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RINGKASAN 

MASRUROH. Tingkat Penambahan Tepung Daun Kelor (Moringa 

Oleifera) Terhadap Uji Kualitas Organoleptik Nugget Itik Serati, dibimbing oleh 

Ir. Hj. Herliani, M.Si. dan Habibah, S.Pt., M.P.  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 

daun kelor (Moringa oleifera) dengan menggunakan konsentrasi yang berbeda 

dan tingkat kesukaan masyarakat terhadap nugget daging itik Serati. 

Penelitian ini dilaksanakan selama tiga bulan di Laboratorium Nutrisi dan 

Makanan Ternak Jurusan Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Lambung 

Mangkurat Banjarbaru. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan (P) 4 kali ulangan (U), dengan penambahan 

tepung daun kelor perlakuan P0: 0%, P1: 10%, P2: 20%, P3: 30% dan P4: 40%. 

Penilaian pada uji organoleptik ini meliputi warna, rasa, tekstur dan juga aroma. 

Skala yang dipakai dalam penilaian uji organoleptik ini adalah sangat suka (3), 

suka  (2), tidak suka (1). Data yang didapat dianalisis menggunakan analisis 

ragam (Anova/Analisis Of Varience), apabila terdapat pengaruh maka dilanjutkan 

dengan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test) pada taraf 5% (Steel dan Torrie, 

1993). Analisis statistik dilakukan dengan menggunakan software SPSS version 

21 (IBM, USA). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung daun kelor 

dengan konsentrasi yang berbeda memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap 

warna, rasa dan aroma nugget itik Serati. Semakin banyak penambahan tepung 

daun, maka semakin rendah tingkat kesukaan panelis terhadap olahan nugget itik 

Serati. 
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 ABSTRAK  

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis 

terdapat penambahan tepung daun kelor terhadap kualitas warna, rasa, tekstur dan 

aroma nugget itik Serati. Metode penelitian ini menggunakan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakun dan empat kali ulangan 

yang berjumlah 20 percobaan yang terdiri dari : (P0) daging itik 250 g + tepung 

terigu 100 g, (P1) daging itik 250 g + tepung terigu 90 g + tepung daun kelor 10 g, 

(P2) daging itik 250 g + tepung terigu 80 g + tepung daun kelor 20 g, (P3) daging 

itik 250 g + tepung terigu 70 g + tepung daun kelor 30 g dan  (P4) daging itik 250 

g + tepung terigu 60 g + tepung daun kelor 40 g. Data dianalisis menggunakan 

analisis ragam (Anova/Analisis Of Varience), apabila hasil menunjukkan adanya 

pengaruh maka dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test) pada 

taraf 5%. Anilis statistik dilakukan dengan menggunakan software SPSS version 

21 (IBM, USA). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung daun 

kelor pada nugget itik serati memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap 

warna, rasa dan tekstur, namun tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap aroma 

pada nugget itik serati.  

 

Kata Kunci : Daging Itik Serati, Tepung Daun Kelor, Warna, Rasa, Tekstur dan 

Aroma. 

ABSTRACT 

 This research was conducted to determine the level of preference of the 

panelists with the addition of Moringa leaf powder on the quality of color, taste, 

texture and aroma of Serati duck nuggets. This research method used a completely 

randomized design (CRD) with five treatments and four repetitions totaling 20 

trials consisting of: (P0) duck meat 250 g + wheat flour 100 g, (P1) duck meat 250 

g + wheat flour  90 g + moringa leaf flour 10 g, (P2) duck meat 250 g + wheat 

flour 80 g + moringa leaf flour 20 g, (P3) duck meat 250 g + wheat flour 70 g + 

moringa leaf flour 30 g and (P4) duck meat 250 g + wheat flour 60 g + moringa 

leaf flour 40 g. Data were analyzed using analysis of variance (Anova/Analysis Of 

Variance), if the results show an effect then proceed with the DMRT test (Duncan 
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Multiple Range Test) at 5% level. Statistical analysis was performed using SPSS 

version 21 software (IBM, USA). The results showed that the addition of moringa 

leaf flour to the Serati duck nuggets with had a significant effect (p<0,05) on 

color, taste and texture, but no significant effect (p>0,05) on the aroma of Serati 

duck nuggets. 

 

Keywords: Serati Duck Meat, Moringa Leaf Powder, color, flavor, texture and 

scent. 
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