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INTISARI 

Anemia merupakan keadaan dimana kadar hemoglobin (Hb) dalam darah kurang dari 12 mg/dl. 

Prevalensi anemia di Indonesia sebesar 21,7%, prevalensi anemia pada rentang usia 15-21 

tahun adalah 29,5%. Oleh karena itu perlu dikembangkan produk pangan tinggi zat besi untuk 

membantu mencegah anemia pada remaja putri. Nugget merupakan salah satu produk makanan 

olahan yang digemari oleh masyarakat semua kalangan usia. Pada penelitian ini pembuatan 

nugget menggunakan hati ayam dan daun bayam merah. Pemanfaatan bahan pangan yang 

tinggi Fe seperti hati ayam dan daun bayam merah, yang memiliki kandungan Fe pada hati 

ayam yaitu 15,8 mg/100g, sedangkan kandungan Fe pada bayam merah yaitu 7 mg/100g. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat organoleptik dan zat gizi nugget hati ayam 

dengan penambahan bayam merah sebagai pangan kaya zat besi. Jenis penelitian ini merupakan 

penelitian eksperimen. Formulasi dalam penelitian utama terdiri dari 3 variasi dengan 

perbandingan hati ayam:tepung tapioka:daun bayam merah dengan masing masing formula 

yaitu A (80%:20%:20%), formula B (80%:20%:30%), formula C (80%:20%:40%). Uji 

organoleptik dilakukan menggunakan hedonik oleh 30 orang panelis tidak terlatih yaitu remaja 

putri usia 15-21 tahun. Hasil uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur memiliki 

rata-rata 3,5-4,0 dengan formulasi yang paling disukai panelis yaitu pada formula 

A(80%:20%:20%). Kandungan gizi dalam 100 g nugget memiliki energi 136,8-137,7 kkal, 

protein 9,1-9,3 g, lemak 2,9-3,1 g, karbohidrat 13,9-13,1 g dan zat besi 3,3-3,5 mg. Dalam 100 

g nugget dapat memenuhi kebutuhan zat besi pada remaja putri usia 15-21 tahun yaitu 18%-

23%. Perkiraan harga jual produk nugget mencapai Rp. 50.000/250gram. 

 

 Kata kunci : zat besi, anemia, nugget, remaja. 
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                  ABSTRACT 

FEBRIAN NUR FAUZY. Description of Organoleptic Properties and Nutritional Content 

Chicken Liver Nuggets With The Addition Of Red Spinach As A Rich Food. Under 

Supervision of IMA KARIMAH. 

Anemia is a condition where the level of hemoglobin (Hb) in the blood is less than 12 

mg/dl. The prevalence of anemia in Indonesia is 21.7%, the prevalence of anemia in the age 

range of 15-21 years is 29.5%. Therefore it is necessary to develop food products high in iron 

to help prevent anemia in young women. Nugget is a processed food product that is popular 

with people of all ages. In this study, nuggets were made using chicken liver and red spinach 

leaves. Utilization of foodstuffs high in Fe such as chicken liver and red spinach leaves, which 

have an Fe content in chicken liver of 15.8 mg/100g, while the Fe content in red spinach is 7 

mg/100g. This study aims to determine the organoleptic and nutritional properties of chicken 

liver nuggets with the addition of red spinach as an iron-rich food. This type of research is an 

experimental research. The formulations in the main study consisted of 3 variations with the 

ratio of chicken liver: tapioca flour: red spinach leaves with each formula A (80%: 20%: 20%), 

formula B (80%: 20%: 30%), formula C (80%:20%:40%). Organoleptic tests were carried out 

using hedonics by 30 untrained panelists, namely young women aged 15-21 years. The 

organoleptic test results for color, aroma, taste and texture had an average of 3.5-4.0 with the 

most preferred formulation by the panelists, namely formula A (80%:20%:20%). The 

nutritional content in 100 g of nuggets has energy 136.8-137.7 kcal, protein 9.1-9.3 g, fat 2.9-

3.1 g, carbohydrates 13.9-13.1 g and iron 3 .3-3.5 mg. In 100 g of nuggets can meet the needs 

of iron in young women aged 15-21 years, namely 18% -23%. The estimated selling price of 

nugget products is Rp. 50,000/250 gram. 

 

Keywords: iron, anemia, nuggets, adolescents. 
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