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PENGARUH KOMPOSISI TEPUNG MOCAF 

DAN LABU KUNING TERHADAP 

KARAKTERISTIK NUGGET MOCAF LABU KUNING 

 

ABSTRAK 

Labu kuning merupakan salah satu alternatif untuk menanggulangi kasus 

kekurangan gizi di Indonesia. Labu kuning dapat diolah menjadi berbagai macam 

olahan makanan untuk menambah nilai gizi. Nugget merupakan produk olahan 

ayam yang dicetak, dimasak, dibuat dari campuran daging ayam giling yang 

diberi bahan pelapis dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan 

bahan tambahan makanan yang diperbolehkan. Perbandingan tepung mocaf dan 

labu kuning dapat menambah nilai gizi nugget. Penelitian ini bertujuan untuk 

menentukan karakteristik organoleptik meliputi rasa, aroma, warna, tekstur, 

penerimaan secara keseluruhan dan mutu tekstur pada nugget mocaf labu kuning, 

untuk mengetahui kadar beta karoten terhadap nugget mocaf labu kuning yang 

terbaik, serta menghitung kandungan zat gizi yang dihasilkan dalam 1 porsi 

nugget mocaf labu kuning yang terbaik. Penelitian ini menggunakan metode 

experimental dengan jenis Rancangan Acak Kelompok (RAK). Terdapat 5 

perlakuan dengan perbandingan tepung mocaf  85%, 80%, 75%, 70%, 65% dan 

labu kuning 15%, 20%, 25%, 30%, 35%. Berdasarkan Sidik Ragam (ANOVA), 

nugget dengan mutu organoleptik terhadap rasa, aroma dan tekstur berpengaruh 

nyata, warna, penerimaan secara kesleuruhan dan mutu tekstur berpengaruh tidak 

nyata. Dalam 100 gram nugget mocaf labu kuning mengandung 2129.06 µg atau 

setara dengan 177.41 RE. Nugget dengan karakteristik terbaik yaitu perbandingan 

tepung mocaf 65% dan labu kuning 35%.  

 

Kata kunci : Labu kuning, nugget, mocaf, beta karoten 
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THE EFFECT OF COMPOSITION OF MOCAF FLOUR 

AND YELLOW PUMPKIN ON  

CHARACTERISTICS NUGGET MOCAF YELLOW PUMPKIN 
 

ABSTRACT 

 

Pumpkin is an alternative to overcome malnutrition in Indonesia. Pumpkin can be 

processed into various kinds of processed foods to add nutritional value. Nugget is 

a processed chicken product that is printed, cooked, made from a mixture of 

ground chicken meat which is coated with or without the addition of other food 

ingredients and food additives that are allowed. Comparison of mocaf flour and 

pumpkin can add nutritional value to nuggets. This study aims to determine 

organoleptic characteristics including taste, aroma, color, texture, overall 

acceptance and texture quality on pumpkin mocaf nuggets, to determine the levels 

of β-carotene to the best pumpkin mocaf nuggets, and calculate the nutrient 

content produced in 1 portion of the best pumpkin mocaf nuggets. This study uses 

experimental methods with a type of Randomized Block Design (RBD). There are 

5 treatments with a ratio of mocaf flour 85%, 80%, 75%, 70%, 65% and pumpkin 

15%, 20%, 25%, 30%, 35%. The bronchial quality of taste, aroma, and quality by 

type obviously has no real effect, color, overall, acceptance and texture. In 100 

grams of pumpkin nuggets containing 2129.06 µg or equivalent to 177.41 RE. 

Nugget with the best characteristic is the ratio of 65% mocaf flour and 35% 

pumpkin.  

 

 

Keywords: Pumpkin, nugget, mocaf flour, beta carotene 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

PENGARUH KOMPOSISI TEPUNG MOCAF  

DAN LABU KUNING TERHADAP  

KARAKTERISTIK NUGGET MOCAF LABU KUNING 

 

Oleh : Putu Diartamasari Bendri (NIM. P07131016022) 

 

Nugget merupakan salah satu jenis produk beku siap saji yaitu produk 

yang telah mengalami pemanasan sampai setengah matang (precooked), 

kemudian dibekukan. Badan Standarisasi Nasional (BSN) pada SNI 01-6683-

2014 mendefinisikan nugget adalah produk olahan ayam yang dicetak, dimasak, 

dibuat dari campuran daging ayam giling yang diberi bahan pelapis dengan atau 

tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang 

diperbolehkan. Produk beku siap saji ini hanya memerlukan waktu penggorengan 

selama satu menit pada suhu 1500C. Ketika digoreng nugget beku setengah 

matang akan berubah menjadi kekuning - kuningan dan kering. Pada umumnya 

nugget berbentuk persegi panjang ketika digoreng menjadi kekuningan dan 

kering. Labu  kuning (Cucurbita  moschata) adalah salah satu tanaman  yang 

banyak tumbuh di Indonesia, yang penanamannya tidak sulit, baik pembibitannya, 

perawatannya, hasilnya cukup memberikan nilai ekonomis untuk masyarakat. 

Labu kuning ini juga mengandung beta karoten yang cukup tinggi (180 SI/g) ( 

Gardjito, dkk., 2006).  Hasil penelitian dari Usmiati, dkk., (2005) menunjukkan 

bahwa   konsumsi satu gram labu kuning dapat mensuplai 17,5 μg beta karoten 

atau sama dengan 1,46 RE, sehingga labu kuning dapat dijadikan sebagai salah 

satu bahan pangan alternatif untuk menambah jumlah vitamin A harian yang 

dibutuhkan tubuh yaitu sekitar 500 RE menurut AKG 2013. 
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Penelitian ini bertujuan untuk menentukan karakteristik organoleptic 

meliputi rasa, aroma, warna, tekstur, penerimaan secara keseluruhan dan mutu 

tekstur pada nugget mocaf labu kuning, untuk mengetahui kadar beta karoten 

terhadap nugget mocaf labu kuning yang terbaik, serta menghitung kandungan zat 

gizi yang dihasilkan dalam 1 porsi nugget mocaf labu kuning yang terbaik. 

Penelitian ini menggunakan metode experimental dengan jenis Rancangan Acak 

Kelompok (RAK). Terdapat 5 perlakuan dengan perbandingan tepung mocaf  

85%, 80%, 75%, 70%, 65% dan labu kuning 15%, 20%, 25%, 30%, 35%. Masing 

– masing perlakuan diulang 3 kali sehingga penelitian terdiri dari 15 unit 

percobaan. Dipilihnya perbandingan tersebut yaitu untuk mendapatkan hasil 

produk nugget mocaf labu kuning yang terbaik. 

Uji organoleptik dilaksanakan di Ruang Kelas Prodi D-III semester IV, 

Jurusan Gizi Poltekkes Denpasar, Jalan Gemitir No.72 Denpasar Timur. Uji kadar 

beta karoten dilakukan di Laboratorium Analitik Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Udayana Jl. P.B. Sudirman, Denpasar. Waktu penelitian ini akan 

dilaksanakan pada bulan Januari sampai Juli 2019.  

Hasil analisis subyektif terhadap nugget mocaf labu kuning yang 

dihasilkan yaitu tingkat kesukaan terhadap rasa 3.2 – 3.8 (netral – suka), aroma 

3.2 – 3.5 ( suka), warna 3.5 – 3.7 (netral – suka), tekstur 3.2 – 3.7 (netral – suka), 

penerimaan secara keseluruhan 3.7 – 4.0 (suka), dan mutu tekstur 1.7 – 1.8 

(kompak). Hasil analisis obyektif terhadap nugget mocaf labu kuning yaitu kadar 

beta karoten yang dihasilkan yaitu sebesar 2129.06 µg/100 g setara dengan 177.41 

RE. Nugget mocaf labu kuning terbaik berdasarkan analisis subyektif merupakan 

nugget dengan perbandingan tepung mocaf 65% dan labu kuning 35% (P5). 
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Keanekaragaman olahan tepung mocaf dan labu kuning bisa dijadikan acuan bagi 

masyarakat agar mampu mengolah dan memanfaatkan tepung mocaf dan labu 

kuning. 

 

Daftar bacaan : 50 (1989 – 2018) 
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