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Abstrak 

Gangguan stunting yang terjadi pada anak-anak memiliki pengaruh pada perkembangan 
kedepannya. Dimana stunting mampu mempengaruhi kecerdasan, motorik, dan tahap tumbuh 
kembang anak. Dengan adanya fenomena ini mahasiswa Kelompok 3 KKN-P Universitas 
Muhammadiyah Sidoarjo memiliki program kerja dalam hal inovasi pengolahan pangan 
menggunakan bahan lokal yang mudah ditemukan namun tetap bernutrisi untuk bayi. Inovasi 
pengolahan pangan ini menggunakan bahan berupa bayam dan daging ayam yang dibentuk 
menjadi produk nugget bertekstur lembut. Produk pengolahan pangan ini dapat digunakan sebagai 
MPASI untuk bayi. Metode pengolahan pangan yang dilakukan ialah dengan menyiapkan daging 
ayam dan bayam serta bahan-bahan tambahan yang diperlukan. Lalu dilakukan proses memasak 
dengan mengukus adonan nugget sesuai waktu yang ditetapkan. Kemudian dilakukan pengujian 
kandungan untuk mengetahui kandungan protein dan kadar abu (mineral) dari hasil pengolahan 
pangan. 
 
Kata kunci: Bayam, Daging ayam, Inovasi pangan, Nugget, Stunting  
 

Abstract 
Stunting disorders that occur in children have an influence on future development. Where stunting 
is able to affect the intelligence, motoric, and growth stages of children. With this phenomenon, 
Muhammadiyah Sidoarjo University Group 3 students have a work program in terms of food 
processing innovation using local ingredients that are easy to find but still nutritious for infants. 
This food processing innovation uses ingredients in the form of spinach vegetables and chicken 
meat which are formed into soft textured nuggets. This food processing product can be used as 
MPASI for infants. The method of food processing is to prepare chicken and spinach vegetables 
and additional ingredients. Then a cooking process is carried out by steaming the nugget dough 
at the set time. Then a content test is conducted to determine the protein content and ash content 
(mineral) from the food processing results. 
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1. PENDAHULUAN 
 

Kasus stunting merupakan salah satu masalah kesehatan utama yang sering dihadapi oleh 
negara berkembang, salah satunya Indonesia. Menurut hasil Survei Status Gizi Indonesia (SSGI) 
pada tahun 2022, persentase terjadinya kasus stunting di Indonesia masih cukup tinggi di angka 
21,6% [1]. Tingginya persentase nilai terjadinya stunting disebabkan oleh beberapa faktor, antara 
lain kurangnya asupan gizi yang diterima baik dari masih dalam kandungan maupun pada saat 
sudah memasuki usia balita, terjadinya penyakit infeksi, kehamilan dini dan juga pemberian ASI 
yang tidak eksklusif [2]. Dimana stunting merupakan salah satu gangguan kesehatan yang terjadi 
karena terhambatnya pertumbuhan [3]. 

Deteksi awal pada penderita stunting biasanya ditandai dengan kondisi tubuh yang tidak 
mencapai tinggi badan maksimal [4]. Selain itu juga terjadi rendahnya tingkat kecerdasan, 
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motorik, serta integrasi neuro sensorik pada keadaan standar umum kecerdasan balita [5]. 
Gangguan Kesehatan yang dialami seperti stunting ini juga akan mempengaruhi kondisi anak di 
masa mendatang. Gangguan ini akan menyebabkan penurunan pertumbuhan dan prestasi, 
terhambatnya perkembangan motorik, penurunan perkembangan mental sehingga dapat 
menurunkan kualitas sumber daya manusia [6]. 

Adapun upaya untuk menanggulangi terjadinya stunting dapat dilakukan dengan 
memberikan Makanan Pendamping ASI (MPASI) guna mencukupi kebutuhan gizi pada bayi [7]. 
Sehingga hal ini memunculkan gagasan untuk pembuatan inovasi pangan pada pemberian MPASI 
sebagai upaya untuk penanggulangan stunting. Bahan yang digunakan dalam inovasi pangan ini 
berbasis bahan baku lokal yang sering ditemukan yaitu daging ayam dan bayam. Kombinasi 
bahan ini diharapkan menjadi pendamping MPASI berupa makanan nugget yang bertekstur 
lembut. 

Penggunaan bahan baku pangan hewani yang berasal dari daging ayam dipilih karena 
daging ayam merupakan salah satu jenis daging yang banyak mengandung protein. Selain itu 
daging ayam juga dipilih karena mudah ditemukan serta harga yang relatif terjangkau. Tidak 
hanya itu saja, pada daging ayam juga mengandung berbagai jenis zat gizi, baik makro maupun 
mikro, antara lain kadar air, protein, lemak, mineral dan kalori [8]. Sedangkan pada penggunaan 
bahan baku pangan nabati menggunakan bayam dikarenakan kandungan gizi yang terdapat dalam 
bayam cukup tinggi. Dimana kandungan gizi tersebut mampu untuk sedikit mencukupi kebutuhan 
gizi pada bayi. Adapun kandungan gizi yang terdapat pada bayam antara lain, kalsium, kalium, 
zat besi, vitamin A, maupun Vitamin C. Selain itu jenis sayuran ini juga sangat mudah untuk 
ditemui, hal ini dikarenakan bayam dijual dengan harga yang murah serta masa penanamannya 
juga cukup singkat [9]. 

Tujuan dari dilakukannya pembuatan inovasi pangan berupa nugget daging ayam dan 
bayam sebagai upaya untuk penanggulangan stunting adalah terbukanya akan kreativitas dalam 
pemanfaatan bakan baku lokal yang mudah ditemui untuk dijadikan sebagai pangan yang dapat 
menanggulangi stunting, terjadinya pemanfaatan dalam pengolahan bahan baku local berupa 
daging ayam dan bayam secara maksimal, dan bertambahnya ilmu dan referensi akan inovasi 
pangan dalam Upaya untuk penanggulangan stunting. 

 
2. METODE  

 
2.1 Metode Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini ialah pengolahan pangan. Pengolahan 
pangan yang dilakukan ialah dengan melakukan inovasi pangan berupa kombinasi bahan hewani 
dan nabati untuk dijadikan produk pangan. Hasil dari pengolahan pangan ini bertujuan untuk 
menjadi makanan pendamping MPASI pada balita. 

 
2.2 Waktu dan Tempat Pelaksanaan 

Pengabdian masyarakat dalam bentuk Kuliah Kerja Nyata Pencerahan ini dilaksanakan 
pada bulan Januari-Maret 2024 di Desa Sumbergedang, Kec. Pandaan, Kab. Pasuruan. Untuk 
pembuatan produk inovasi pangan berupa nugget dari daging ayam dan bayam dilakukan di posko 
KKN-P sedangkan untuk Analisa nilai kadar abu dan kandungan protein dilakukan di 
laboratorium Analisa Pangan program studi Teknologi Pangan Universitas Muhammadiyah 
Sidoarjo. 

 
2.3 Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam pengabdian masyarakat melalui pembuatan produk inovasi 
pangan berupa nugget dari daging ayam dan bayam ini adalah kompor gas, dandang kukusan, 
sendok, chopper, piring, mangkok, loyang, dan pisau. Sedangkan alat yang digunakan untuk 
Analisa kadar abu dan kandungan protein adalah krus, spatula, timbangan analitik, oven, 
desikator, tanur, kaca arloji, labu didih, labu duduk, beaker glass, gelas ukur, pipet tetes, pipet 
ukur, bola hisap, labu Erlenmeyer, lemari asam, seperangkat alat destruksi, seperangkat alat 
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destilasi, seperangkat alat titrasi. 
Bahan yang digunakan untuk pembuatan produk inovasi pangan berupa nugget dari 

daging ayam dan bayam ini adalah 250 gr daging ayam fillet, 150 gr daun bayam, 3 sdm saus 
tiram, 6 sdm tepung tapioka, 4 siung bawang merah, 6 siung bawang putih, ½ bawang bombai, 2 
sdm garam, 1 sdm gula pasir dan 1 butir telur. Sedangkan bahan yang digunakan untuk Analisa 
kadar abu dan kandungan protein adalah 1 tablet Kjedahl, 0,25 L aquades, 15 mL H2SO4, 1 mL 
HCl, serta 26 gram NaOH. 

 
2.4 Prosedur Pembuatan Nugget Daging Ayam dan Bayam 

Tahap pembuatan nugget daging ayam dan bayam diawali dengan proses penghalusan 
pada daging ayam dengan penambahan es batu. Setelah itu dilakukan proses pemberian seasoning 
berupa bawang merah dan bawang putih yang telah dihaluskan, garam, gula, bawang bombai, 
saus tiram, tepung tapioka dan juga telur. Setelah semuanya tercampur rata, selanjutnya dilakukan 
penambahan daun bayam yang sudah dipotong dengan sangat halus. Proses selanjutnya yaitu 
dilakukan proses pengukusan pada bahan adonan nugget, Dimana pada saat proses pengukusan 
harus dilakukan dengan keadaan tutup panci tertutup dengan kain, hal ini bertujuan agar uap air 
yang muncul tidak menetes kedalam adonan nugget tersebut sehingga tidak berpengaruh terhadap 
tekstur nugget yang dihasilkan. Untuk proses pengukusan dilakukan selama 1 jam dengan kondisi 
api sedang hingga produk nugget yang dihasilkan matang dengan sempurna. Diagram alir 
pembuatan nugget daging ayam dan bayam dapat dilihat pada Gambar 1. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Nugget Daging Ayam dan Bayam 
 

2.5 Prosedur Analisis Kandungan Protein 
Pengujian kandungan protein dilakukan dengan melalui tiga tahapan yaitu destruksi, 

destilasi, dan titrasi. Pada tahapan destruksi, diawali dengan proses penimbangan sampel 
sebanyak 1 gram. Lalu dilanjutkan untuk dimasukkan ke dalam labu Kjedahl. Dengan 
penambahan ½ tablet Kjedahl sebagai katalisator untuk mempercepat proses destruksi. Setelah 
itu dilakukan pengambilan 15 mL H2SO4 pekat untuk ditambahkan ke dalam labu kjedahl yang 
sudah berisi sampel. Kemudian labu kjedahl tersebut dimasukkan ke dalam lemari asam untuk 
proses pemanasan. Hal ini dilakukan selama 5 jam hingga cairan sampel berwarna gelap. Setelah 
melalui tahapan proses destruksi, labu kjedahl dikeluarkan dari lemari asam untuk didinginkan. 
Saat labu kjedahl sudah dingin, maka cairan sampel akan dilakukan proses pengenceran dengan 
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penambahan 100 mL aquades. Selain itu juga akan ditambahkan dengan 50 mL NaOH 50%. Saat 
semua larutan sudah dicampurkan, maka larutan tersebut akan dipindahkan ke dalam labu didih 
yang nantinya akan dilanjutkan dengan proses destilasi. Dimana pada saat proses destilasi ini akan 
terjadi proses pemanasan yang akan menghasilkan uap, lalu uap akan memasuki alat berupa 
kondensor dalam keadaan dingin yang nantinya akan menghasilkan tetes cairan hasil dari 
destilasi. Cairan hasil dari proses destilasi ini akan ditampung dalam erlenmeyer yang telah berisi 
75 mL larutan HCl 0,1 N dengan 5 tetes indikator metil merah hingga batas yang yang telah 
ditentukan. Pada saat proses titrasi berlangsung hasil dari destilasi akan dititrasi dengan larutan 
NaOH 0,1 N hingga berubah menjadi warna kuning. Yang mana volume nilai awal dan akhir pada 
saat titrasi harus dicatat untuk penghitungan kandungan protein. Ulangi prosedur sampel diatas 
untuk mencari kandungan protein pada blanko [10]. 

 
2.6 Prosedur Analisis Kadar Abu 

Langkah pertama yang harus dilakukan untuk menentukan kadar abu pada sampel nugget 
daging ayam dan bayam yaitu dengan memanaskan krus melalui oven pada suhu 105°C selama 
30 menit. Hal ini dimaksudkan agar kadar air yang terdapat pada krus dapat hilang sehingga data 
yang diambil dapat lebih maksimal. Selanjutnya krus yang telah dioven didinginkan dalam 
desikator selama 10 menit. Lalu dilakukan penimbangan berat krus kosong dengan menggunakan 
timbangan digital. Setelah itu, dimasukkan 1 gr sampel kedalam krus dan ditimbang. Kemudian 
panaskan krus yang berisi sampel diatas kompor listrik hingga tidak keluar asap lagi. Selanjutnya 
akan dilakukan proses pengabuan, yang Dimana krus yang telah dipanaskan akan dimasukkan 
kedalam tanur selama 5 jam pada suhu 105°C.  setelah itu krus yang berisi abu dilakukan 
pendinginan dalam desikator selama 10 menit dan ditimbang [11]. 

3 HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Pembuatan olahan pangan berupa nugget dari daging ayam dan bayam diawali dengan 
dilakukannya survey terkait komoditas bahan pangan yang unggul dan sering banyak ditemukan 
di desa Sumbergedang. Setelah pelaksanaan survey untuk bahan baku hewani, komoditas paling 
banyak ditemui yaitu peternak ayam dan untuk komoditas bahan baku nabati, bayam menjadi 
komoditas paling unggul di desa Sumbergedang. Dengan banyaknya 2 komoditas tersebut, 
kelompok 3 Kuliah Kerja Nyata Pencerahan (KKN-P) Universitas Muhammadiyah Sidoarjo 
melakukan pengolahan untuk dijadikan produk nugget sebagai upaya untuk pencegahan stunting.  

Olahan nugget ini dibuat dengan target konsumsi pada anak usia kurang dari 2 tahun [12]. 
Dimana diharapkan produk nugget yang dibuat ini dapat dijadikan sebagai Makanan Pendamping 
Asi (MPASI). Kegiatan ini tidak hanya fokus pada proses pembuatan olahan berupa nugget, para 
anggota kelompok 3 KKN-P juga akan memastikan kandungan gizi yang terdapat pada produk 
pangan sebelum produk ini disosialisasikan kepada warga desa. Hal ini dilakukan untuk 
memastikan gizi yang diterima dan memberikan informasi secara jelas mengenai kandungan gizi 
pada olahan nugget tersebut, terutama pada kandungan protein dan kandungan mineralnya. 
Dengan adanya inovasi ini, masyarakat memberikan respon yang positif. Dimana masyarakat 
menerima  penjelasan inovasi dengan sangat baik. Masyarakat menunjukkan antusiasnya dengan 
mencoba produk yang telah dibuat sebagai tester dan kemudian diterapkan di rumah untuk 
konsumsi anak. 
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Gambar 2. Hasil Nugget dari Pengolahan Pangan 

3.1 Hasil Uji Kadar Protein 
Hasil uji kadar protein pada produk olahan nugget berbasis daging ayam dan bayam 

menunjukkan nilai 3,1 %, dimana hal ini jauh dari pada SNI kadar protein pada olahan nugget 
daging ayam. Untuk nilai kandungan protein nugget daging ayam sesuai SNI 01-6683-2002 
minimal sebanyak 12% [13]. Rendahnya kandungan protein yang terdapat pada olahan nugget ini 
mungkin disebabkan karena adanya proses denaturasi protein akibat pemanasan [14]. Selain itu 
juga dapat disebabkan karena adanya penambahan tepung tapioca pada saat proses pembuatan 
nugget. Hal ini relevan dengan penelitian sebelumnya, dimana kadar protein nugget akan 
mengalami penurunan akibat dari penambahan tepung tapioka [15]. Meskipun demikian, olahan 
nugget ini masih bisa dikonsumsi oleh bayi karena kandungan protein yang dibutuhkan untuk 
mencukupi nutrisi bayi tidak hanya diperoleh pada produk nugget ini namun juga dari ASI 
eksklusif yang diberikan. 

 

   
 

Gambar 3. Proses Pelaksanaan Titrasi Pada Uji Kadar Protein 
3.2 Hasil Uji Kadar Abu 

Uji kadar abu pada produk olahan nugget daging ayam dan bayam dilakukan untuk 
mengetahui kandungan bahan organik dan juga mineral yang terdapat pada bahan makanan [16]. 
Pada hasil pengujian didapatkan hasil bahwasannya nilai dari kadar abu pada produk sebanyak 
1,95 %, dimana hal ini sudah memenuhi nilai dari SNI kadar abu pada olahan nugget daging 
ayam. Yang mana nilai kadar abu nugget ayam sesuai SNI maksimal sebesar 2,50% [17].  Adanya 
kadar abu yang terdapat pada produk disebabkan karena olahan nugget berbahan dasar dari daging 
ayam dan bayam dimana keduanya memiliki kandungan mineral seperti kalsium. 
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Gambar 4. Hasil Uji Kadar Abu 
 

4 KESIMPULAN DAN SARAN 
 

Inovasi pangan yang dibuat oleh tim mahasiswa KKN-P Kelompok 3 Universitas 
Muhammadiyah Sidoarjo menghasilkan produk olahan berupa nugget berbahan dasar daging 
ayam dan bayam dengan memiliki nilai kadar protein 3,1% dan kadar abu 1,95%. Olahan nugget 
ini diharapkan mampu untuk menjadi inovasi resep untuk MPASI sehingga dapat menanggulangi 
stunting.  
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