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Abstrak. Dari daging ayam broiler ke daging ayam kampung, permintaan konsumen mulai 

berubah. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi kualitas fisik dan organoleptik naget 

ayam kampung pada penambahan tepung sagu (metroxylon sagu) dan tapioka dengan level 

berbeda. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Teknologi Pengolahan Hasil Ternak 

Fakultas Peternakan Universitas Halu Oleo Kendari Pada Bulan Oktober sampai dengan 

Desember 2023. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak 

lengkap (RAL) yang terdiri dari 6 perlakuan dan 3 ulangan untuk uji kualitas fisik. Perlakuan 

yang digunakan adalah P1 = 0% tepung sagu & tepung tapioka 25%, P2 = 5% tepung sagu & 

tepung tapioka 20%, P3 = 10% tepung sagu & tepung tapioka 15%, P4= 15% tepung sagu & 

tepung tapioka 10%, P5= 20% tepung sagu & tepung tapioka 5%, P6= 25% tepung sagu & 

tepung tapioka 0%. Variabel penelitian uji kualitas fisik meliputi derajat keasaman (pH), susut 

masak dan rendemen. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kualitas fisik naget daging ayam 

kampung berpengaruh nyata terhadap susut masak dan rendemen akan tetapi tidak berpengaruh 

nyata terhadap derajat keasaman (pH).  

Kata Kunci: Daging Ayam Kampung, Sagu, Naget, Kualiatas Fisik. 

Abstract. From broiler chicken meat to free-range chicken meat, consumer demand is starting 

to change. This research aims to evaluate the physical and organoleptic quality of free-range 

chicken natters with the addition of sago flour (Metroxylon sago) and tapioca at different 

levels. This research was carried out at the Animal Products Processing Technology 

Laboratory, Faculty of Animal Husbandry, Halu Oleo Kendari University from October to 

December 2023. The design used in this research was a completely randomized design (RAL) 

consisting of 6 treatments and 3 replications for physical quality testing. The treatments used 

were P1 = 0% sago flour & 25% tapioca flour, P2 = 5% sago flour & 20% tapioca flour, P3 = 

10% sago flour & 15% tapioca flour, P4 = 15% sago flour & 10% tapioca flour %, P5= 20% 

sago flour & 5% tapioca flour, P6= 25% sago flour & 0% tapioca flour. Physical quality test 

research variables include the degree of acidity (pH), cooking loss and yield. The results of the 

research showed that the physical quality of free-range chicken meat naget had a significant 

effect on cooking loss and yield, but had no real effect on the degree of acidity (pH). 

Keywords: Free-range Chicken Meat, Sago, Naget, Physical Quality. 

1.  Pendahuluan 

Daging ayam merupakan salah satu bahan makanan yang bernilai gizi tinggi, karena 

mengandung protein dan asam amino esensial, lemak dari asam lemak esensial, vitamin dan mineral 

yang sangat baik untuk pertumbuhan manusia maupun perkembangbiakan mikroba [1]. Daging ayam 

sangat diminati oleh masyarakat karena memiliki kandungan yang kaya akan kandungan nutrisinya, 

selain dari nilai gizinya masyarakat menyukai daging ayam karena rasanya yang enak, memiliki 

keempukan yang baik, aroma, warna dan sari minyaknya [2]. 

Konsumen lebih memilih ayam kampung karena lebih padat, rasanya lebih enak, rendah lemak 

dan kolesterol, serta kaya protein. Kekhawatiran akan adanya residu antibiotik dan bahan kimia pada 
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tubuh ayam broiler juga menjadi faktor yang menyebabkan konsumen lebih memilih mengonsumsi 

ayam kampung. Daging ayam umumnya diolah menjadi berbagai produk daging seperti naget, bakso, 

dan sosis. Salah satu produk daging ayam kampung olahan yang digemari masyarakat sekarang ini 

adalah naget [3].  

Naget adalah produk daging giling yang dibumbui, ditutup dengan perekat tepung, pelumuran 

tepung roti, dan digoreng setengah matang sebelum dibekukan untuk menjaga kualitasnya selama 

penyimpanan [4]. Dalam pembuatan naget, bahan pengisi, atau filler, diperlukan. Filler memiliki 

kemampuan untuk mengikat air, tetapi efeknya pada emulsifikasi sangat kecil [5]. Penambahan bahan 

pengisi atau karbohidrat pada naget dapat mengurangi biaya daging utama [6]. Bahan pengisi 

digunakan dalam produk restrukturisasi untuk menambah berat produk dengan mengganti daging 

sebagian dan mengurangi biaya. Selain itu, bahan pengisi berfungsi untuk meningkatkan volume 

produk [7]. Bahan pengisi yang lazim digunakan adalah tepung tapioka, karena mempunyai 

kandungan pati yang dapat mengikat suatu produk olahan dan memiliki kandungan karohidrat yang 

tinggi akan tetapi tidak menutup kemungkinan untuk menggunakan bahan pengisi dari tepung yang 

memiliki kandungan yang sama seperti tepung sagu.  

Tepung sagu adalah pati yang dibuat dari empelur pohon sagu (metroxylon Sp) yang 

mengandung sumber karbohidrat serta mineral dan fosfor. Tepung sagu berpotensi digunakan sebagai 

pengganti tapioka dalam pembuatan naget karena memiliki daya mengikat air yang baik pada saat 

proses gelatinisasi. Tepung sagu mengandung 209 kilokalori, 0,3gram protein, 51,6gram karbohidrat, 

0,2gram lemak, 27gram kalsium, 13 miligram fosfor, dan 0,6 miligram zat besi. Selain itu, tepung 

sagu mengandung vitamin A 0 IU dan vitamin B1 0,01 miligram [8]. Pembuatan olahan hasil ternak 

dengan menggunakan tepung sagu sebagai pengikat pada produk olahan naget ayam kampung 

diharapkan mampu meningkatkan nilai gizi dan dapat meningkatkan nilai kesukaan naget. 

Pemanfaatan tepung sagu sebagai bahan pengisi dalam pembuatan naget daging ayam kampung 

dianggap perlu untuk diteliti, sebagai bahan informasi kepada masyarakat mengenai potensi tepung 

sagu serta dapat menambah variasi produk olahan hasil ternak 

2.  Metode Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober sampai dengan Desember 2023 di Laboratorium 

Unit Teknologi Hasil Ternak, Fakultas Peternakan Universitas Halu Oleo, Kendari. Materi utama yang 

digunakan dalam penelitian daging ayam kampung umur 6 bulan. Bahan pendukung terdiri dari terdiri 

dari tepung sagu, tepung tapioka, tepung panir, bawang putih, lada, garam, minyak goreng, telur dan 

penyedap rasa serta bahan pengujian berupa aquades. Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah pH meter, plastik klip, kertas label, alu, cawan, gelas beaker, gelas ukur, water bath, kompor, 

timbangan digital, baskom, piring, blender, sendok, pisau, wajan,cetakan naget, Loyang, talenan dan 

alat tulis. 

Proses pembuatan naget ayam diawali dengan mempersiapkan alat dan bahan dalam penelitian. 

Langkah selanjutnya proses persiapan daging ayam yakni tahap pertama ayam disembelih di tempat 

pemotongan ayam dengan memenuhi syariat islam yaitu dengan cara mengeluarkan ayam dari 

kandang: ayam diambil satu per satu dari kandang dan disembelih dengan membaca "Bismillah" 

sebelum menyembelihnya dengan pisau yang tajam di bagian lehernya. Setelah ayam disembelih, 

ayam diolah seperti berikut: direndam dalam air panas yang tidak mendidih, pencabutan bulu 

pengeluaran jeroan atau organ dalam, mencuci ayam dan memotong dagingnya [9]. 

 Langkah berikutnya tahapan dalam pembuatan naget ayam adalah Karkas ayam dibagi menjadi 

beberapa bagian kemudian dipisahkan dari tulang dan lemaknya. Daging ayam kemudian dicuci 

hingga bersih dan dicincang sampai ukuranya menjadi kecil agar memudahkan pada saat daging akan 

digiling. Sebagai pengenyal, es batu ditambahkan secara bertahap selama penggilingan untuk 

mengurangi panas yang dihasilkan oleh gesekan selama proses penggilingan serta melindungi daging 

dari bakteri yang dapat merusak daging. Selanjutnya penambahan tepung sesuai dengan perlakuan, 

serta bumbu-bumbu berupa merica bubuk, bawang putih, garam, penyedap rasa dan tepung terigu 

(bahan pengisi). Selanjutnya adonan digiling kembali selama 2 sampai 3 menit hingga adonan rata. 
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Kemudian adonan dikukus selama 15 menit dan dicetak dengan ketebalan 2 cm. Setelah itu 

pencelupan dan pemberian tepung panir lalu digoreng dengan suhu 150o C selama 2 menit. Kemudian 

dilakukan uji kualitas fisik. 

Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan 3 

ulangan untuk uji fisik. Perlakuan yang diberikan yaitu: P1 = 0% tepung sagu & tepung tapioka 25%, 

P2 = 5% tepung sagu & tepung tapioka 20%, P3 = 10% tepung sagu & tepung tapioka 15%, P4= 15% 

tepung sagu & tepung tapioka 10%, P5= 20% tepung sagu & tepung tapioka 5%, P6= 25% tepung 

sagu & tepung tapioka 0%. Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah kualitas fisik (pH, 

susut masak dan rendemen). Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis ragam berdasarkan 

Rancangan Acak Lengkap dan diuji lanjut dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 

3.  Hasil dan Pembahasan  

Hasil kualitas fisik pH, susut masak, daya ikat air dan rendemen terhadap naget ayam kampung 

disajikan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Rataan kualitas fisikokimia pH, susut masak dan rendemen naget ayam kampung 

Variabel 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 P5 P6 

pH 6,70±0,01 6,80 ±0,07 6,81±0,06 6,82±0,10 6,82±0,08 6,74±0,11 

Susut Masak 4,66c±0,58 4,33bc±0,58 3,33ab±0,58 3,33ab±0,58 3,33ab±0,58 2,67a±0,58 

Rendemen 72,86a±0,17 73,16a±0,29 74,51b±0,48 74,80b±0,61 75,83c±0,44 76,61d±0,23 

Keterangan :   Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05). 

 

3.1. Derajat Keasaman pH 

Derajat keasaman (pH) adalah indikator yang digunakan untuk menunjukkan tingkat keasaman 

suatu larutan. Nilai pH sangat penting untuk kualitas daging, mengingat kualitas teknologi dan 

dampak dari daging segar [10]. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan tepung sagu 

dan tepung tapioka pada level yang berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai pH naget 

ayam kampung. Hal ini diduga karena nilai pH bahan dasar yang digunakan seperti pH daging ayam, 

tepung tapioka dan tepung sagu hampir setara sehingga menyebabkan pH pada perlakuan tidak 

berbeda. Rentang nilai pH daging ayam kampung secara normal berkisar 5,4 - 6,5 [11]. Tepung 

tapioka mempunyai pH 5,6 - 6,8 [12] dan tepung sagu mempunyai pH 4,5 - 6,5 [13]. 

Rataan nilai pH naget ayam berkisar antara 6,58 - 6,82 yang menunjukkan nilai pH yang normal. 

Nilai pH pangan menurut SNI yaitu berkisar 6 hingga 7 [14]. Pemanasan adalah faktor tambahan yang 

dapat mempengaruhi pH. Pemanasan dapat menyebabkan tiga perubahan, yaitu kehilangan CO2, yang 

dapat menurunkan keasaman dan menaikkan pH; transfer kalsium dan fosfat ke koloid, yang dapat 

sedikit menaikkan dan menurunkan pH [15]. 

3.2. Susut Masak 

Susut masak merupakan berat yang hilang atau penyusutan selama proses pemasakan atau 

cooking loss. Daging yang mempunyai susut masak yang rendah mempunyai kualitas yang baik 

dibandingkan dengan daging yang susut masaknya lebih tinggi, hal ini disebabkan karena kehilangan 

nutrisi selama pemasakan lebih sedikit [16]. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan 

tepung sagu dan tepung tapioka pada level yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) 

terhadap nilai susut masak naget ayam kampung. Uji lanjut menunjukkan bahwa rataan susut masak 

naget ayam dengan penambahan tepung sagu dan tepung tapioka pada level yang berbeda pada 

perlakuan P1 berbeda nyata dengan perlakuan P3, P4, P5 dan P6 tetapi tidak berbeda nyata dengan 

perlakuan P2. Perlakuan P2 berbeda nyata dengan perlakuan P6 tetapi tidak berbeda nyata dengan 

perlakuan P1, P3, P4 dan P5. Perlakuan P3, P4 dan P5 berbeda nyata dengan perlakuan P1 tetapi tidak 

berbeda nyata dengan perlakuan P2 dan P6 serta perlakuan P6 berbeda nyata dengan perlakuan P1 dan 

P2 tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan P3, P4 dan P5. 
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Rataan persentase susut masak yang diperoleh dalam penelitian ini berkisar antara 2,67 – 4,66%. 

Naget ayam pada penambahan tepung sagu 25% (P6) menunjukkan susut masak paling rendah. 

Berdasarkan hasil penelitian terlihat kecenderungan persentase susut masak seiring bertambahnya 

tepung sagu. Hal ini diduga dipengaruhi oleh kandungan nutrisi berupa protein pada tepung sagu lebih 

tinggi jika dibandingkan dengan protein tepung tapioka yang berfungsi baik untuk mengikat air 

sehingga mampu mengurangi susut masak. Kandungan protein tepung sagu per 100 gram sebesar 0,3 

gram [8] sedangkan tepung tapioka per 100 gram sebesar 0,05 gram [17]. protein mempengaruhi 

penurunan dan kenaikan susut masak sebab protein mampu mengikat air. Protein akan menahan air 

sehingga air yang keluar semakin sedikit sehingga susut masak berkurang [18]. Protein memengaruhi 

susut masak: jumlah protein yang lebih tinggi pada suatu produk menghasilkan susut masak yang lebih 

rendah [19]. 

Proporsi protein dalam naget yang semakin rendah dapat menyebabkan daya mengikat air oleh 

protein daging akan menurun serta menyebabkan susut masak meningkat. Susut masak yang tinggi 

akan menyebabkan kandungan nutrisi yang terdapat dalam naget akan berkurang sehingga kualitas 

naget menurun. Daging dengan susut masak yang lebih rendah mempunyai kualitas yang relatif lebih 

baik daripada daging dengan susut masak lebih besar, karena kehilangan nutrisi selama pemasakan 

akan lebih sedikit [20]. 

3.3. Rendemen 

Kualitas fisik yang sering diperhitungkan dalam pangan olahan hasil ternak adalah uji 

rendemen. Rendemen dihitung sebagai perbandingan berat akhir dengan berat awal yang dinyatakan 

dalam persen, rendemen bertujuan untuk mengetahui banyaknya jumlah kebutuhan bahan baku dalam 

suatu proses olahan dengan berat bahan baku sebelum dilakukan pengolahan.  

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan tepung sagu dan tepung tapioka pada 

level yang berbeda berpengaruh nyata (P<0,05), terhadap nilai rendemen naget ayam kampung. 

Berdasarkan uji lanjut perlakuan P1 berbeda nyata dengan perlakuan P3, P4, P5 dan P6 tetapi tidak 

berbeda nyata dengan perlakuan P2. Perlakuan P2 berbeda nyata dengan perlakuan P3, P4, P5 dan P6 

tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan P1. Perlakuan P3 berbeda nyata dengan perlakuan P1, P2, 

P5 dan P6 tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan P4. Perlakuan P4 berbeda nyata dengan 

perlakuan P1, P2, P3, P5 dan P6 tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan P3 serta Perlakuan P5 

dan P6 berbeda nyata dengan perlakuan P1, P2, P3 dan P4.  

Rataan rendemen yang diperoleh dalam penelitian ini berkisar antara 72,86 - 76,61%. Setiap 

adonan naget yang mengalami peningkatan penambahan tepung sagu, terlihat rendemen yang 

dihasilkan memiliki nilai tinggi dibanding dengan adonan naget dengan penurunan penambahan 

tepung tapioka. Salah satu faktor yang mempengaruhi nilai rendemen adalah nilai susut masak. Hal ini 

diperkuat oleh hasil perhitungan sidik ragam susut masak penelitian yang dapat dilihat pada Tabel 4. 

Nilai susut masak yang diperoleh semakin menurun seiring dengan peningkatan tepung sagu yang 

digunakan. Semakin rendah susut masak maka semakin tinggi rendemen. Semakin tinggi nilai 

rendemen maka nilai susut masak akan semakin kecil, begitu pula sebaliknya [21].  

Rendemen dipengaruhi oleh kadar pati dalam tepung yang digunakan. Granula pati dapat 

mengembang jika menyerap air, apabila pati yang sudah menyerap air dipanaskan, maka energi panas 

dapat memecah ikatan hidrogen sehingga kemampuan pati dalam mengikat air semakin meningkat dan 

mengakibatkan pati dapat mengembang lebih besar. Jumlah pati dan jumlah air yang terserap akan 

mempengaruhi rendemen produk [22]. 

4.  Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat simpulkan pengaruh penambahan kikil terhadap kualitas fisik 

naget ayam kampung berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap susut masak dan rendemen namun tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) uji pH serta perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan P6 yakni 

penambahan 25% tepung sagu 0 % tepung tapioka. 
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