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ABSTRAK

Latar belakang: Penyakit kardiovaskuler merupakan penyebab utama kematian di dunia karena konsumsi 
kolesterol berlebih. Pengaturan pola makan tinggi serat dapat mengurangi risiko penyakit ini. Naget 
merupakan produk olahan daging yang banyak digemari masyarakat. Substitusi serat ke dalam naget 
memiliki fungsi sebagai penurunan kolesterol. Glukomanan porang merupakan serat larut yang merupakan 
polimer dari mannosa dan glukosa yang diekstraksi dari umbi porang (Amporphophallus oncophyllus). 
Naget yang disubstitusi glukomanan sebagai serat dapat menjadi alternatif lauk yang bergizi.
Tujuan: Mengetahui pengaruh substitusi glukomanan terhadap sifat fi sik (kekenyalan dan water holding 
capacity/WHC), kadar serat kasar, dan daya terima naget ayam.
Metode: Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan menggunakan RAL. Sampel adalah naget 
ayam dengan 5 variasi substitusi glukomanan, yaitu naget dengan formula standar (NFS), naget dengan 
pengurangan daging ayam tanpa substitusi glukomanan porang (NGP0), naget dengan substitusi 
glukomanan porang 1% (NGP1), 3% (NGP3), 5% (NGP5), dan sebagai pembanding menggunakan 
substitusi glukomanan konjak 3% (NGK3). Naget diuji sifat fi sik (kekenyalan dan WHC), kadar serat kasar, 
dan daya terima (sifat organoleptik).
Hasil: Subsitusi glukomanan porang meningkatkan kekenyalan dan WHC, namun kadar serat kasar tidak 
dipengaruhi. Hasil uji organoleptik membuktikan bahwa substitusi glukomanan hanya mampu diterima 
sampai kadar 1%. 
Kesimpulan: Substitusi glukomanan berpengaruh terhadap kekenyalan, WHC, dan sifat organoleptik 
naget ayam.

KATA KUNCI: glukomanan, naget ayam, kadar serat kasar, sifat fi sik, daya terima

Physical properties, fi ber content, and acceptability of nugget 
with utilization of glucomannan from porang (Amorphophallus 

oncophyllus) to substitute chicken
ABSTRACT

Background: Cardiovascular disease related with the excess of cholesterol consumption is the leading cause 
of death in the world. Dietary management of high fi ber could decrease the risk of the disease. Nugget is one of 
favorites meat product. The substitution of fi ber within the nugget has the function in lowering the cholesterol. 
Glucomannan from porang (Amorphophallus oncophyllus) includes in soluble fi ber anconsist of mannose and 
glucose. Nugget substituted with glucomannan shall be the alternative of nutritious food. 
Objectives: To evaluate the infl uence of glucomannan substitution on the physical properties, fi ber content, 
and the acceptability of chicken nugget.
Methods: This was experimental study using random completely design. Samples were chicken nuggets 
with 5 diferent formula, those were standard (NFS), nugget with the decrease of chicken with porang 
glucomannan substitution in the percentage of 0% (NGP0), 1% (NGP1), 3% (NGP3), 5% (NGP5). Nugget 
with 3% of konjac glucomannan substitution was used as comparator. Nuggets were then evaluated for their 
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physical properties (chewiness and water holding capacity/WHC), the content of fi ber, and acceptability 
(organoleptic properties). 
Results: The substitution of glucomannan increased the chewiness and  WHC, but fi ber content was 
not infl uenced. Organoleptic results showed that maximum glucomannan concentration that could be 
added was 1%. 
Conclusions: The substitution of glucomannan increased chewines and WHC, but it did not infl uence 
the fi ber. There was also the decrease in acceptability.

KEYWORDS: glucomannan, fi ber content, physical properties, acceptability

atau memperbaiki tekstur pada makanan, misalnya 
dalam pembuatan kue, mie, jeli, roti, es krim, selai, 
dan jus. Glukomanan yang diekstraksi dari umbi 
konjak telah banyak diaplikasikan pada produk 
makanan, namun aplikasi glukomanan yang 
diekstraksi dari umbi porang masih terbatas.

Naget merupakan produk olahan yang 
sudah banyak dikenal oleh masyarakat Indonesia 
dan digunakan sebagai makanan pendamping 
atau lauk. Naget diolah dari daging giling yang 
dibumbui, kemudian diselimuti denga perekat 
tepung, pelumuran tepung roti (breading), dan 
digoreng setengah matang lalu dibekukan untuk 
mempertahankan mutunya selama penyimpanan. 
Naget yang terbuat dari daging ayam memiliki 
keunggulan kadar kolesterolnya lebih rendah 
dibandingkan dengan naget yang diolah dari daging 
sapi. Seperti hasil olahan daging pada umumnya, 
naget memiliki kelemahan pada kandungan serat 
yang rendah. Penambahan glukomanan pada naget 
diharapkan dapat menggantikan sebagian daging 
karena sifat pengenyal dari glukomanan di samping 
menambah nilai seratnya. Oleh karena itu, pada 
penelitian ini akan dikaji pengaruh penambahan 
glukomanan terhadap kadar serat kasar, sifat fi sik, 
dan daya terima (sifat organoleptik) naget ayam. 

BAHAN DAN METODE

Jenis penelitian ini adalah eksperimental 
dengan menggunakan rancangan acak lengkap 
(RAL). Sampel penelitian ini adalah naget ayam 
dengan 5 variasi substitusi glukomanan, yaitu 
naget dengan formula standar (NFS), naget 
dengan pengurangan daging ayam tanpa substitusi 
glukomanan porang (NGP0), naget dengan 
substitusi glukomanan porang 1% (NGP1), 3% 

PENDAHULUAN

Menurut WHO (World Health Organization), 
penyakit kardiovaskuler merupakan penyebab 
utama kematian di dunia. Pada tahun 2004, 
sekitar 17,1 juta orang di dunia meninggal karena 
penyakit kardiovaskuler dan angka tersebut 
diprediksikan meningkat menjadi sekitar 23,6 
juta pada tahun 2030 (1). Faktor risiko utama 
terjadinya penyakit kardiovaskuler adalah tingginya 
kadar kolesterol darah (hiperkolesterolemia) yang 
dapat menyebabkan pembentukan plak di dinding 
pembuluh darah (aterosklerosis) serta berisiko 
tiga kali lebih besar terkena serangan jantung. 
Penurunan 1% kolesterol darah dapat mengurangi 
2-3% risiko penyakit jantung koroner (sumbatan di 
pembuluh koroner jantung) (2).

Saat ini, banyak alternatif pengobatan mulai 
dari obat, herbal, dan pangan fungsional. Pangan 
fungsional adalah bahan pangan, baik yang berasal 
dari produk hewani maupun nabati, baik utuh 
maupun segar, yang mengandung senyawa bioaktif 
untuk meningkatkan kesehatan seseorang, selain 
kandungan gizi dan cita rasa yang dimiliki (2,3). 

Glukomanan merupakan polimer dari manosa 
dan glukosa yang dihubungkan oleh ikatan ß-1,4 
(4). Polimer ini dapat digolongkan sebagai pangan 
fungsional karena terbukti memiliki pengaruh yang 
baik terhadap kesehatan, salah satunya dapat 
menurunkan kolesterol total  (5,6).

Di Indonesia, glukomanan banyak diekstraksi 
dari umbi porang (Amporphophallus oncophyllus) dan 
kadarnya dapat mencapai 64,98% (7). Glukomanan 
memiliki sifat kekentalan dan kekenyalan yang 
tinggi. Menurut Harmayani dkk. (2014) (8), viskositas 
glukomanan mencapai 5.400 ± 40,82 cps, sehingga 
glukomanan dapat dimanfaatkan sebagai pengental 
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(NGP3), 5% (NGP5), dan sebagai pembanding 
menggunakan substitusi glukomanan konjak 3% 
(NGK3). 

Tepung glukomanan diperoleh dari ekstraksi 
etanol tepung porang menggunakan metode 
Amanah (1992) (9) dengan sedikit modifikasi. 
Tepung porang diolah dari umbi porang segar 
yang dikeringkan, dihaluskan, dan diayak. Umbi 
porang didapatkan dari Madiun, Jawa Timur. Tepung 
glukomanan konjak dibeli dari CNLAB Nutrition, 
Cina. Bahan-bahan untuk membuat naget dibeli dari 
pasar lokal di Daerah Istimewa Yogyakarta. 

Naget dibuat dengan cara mencampurkan 
daging ayam giling dengan semua bahan sampai 
rata, ditutup aluminium foil, kemudian dibekukan 
selama 5 jam. Adonan beku dicetak dan diratakan 
dengan tepung roti, kemudian digoreng (10). Formula 
pembuatan naget dapat dilihat pada Tabel 1. Sampel 
kemudian diuji sifat fi sik, nilai gizi, dan daya terimanya. 
Sifat fi sik yang diuji yaitu kekenyalan dan daya ikat air 
(water holding capacity) (11), sedangkan nilai gizi yang 
diukur yaitu kadar serat kasar (12). Daya terima naget 
yang diuji secara organoleptik, meliputi: rasa, aroma, 
warna, dan tekstur.

HASIL

Sifat fi sik

Kekenyalan
Kekenyalan naget ayam dengan beberapa 

perlakuan dapat dilihat pada Gambar 1.
Naget yang disubstitusi dengan glukomanan 

porang pada umumnya memiliki kekenyalan yang 

lebih tinggi dibanding formula standar dan berbeda 
nyata (p<0,05), kecuali untuk sampel NGP1. Pada 
tingkat konsentrasi penambahan yang sama, 
antara naget yang disubstitusi glukomanan konjak 
(komersial)  dengan yang disubstitusi glukomanan 
porang menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata 
(p>0,05). 

Water holding capacity (WHC)
Besarnya daya ikat air (water holding capacity) 

naget ayam pada berbagai variasi susbstitusi 
glukomanan porang dapat dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2 menunjukkan bahwa daya ikat air 
akan meningkat seiring dengan makin banyaknya 
glukomanan porang yang ditambahkan, namun hasil 
uji statistik antara sampel NGP1, NGP3, NGP5, 
dan NGK3 menunjukkan hasil yang tidak berbeda 
nyata (p>0,05). Keempat sampel tersebut memiliki 
nilai yang lebih tinggi dan berbeda nyata dibanding 
NFS dan NGP0.

Kadar serat kasar

Berdasarkan Gambar 3, sampel NFS memiliki 
kadar serat kasar paling tinggi.  Pada sampel 
naget yang disubstitusi glukomanan, kadar serat 
kasar meningkat dengan bertambahnya jumlah 
glukomanan porang yang ditambahkan. Namun 
demikian, hasil uji statistik menunjukkan tidak ada 
beda signifi kan antara NGP0, NGP1, dan NGP3. 
Hanya NGP5 memiliki kadar serat kasar lebih tinggi 
dan berbeda nyata dibandingkan dengan NGP0 
(p<0,05). 

Tabel 1. Formula bahan untuk pembuatan naget ayam

Bahan-bahan Jumlah (g)
NFS NGP0 NGP1 NGP3 NGP5 NGK3

Daging ayam
Glukomanan porang
Glukomanan konjak 
Tepung tapioka
Tepung high gluten
Susu skim
Bawang putih
Bawang merah
Garam
Merica halus
Penyedap
Gula

400
0
0

20
20
40
4

2,5
6
4
2

3,5

200
0
0

20
20
40
4

2,5
6
4
2

3,5

200
2,8
0

20
20
40
4

2,5
6
4
2

3,5

200
8,4
0

20
20
40
4

2,5
6
4
2

3,5

200
14
0

20
20
40
4

2,5
6
4
2

3,5

200
0

8,4
20
20
40
4

2,5
6
4
2

3,5
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Daya terima

Hasil uji organoleptik sampel naget ayam 
dapat digunakan sebagai parameter daya terima 
pengembangan produk baru ini di masyarakat 
(Gambar 4). Secara umum, sampel NFS masih 
merupakan sampel dengan nilai penerimaan yang 
paling tinggi, dibuktikan dengan skor yang tinggi 
pada tiap atribut, baik warna, aroma, tekstur, rasa, 
maupun keseluruhan. Pada atribut warna, aroma, 

dan tekstur sampel NFS tidak berbeda nyata dengan 
NGP0 dan NGP1 (p<0,05), sedangkan pada atribut 
rasa dan keseluruhan, NFS berbeda nyata dengan 
semua sampel yang disubstitusi (p<0,05). 

BAHASAN 

Kekenyalan

Hasil analisis kekenyalan yang ditunjukkan 
Gambar 1  menunjukkan bahwa substi tusi 

Gambar 1. Kekenyalan naget ayam yang dibuat pada beberapa formula (NFS 
=naget formula standar, NGP0=naget dengan pengurangan daging ayam tanpa 

substitusi glukomanan porang, NGP1=naget dengan substitusi glukomanan 
porang 1%, NGP3=3%, NGP5=5%, NGK3=glukomanan konjak 3%)

Gambar 2. Water holding capacity (WHC) naget ayam yang dibuat pada beberapa 
formula (NFS=naget formula standar, NGP0=naget dengan pengurangan daging 

ayam tanpa substitusi glukomanan porang, NGP1=naget dengan substitusi 
glukomanan porang 1%, NGP3=3%, NGP5=5%, NGK3=glukomanan konjak 3%)

K
ek

en
ya

la
n 

(g
m

m
)

Sampel naget ayam

3,4

5,6

1,8

4,4

6,8

2,9

8

7

6

5

4

3

2

1

0
NFS              NGP0             NGP1             NGP3             NGP5            NGK3

W
at

er
 h

ol
di

ng
 va

pa
cit

y (
m

L/
g 

sa
m

pe
l

Sampel naget ayam

2,8
3

3,5
3,9 3,9

3,7

4,5

4

3,5

3

2,5

2

1,5

1

0,5

0
NFS               NGP0             NGP1             NGP3             NGP5            NGK3



Sifat fi sik, kadar serat, dan daya terima naget dengan penggunaan glukomanan dari porang untuk substitusi daging ayam     13

glukomanan ke dalam naget berpengaruh terhadap 
tekstur, terutama kekenyalan, Penelitian ini sejalan 
dengan penelitian yang dilakukan oleh Anggraeni 
dkk. (2014) (9) yang menyatakan bahwa semakin 
banyak tepung porang yang ditambahkan pada 
formula maka semakin banyak air yang terikat pada 
sosis maka kekenyalannya akan semakin kuat. 

Naget merupakan produk daging-dagingan 
dengan ciri khas tekstur yang kenyal. Sifat ini 
terutama diperoleh dari protein miofibrial dari 
daging ayam yang ditambahkan. Protein miofi brial 
ini terdiri dari miosin dan aktin yang memiliki peran 
dalam pembentukan tekstur. Saat pemanasan, 
protein mengalami denaturasi sebagian kemudian 

Gambar 3. Kadar serat kasar naget ayam yang dibuat pada beberapa formula 
(NFS=naget formula standar, NGP0=naget dengan pengurangan daging ayam tanpa 
substitusi glukomanan porang, NGP1=naget dengan substitusi glukomanan porang 

1%, NGP3=3%, NGP5=5%, NGK3=glukomanan konjak 3%)

Gambar 4. Hasil uji organoleptik sampel naget ayam yang dibuat pada beberapa 
formula (NFS=naget formula standar, NGP0=naget dengan pengurangan daging 

ayam tanpa substitusi glukomanan porang, NGP1=naget dengan substitusi 
glukomanan porang 1%, NGP3=3%, NGP5=5%, NGK3=glukomanan konjak 3%). Skala 

yang digunakan 1=tidak suka, 2=agak suka, 3=suka, 4=sangat suka
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diikuti agregasi permanen pada kepala miosin 
selama pembentukan jembatan disulfida dan 
transisi koil heliks pada ekor molekul. Hal ini 
menyebabkan terbentuknya cross-link 3 dimensi. 
Adanya penambahan bahan lain ke dalam produk 
daging akan mempengaruhi pembentukan gel 3 
dimensi tersebut, salah satunya hidrokoloid (13).

Glukomanan merupakan hidrokoloid yang 
dapat berfungsi sebagai binding agents yang 
dapat mengikat komponen atau bahan baku yang 
digunakan dalam pembuatan naget ayam. Sifat 
hidrokoloid ini menyebabkan adanya perubahan sifat 
gel 3 dimensi. Pada penelitian ini, substitusi sejumlah 
daging ayam dengan glukomanan menyebabkan 
sifat kekenyalan makin kuat. Ditambahkan oleh 
Agustin (2011) (14), hidrokoloid menyebabkan 
kemudahan pembentukan gelatinisasi. Hal ini 
menjadikan kemudahan pembentukan cross-
link 3 dimensi. Hasil review yang dilakukan oleh 
Sarteshnizi tahun 2015  diperoleh hasil bahwa pada 
beberapa produk daging yang disubstitusi dengan 
hidrokoloid, seperti glukomanan konjak, karagenan, 
pati, flaxseed gum, dan alginat diperoleh nilai 
kekenyalan yang lebih baik (13).

Selain dipengaruhi protein dalam daging, 
ternyata tekstur produk daging olahan juga 
dipengaruhi oleh lemak. Pada penelitian yang 
menggunakan bologna rendah lemak sebagai salah 
satu produk daging yang disubstitusi glukomanan 
konjak sebesar 1% menunjukkan tekstur yang sama 
dengan bologna yang tinggi lemak (13).

WHC

Berdasarkan Gambar 2 diketahui bahwa 
naget yang disubstitusi glukomanan memiliki WHC 
yang lebih tinggi dan berbeda nyata dibanding 
dengan formula standar (p<0,05). Bila dibandingkan 
antarsampel yang disubstitusi glukomanan, 
ternyata tidak ada beda WHC pada berbagai 
konsentrasi glukomanan yang disubstitusi (p>0,05). 
Dengan demikian, untuk tujuan komersialisasi yang 
mengarah pada perbaikan WHC, penambahan 
glukomanan 1% dapat dipilih. 

Penelitian ini sejalan dengan yang dilakukan 
oleh Anggraeni dkk. (15) bahwa dengan peningkatan 
konsentrasi tepung porang dalam pembuatan sosis 

ayam, diperoleh daya ikat air atau menahan air yang 
lebih tinggi pula. Hal ini dapat disebabkan karakter 
glukomanan porang yang mampu mengikat air dalam 
jumlah besar (8), juga adanya ruang interstisial pada 
jaringan protein daging yang mampu mengikat air 
dan membentuk gel saat pendinginan (16). 

Daya ikat air daging adalah kemampuan 
protein daging mengikat air di dalam daging, 
sehingga daya ikat air dapat menggambarkan 
tingkat kerusakan protein daging (17). Soeparno 
(1998) (18) menyatakan, bahwa daya ikat air (WHC) 
oleh protein daging dipengaruhi kekuatan dari 
luar, misalnya pemotongan daging, pemanasan, 
penggilingan, dan tekanan. 

Kadar serat kasar

Pada penelitian ini, kadar serat kasar sampel 
yang disubstitusi glukomanan porang justru lebih 
rendah dibanding dengan formula standar (Gambar 
3). Hal ini menandakan bahwa serat belum dapat 
ditingkatkan dengan adanya substitusi glukomanan 
sampai kadar 5%. Hal ini sesuai dengan penelitian 
Bonato (2016) yang juga menambahkan serat 
gandum sampai kadar 2%, namun belum dapat 
meningkatkan kadar serat dalam naget ayam 
(19).

 
Daya terima

Hasil penelitian ini membuktikan bahwa 
substitusi glukomanan porang pada naget 
ayam mempengaruhi sifat sensorisnya, bahkan 
cenderung berkurang, terutama rasa. Pada 
atribut sensoris lainnya, seperti warna, aroma, 
dan tekstur, substitusi glukomanan hanya dapat 
dilakukan sampai kadar 1%. Di atas kadar tersebut, 
tingkat penerimaannya berkurang (Gambar 4). 
Terdapat beberapa komentar dari panelis yang 
menyatakan bahwa penurunan tingkat penerimaan 
ini disebabkan oleh tekstur yang makin keras. Di 
samping itu, adanya penurunan penerimaan aroma 
dan rasa disebabkan oleh sifat WHC yang tinggi 
dari glukomanan, sehingga air bebas menjadi 
sedikit yang menyebabkan zat penentu aroma 
dan rasa menjadi terikat di dalam bahan. Hal inilah 
yang menjadikan aroma serta rasa naget menjadi 
tertutupi. 
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Hal ini sejalan dengan penelitian Anggraeni 
dkk. Pada tahun 2014 (15) yang menyatakan bahwa 
kenampakan sosis ayam mengalami penurunan 
semakin bertambahnya tepung porang dan tepung 
maizena yang ditambahkan. Penelitian Bonato 
(2016) juga mengungkapkan bahwa keberadaan 
serat dapat mengurangi tingkat penerimaan 
sensoris naget ayam (20).

KESIMPULAN DAN SARAN

Substitusi glukomanan ke dalam naget 
ayam belum dapat mempengaruhi kandungan 
seratnya, namun berpengaruh terhadap sifat fi sik, 
yaitu menjadikan nilai WHC dan kekenyalan naget 
semakin tinggi.

Sebagai saran, untuk tujuan penambahan 
serat pada naget, dapat dilakukan penelitian 
pengembangan lain dengan penambahan bahan 
pangan mengandung serat tinggi lainnya. Hal ini 
diharapkan dapat menambah nilai fungsional dari 
naget ayam, terutama bagi kesehatan tubuh.
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