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ABSTRAK 
 

Vildayanti, Eka. 2024. Inovasi Nugget Berbahan Dasar dari Daun Binahong. 

Diploma III Perhotelan. Politeknik Harapan Bersama. Pembimbing I Puput Dewi 

Anggraeni., S.ST.Par,. M.Par. Pembimbing II Yudo Nugroho, S.IP. 

 

Dunia kuliner saat ini banyak inovasi makanan baru yang terbuat dari buah-buahan, 

sayuran, tanaman seperti (bunga,biji-bijian dan daun) dimana salah satunya adalah 

dengan menggunakan daun binahong. Dalam penelitian ini makanan yang akan 

dibuat adalah nugget binahong, selain memiliki rasa yang gurih dan enak makanan 

ini juga baik bagi tubuh, karena daun binahong memiliki kandungan yang baik 

untuk tubuh. Metode pengolahan dalam penelitian ini adalah dengan cara dikukus 

(steam) dan goreng (Fry). Penelitian ini yang bertujuan untuk mengetahui 

bagaimana inovasi nugget berbahan dasar dari daun binahong. Penelitian ini 

merupakan penelitian eksperimen. Sampel pada penelitian ini yaitu mahasiswa 

prodi Diploma III Perhotelan sebanyak 36 panelis. Data diambil dengan 

menggunakan kuesioner. Data dianalisis menggunakan analisis uji organoleptik, 

lalu diolah menggunakan alat bantu SPSS (Statistical Product and Service 

Solution). Hasil dari penelitian ini berdasarkan rata-rata uji organoleptik 

menunjukkan bahwa rasa 4.22%, tekstur 3.61%, warna 3.78%, aroma 3,92% 

dengan panelis 36 yang telah mengisi data formulir kuesioner tentang nugget 

binahong. Kesimpulan dari penelitian inovasi nugget berbahan dasar dari daun 

binadong ini dapat diterima oleh seluruh panelis. 

 

Kata Kunci: binahong, eksperimen, inovasi, nugget 
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ABSTRACT 
 

Vildayanti, Eka. 2024. Innovation of Nugget Made from Binahong Leaves. 

Diploma III Hospitality, Harapan Bersama Prolytechnic. Advisor I Puput Dewi 

Anggraeni., S.ST.Par. M.Par., Advisor II Yudo Nugroho, S.IP. 

 
 

Today in the culinary world, there are many new food innovations made from fruits, 

vegetables, plants such as (flowers, grains and leaves) where one of them is by 

using binahong leaves. In this study, the food to be made is binahong nuggets, in 

addition to having a savory and delicious taste, this food is also good for the body, 

because binahong leaves have good content for the body. The processing method 

in this study is by steaming and frying. This study aimed at finding out how nugget 

innovations are made from binahong leaves. This study was an experimental study. 

The sample in this study was 36 panelists from Diploma III Hospitality study 

program. Data were collected using questionnaires. The data were analyzed using 

organoleptic test analysis, then processed using SPSS (Statistical Product and 

Service Solution) tools. The results of this study based on the average organoleptic 

test showed that taste was 4.22%, texture 3.61%, color 3.78%, aroma 3.92% with 

36 panelists who had filled out questionnaire form data about binahong nuggets. 

The conclusion of the study on nugget innovation made from Binadong leaves was 

accepted by all panelists. 

 

Keyword: binahong, experiment, innovation, nugget 
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