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Sifat Organoleptik dan Kandungan Zat Gizi Nugget Ikan Lele dengan 

Penambahan Tepung Kacang Hijau dan Daun Kelor sebagai Alternatif 

Selingan untuk Cegah Stunting pada Balita 

 

Lenny Nurlastiany 

 

INTISARI  

 

Kurang asupan protein, seng, zat besi, dan kalsium dalam jangka panjang adalah salah satu penyebab 

stunting di Indonesia, yang akan menyebabkan stunting tetap 19,8% pada tahun 2024. Untuk 

menghindari hal ini, Anda dapat memberi balita makanan lokal seperti nugget ikan lele, Daun kelor 

dan tepung kacang hijau lokal mengandung zat gizi penting untuk mendukung pertumbuhan balita. 

Dengan menambah kedua bahan tersebut dan menggunakan analisis deskriptif, tujuan penelitian ini 

adalah untuk mengetahui sifat organoleptik dan kandungan gizi nugget ikan lele. Studi ini dilakukan 

dalam dua tahap: tepung kacang hijau digunakan untuk membuat nugget ikan lele dan formula dibuat 

dengan menambahkan daun kelor. Pada langkah pertama, formula F3 adalah yang terbaik, dengan 

nilai rata-rata 3,3 atau kategori netral. Pada langkah kedua, formula F2, yang menambah 15% daun 

kelor, menjadi yang paling disukai oleh tiga puluh panelis yang tidak terlatih, dengan nilai rata-rata 

4,0 atau kategori suka. Energi 247,59 kkal, 14,06 gram protein, 13,15 gram lemak, 24,79 gram 

karbohidrat, 4,31 miligram zat besi, 0,73 miligram seng, dan 53 miligram kalsium terkandung dalam 

100 gram nugget F2. Produk ini termasuk tinggi protein, dengan harga pokok produksi Rp4.019 dan 

harga jual Rp5.104. 

Kata kunci : Stunting, Nugget, Ikan lele, Tepung kacang hijau, Daun kelor 
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ABSTRACT 

LENNY NURLASTIANY. Organoleptic Properties and Nutritional Content of 

Catfish Nuggets with Added Mung Bean Flour and Moringa Leaves as an 

Alternative Snack to Prevent Stunting in Toddlers. Under Supervision of 

SUMARTO 

 

Long-term insufficient intake of protein, zinc, iron, and calcium is one of the causes of stunting in 

Indonesia, which contributed to the stunting prevalence remaining at 19.8% in 2024. To help 

prevent this condition, toddlers can be given local food products such as catfish nuggets. Moringa 

leaves and local mung bean flour contain important nutrients that support toddler growth. By adding 

these two ingredients and using descriptive analysis, this study aimed to determine the organoleptic 

properties and nutritional content of catfish nuggets. This study was conducted in two stages: the 

first stage involved making catfish nuggets using mung bean flour, while the second stage involved 

formulating the nuggets with the addition of moringa leaves. In the first stage, formula F3 was the 

best, with an average score of 3.3 or in the neutral category. In the second stage, formula F2, with 

the addition of 15% moringa leaves, was the most preferred by thirty untrained panelists, with an 

average score of 4.0 or in the liked category. In 100 grams of F2 nuggets, there were 247.59 kcal of 

energy, 14.06 grams of protein, 13.15 grams of fat, 24.79 grams of carbohydrates, 4.31 milligrams 

of iron, 0.73 milligrams of zinc, and 53 milligrams of calcium. This product is categorized as high 

in protein, with a production cost of IDR 4,019 and a selling price of IDR 5,104. 

Keywords: Stunting, Nugget, Catfish, Mung bean flour, Moringa leaves 
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