, 

tepung roti, telur ayam, bawang putih, garam, merica, dan minyak goreng. 

Cara pengolahan kaki naga ikan kembung, pertama Ikan kembung dibersihkan, lalu dihaluskan. 

Kemudian, tahu dikukus dan dihaluskan sebagai tambahan protein nabati. Selanjutnya daun kelor dicuci, 

kemudian dihaluskan sebagai sumber antioksidan dan mikronutrien. Lalu campurkan semua bahan yang 

telah dihaluskan menjadi satu di baskom, lalu ditambahkan bumbu, tepung terigu, tepung tapioca dan 

telur, dan air. Setelah itu ambil adonan untuk dibentuk pada stik es krim kayu bentuk lonjong 

menyerupai kaki naga, kemudian kukus hingga matang dan dinginkan. Celupkan adonan kaki naga yang 

telah dingin ke dalam adonan tepung terigu basah, lalu dibalur menggunakan tepung roti secara merata. 

Goreng kaki naga dalam minyak panas (170oC, selama + 3 – 5 menit) hingga berwarna kuning 

keemasan, lalu angkat, tiriskan dan sajikan. 

Data, Instrumen, dan Teknik Pengumpulan Data 

Pengumpulan data dilakukan oleh peneliti. Sebelum melakukan penelitian, peneliti mengurus 

surat keterangan etik yang sudah disetujui oleh pembimbing dan reviewer. Instrument yang digunakan 

antara lain informed consent, kuesioner uji organoleptik dengan skala hedonik. Teknik pengumpulan 

data dilakukan di Laboratorium Uji Organoleptik Poltekkes Makassar, formula yang paling banyak 

disukai di uji analisis nilai kandungan protein dan zat besi yang dilakukan di Laboratorium Balai 

Kesehatan Makassar. 

Teknik Analisis Data 
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Data hasil organoleptik yang telah dikumpulkan diolah menggunakan komputer dengan 

program SPSS dengan uji Anova. Jika data tidak terdistribusi normal maka dilanjutkan menggunakan 

uji Kruskal Wallis  untuk mengetahui jenis perlakuan mana yang saling berbeda. Hasil akhir dari Analisa 

mutu organoleptik ini adalah ditentukannya satu jenis penambahan tahu dan daun kelor terhadap daya 

terima kaki naga ikan kembung. Setelah diketahui perlakuan mana yang memiliki perbedaan maka 

dilanjutkan dengan uji lanjutan yakni uji Mann Whitney. Untuk analisis kandungan protein dan zat besi 

dengan perbandingan menggunakan hasil perhitungan teoritis dan menggunakan SNI. Penelitian ini 

telah mendapatkan persetujuan dewan komisi etik dari Poltekkes Kemenkes Makassar (1031/M/KEPK-

PTKMS/V/2025). 

HASIL  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tahu dan daun kelor pada pembuatan kaki 

naga ikan kembung memberikan pengaruh terhadap karakteristik sensori kaki naga ikan kembung dan 

karakteristik kimia nilai protein dan zat besi. 

 
Gambar 1. Kaki Naga Ketora 

Daya terima panelis terhadap parameter warna, tekstur, aroma, dan rasa pada kaki naga ikan 

kembung dengan penambahan tahu dan daun kelor. 

Tabel 2. Karakteristik Sensori Penambahan Tahu dan Daun Kelor Pada Kaki Naga Ikan Kembung 

Parameter Perlakuan p (value) 

P0 (0) P1 (30 : 10) P2 (25 : 15) 

Warna (ordinal) 3,75 + 0,776a 3,82 + 0,873a 3,72 + 0,784a 0,825 

Aroma (ordinal) 4,20 + 0,723a 4,25 + 0, 669a 3,70 + 0,882b 0,004 

Tekstur (ordinal) 2,87 + 0,965a 3,72 + 1,037b 3,10 + 1,057a 0,002 

Rasa (ordinal) 3,85 + 0,892a 3,92 + 0,729a 3,30 + 0,992b 0,005 

a, b = notasi huruf superscript menunjukkan ada perbedaan nyata dengan Uji Mann Whitney 

 

Berdasarkan Tabel 1, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa penambahan tahu dan daun 

kelor pada kaki naga ikan kembung memberikan pengaruh yang nyata terhadap karakteristik sensori. 

Parameter warna tidak menunjukkan perbedaan yang nyata antar perlakuan (p>0,05), menandakan 

bahwa penambahan bahan tidak memengaruhi tampilan visual produk. Namun, pada parameter aroma, 

tekstur, dan rasa terjadi perbedaan yang nyata (p < 0,05). Perlakuan P1 (30% tahu dan 10% daun kelor) 

memperoleh skor tertinggi dan paling disukai oleh panelis, terutama dalam aspek aroma dan tekstur, 

sedangkan P2 (25% tahu dan 15% daun kelor) menunjukkan penurunan penerimaan, khususnya pada 

aroma dan rasa. Hal ini dikarenakan aroma dan rasa daun kelor yang cukup kuat saat jumlahnya terlalu 

banyak, sehingga membuat panelis kurang menyukai produk tersebut. Oleh karena itu, perlakuan P1 

paling sesuai dan disukai dari segi warna, aroma, tekstur, dan rasa. 
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Tabel 3. Kandungan Nilai Gizi Pada Kaki Naga Ikan Kembung 

dengan Penambahan Tahu dan Daun Kelor 

No Parameter P0 (Kontrol) Perlakuan P1 

  20 gram 100 gram 20 gram 100 gram 

1. Energi (kkal) 64,68 323,39 67,22 336,11 

2. Protein (gram) 2,84 14,19 3,11 15,54 

3. Lemak (gram) 1,96 9,80 2,07 10,35 

4. Karbohidrat (gram) 9,03 45,14 9,19 45,95 

5. Zat Besi (milligram) 0,92 4,58 1,05 5,23 

Sumber : Data Primer Terolah, 2025 

Berdasarkan Tabel 2 dapat dilihat bahwa kandungan pada satu buah kaki naga ketora 

mengandung energi 67,22 kkal, protein 3,11 gram, lemak 2,07 gram, karbohidrat 9,19 gram, dan zat 

besi  1,05 miligram. Satu porsi kaki naga terdiri dua buah kaki naga ketora dengan energi 134,44 kkal, 

protein 6,22 gram, lemak 4,14 gram, karbohidrat 18,38 gram dan zat besi 2,09 miligram, dimana telah 

memenuhi kebutuhan snack sehari (10% kebutuhan) menurut AKG untuk anak berusia 4-6 tahun.  

Tabel 4. Kandungan Nilai Protein dan Zat Besi Pada Kaki Naga Ikan Kembung dengan Penambahan 

Tahu dan Daun Kelor 

Parameter Hasil Uji 

Laboratorium 

Hasil Perhitungan 

TKPI 

SNI Kaki Naga 

Ikan 

P0 P1 P0 P1 

Protein (gr) 9,02 9,76 14,19 15,54 Min. 5,0% 

Zat Besi (mg) 3,71 3,90 4,58 5,23 - 

Sumber : Balai Besar Laboratorium Kesehatan Masyarakat Makassar dan TKPI, 2020 

Tabel 3 menunjukkan bahwa kandungan protein berdasarkan hasil uji laboratorium meningkat 

dari 9,02 gr pada P0 (kontrol) menjadi 9,76 gr pada P1 (dengan penambahan tahu dan daun kelor). 

Keduanya memiliki nilai protein yang melebihi standar minimum protein menurut SNI 7759:2013 Kaki 

Naga Ikan, yaitu 5,0%. Jika dibandingkan dengan hasil perhitungan dari Tabel Komposisi Pangan 

Indonesia (TKPI), nilai protein hasil uji laboratorium masih lebih rendah. Perhitungan TKPI 

menunjukkan kandungan protein sebesar 14,19 gr pada P0 dan 15,54 gr pada P1.  

Pada nilai zat besi , hasil uji laboratorium menunjukkan peningkatan dari 3,71 mg (P0) menjadi 

3,90 mg (P1), namun tetap lebih rendah dibandingkan dengan hasil perhitungan TKPI, yakni 4,58 mg 

(P0) dan 5,23 mg (P1). Secara keseluruhan, penambahan tahu dan daun kelor pada kaki naga ikan 

kembung dapat meningkatkan kandungan protein dan zat besi berdasarkan hasil uji laboratorium, 

meskipun belum setara dengan nilai yang diperkirakan secara teoritis dari TKPI. Namun, hasil yang 

diperoleh tetap memenuhi SNI 7759:2013 Kaki Naga Ikan. 

 

PEMBAHASAN 

Produk akhir yang dinamakan “Kaki Naga Ketora” yang berasal dari Kaki naga berbahan dasar 

ikan kembung (Indian Mackerel) diberikan perlakuan dengan penambahan tahu 30 gram dan daun kelor 

10 gram. Memiliki tekstur yang kenyal dan garing, dengan warna kuning keemasan, serta memiliki cita 

rasa gurih dan sedikit aroma langu khas daun kelor.  

Uji organoleptik dilakukan terhadap ketiga perlakuan P0, P1, dan P2 dengan menilai warna, 

aroma, tekstur, dan rasa. Hasil uji organoleptik kaki naga ketora dapat dilihat pada Tabel 1, yang 

menunjukkan bahwa penambahan tahu dan daun kelor pada kaki naga ikan kembung tidak memberi 

pengaruh pada warna produk yang dihasilkan. Dari seluruh perlakuan mulai dari kontrol (P0), 

penambahan daun kelor 10% (P1), dan penambahan daun kelor 15% (P2). Memiliki warna yang serupa 

karena terbalut sempurna oleh tepung roti sebagai bahan pelapis kaki naga ketora.  

Warna merupakan salah satu parameter fisik yang penting pada suatu bahan. Tingkat kesukaan 

konsumen terhadap produk pangan juga ditentukan oleh warna pangan tersebut. Warna dari suatu bahan 

pangan dipengaruhi oleh cahaya yang diserap dan dipantulkan dari bahan tersebut dan juga ditentukan 
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oleh faktor dimensi yakni warna produk, kecerahan, dan kejelasan warna produk (17). Warna juga 

merupakan faktor mutu yang sangat mempengaruhi penampakan produk makanan. Warna yang menarik 

menciptakan selera makan sehingga apabila semakin baik warna makanan maka semakin besar daya 

tarik yang ditimbulkan oleh makanan tersebut (18). 

Berdasarkan hasil uji organoleptik menggunakan Kruskal Wallis dapat diketahui bahwa seluruh 

perlakuan dengan penambahan daun kelor dengan konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh nyata 

terhadap warna pada kaki naga ketora (p > 0,05). Hal ini sejalan dengan penelitian Safitri et al., (2021) 

menemukan bahwa penambahan ikan dan maizena tidak memberikan perbedaan nyata pada parameter 

warna nugget (p > 0,05), dimana pada lapisan tepung menggunakan tepung roti sehingga menutupi 

warna nugget dan reaksi maillard selama penggorengan membantu menstabilkan warna hingga akhir 

(19). Tabel 1, menunjukkan bahwa nilai rata-rata uji organoleptik kaki naga ketora tertinggi pertama 

pada perlakuan P1 (penambahan daun kelor 10 gram) yaitu 3,82 dengan kriteria kuning kecoklatan, 

kedua pada perlakuan P0 (tanpa penambahan daun kelor) yaitu 3,75 dengan kriteria kuning kecoklatan, 

dan penilaian terendah pada perlakuan P2 (penambahan daun kelor 15 gram) yaitu 3,72 dengan kriteria 

kuning kecoklatan. Hasil penilaian panelis terhadap tingkat kesukaan warna menunjukkan hasil tertinggi 

terdapat pada perlakuan P1 dengan rata-rata 3,82. Dari hasil rata-rata pada parameter warna, perlakuan 

P1 lebih banyak disukai oleh panelis dibandingkan dengan perlakuan P0 dan P2.  

Rata-rata nilai parameter aroma pada produk kaki naga ketora berada dalam rentang 3,70 - 4,25, 

dengan nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan P1 yaitu sebesar 4,25 (Tabel 1). Hal ini menunjukkan 

bahwa panelis paling menyukai aroma pada P1 dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Semakin 

banyak daun kelor yang ditambahkan, aroma khasnya semakin kuat dan cenderung menutupi aroma asli 

dari bahan dasar seperti ikan kembung dan tahu. Aroma daun kelor yang langu ini disebabkan oleh 

adanya enzim lipoksidae, yang mampu menguraikan lemak menjadi senyawa penyebab bau khas atau 

bau langu (20). Hal ini diperkuat dengan hasil analisis menggunakan uji Kruskal Wallis (p < 0,05) 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata antara ketiga perlakuan P0, P1, dan P2 yang 

berkaitan langsung dengan jumlah daun kelor yang digunakan. Penambahan daun kelor dalam jumlah 

berlebih seperti pada P2 justru menurunkan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma, karena bau langu 

yang terlalu dominan. Sebaliknya pada P1, daun kelor ditambahkan dalam jumlah yang masih dapat 

diterima oleh panelis, sehingga aroma yang dihasilkan dari variasi penambahan daun kelor ini 

berpengaruh langsung terhadap tingkat kesukaan panelis. Hasil ini sejalan dengan penelitian Pattikawa 

et al., (2023) menyebutkan bahwa penambahan puree daun kelor lebih dari 20% pada nugget ikan 

cakalang menyebabkan penurunan kesukaan terhadap aroma akibat dominasi bau langu daun kelor, 

dengan skor hedonik aroma paling tinggi berada pada konsentrasi sedang. Konsentrasi kelor sekitar 10% 

atau 10 g mampu meningkatkan aroma produk tanpa menutupi aroma asli dari bahan dasar nugget (21). 

Tekstur merupakan salah satu karakteristik penting pada makanan yang dapat dirasakan baik 

melalui sentuhan maupun saat dikunyah, ditelan, atau diraba, mencakup sifat seperti halus, kasar, 

kenyal, lembut, atau renyah (22). Berdasarkan hasil uji organoleptik, penambahan tahu dan daun kelor 

pada kaki naga ikan kembung memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur kaki naga ketora (p < 0,05). 

Tabel 1, menunjukkan nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada perlakuan P1 (tahu 30 gram dan daun kelor 

10 gram) sebesar 3,72 dengan kriteria kenyal dan garing, pada perlakuan P2 (penambahan tahu 25 gram 

dan daun kelor 15 gram) yaitu 3,10 dengan kriteria cukup kenyal dan garing, dan pada perlakuan P0 

(tanpa penambahan tahu dan daun kelor) yaitu 2,87 dengan kriteria sangat kenyal dan garing. Perbedaan 

antara ketiga tekstur kaki naga diduga karena pengaruh dari kandungan protein pada bahan baku yang 

digunakan. Hasil ini sejalan dengan penelitian Dianti et al., (2023) bahwa penambahan daun kelor pada 

nugget mempengaruhi tekstur antara F2 (10 g kelor) dan F3 (15 g kelor) sebesar p = 0,034 yang 

menunjukkan adanya perbedaan nyata, hal ini secara biokimia dapat terjadi karena kekenyalan dan 

kerenyahan dipengaruhi sifat gel dari protein baik dari sumber hewani maupun nabati, sementara 

kelebihan serat dari kelor dapat melembekkan struktur tekstur (23). 

Cita rasa pada makanan dipengaruhi oleh jenis dan proporsi bahan yang digunakan, serta 

kombinasi antara rasa, aroma, dan tekstur yang dirasakan secara bersamaan (24). Berdasarkan hasil uji 

organoleptik, nilai rata-rata rasa pada kaki naga ketora berkisar antara 3,30 – 3,92 dengan hasil uji 

Kruskal Wallis menunjukkan adanya perbedaan nyata antar perlakuan (p < 0,05). Perbedaan ini 

disebabkan oleh variasi penambahan tahu dan daun kelor. Hasil uji lanjut Mann Whitney, menunjukkan 
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perbedaan nyata antara P0 dengan P2, dimana pada P2 (penambahan daun kelor sebanyak 15 gram) 

muncul rasa langu yang cukup kuat dan cenderung pahit, sehingga menutupi cita rasa asli, seperti 

gurihnya ikan kembung dan lembutnya tahu. Sebaliknya, P1 yang menggunakan tahu dalam jumlah 

cukup dan daun kelor dalam takaran sedang menghasilkan cita rasa yang lebih seimbang dan tetap gurih 

namun tidak didominasi rasa daun kelor. Kombinasi tahu dan daun kelor dalam jumlah yang tepat 

berperan penting dalam meningkatkan cita rasa produk sekaligus mengurangi aroma amis dari ikan. Hal 

ini sejalan dengan penelitian Miftahul (2024) pada nugget ikan kembung yang dibuat dengan 

penambahan daun kelor sebesar 0%, 5%, 10%, dan 15% terhadap adonan. Penambahan 10% 

menghasilkan rasa yang paling disukai, sedangkan penambahan 15% menghasilkan skor rasa terendah 

akibat munculnya rasa langu dan pahit dari kelor yang mulai mendominasi cita rasa utama. Uji Kruskal 

wallis menunjukkan bahwa rasa memiliki perbedaan nyata dari persentase penambahan daun kelor (p = 

0,008) (25). 

Berdasarkan analisis metode Kjeldahl, kadar protein tertinggi pada kaki naga ikan kembung 

terdapat pada perlakuan P1 (dengan penambahan tahu 30 gram dan daun kelor 10 gram), yaitu sebesar 

9,76% atau 9,76 gram per 100 gram, lebih tinggi dibandingkan perlakuan P0 (kontrol) yang hanya 

mengandung 9,02% atau 9,02 gram. Kedua nilai ini telah memenuhi standar SNI 7759:2013, yang 

menetapkan kadar protein minimal 5,0% atau 5,0 gram pada produk kaki naga ikan. Peningkatan kadar 

protein pada perlakuan P1 didukung oleh penggunaan bahan tinggi protein seperti ikan kembung dan 

tahu putih. Menurut Cahyo (2016) penambahan tahu dalam produk olahan seperti nugget terbukti 

meningkatkan kandungan protein (26).  

Namun, bila dibandingkan dengan hasil perhitungan berdasarkan Tabel Komposisi Pangan 

Indonesia (TKPI), hasil laboratorium menunjukkan angka yang lebih rendah yakni 15,54 gram (TKPI) 

untuk P1 dan 14,19 gram untuk P0. Perbedaan antara nilai perhitungan TKPI dan hasil uji laboratorium 

ini dapat disebabkan oleh beberapa faktor, seperti metode analisis yang digunakan di laboratorium, 

proses pengolahan makanan, konversi dari bahan mentah ke bahan matang, serta variasi bahan makanan 

yang digunakan. Selain itu data yang ada di TKPI tidak selalu mencakup informasi nilai gizi bahan 

makanan dalam bentuk olahan (27). 

Jika dikaitkan dengan kebutuhan protein harian anak usia 4-6 tahun berdasarkan Angka 

Kecukupan Gizi (AKG) 2019, yaitu sebesar 25 gram, maka produk kaki naga pada perlakuan P1 telah 

memenuhi sekitar 39% dari kebutuhan harian tersebut. Hal ini menunjukkan bahwa produk ini sudah 

sesuai sebagai makanan tambahan (PMT), karena berada dalam kisaran 30-50% yang dianjurkan 

Kementerian Kesehatan untuk PMT anak usia tersebut.  

Berdasarkan hasil analisis menggunakan metode Atomic Absorption Spectrophometrery (AAS), 

kadar zat besi pada kaki naga ikan kembung perlakuan P1 (dengan penambahan tahu 30 gram dan daun 

kelor 10 gram) memiliki nilai yang lebih tinggi dibandingkan kontrol (P0), yaitu sebesar 39,0395 µg/g 

atau setara dengan 3,90 mg. Sedangkan pada P0 37,0539 µg/g atau setara dengan 3,71 gram. 

Peningkatan ini menunjukkan bahwa penambahan tahu dan daun kelor berpengaruh meningkatkan kadar 

zat besi. Bila dibandingkan dengan data teoritis dari Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI), nilai 

zat besi  pada P1 sebesar 5,23 mg dan pada P0 sebesar 4,58 mg. 

Hal ini terjadi karena perhitungan nilai menggunakan TKPI hanya untuk mengetahui nilai gizi 

secara teoritis sedangkan pada uji laboratorium memperhatikan kondisi aktual pada produk akhir yang 

bisa mengalami penurunan akibat dari proses pengolahan (28). Dengan kandungan zat besi sebesar 3,90 

mg per 100 gram, produk kaki naga P1 mampu memenuhi sekitar 39% dari kebutuhan zat besi harian 

anak usia 4-6 tahun, yang menurut AKG (2019) adalah 10 mg. Hal ini menunjukkan bahwa produk ini 

berpotensi dijadikan Pemberian Makanan Tambahan (PMT) untuk anak balita yang kaya akan zat besi.  

Pemberian Makanan Tambahan (PMT) yang tinggi protein dan zat besi memiliki peran penting 

dalam upaya pencegahan stunting pada balita. Protein merupakan zat gizi makro yang sangat dibutuhkan 

dalam proses pertumbuhan dan perkembangan anak. Kekurangan asupan protein dapat menyebabkan 

gangguan pertumbuhan linear yang berdampak pada kejadian stunting. Menurut Endrinikapoulos et al., 

(2023) menunjukkan bahwa pemenuhan protein, terutama dari sumber pangan lokal yang berperan 

dalam mendukung catch up growth pada anak-anak dengan riwayat stunting. Selain protein, zat besi 

juga merupakan salah satu mikronutrien penting yang berperan dalam pembentukan hemoglobin, 

perkembangan otak, dan sistem kekebalan tubuh. Kekurangan zat besi pada anak balita dapat 
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menyebabkan anemia, dimana dalam jangka panjang berdampak pada pertumbuhan dan perkembangan 

anak, termasuk meningkatkan risiko stunting (29).  

Penelitian Husain et al., (2019) menunjukkan bahwa kaki naga berbahan dasar ikan nike dan 

tepung sagu mengandung protein 5,55-7,88% (30). Penelitian lain oleh Munir et al., (2024) 

mengembangkan kaki naga dari ikan lele dumbo dengan tambahan karagenan dan mendapatkan kadar 

protein sebesar 11,72-13,25% (31). Penelitian Hermanaputri et al., (2017) penambahan bayam ke dalam 

formulasi kaki naga lele mampu meningkatkan kandungan zat besi menjadi 2,33 mg dan protein menjadi 

16,34 gram per porsi. Hal ini menunjukkan bahwa kombinasi bahan pangan lokal seperti ikan, olahan 

kacang kedelai, dan sayuran dapat menghasilkan produk olahan bergizi tinggi yang sesuai dengan 

kebutuhan gizi anak stunting (32). 

Dengan demikian, pengembangan produk pangan yang mengandung tinggi protein dan zat besi 

seperti kaki naga ketora ini dapat menjadi alternatif PMT yang efektif. Produk ini tidak hanya mudah 

diterima oleh anak-anak dari segi rasa dan tekstur, tetapi juga memiliki kandungan gizi yang tinggi. 

Dalam satu porsi (20 gram) kaki naga ketora mengandung sekitar 1,95 gram protein dan 3,90 mg zat 

besi. Jika diberikan 1-2 porsi per hari, produk ini mampu memenuhi 8-15% kebutuhan protein dan 

hingga 39-78% kebutuhan zat besi harian anak usia 4-6 tahun berdasarkan AKG Kemenkes 2019. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan uji mutu hedonik, ada perbedaan nyata pada aroma, tekstur, dan rasa kaki naga 

ikan kembung dengan penambahan tahu dan daun kelor, formula yang disukai yaitu P1 dengan 

penambahan tahu 30 gram dan daun kelor 10 gram. Berdasarkan hasil uji kandungan gizi menunjukkan 

bahwa kaki naga ikan kembung dengan penambahan tahu dan daun kelor mengandung protein sebesar 

9,76% dan zat besi sebesar 3,90 mg per 100 gram. 

 

SARAN 

Disarankan bagi peneliti selanjutnya untuk melakukan analisis zat gizi terkait masalah stunting 

lainnya seperti karbohidrat, lemak, kalsium, vitamin B6, vitamin B12 pada kaki naga ketora serta 

melakukan uji daya terima pada panelis konsumen. 
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