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ABSTRAK 

 

 

Fish cake merupakan salah satu produk olahan ikan yang berbahan dasar surimi (daging 

ikan cincang) dan merupakan salah satu olahan ikan yang populer. Umumnya adonan fish cake 

diberi tambahan tepung sebagai pengikat maupun pengenyal, salah satunya adalah tepung 

tapioka. Indonesia memiliki diversifikasi pangan yang sangat tinggi, yaitu kaya akan penghasil 

sumber karbohidrat salah satunya adalah umbi porang. Umbi porang dapat dijadikan tepung 

glukomanan porang. Tepung glukomanan porang mengandung kadar glukomanan sebesar  

60% serta mempunyai kandungan kadar serat yang tinggi, dapat larut dalam air, rendah 

kolesterol, rendah kalori, rendah karbohidrat, dan mampu membentuk gel yang stabil. 

Glukomanan memiliki kemampuan sebagai gelling agent yang dapat digunakan sebagai bahan 

pengikat pada produk makanan. Metode eksperimen yang dilakukan, yaitu dengan 

menambahkan tepung glukomanan sebanyak 1%, 2,5%, dan 5%. Hasil dari eksperimen ini, 

yaitu substitusi tepung tapioka dengan tepung glukomanan porang mampu menghasilkan 

tekstur yang kenyal serta dapat diterima oleh panelis melalui uji organoleptik dan uji hedonik 

yang dilakukan. 

Kata Kunci : Fish cake, tepung glukomanan porang, subtitusi 
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