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ABSTRAK 

 
 Penelitian ini membahas tentang bagaimana pengaruh pemberian tepung labu kuning 

dengan uji organoleptik terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur nugget itik afkir. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pemberian tepung labu kuning terhadap 

organoleptik nugget itik afkir. Penelitian ini menggunakan metode penelitian rancangan acak 

lengkap dengan 5 perlakuan dan 30 ulangan sehingga totalnya sebanyak 150 sampel. perlakuan 

yang dimaksud adalah pemberian tepung labu kuning yang terdiri dari P0 (0 g ), P1 (15 g ), P2 

(20 g ), P3 (25 g ), P4 (30 g ). Hasil penelitian menunjukkan bahwa Data hasil penelitian 

dianalisis secara statistik dengan analisis sidik ragam dan uji lanjut DMRT.  Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa pemberian tepung labu kuning (Cucurbita Moschata Duschenes) terhadap 

organoleptik nugget itik afkir dengan perlakuan 0 g sampai 30 g tidak berbeda nyata (P>0,05) 

terhadap warna, rasa dan aroma dan berbeda nyata (P<0,05) terhadap tekstur nugget itik afkir. 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa pemberian tepung labu 

kuning (Cucurbita Moschata Duschenes) terhadap organoleptik nugget itik afkir dengan 

perlakuan 0 g sampai 30 g mempengaruhi tekstur akan tetapi tidak berpengaruh terhadap warna, 

rasa dan aroma. 

 

Kata kunci: Nugget, labukuning, organoleptik, itikafkir, daging itik 
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ABSTRACT 
 

 

 This study discusses how the effect of giving yellow pumpkin flour with organoleptic 

tests on the color, taste, aroma, and texture of afkir ducks. The purpose of this study is to 

determine the effect of yellow pumpkin flour on the organoleptic of afkir duck nuggets. This 

study used a randomized design research method complete with 5 treatments and 30 replicas for 

a total of 150 samples. The treatment in question is the administration of yellow pumpkin flour 

consisting of P0 (0 g), P1 (15 g), P2 (20 g), P3 (25 g), P4 (30 g). The data from the research 

results were statistically analyzed by fingerprint analysis and DMRT follow-up tests. The results 

showed that the administration of yellow pumpkin flour (Cucurbita Moschata Duschenes) to the 

organoleptic nuggets of duck nuggets with a treatment of 0 g to 30 g was not significantly 

different (P>0.05) in color, taste and aroma and significantly different (P<0.05) in the texture of 

duck nuggets. Based on the results of the research and discussion, it can be concluded that the 

application of yellow pumpkin flour (Cucurbita Moschata Duschenes) to the organoleptic of 

afkir duck nuggets with a treatment of 0 g to 30 g affects the texture but does not affect the 

color, taste and aroma. 

 

Keywords: Nuggets, yellow squash, organoleptic, duck fig, duck meat. 

 

1. Pendahuluan 

 Nugget adalah produk makanan olahan yang biasanya terbuat dari daging yang 

digiling halus, dibumbui, dan dilapisi dengan tepung roti sebelum digoreng. Meskipun 

nugget sering dibuat dari daging ayam, sumber daging lain seperti ikan, itik, atau kelinci 

juga dapat digunakan. Proses pembuatan nugget umumnya melibatkan pencampuran 

daging dengan bumbu dan bahan tambahan, diikuti dengan pencampuran, pengukusan, 

dan penggorengan. Nugget dikenal karena memiliki tekstur yang renyah di bagian luar 

dan lembut di bagian dalam, serta sangat disukai oleh berbagai kalangan terutama anak-

anak, berkat rasanya yang gurih dan mudah untuk dimakan. Saat ini, meskipun nugget 

ayam masih menjadi pilihan utama, perubahan selera konsumen dan kebutuhan akan 

produk baru telah mendorong produsen untuk berinovasi dengan menciptakan variasi 

nugget lain, seperti nugget itik afkir. Produksi nugget dari itik afkir juga menjadi solusi 

untuk memaksimalkan pemanfaatan daging itik afkir yang kurang diminati tersebut. 

 Itik adalah jenis unggas yang termasuk dalam keluarga Anatidae, juga mencakup bebek 

dan angsa. Umumnya, itik dibudidayakan untuk diambil daging dan telurnya.Itik afkir 

adalah itik yang sudah tidak produktif lagi, baik itik petelur maupun pedaging, yang 

biasanya berumur antara 3 hingga 3,5 tahun. Daging itik memiliki cita rasa yang khas 

dan lebih khas dibandingkan daging ayam, sehingga sering digunakan dalam berbagai 

masakan tradisional di berbagai negara [1].  

 Nugget itik dapat menjadi salah satu sumber protein yang digunakan untuk 

membuat produk olahan daging, serupa dengan ayam kampung yang juga sering 

dimanfaatkan dalam pembuatan nugget. Proses pembuatan nugget itik ini dapat 

disesuaikan dengan selera rasa dan tekstur yang diinginkan, serta memungkinkan 

penambahan bahan-bahan lain untuk meningkatkan nilai gizi dan cita rasa. Selain dari 

dagingnya, tampilan, tekstur, dan rasa yang diberikan oleh tepung juga sangat 

mempengaruhi ketertarikan konsumen padanugget.  

 Labu kuning (Cucurbita moschata duschenes) adalah salah satujenissayuran 

yang kaya Labu kuning (Cucurbita moschata) adalah tanaman 
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merambat yang banyak dibudidayakan di Indonesia serta beberapa negara lain. 

Tanaman ini memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap, antara lain energi sekitar 32 

kkal, protein 1,1 gram, karbohidrat 6,6 gram, vitamin B1 sebanyak 0,08 mg, vitamin C 

5,2 mg, dan β-karoten 1,18 mg dalam setiap 100 gram.  Pengolahan daging nugget itik 

afkir memerlukan bahan pengikat dan pengisi berupa tepung terigu. Untuk 

meningkatkan keragaman pangan, maka ditambahkan tepung labu kuning. Daging itik 

afkir merupakan limbah yang kurang dimanfaatkan secara optimal. Dengan 

mengolahnya menjadi nugget, limbah ini dapat dijadikan produk bernilai tambah, 

mendukung efisiensi peternakan dan mengurangi limbah.Di samping nilai gizinya, labu 

kuning juga memberikan manfaat kesehatan, seperti membantu mencegah diabetes, 

obesitas, penyakit jantung, kanker usus besar, divertikular, dan sembelit. Tanaman ini 

juga memiliki aktivitas farmakologis, seperti anti-diabetes, anti jamur, anti bakteri, dan 

antioksidan, sehingga baik untuk kesehatan secara menyeluruh [2].  

 
 

2. Metode Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Departemen Agroindustri FMIPA 

UNP Jl. H. Agus Salim No. 17 Muaro, Kecamatan Sijunjung, Kabupaten Sijunjung, 

Sumatera Barat 27511. Penelitian ini dilakukan selama bulan februari sampai dengan 

bulan April 2025.  

Bahan yang digunakan terdiri dari 1000 g daging itik, 100 g tepung labu kuning, 

100 g tepung terigu, 300 g telur, 50 g garam, 50 g bawang putih, 70 g bawang merah, 5 

g lada, dan tepung roti. Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi pisau, 

talenan, sendok, penggiling daging, timbangan digital, plastik, kertas label, kamera, 

baskom, panci, wajan, kompor, blender, alat tulis, dan kuesioner.  

 Metode yang diterapkan dalam penelitian ini adalah eksperimen dengan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL), yang mencakup empat perlakuan dan melibatkan 30  

panelis sebagai ulangan. 

Perlakuan: 

PO= Daging 1000 gr + Tepung labu kuning 0 gr 

P1= Daging 1000 gr + Tepung labu kuning 15 gr 

P2= Daging 1000 gr + Tepung labu kuning 20 gr 

P3= Daging 1000 gr + Tepung labu kuning 25 gr 

 P4= Daging 1000 gr + Tepung labu kuning 30 gr 

 
2.1 Parameter Penelitian  

 

1. Warna  

 Warna merupakan rangsangan yang pertama dilihat langsung oleh panelis. Warna yang 

menarik konsumen untuk mencicipi suatu produ. Menurut Sasahan et,al [3] , Kriteria 

warna sebagai berikut :  
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Tabel 5. Kriteria warna 

NO Aroma  Skor  

A Sangat tidak menarik 1 

B tidak menarik 2 

C agak menarik 3 

D Menarik 4 

E sangat menarik 5 

 2. Rasa 

 Rasa makanan melibatkan indera perasa yaitu lidah untuk mengamati tingka kesukaan 

indera perasa pada suatu produk. Menurut  kriteria rasa sebagai berikut :  

Tabel 7. Kriteria Rasa 

NO Aroma Skor 

A Sangat tidak enak 1 

B tidak enak 2 

C agak enak 3 

D Enak 4 

E sangat enak 5 

 

3. Aroma 

 Aroma merupakan bau yang ditimbulkan dengan menggunakan rangsangan syaraf-

syaraf yang ada di dalam rongga hidung. Menurut (Sasahan et.al., [3]) Kriteria aroma 

sebagai berikut : 

Tabel 6. Kriteria aroma 

NO Aroma  Skor  

A Sangat tidak suka 1 

B tidak suka 2 

C agak suka 3 

D Suka 4 

E sangat suka 5 

4. Tekstur  

 Tekstur berupa yang diamati dengan menggunakan indera peraba untuk mengamati 

tekstur suatu produk. Menurut Ratulangi et al.,2017 [4] kriteria tekstur sebagai berikut :  

Tabel 8. Kriteria tekstur 

NO Aroma  Skor  

A Sangat tidak halus 1 

B tidak halus 2 

C agak halus 3 



43. Jurnal Tropical Animal., Volume 3, Nomor 1, Mei 2025: 39-46        

 

 https://doi.or/ 10.24036/jeta.v3i1.84 and clear, implies research 

results (First Author) 
 

D Halus 4 

E sangat halus 5 

 

 

2.2 Analisis Data  

 

 Semua data yang diperoleh dalam penelitian ini di analisis menggunakan analisis 

sidik ragam atau Analysis of Variance ( ANOVA)  apabila terdapat pengaruh nyata pada 

taraf signifikasi 5% maka uji lanjut dengan menggunakan uji jarak berganda (Duncan’s 

Multiple Range Test) DMRT, untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan perlakuan. , 

2019). 
3. Hasil dan   
 

3. Hasil dan Pembahasan 

 Pengujian organoleptik nugget itik afkir dilakukan terhadap 30 orang panelis. 

Parameter yang diuji yaitu warna, Rasa, aroma, dan tesktur. Hasil rataan organoleptik 

Nugget Itik Afkir ini dapat dilihat pada tabel 9. 

 

Tabel 9. Hasil Rata-rata Organoleptik Nugget Itik Afkir. 

Perlakuan Parameter 

Warna Rasa Aroma Teskstur 

P0                    

P1                    

P2                     

P3                    

P4                   
Keterangan: Angka yang diikuti oleh superskip huruf yang sama menunjukan tidak berbeda nyata 

(P<0,05)  dan angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukan berbeda nyata (P>0,05) 

terhadap perlakuan. 

A. Warna 

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa pemberian tepung labu kuning tidak 

berbeda nyata terhadap warna. Hasil ini menunjukkan pemberian tepung labu kuning 

tidak mempengaruhi warna nugget itik afkir. Hasil penelitian ini mengahasilkan warna 

agak menarik selera panelis. Untuk menghasilkan nugget berwarna sangat menarik 

perlu adanya perubahan komposisi antara daging itik dengan tepung labu kuning yang 

diberikan atau penambahan volume tepung labu kuning yang akan dijadikan nugget [5] 

Hasil penilaian ini juga diduga disebabkan oleh panelis yang tidak terlatih, 

kepekaan indera penglihat masing-masing orang tergantung kondisi fisik atau kesehatan 

seseorang mempengaruhi nilai skor yang akan didapatkan [6] Semakin tinggi tingkat 

skor yang diberikan panelis maka semakin tinggi pula tingkat penerimaan indera 

penglihat terhadap warna dari olahan nugget itik yang diberi tepung labu kuning oleh 

konsumen. 
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B. Rasa 

 Pemberian tepung labu kuning pada nugget itik afkir menunjukan hasil yang 

tidak berbeda nyata terhadap rasa nugget. Tidak berbeda nyata pada hasil uji statistik 

disebabkan karena komponen penyusunnya rasa tepung labu kuning yang manis tidak 

mempengaruhi rasa nugget. Dan tidak terjadinya perubahan terhadap rasa nugget itik 

afkir diduga karena pemberian takaran bumbu-bumbu seperti garam yaitu sama 

sehingga tidak menyebabkan perubahan rasa pada nugget itik afkir. Enaknya hasil 

olahan nugget dalam penelitian ini diduga kurang tepatnya komposisi bahan-bahan 

penunjang dalam pengolahan nugget itik afkir ini.  

 Untuk menghasilkan suatu produk makanan yang memiliki cita rasa enak yang 

baik, dibutuhkan pengalaman yang cukup dan eksperimen yang berulang kali. Penyebab 

lain, diduga kemampuan panelis dalam menempatkan skor rasa, setelah melakukan 

pengujian terhadap rasa nugget itik afkir. Panelis dalam penelitian ini merupakan 

kelompok panelis yang tidak terlatih sehingga kepekaan indera perasa masing-masing 

panelis tidak sesuai dengan yang diharapkan peneliti. Kepekaan indera perasa masing-

masing orang tergantung kondisi fisik atau kesehatan seseorang, salah satu indikator 

dari kualitas nugget itik afkir secara organoleptik adalah rasa karena rasa merupakan hal 

yang mempengaruhi daya terima konsumen terhadap suatu produk pangan [7]  

 

C. Aroma 

        Hasil uji statistik menunjukan bahwa pemberian tepung labu kuning tidak 

berbeda nyata terhadap aroma nugget itik afkir. Hasilini menunjukan pemberian tepung 

labu kuning tidak mempengaruhi aroma dari nugget itik afkir. Hasil penelitian ini 

menghasilkan aroma yang di sukai oleh panelis. Untuk menghasilkan nugget beraroma 

khas daging itik, perlu adanya perubahan komposisi antara daging itik dengan tepung 

labu kuning yang diberikan atau penambahan volume daging itik yang akan dijadikan 

nugget [8]  

   Hasil penilaian ini juga diduga disebabkan oleh panelis yang tidak terlatih, 

kepekaan indera pencium masing-masing orang tergantung kondisi fisik atau kesehatan 

seseorang mempengaruhi nilai skor yang akan didapatkan. Semakin tinggi tingkat skor 

yang diberikan panelis maka semakin tinggi pula tingkat penerimaan indera pencium 

terhadap aroma dari olahan nugget itik yang diberi tepung labu kuning oleh konsumen. 

Hal ini sesuai dengan  Aroma merupakan ciri lain yang penting dalam menilai tingkat 

penerimaan konsumen terhadap suatu produk pangan [5]. 

 Menambahkan proses pengolahan seperti penggorengan juga dapat mengurangi 

volalitas senyawa aromatik dari tepung labu kuning, sehingga tidak memberikan 

perubahan signifikan pada aroma produk [9] 

D. Tekstur 

Hasil uji statistik menunjukan bahwa pemberian tepung labu kuning berbeda 

nyata terhadap tekstur nugget itik afkir. Dari hasil uji lanjut menunjukan bahwa P2 (20 

g tepung labu kuning) dan P3 (25 g tepung labu kuning) halus sementara pemberian 

tepung labu kuning pada P1 (15g tepung labu kuning) dan P4 (30 g tepung labu kuning) 

menunjukan bahwa tekstur nugget itik afkir agak halus. Untuk pemberian tepung labu 

kuning dengan P0 (tanpa pemberian tepung labu kuning) tidak halus, hal ini 

menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi tepung labu kuning yang diberikan 
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akan membuat tekstur nugget itik afkir semakin sangat halus.  

Pada  pemberian tepung labu kuning P0 (sangat tidak halus) dan P1 (tidak halus) 

berbeda nyata (P>0,05), hal ini membuktikan bahwa pada tepung labu kuning memiliki 

tekstur yang berbeda [9] 

  Perbedaan nilai yang dihasilkan sangat signifikan karna tepung labu kuning memiliki 

sifat fisik mengikat yang dapat memberikan kekenyakan yang disukai penelis tanpa 

merubah karakteristik dari nugget itik afkir. Tepung labu kuning tidak hanya menambah 

nilai gizi tetapi juga memperbaiki tekstur nugget dari itik afkir, sehingga membuatnya 

lebih menarik bagi konsumen [10] 
 

4. Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan ini dapat disimpulkan bahwa 

pemberian tepung labu kuning (cucurbita moschcata duchenes) terhadap organoleptik 

itik afkir dengan perlakuan 0 g sampai 30 g mempengaruhi tekstur, akan tetapi tidak 

berpengaruh terhadap warna, rasa dan aroma. 
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