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ABSTRAK

Kalakai (Stenochlaena palustris) adalah tanaman paku-pakuan khas Kalimantan yang tumbuh liar di tanah
gambut. Kalakai mengandung zat gizi tinggi terutama Zat Besi 4.153 mg / 100 g yang dapat bermanfaat untuk
mengatasi anemia. Pemanfaatan kalakai masih sangat terbatas sehingga perlu inovasi untuk mengolah menjadi
produk pangan bergizi, antara lain dengan ditambahkan pada pembuatan nugget ayam melalui fortifikasi. Nugget
ayam adalah makanan frozen food yang praktis, mudah diolah dan dapat disimpan dalam jangka lama. Pembuatan
tepung kalakai melalui pengeringan suhu 50°C hingga kadar air <10%; yang sebelumnya didahului dengan
perendaman jeruk nipis 0,5% (pretreatment asam) sebelum proses pengeringan untuk mempercepat waktu
pengeringan, meminimalkan kehilangan warna dan kehilangan zat gizi. Tepung daun kalakai kemudian
ditambahkan dengan persentase 5%, 10%, 15% dan kontrol ke dalam adonan nugget. Penlitian ini adalah
penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 (empat) perlakuan dan 3 (tiga) ulangan. Hasil uji
organoleptik dan dianalisa dengan SPSS Uji Anova. Hasil menunjukkan setiap perlakuan signifikan beda nyata
(p <0,05). Penambahan tepung daun kalakai 5% memiliki daya terima terbaik oleh panelis. Hasil penelitian ini
semoga menarik minat masyarakat untuk mengolah kalakai sehingga meningkatkan nilai gizi produk pangan.

Kata kunci: Kalakai, nugget ayam, pretreatment asam

PENDAHULUAN

Nugget adalah salah satu olahan pangan siap saji yang diolah dengan pengukusan dan adonan digoreng
setelah dilumuri tepung panir. Nugget pada umumnya diolah dari daging ayam dan memiliki kandungan gizi
lengkap antara lain protein, lemak, karbohidrat dan mineral (Darmadi et al., 2019). Sebagai makanan kekinia,
nugget disukai oleh kalangan dari anak-anak, remaja hingga dewasa. Bahkan nugget dapat dihunakan sebagai
alternative pemberian pemberian makanan tambahan (PMT) atau makanan pendamping ASI (MPASI) (Nadimin
etal., 2022). Meski demikian, nugget cenderung memiliki kandungan lemak dalam jumlah tinggi dan kandungan
serat yang rendah. Serat dalam bahan makanan berfungsi untuk membantu pengurangan absorbsi lemak dan
kolesterol dalam tubuh. Banyak penyakit yang bisa ditimbulkan oleh kelebihan lemak dalam tubuh, antara lain
obesitas, stroke,dan jantung koroner (Utama dan Anjani, 2016 Guna mengatasi permasalahan tersebut di atas,
maka dilakukan upaya penambahan serat pada nugget yakni berasal dari sayuran. Salah satu sayuran lokal yang
ada di Kalimantan Tengah adalah kalakai.

Kalimantan Tengah adalah wilayah yang berlahan gambut dengan tumbuhan khas berupa paku-pakuan,
antara lain adalah kalakai. Kalakai adalah salah satu sayuran khas Kalimantan Tengah. Tanaman kalakai mudah
tumbuh di sepanjang jalan dan banyak dijual di pasar tradisional (Sulistyaningrum dan Christiana, 2022).
Masyarakat Dayak pada umumnya mengkonsumsi kalakai sebagai obat tradisional, mencegah anemia dan
memperlancar ASI. Bagian yang banyak digunakan adalah bagian daun (Saragih et al., 2017). Kandungan
mineral yang banyak terdapat pada kalakai adalah zat besi. Penelitian Thursina (2010) menyebutkan bahwa
tanaman kalakai memiliki kandungan zat besi 33,64 mg/100 g; adapun penelitian Maharani et al. (2006)
menyebutkan bahwa daun kalakai memiliki kandungan zat besi 291,32 mg/100 g. Perbedaan kondisi tempat
hidup dan proses pengolahan dapat menyebabkan perbedaan kandungan zat besi pada bahan. Penelitian
Wijinindyah et al. (2022) menjelaskan bahwa zat gizi pada tanaman kalakai yang diolah dalam bentuk bubuk
berpotensi untuk mengatasi permasalahan stunting.

Maharani et al.(2006) mengemukakan bahwa kandungan gizi daun kalakai antara batang dan daun lebih
tinggi pada bagian daun. Perbandingan nilai gizi pada bagian daun dan batang antara lain sebagai berikut : kadar
air 8,56% dan 7,28%, kadar abu 10,37% dan 9,19%, kadar serat 1,93% dan 3,19%, serat kasar 1,93% dan 3,19%,
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kadar protein 11,48% dan 1,89%, kadar lemak 2,63% dan 1,37%. Kadar kalsium (Ca), zat besi (Fe) dan vitamin
A lebih tinggi pada bagian daun yakni kadar kalsium 182,07 mg per 100, kadar zat besi yakni 291,32 mg per 100
mg dan kadar vitamin A 26976,29 ppm. Adapun pada kandungan vitamin C dan senyawa fitokimia (flavonoid,
steroid dan alkaloid) tertinggi terdapat di batang yakni kandungan vitamin C sebesar 264 mg per 100 g, flavonoid
3,010%, steroid 2,583%, dan alkaloid yang merupakan senyawa bioaktif paling dominan sebanyak 3,817%.

Walaupun kelakai banyak terdapat di Kalimantan Tengah, namun pemanfaatan kelakai masih sangat
terbatas. Pada umumnya masyarakat Kalimantan memanfaatkan kalakai untuk sayuran dengan ditumis, atau
digunakan untuk pakan ternak. Beberapa penelitian telah mencoba mengolah kelakai menjadi produk olahan,
antara lain cookies (Fahriza et al., 2021), keripik, peyek, kerupuk dan tumis sayur (Qamariah dan Yanti, 2018)
dan bakso (Dwijayanti et al., 2023). Sehingga pada penelitian ini mencoba mengaplikasikan tepung daun kalakai
pretreatment jeruk nipis untuk diolah menjadi produk nugget dan melihat bagaimana pengaruh pemberian tepung
daun kalakai tersebut terhadap daya terima nugget ayam dengan fortifikasi tepung daun kalakai pretreatment
jeruk nipis.

METODE PENELITIAN

Bahan utama pada panelitian ini adalah daun kalakai yang diambil di Kabupaten Kotawaringin Barat,
Kalimantan Tengah. Daun kalakai direndam dengan pretreatment asam yakni jeruk nipis 0,5% untuk selanjutnya
dikeringkan dengan menggunakan oven suhu 500C hingga mencapai kadar air <10%. Selanjutnya bahan
dihaluskan dengan menggunakan blender dan diayak hingga halus menjadi bentuk tepung dengan ayakan 80
mesh. Adapun bahan pembuatan nugget adalah daging ayam, tepung terigu, bawang merah, bawang putih,
merica dan tepung daun kalakai dengan persentase 5%, 10% dan 15%. Adonan dikukus selama 20 menit dan
setelah dingin dibalur dengan tepung panir yang sebekumnya telah dilapisi dengan lapisan tepung terigu dan
lapisan putih telur. Nugget kemudian dilakukan uji organoleptik kepada 30 panelis meliputi pengujian aroma,
warna, rasa dan tekstur. Skala pengujian yakni : 5 (sangat suka), 4 (suka), 3 (agak suka), 2 (tidak suka), 1 (sangat
tidak suka). Hasil dianalisa dengan SPSS

HASIL DAN PEMBAHASAN
Tanaman kalakai adalah tanaman khas Kalimantan yang jarang dimanfaatkan. Terdapat dua jenis kalakai
yakni kalakai merah dan kalakai hijau. Pada penelitian ini digunakan tanaman kalakai daun merah. Hal ini karena
kalakai merah memiliki nilai zat gizi lebih tiiinggi, antara lain zat besi.

Tepung Daun Kalakai

Pretreatment Asam

| JerukNipis 0,5%

Gambar 1. Daun Kalakai dan Tepung Daun Kalakai Pretreatment Jeruk Nipis

Pengukuran organoleptik merupakan salah satu hal penting dalam penilaian mutu pangan. Banyak bahan
pangan memiliki nilai gizi tinggi, namun dari aspek organoleptic kurang diminati konsumen. Pada skala industri
hal ini akan menjadi salah satu parameter yang ahrus dipertimbangkan. Aspek organoleptic pada bahan pangan
meliputi rasa, tekstur, dan warna nugget melalui persentase penambahan tepung daun kalakai pretreatment jeruk
nipis. Penggunaan pretreatment jeruk nipis dalma pengolahan bahan pangan yakni berfungsi untuk mempercepat
waktu pengeringan daun kelor, meminimalkan kehilangan warna dan kehilangan zat gizi (Wijinindyah et al.,
2023).
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Penambahan tepung daun kalakai dengan taraf bertingkat yakni 5%, 10% dan 15% menghasilkan adonan
awal yang akan berpengaruh pada adonan akhir setelah dilakukan pengukusan. Hal ini terlihat pada Gambar 3.
Pada proses pengukursna terjadi banyak perubahan antara lain gelatinisasi pati dan perubahan protein untuk
membentuk jaring — jaring matriks.

Hasil menunjukkanbahwa stiap perlakuan secara signifikan berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa dan
tekstur. Secara umum, penambahan tepung daun kalakai pretreatment jeruk nipis secara signifikan akan
menurunkan skala penilaian organoleptik nugget. Hal ini seperti dijelaskan pada penelitian Suhaemi et al. (2021)
serta Rahmawati dan Adi (2017). Ada banyak faktor yang berpenagruh terhadap hasil organoleptic tersebut di
atas, antara lain persentase tepung daun kalakai, proses pengeringan hingga menjadi bubuk, dan penilaian
subyektif masing-masing responden.

PO P1 P2 P3
Gambar 2. Adonan Nugget Kontrol Dan Penambahan Tepung Daun Kalakai Pretreatment Asam
Keterangan :
PO : nugget kontrol (tanpa penambahan tepung daun kalakai)
P1 : nugget dengan penambahan tepung daun kalakai pretreatment asam 5%
P2 : nugget dengan penambahan tepung daun kalakai pretreatment asam 10%
P3 : nugget dengan penambahan tepung daun kalakai pretreatment asam 15%

P3
.
P3

Tabel 1. Rerata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Nugget Fortifikasi Tepung Daun Kalakai Pretreatment Jeruk Nipis

PO P1 P2

Gambar 3. Adonan Tepung Daun Kalakai Yang Dikukus dan Digoreng

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur
PO (0%) 4,70+ 0,47 4,839+0,38 4,739+ 0,45 453+ 0,51
P1 (5%) 4,56° + 0,50 4,33°+ 0,48 4,30° + 0,47 4,40° +0,49
P2 (10%) 2,93+ 0,52 2,80+ 0,41 2,632 +0,61 3,30° + 0,47

P3 (150% 2,272+ 0,45 1,702+ 0,47 1,602 + 0,49 2,308+ 0,47

Ket : Notasi dengan huruf berbeda menunjukkan terdapat perbedaan signifikan (p<0.05)

RASA
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Cita rasa nugget terbentuk setelah nugget digoreng. Pemanasan yang kontak dengan minyak goreng akan
berikatan dengan berbagai komponen makro makanan seperti karbohidrat, lemak dan komponen mikro lainnya
(Olson, 1992). Hasil memperlihatkan bahwa semakin banyak tepung kalakai yang ditambahkan pada adonan
nugget ayam, maka nilai kesukaan panelis terhadap rasa semakin berkurang. Pada penambahan tepung kalakai
5%, memiliki nilai rasa lebih disukai dibandingkan dengan penambahan 15%. Semakin semakin banyak tepung
kalakai yang ditambahkan maka akan menyebabkan after taste yakni berupa rasa pahit yang tertinggal setelah
dikonsumsi. Penggunaan tepung kalakai lebih mendominasi dalam adonan, meskipun telah ditambahkan bumbu
— bumbu lain dalam pembuatan nugget (Fahriza et al., 2021).

Rasa pahit pada tepung daun kalakai antara lain disebabkan oleh kandungan kadar tannin di dalamnya.
Hasil penelitian Syamsul et al. (2017). menyebutkan bahwa daun kalakai mengandung senyawa flavonoid,
polifenol, dan tannin.

WARNA

Tepung daun kalakai memiliki warna kecoklatan agak kehitaman. Hal ini karena berbagai rekasi dan
perubahan selama proses pengeringan, antara lain faktor suhu, lama pengeringan dan pretreatment asam yang
diberikan. Pada adonan nugget terlihat bahwa penambahan tepung daun kalakai memberikan warna gelap.
Semakin banyak tepung daun kalakai yang ditambahkan, maka semakin gelap warna adonan yang dihasilkan.

Daun kalakai merah yang digunakan pada pembuatan tepung daun kalakai ini adalah jenis daun kalakai
berwarna merah. Hal ini dikemukakan oleh Sulistryaningrum dan Christiana (2022) Daun kalakai yang berwarna
merah memiliki pigmen antosianin yang berwarna merah kecoklatan Proses pemanasan yakni dari pengeringan
hingga menjadi bubuk dan selanjutnya proses adonan nugget dikukus dan digoreng menyebabkan warna pigmen
menjadi lebih gelap. Kho et al. (2017) mengemukakan bahwa pengeringan dengan oven dengan menggunakan
suhu tertentu akan dapat menghilangkan efek warna pada produk asal. Warna alami pada produk pangan segar
cenderung akan hilang karena efek pemanasan.

Pigmen warna yang terdapat pada kalakai merah adalah pigmen antosianin. Pigmen antosianin merupakan
pigmen golongan dari flavonoid yang berperan untuk antioksidan. Pengolahan bahan pangan dengan suhu tinggi
dan waktu yang lama akan menurunkan kandungan antosianin pada bahan pangan. Terlebih proses penggorengan
nugget, menyebabkan penurunan antosianin pada tepung daun kalakai paling besar (Husna et al., 2013). Proses
degradasi antosianin dimulai pada saat daun kalakai direndam dengan pretreatment jeruk nipis sebelum akhirnya
dikeringkan. Penggunaan pretreatment jeruk nipis berupaya untuk mengurangi waktu pengeringan. pH rendam
pada saat perendaman dan suhu pada saat pengeringan memberikan pengaruh yang nyata terhadap tingkat
kecerahan pigmen antosianin. Penelitian Fajarwati et al. (2020) bahwa semamin tunggu suhu pengeringan akan
menyababkan antosianisn mengalami penurunan. Pengeringan dengan waktu lama akan menyebabkan terjadi
oksidasi. Pigmen berubah menjadi warna kecoklatan merupakan hasil dari oksidasi zat asam pada jeruk nipis.
Pada saat pengeringan, antosianin akan berubah bentuk struktur menjadi khalkone yang cincinnya terbuka dan
memiliki sifat labil sehingga membentuk produk warna coklat (Adam, 1973). Sehingga tahapan awal tersebut
ikut serta membuat kandungan antosianin pada daun kalakai mengalami dekomposisi menjadi senyawa lain
dengan terjadinya perubahan warna yang semula merah menjadi gelap (coklat kehitaman) (Ali, 2013). Lebih
lanjut dikemukakan oleh Hermawan et al. (2010) bahwa suhu akan menyebabkan hilangnya glikosil pada
antosianisn dengan hidrolisis ikatan glikosidik, menyebabkan produk yang dihasilkan kurang stabil dan
menyebabkan warna antosianin menjadi hilang.

Proses penggorengan turut serta menyebabkan warna menjadi lebih gelap karena terjadi reaksi kandungan
protein dan karbohidrat pada bahan pangan dan bahan tepung kalakai sehingga terjadi proses browning akibat
reaksi Maillard. Reaksi Maillard adalah pada nugget merupakan perpaduan antara gula pereduksi, lemak dan
produk oksidasai sehingga menyebabkan warna nugget menjadi lebih gelap (Rahmawati dan Irawan, 2021).

Secara rinci, reaksi ini terjadi antara gula pereduksi dan senyawa asam amino pada protein pada saat
pengeringan dan penggorengan dengan suhu tinggi dan berakibat membentuk polimer coklat (Andrade dan
Fogliano, 2018). Sehingga perbedaan warna pada hasil akhir juga dipengaruhi oleh lama dan suhu menggoreng,
serta komposisi kimia pada bahan pangan dan lapisan luar pada bahan pangan (Chen et al., 2014). Hal inilah
yang selanjutnya akan berpengaruh pada hasil akhir.

TEKSTUR

Tekstur yang dihasilkan pada nugget ayam dengan fortifikasi tepung daun kalakai pretreatment asam
cenderung sama dengan produk nugget pada umumnya. Meski demikian, penambahan tepung daun kalakai dari
taraf 5% hingga 15% memberikan tekstur yang signifikan berbeda. Semakin banyak persentase tepung daun
kalakai yang diberikan, tekstur yang dihasilkan cenderung tidak disukai. Hal ini kaena semakin banyak
penambahan persentase tepung daun kalakai menyebabkan tekstur nugget yang dihasilkan menjadi agak keras.
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Semakin tinggi konsentrasi tepung daun kalakai yang diberikan maka nugget yang dihasilkan semakin padat
karena terjadi pemanasan saat pembuatan tepung sehingga terjadi kepadatan pada tekstur nugget (Sunarto et al.,
2023).

Olson (1992) mengungkapkan bahwa tepung daun kalakai yang mengandung serat dalam jumlah banyak
akan menyebabkan kandungan air bebas yang terdapat pada nugget akan menjadi sedikit, karena air terserat ke
dalam struktur molekul serat. Kadar air dalam proses pengolahan bahan pangan sangat berpengaruh terhadap
tekstur, juiceness dan tingkat kekerasan. Selain itu, produk kalakai dalam bentuk tepung cenderung memiliki
kadar air yang rendah yakni <10%. Hal ini menyebabkan adonan kalakai menjadi lebih padat (keras).

Proses gelatinisasi pada awalnya telah terjadi pada saat adonan dilakukan pengukusan. Kompleks
karbohidrat yang berasal dari ayam, bumbu, tepung bahan dan tepung kalakai dalam bentuk pati dengan adanya
panas akan menhalami gelatinisasi, sehingga gel pati akan membentuk rangka yang kokoh pada tekstur nugget.
Selain karbohidrat, senyawa proyein dalam bahan ayam dan tepung kalakai juga berpengaruh terhadap tekstur,
yakni akan terlihat pada hasil akhir bahan pangan menjadi kelas, elastis ataupun renyah. Sleanjutnya, pada saat
adonan nugget digoreng menggunakan minyak sebagai media penghantar panas, maka menyebabkan kandungan
air yang teradap pada bahan pangan akan menguap dan digantikan oleh kandungan minyak yang masuk yakni
dengan cara menghidrolisa minyak sebagai media penghantar panas dalam penggorengan (Chen et al., 2014).

AROMA

Aroma yang dihasilkan pada nugget merupakan perpaduan dari bumbu, tepung daun kalakai dan hasil
proses setelah pengukusan dan penggorengan. Hasil memperlihatkan bahwa semakin banyak tepung daun
kalakai digunakan, maka tingkat kesukaan panelis terhadap aroma semakin menurun. Hal ini sejalan dengan
penelitian Sulistyaningrum dan Christiana (2022) mengemukakan bahwa aroma yang tidak terlalu disukai oleh
panelis dengan semakin peningkatan persentase kalakai yang ditambahkan karena daun kalakai dalam
pengolahan mengeluarkan aroma langu. Aroma ini berasal dari kelompok senyawa aldehid alifatik yakni
senyawa volatile 3 — methyl — butanal. Meskipun telah ditambahkan oleh Beberapa bumbu pelengkap pada
pembuatan nugget, namun aroma ini masih terasa sehingga penambahan dalam jumlah di atas 5% kurang disukai
panelis. Penambahan tepung daun kalakai membuat aroma daging ayam dan bumbu menjadi berkurang
(Setyaningrum et al.,2022).

KESIMPULAN

Penambahan tepung daun kalakai 5%, 10% dan 15% secara signifikan mempengaruhi nilai organoleptic
nugget ayam pretreatment jeruk nipis. Penambahan tepung daun kalakai pretreatment jeruk nipis dengan taraf
5% masih dapat diterima dengan baik dari segi warna, aroma, teksur dan rasa. Pada penelitian selanjutnya perlu
pengoptimalan persentase penambahan tepung daun kalakai di bawah taraf 5%.
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