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Abstrak 

Nugget ayam sangat populer dan dikenal oleh semua kalangan, mulai dari anak-anak hingga orang dewasa. Dalam rangka menunjang 
program pemerintah dalam peningkatan gizi masyarakat, dilaksanakan kegiatan pemberian nugget ayam dengan wortel bagi 
remaja/pemuda Kolom 4 Jemaat Musafir Paniki Baru. Asupan gizi sangat memengaruhi pertumbuhan dan perkembangan, terutama 
perkembangan tubuh dan otak pada masa remaja. Pemenuhan kebutuhan gizi dapat dilakukan melalui konsumsi makanan yang 
bergizi dan seimbang. Nugget ayam yang dipadukan dengan wortel merupakan salah satu alternatif makanan yang mengandung 
sumber protein, vitamin, mineral, dan serat yang bermanfaat bagi kesehatan. Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilakukan 
melalui pelatihan pembuatan dan pemberian nugget ayam dengan wortel kepada 10 orang remaja/pemuda Kolom 4 Jemaat Musafir 
Paniki Baru. Hasil kegiatan menunjukkan bahwa materi mengenai diversifikasi produk nugget dapat diterima dengan baik oleh 
peserta. Daya terima terhadap nugget ayam dengan wortel, meliputi rasa, tekstur, warna, dan aroma, menunjukkan hasil yang baik. 
Peserta juga mampu meningkatkan keterampilan dalam pemilihan bahan, persiapan bahan, penimbangan, pencampuran, 
pembentukan, serta proses pengolahan nugget. Kesimpulannya, nugget ayam dengan wortel merupakan salah satu produk 
diversifikasi pangan yang memiliki daya terima baik. Kegiatan ini juga mampu meningkatkan pengetahuan dan keterampilan dasar 
peserta dalam mengolah makanan bergizi. 
Kata Kunci :  nuget ayam;  remaja/pemuda; wortel 
 

Abstract 
Chicken nuggets are very popular and well-known among all groups, from children to adults. To support the government's program 
to improve community nutrition, an activity was conducted to provide chicken nuggets with carrots to teenagers/young people in 
Column 4 of the New Paniki Musafir Congregation. Nutritional intake significantly influences growth and development, especially 
physical and brain development during adolescence. Fulfilling nutritional needs can be achieved through consuming a nutritious and 
balanced diet. Chicken nuggets combined with carrots are an alternative food source containing protein, vitamins, minerals, and 
fiber that are beneficial for health. This community service activity involved training in making and providing chicken nuggets with 
carrots to 10 teenagers/young people in Column 4 of the New Paniki Musafir Congregation. The results showed that the material 
on nugget product diversification was well received by the participants. Acceptance of the chicken nuggets with carrots, including 
taste, texture, color, and aroma, showed positive results. Participants also improved their skills in ingredient selection, preparation, 
weighing, mixing, shaping, and processing the nuggets. In conclusion, chicken nuggets with carrots are a well-received food 
diversification product. This activity also improved participants' basic knowledge and skills in preparing nutritious foods. 
Keywords: Chicken Nuggets; Teenagers/Youth; Carrots 
 
PENDAHULUAN 
Analisis Situasi 
 Dalam memenuhi kebutuhan gizi masyarakat, unsur kualitas dan kuantitas pangan perlu diperhatikan dalam konsumsi 
sehari-hari. Pola konsumsi makanan dengan asupan zat gizi yang cukup dan seimbang dapat mendukung kesehatan, aktivitas, 
pertumbuhan, serta perkembangan tubuh. Gizi seimbang merupakan susunan pangan sehari-hari yang mengandung zat gizi dalam 
jenis dan jumlah sesuai dengan kebutuhan tubuh dengan memperhatikan keanekaragaman pangan, aktivitas fisik, perilaku hidup 
bersih, dan pemantauan berat badan secara teratur (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia [Kemenkes RI], 2014). Prinsip 
tersebut sejalan dengan anjuran World Health Organization (WHO, 2025) bahwa pola makan sehat perlu memenuhi prinsip 
kecukupan, keseimbangan, keberagaman, dan moderasi. Konsumsi pangan yang beragam, termasuk sayuran, buah-buahan, sumber 
protein hewani, sumber protein nabati, dan pangan pokok, diperlukan untuk membantu memenuhi kebutuhan zat gizi makro dan 
mikro. 

Masa remaja merupakan salah satu periode penting dalam pertumbuhan dan perkembangan manusia. Pada periode ini 
terjadi perubahan fisik, fisiologis, dan psikologis yang menyebabkan peningkatan kebutuhan energi, protein, vitamin, mineral, dan 
zat gizi lainnya. Pemenuhan kebutuhan gizi yang baik pada masa remaja berperan dalam mendukung pertumbuhan fisik, 
perkembangan kognitif, kesehatan tulang, serta pembentukan kebiasaan makan yang dapat berlanjut sampai dewasa (Lassi et al., 
2017; Soliman et al., 2022). Penelitian terbaru juga menunjukkan bahwa kebutuhan beberapa zat gizi mikro pada remaja relatif 
tinggi, sementara asupan vitamin, mineral, dan zat gizi tertentu masih dapat belum mencukupi kebutuhan (Walsh et al., 2024). 
Oleh karena itu, intervensi gizi melalui edukasi dan penyediaan makanan bergizi menjadi salah satu upaya yang penting dalam 
mendukung kesehatan remaja. 

Salah satu sumber pangan hewani yang dapat digunakan untuk memenuhi kebutuhan protein adalah daging ayam. Daging 
ayam dapat diolah menjadi berbagai produk pangan, salah satunya nugget ayam. Nugget merupakan produk olahan daging yang 
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dibuat melalui proses penggilingan, pencampuran dengan bahan tambahan yang sesuai, pencetakan, pemasakan, pelapisan, dan 
pembekuan. Nugget ayam atau chicken nugget telah dikenal luas oleh masyarakat karena memiliki cita rasa yang relatif disukai, 
bentuk yang menarik, serta praktis dalam penyajian. Produk tersebut dapat menjadi salah satu alternatif lauk atau makanan 
tambahan apabila dibuat dengan memperhatikan komposisi bahan, higiene, keamanan pangan, dan proses pengolahan yang tepat. 

Badan Standardisasi Nasional menetapkan persyaratan mutu nugget ayam melalui SNI 01-6683-2002, antara lain 
berkaitan dengan karakteristik mutu dan kandungan gizi produk. Standar tersebut menjadi salah satu acuan penting dalam 
menghasilkan produk nugget yang bermutu dan aman dikonsumsi (Badan Standardisasi Nasional [BSN], 2002). Selain 
memperhatikan kandungan protein, lemak, dan karbohidrat, pengembangan produk nugget juga perlu memperhatikan kandungan 
serat pangan. WHO (2025) menganjurkan konsumsi sayuran dan buah-buahan serta kecukupan serat pangan sebagai bagian dari 
pola makan sehat. Konsumsi sayuran dan buah juga berhubungan dengan pemenuhan vitamin, mineral, serat pangan, dan berbagai 
komponen bioaktif yang penting bagi kesehatan (WHO, 2020). 

Nugget ayam pada umumnya lebih menonjolkan kandungan protein dari daging, sedangkan kandungan serat pangan dapat 
ditingkatkan melalui penambahan bahan pangan nabati. Serat pangan memiliki peranan penting dalam menjaga fungsi saluran 
pencernaan dan berkaitan dengan kesehatan metabolik serta kardiovaskular. Meta-analisis menunjukkan bahwa peningkatan 
konsumsi serat pangan berhubungan dengan penurunan risiko penyakit kardiovaskular dan penyakit jantung koroner (Threapleton 
et al., 2013). Oleh sebab itu, diversifikasi nugget ayam dengan penambahan sayuran merupakan salah satu alternatif untuk 
meningkatkan nilai gizi sekaligus menghasilkan produk pangan yang lebih beragam. 

Salah satu sayuran yang dapat ditambahkan dalam pembuatan nugget adalah wortel (Daucus carota L.). Wortel 

mengandung serat pangan, mineral, vitamin, dan β-karoten yang merupakan prekursor vitamin A. Data komposisi pangan 
menunjukkan bahwa wortel merupakan salah satu sumber pangan yang mengandung serat dan karotenoid sehingga dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan tambahan dalam pengembangan produk pangan (Food and Agriculture Organization [FAO], 2001). 
Penambahan wortel dalam produk olahan daging juga berpotensi meningkatkan nilai gizi produk. Penelitian mengenai chicken 
nugget yang ditambahkan wortel menunjukkan bahwa penambahan wortel dapat meningkatkan nilai nutrisi melalui kontribusi serat 

pangan dan β-karoten, serta pada tingkat penambahan tertentu masih dapat menghasilkan tingkat penerimaan sensori yang baik (El-
Sayed et al., 2011). 

Diversifikasi nugget ayam dengan wortel telah diteliti di Indonesia. Tangkere et al. (2019) melakukan penelitian mengenai 
penambahan wortel pada nugget ayam dan pengujian sensoris pada kelompok wanita GMIM Eben Haezer Winangun Dua. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa penambahan wortel memberikan respons positif terhadap karakteristik warna, tekstur, dan rasa 
nugget ayam. Penelitian tersebut menunjukkan bahwa penambahan wortel dapat menjadi alternatif dalam pengembangan nugget 
ayam yang lebih beragam. Selain itu, penelitian mengenai pengembangan nugget dengan penambahan sayuran juga menunjukkan 
bahwa penambahan sayuran dapat meningkatkan kandungan serat pangan, meskipun tingkat penambahan perlu diperhatikan agar 
penerimaan konsumen tetap baik (Riskayanti et al., 2025). 
Hasil kegiatan pengabdian masyarakat yang dilakukan oleh Rotinsulu et al. (2026) pada posyandu remaja Desa Paniki Baru juga 
menunjukkan adanya peningkatan pengetahuan peserta mengenai makanan sehat dan bergizi seimbang setelah diberikan edukasi dan 
pelatihan pembuatan nugget ayam dengan wortel. Peserta memberikan kesan positif terhadap nugget ayam dengan wortel dan 
kegiatan tersebut menunjukkan bahwa diversifikasi pangan dapat digunakan sebagai media edukasi gizi bagi remaja. Temuan 
tersebut memperkuat pentingnya kegiatan edukasi dan praktik langsung dalam meningkatkan pengetahuan serta keterampilan remaja 
dalam memilih dan mengolah makanan yang sehat. 

Berdasarkan uraian tersebut, perlu dilakukan sosialisasi dan penyebarluasan pengetahuan mengenai pembuatan nugget 
ayam dengan wortel melalui kegiatan pelatihan dan pemberian produk kepada remaja/pemuda Kolom 4 Jemaat Musafir Paniki 
Baru. Kegiatan ini diharapkan dapat memberikan pengetahuan mengenai pentingnya konsumsi makanan bergizi dan seimbang 
sekaligus meningkatkan keterampilan peserta dalam memilih bahan pangan, melakukan persiapan bahan, mengolah, serta 
menghasilkan nugget ayam dengan wortel yang higienis, aman, dan memiliki nilai gizi yang lebih baik. Edukasi gizi pada remaja juga 
penting karena kebiasaan makan yang terbentuk pada masa ini dapat memengaruhi pola makan dan kesehatan pada tahap kehidupan 
berikutnya (Lassi et al., 2017; Neufeld et al., 2022). 
Gambaran Umum Masyarakat Mitra 

Remaja/pemuda Kolom 4 Jemaat Musafir Paniki Baru merupakan kelompok masyarakat yang berada pada rentang usia 
remaja hingga pemuda, dengan kegiatan utama berupa kegiatan keagamaan dan sosial. Kelompok ini berada pada fase kehidupan 
yang membutuhkan perhatian terhadap pemenuhan kebutuhan gizi karena masih mengalami pertumbuhan dan perkembangan. 
Asupan makanan yang seimbang, aman, bersih, dan higienis diperlukan untuk mendukung aktivitas sehari-hari serta menjaga 
kesehatan dan kebugaran. Salah satu tantangan yang dapat ditemukan pada kelompok remaja adalah kebiasaan mengonsumsi 
makanan jajanan dan makanan olahan yang praktis. Nugget merupakan salah satu makanan yang relatif mudah diperoleh dan 
digemari karena praktis serta memiliki rasa yang menarik. Namun, pemilihan makanan jajanan perlu memperhatikan kualitas bahan, 
higiene pengolahan, keamanan pangan, kandungan gizi, serta frekuensi konsumsinya. WHO (2025) menekankan pentingnya 
membatasi konsumsi makanan yang tinggi lemak tidak sehat, gula bebas, dan natrium serta meningkatkan konsumsi makanan yang 
beragam, termasuk sayuran dan sumber protein yang berkualitas. 

Daging ayam sebagai sumber protein dapat diolah menjadi nugget, sedangkan wortel dapat digunakan sebagai sumber 

sayuran yang memberikan serat, vitamin, mineral, dan β-karoten. Kombinasi keduanya dapat menghasilkan produk diversifikasi 
pangan yang tidak hanya menarik dari segi rasa, warna, tekstur, dan aroma, tetapi juga dapat menjadi media edukasi mengenai 
pentingnya pola makan bergizi seimbang. Dengan demikian, pelatihan pembuatan nugget ayam dengan wortel bagi remaja/pemuda 
Kolom 4 Jemaat Musafir Paniki Baru diharapkan dapat meningkatkan pengetahuan dan keterampilan peserta dalam pengolahan 
pangan serta mendorong kebiasaan memilih makanan yang lebih sehat, aman, dan bergizi. 
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METODE PELAKSANAAN 

Pelaksanaan dengan pengambilan data secara metode kualitatif dan meramukan dalam kalimat Sosialisasi dan pelatihan. .nugget 
ayam dengan wortel kepada remaja/pemuda kolom 4 jemaat musafir sebanyak 10 orang.  

 Pembuatan Nuget 
Nuget dengan menggunakan wortel dibuat dengan cara sebagai berikut : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Pembuatan Naget MenggunakanWortel 
Materi 

1. BahanYang digunakan 
Bahan-bahan untuk pembuatan nugget ayam terdiri dari daging ayam 500g, wortel 100g. Bumbu-bumbu (susu 
UHT 100ml,merica bubuk¼ sendok teh, penyedap 1 bungkus, bawang putih 4 siung, b bombai ½ buah) 
selain bumbu digunakan roti tawar 1 lembar, tepung panir 1 bungkus ,telur 2 butir , susu bubuk 1 bungkus 
serta es. 

2. Alat-alat  
Alat-alat yang digunakan adalah pisau, telenan , blender, dandang kukus, kompor, timbangan, wadah 
cetakan. baskom , sendok. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
1.Diversifikasi Pangan  Nugget Ayam Dengan Wortel 
Tabel 1. Bentuk Diversifikasi Nugget Ayam 

Kadar wortel Bentuk 
diversifikasi 

Karakteristik 
utama  

Tingkat daya 
terima 
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0% (nugget 
biasa) 

Olahan dasar  Warna putih 
kekuningan , 
rasa khas ayam 

Sedang 

20% Diversifikasi 
sedang  

Warna orange, 
sedikit manis 
wortel 

Baik 

 
Pengabdian kepada masyarakat umumnya menunjukkan keberhasilan dari berbagai aspek (Tabel 1).  Diantaranya 

berhasil menyebarkan olahan baru yang memadukan protein hewani/nabati dengan memadukan daging ayam dengan 
wortel sumber vitamin A dan serat makan. Dalam kegiatan ini menyebarkan diversifikasi pangan kepada remaja/pemuda 
kolom 4 tentang nungget ayam dengan wortel dimana berarti memperbanyak jenis dan bentuk makanan dengan gizi 
lebih lengkap, bervariasi serta memanfaatkan bahan lokal yang mudah didapatkan. Salah satunya dengan menambahkan 
wortel dalam pembuatan nugget ayam dimana wortel kaya vitamin A, serat, mineral yang baik untuk mata, pencernaan 
dan daya tahan tubuh. Diversifikasi pangan merupakan upaya meningkatkan dan perbaikan gizi masyarakat, selain dapat 
meningkatkan program ketahanan pangan serta mendukung peningkatan kesehatan masyarakat (Keppi dan Shinta, 
2011). Selain itu nugget disukai remaja/pemuda dan pembuatannua mudah dan awet di simpan dingin. Difersikasi 
pangan ini adalah cara praktis mengubah sayuran berupa wortel dicampur dalam pembuatan nugget yang disukai semua 
kalangan juga membentuk kebiasaan makan bergizi untuk remaja/pemuda sehat dan kuat. Dengan diversifikasi pangan 
yang merupakan cara yang tepat dan baik, namum memiki kekurangan karena sulitnya merubah kebiasaan atau kesukaan 
pada masyarakat jenis pangan.  

Dengan memperkenalkan diversifikasi nugget ayam dengan wortel ini kepada remaja/pemuda kolom 4 
menunjukkan wortel tidak hanya dimasak seperti hidangan sayur tapi juga bisa sebagai camilan atau lauk yang siap 
santap. Penyebaran diversifikasi nugget ayam dengan wortel telah dilakukan dengan pembagian lembar panduan 
pembuatan  dan demonstrasi pembuatan. Hasilnya remaja/pemuda dapat mengetahui, mengenal dan ikut serta 
mempraktekkan pembuatan nuget ayam dengan wortel dan merasakan makan nugget ayam dengan wortel. Sama halnya 
dengan pendapat bahwa kegiatan pelatihan pegolahan wortel bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan, wawasan dan 
ketrampilan peserta tentang pengolahan pangan beragam, bergizi, sehat  dan bernilai ekonomi (Kartikasari et al, 2021) 
2.Daya Terima Remaja/Pemuda Kolom 4 Terhadap Nugget Ayam Dengan Wortel 
Tabel1. Daya Terima Nugget Ayam Dengan Wortel Dari Remaja/Pemuda Kolom 4 
 

Kad
ar 

wort
el 

Ras
a 

Tekt
ur 

Warn
a 

Aro
ma 

Nilai 
dan 

ketera
ngan 

20% Aga
k 

man
is 

Reny
ah 
dan 

empu
k 

Oran
ge 

Agak 
kuat 

Sekita
r 

100% 

 
Umumnya nugget ayam dengan wortel diterima baik karena tetap rasa agak manis, tekrur renyah dan empuk warna 

orange dan aroma agak kuat. Selain itu  nugget yang biasanya dianggap cemilan kurang sehat diubah menjadi produk 
bernilai gizi lebih tinggi, cocok untuk anak-anak, remaja/pemuda. Secara keseluruhan tingkat daya terima 
remaja/pemuda kolom 4 cukup tinggi yaitu 100% hingga baik karena diterima baik oleh  remaja/pemuda dan lebih 
disukai nugget ayam dengan wortel dibanding hanya nugget ayam. 

Hasil menurut parameter (Tabel 2) rasa  cenderung disukai  karena takaran wortel pas 20% dari adonan,  jika 
terlalu banyak lebih dari 20% menyebabkan  rasa agak manis berlebih dan aroma wortel terlalu kuat dan kurang 
disukai,tektur lembut karena wortel diparut sehingga mudah diterima tekstur empuk dan renyah setelah digoreng warna 
agak kekuningan lembut sehingga menarik bagi remaja/pemuda kolom 4. Remaja/pemuda kolom4 lebih menerima 
nugget ayam dengan wortel sebagai camilan atau lauk yang cepat saji karena mudah dikonsumsi. Sama halnya dengan 
(Rotinsulu et al (2026),bahwa anggota posyandu remaja dapat member kesan tentang makanan sehat nugget ayam 
dengan wortel yaitu rasa lezat, tekstur lembut sedikit renyah, sehat , bergizi dan bersih. Wijaya et al (2024), menyatakan 
inovasi nugget wortel dan outmeal dapat mendorong pola makan masyarakat. 
3.Meningkatkan Ketrampilan Dan Meningkatkan Kesadaran Gizi 
Tabel 4. Ketrampilan  Remaja/Pemuda Kolom 4 
 

Tahapan Ketrampilan yang diperoleh Tingkat kemampuan 

Pemilihan bahan Memilih ayam dan wortel 
segar, bahan, cacar 

Baik 

Persiapan bahan Membersihkan, memarut, Baik 
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memotong 

Penimbangan dan 
penakarn 

Menggunakan takaran tepat Baik 

Pencampuran dan 
pembentukan 

Meneragamkan adonan agar 
tidak berair/kasar 

Baik 

Pengolahan panas Mengatur suhu agar gizi 
tidak rusak berlebih 

Baik 

Remaja/pemuda belajar memproses nugget dengan wortel menjadi langkah awal sebagai usaha mandiri yang 
bisa dikembangkan lebih lanjut. Dengan menyebarkan informasi tentang pentingnya konsumsi nugget dengan wortel 
dalam bentuk yang disukai banyak orang. Keberhasilan ini (Tabel 3)dapat dilihat dengan  dengan pemilihan bahan, 
persiapan bahan, penimbang dan penakaran, pencampuran dan pembentukan, pengolahan panas dari nugget dengan 
wortel yang membuat variasi rasa dalam menjamin keamanan pangan dari peserta remaja dan pemuda semakin baik. 
Wulandari et al, 2013, pemilihan daging ayam segar dapat dilakukan dengan melihat warna dan teksturnya. Angelina et 
al (2021), menyatakan kualitas ayam selain kadar nutrisi dapat dinilai diantaranya dari penampakan, tekstur, 
kekencangan , kelembutan , bau dan rasa. 

Kesadaran gizi remaja/pemuda kolom 4 akan manfaat wortel karena merupakan  sumber vitamin A, serat 
makan dan antioksidan. Kesadaran dalam memilih wortel segar dan dalam mengolahnya dalam pembuatan nuget. Hal 
yang mempengaruhi konsumen dalam membeli wortel adalah ukuran, warna, kesegaran (Andara et al, 2024) 
Peningkatan ketrampilan dan kesadaran gizi dapat terjadi karena adanya demonstrasi atau praktek menyiapkan nugget 
dengan wortel. Edukasi gizi tentang manfaat daging ayam dan wortel sebagai dasar pembuatan nugget serta diskusi 
antara kelompok remaja/pemuda dalam tips memasak praktisnya.  
 
KESIMPULAN 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat berupa sosialisasi, pelatihan, demonstrasi, dan pemberian produk nugget ayam 
menggunakan wortel kepada remaja/pemuda Kolom 4 Jemaat Musafir Paniki Baru telah terlaksana dengan baik dan memberikan 
hasil yang positif. Kegiatan ini menjadi salah satu bentuk edukasi yang menggabungkan aspek pengetahuan gizi, diversifikasi pangan, 
keterampilan pengolahan makanan, serta pengenalan pemanfaatan bahan pangan yang mudah diperoleh di lingkungan masyarakat. 
Pelaksanaan kegiatan melibatkan 10 orang remaja/pemuda sebagai peserta yang diberikan pengetahuan dan pengalaman secara 
langsung mengenai proses pengolahan nugget ayam dengan penambahan wortel. 

Berdasarkan hasil kegiatan, diversifikasi nugget ayam dengan penambahan wortel dapat menjadi salah satu alternatif dalam 
menyediakan makanan yang lebih beragam dan memiliki nilai gizi yang baik. Daging ayam berperan sebagai sumber protein hewani, 

sedangkan wortel memberikan kontribusi berupa serat, vitamin, mineral, dan β-karoten. Penggabungan kedua bahan tersebut 
menghasilkan produk pangan yang tidak hanya dapat dikonsumsi sebagai camilan, tetapi juga dapat digunakan sebagai lauk atau 
makanan praktis. Pemanfaatan wortel dalam produk nugget juga memberikan alternatif cara konsumsi sayuran bagi remaja/pemuda 
yang mungkin kurang tertarik mengonsumsi wortel dalam bentuk hidangan sayuran secara langsung. Dengan demikian, kegiatan 
diversifikasi ini dapat menjadi salah satu pendekatan sederhana untuk memperkenalkan makanan bergizi melalui produk yang sudah 
dikenal dan relatif disukai oleh masyarakat. 
Hasil kegiatan juga menunjukkan bahwa nugget ayam dengan wortel memperoleh daya terima yang baik dari peserta. Pada 
penggunaan wortel sebesar 20%, karakteristik produk yang diperoleh meliputi rasa yang agak manis, tekstur yang renyah dan 
empuk, warna orange yang menarik, serta aroma wortel yang masih dapat diterima. Berdasarkan hasil pengamatan kegiatan, tingkat 
daya terima peserta terhadap produk tersebut mencapai sekitar 100%. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan wortel pada tingkat 
tersebut dapat menghasilkan produk yang sesuai dengan preferensi peserta. Penggunaan wortel dalam jumlah yang terlalu tinggi 
perlu diperhatikan karena dapat menyebabkan rasa manis dan aroma wortel menjadi lebih kuat sehingga berpotensi menurunkan 
tingkat kesukaan. Oleh karena itu, formulasi bahan perlu diperhatikan agar peningkatan nilai gizi tetap diikuti dengan karakteristik 
sensori yang dapat diterima oleh konsumen. 

Selain menghasilkan produk pangan yang dapat diterima dengan baik, kegiatan ini juga memberikan peningkatan 
keterampilan praktis kepada peserta. Peserta memperoleh pengalaman dalam memilih bahan baku yang baik, melakukan persiapan 
bahan, membersihkan dan memarut wortel, menimbang dan menakar bahan, mencampurkan bahan, membentuk adonan, serta 
melakukan proses pengolahan dengan panas. Keterampilan tersebut merupakan kemampuan dasar yang penting dalam pengolahan 
pangan karena berkaitan dengan kualitas produk, konsistensi hasil, dan keamanan pangan. Peserta tidak hanya menerima informasi 
secara teoritis, tetapi juga mengikuti proses demonstrasi dan praktik sehingga pengetahuan yang diberikan dapat diterapkan secara 
langsung. Hasil kegiatan menunjukkan bahwa kemampuan peserta pada tahapan pemilihan bahan, persiapan bahan, penimbangan, 
pencampuran dan pembentukan, serta pengolahan panas berada pada kategori baik. 

Kegiatan ini juga berkontribusi terhadap peningkatan kesadaran peserta mengenai pentingnya memilih bahan pangan yang 
berkualitas dan mengolah makanan secara higienis. Peserta diperkenalkan pada pentingnya memilih daging ayam dan wortel yang 
segar, melakukan persiapan bahan dengan benar, menggunakan takaran yang sesuai, serta memperhatikan proses pengolahan. 
Pengetahuan tersebut dapat menjadi dasar bagi peserta untuk lebih memperhatikan keamanan dan kualitas makanan yang 
dikonsumsi sehari-hari. Edukasi mengenai manfaat daging ayam dan wortel juga membantu peserta memahami bahwa makanan yang 
praktis tetap dapat dikembangkan menjadi makanan yang lebih beragam dan bergizi apabila komposisi bahan dan proses 
pengolahannya diperhatikan. 

Dengan demikian, kegiatan pembuatan nugget ayam menggunakan wortel tidak hanya menghasilkan produk diversifikasi 
pangan, tetapi juga menjadi media pembelajaran yang bersifat aplikatif bagi remaja/pemuda. Kegiatan ini memperlihatkan bahwa 
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edukasi gizi akan lebih mudah diterima ketika disertai dengan kegiatan praktik dan menghasilkan produk makanan yang menarik 
serta dapat langsung dirasakan oleh peserta. Pemberian panduan pembuatan dan demonstrasi juga dapat membantu peserta 
mengingat kembali tahapan pengolahan setelah kegiatan selesai. Pengetahuan dan keterampilan yang diperoleh diharapkan dapat 
diterapkan secara berkelanjutan dalam lingkungan keluarga maupun kelompok masyarakat. 
Dari sisi pengembangan masyarakat, keterampilan pembuatan nugget ayam dengan wortel juga memiliki potensi untuk 
dikembangkan menjadi kegiatan produktif. Peserta telah memperoleh dasar keterampilan dalam mengolah bahan pangan menjadi 
produk yang memiliki nilai tambah. Apabila dikembangkan lebih lanjut melalui pelatihan mengenai pengemasan, penyimpanan, 
penghitungan biaya produksi, pemasaran, keamanan pangan, dan pengembangan variasi produk, keterampilan tersebut dapat 
diarahkan menjadi peluang usaha sederhana bagi remaja/pemuda. Namun, kegiatan yang dilaksanakan dalam artikel ini masih 
berfokus pada pengenalan, pelatihan, praktik, dan daya terima produk sehingga pengembangan aspek kewirausahaan masih 
memerlukan kegiatan lanjutan. 

Secara keseluruhan, kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini menunjukkan bahwa diversifikasi nugget ayam dengan 
wortel dapat diterapkan sebagai salah satu bentuk edukasi pangan dan gizi bagi remaja/pemuda Kolom 4 Jemaat Musafir Paniki 
Baru. Produk memperoleh daya terima yang baik berdasarkan aspek rasa, tekstur, warna, dan aroma, sedangkan peserta memperoleh 
peningkatan keterampilan dasar dalam proses pengolahan nugget. Kegiatan ini juga memberikan pengalaman langsung mengenai 
pemilihan bahan, persiapan, penimbangan, pencampuran, pembentukan, dan pengolahan makanan. Oleh karena itu, kegiatan serupa 
dapat dikembangkan secara berkelanjutan dengan jumlah peserta yang lebih besar, evaluasi pengetahuan dan keterampilan sebelum 
dan sesudah pelatihan, pengukuran kandungan gizi produk secara lebih terukur, serta pengembangan aspek keamanan pangan dan 
kewirausahaan. Dengan pengembangan tersebut, kegiatan diversifikasi pangan berbasis bahan lokal diharapkan tidak hanya 
memberikan manfaat dalam peningkatan pengetahuan dan keterampilan pengolahan makanan, tetapi juga dapat mendukung 
pembentukan kebiasaan konsumsi pangan yang lebih beragam, aman, dan bergizi pada kelompok remaja/pemuda. 
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