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Sifat Organoleptik dan Kandungan Gizi Pada Nugget Ikan Gabus dengan 

Tambahan Tepung Kacang Kedelai Untuk Pencegahan Stunting Pada Balita 

 

Tasya Nurhidayah Ihsan 

INTISARI 

 

Hasil SSGI (Survei Status Gizi Indonesia) tahun 2022 menunjukkan bahwa angka stunting 

di Indonesia pada tahun 2022 masih tinggi yaitu sebesar 21,6%. Salah satu cara untuk 

menangani Stunting adalah dengan memberikan makanan yang kaya akan sumber protein, 

salah satunya seperti ikan gabus dengan kandungan protein sebesar 16,2 gram dan tepung 

kacang kedelai dengan kandungan protein sebesar 35,9 gram. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui sifat organoleptik dan kandungan gizi pada nugget ikan gabus 

dengan tambahan tepung kacang kedelai untuk pencegahan stunting pada balita. Penelitian 

ini merupakan penelitian eksperimen dengan analisis data secara deskriptif dan dilakukan 

perhitungan kandungan zat gizinya berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia 

(TKPI) tahun 2017. Pada penelitian utama, digunakan 3 formula dengan perbandingan ikan 

gabus : tepung kacang kedelai yaitu formula 1 (85%:15%:10%), formula 2 

(85%:15%:15%), dan formula 3 (85%: 15%:20%). Formula yang paling disukai panelis 

yaitu fomula 1 (85%:15%:10%). Rata-rata hasil uji organoleptik parameter warna 3,7 - 3,8, 

aroma 3,4 - 4, rasa 3,6 - 4,1, dan tekstur 3,4 - 3,6. Kandungan gizi dari 3 formula dalam 

100 gram nugget adalah energi 285,46 - 287,28 kkal, protein 12,10 - 12,81 gram, lemak 

9,88 - 10,20 gram, karbohidrat 38,43 - 38,18 gram, zat besi 2,21 - 2,39, seng 0,95 - 1 dan 

kalsium sebesar 68,30 - 72,06. Sehingga dalam 100 gram nugget dapat mencukupi 21% 

energi dan 60% protein bagi balita usia 1-3 tahun, 20% energi dan 48% protein bagi balita 

usia 4-6 tahun. 

 

Kata Kunci: Stunting, Nugget, Ikan Gabus, Tepung Kacang Kedelai, Kandungan Gizi 
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ABSTRACT 

TASYA NURHIDAYAH IHSAN. Organoleptic Properties and Nutritional 

Content of Tilapia Fish Nuggets with the Addition of Soybean Flour for 

Preventing Stunting in Toddlers 

The results of the 2022 SSGI (Indonesian Nutritional Status Survey) show that the 

stunting rate in Indonesia in 2022 is still high at 21.6%. One way to deal with 

stunting is to provide foods rich in protein sources, one of which is snakehead fish 

with a protein content of 16.2 grams and soybean flour with a protein content of 

35.9 grams. The purpose of this study was to determine the organoleptic properties 

and nutritional content of snakehead fish nuggets with the addition of soybean flour 

to prevent stunting in toddlers. This study is an experimental study with descriptive 

data analysis and the calculation of nutritional content is based on the 2017 

Indonesian Food Composition Table (TKPI). In the main study, 3 formulas were 

used with a ratio of snakehead fish: soybean flour, namely formula 1 (85%: 15%: 

10%), formula 2 (85%: 15%: 15%), and formula 3 (85%: 15%: 20%). The formula 

most preferred by the panelists was formula 1 (85%: 15%: 10%). The average 

results of organoleptic test parameters color 3.7 - 3.8, aroma 3.4 - 4, taste 3.6 - 4.1, 

and texture 3.4 - 3.6. The nutritional content of 3 formulas in 100 grams of nuggets 

is energy 285.46 - 287.28 kcal, protein 12.10 - 12.81 grams, fat 9.88 - 10.20 grams, 

carbohydrates 38.43 - 38.18 grams, iron 2.21 - 2.39, zinc 0.95 - 1 and calcium 

68.30 - 72.06. So in 100 grams of nuggets can meet 21% energy and 60% protein 

for toddlers aged 1-3 years, 20% energy and 48% protein for toddlers aged 4-6 

years. 

Keywords: Stunting, Nugget, Snakehead Fish, Soybean Flour, Nutritional Content 
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