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ABSTRACT ARTICLE INFO 

This study aims to evaluate the effect of substituting tapioca flour 
with purple sweet potato flour on the physical and sensory 
characteristics of broiler chicken meatballs. A Completely 
Randomized Design (CRD) was applied with four treatments: P0 
(0%), P1 (5%), P2 (10%), and P3 (15%) purple sweet potato flour, 
each repeated four times. Observed parameters included water 
holding capacity, cooking loss, and organoleptic attributes (color, 
aroma, taste, and texture). ANOVA results showed no significant 
differences (P>0.05) in water holding capacity and cooking loss, but 
significant effects (P<0.05) were observed on all sensory 
parameters. Treatment P2 (10%) yielded the highest sensory 
scores, particularly in taste and texture, without compromising 
physical quality. The addition of purple sweet potato flour enhanced 
the visual appeal and flavor due to its anthocyanin and dietary fiber 
content. These findings suggest that substituting 10% tapioca flour 
with purple sweet potato flour is a viable innovation to develop 
healthier and more appealing broiler chicken meatballs using local 
functional ingredients. 
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ABSTRAK 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh substitusi 
tepung tapioka dengan tepung ubi jalar ungu terhadap karakteristik 
fisik dan sensorik bakso daging ayam broiler. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat 
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LATAR BELAKANG 

Salah satu sumber protein hewani yang sangat penting bagi masyarakat Indonesia adalah 
ayam broiler.  Ayam broiler juga dikenal sebagai ayam pedaging, adalah salah satu komoditas unggas 
utama yang banyak dikonsumsi karena kandungan gizinya yang tinggi, yang mencakup 25,0 gram 
lemak dan 18,2 gram protein (Wulandari et al., 2020). Selain itu, karena harganya yang terjangkau, 
rasanya yang enak, teksturnya yang lunak, dan mudah ditemukan, ayam broiler menjadi pilihan yang 
populer (Pratama et al., 2015).  Makanan ini memenuhi persyaratan nutrisi modern dan mendukung 
gaya hidup sehat (Arman, 2023). 

Namun, daging ayam broiler merupakan bahan pangan yang mudah rusak akibat 
mikroorganisme seperti Escherichia coli, Salmonella typhimurium, dan Listeria monocytogenes yang 
dapat menyebar melalui tanah, udara, air, dan debu (Widiyanti et al., 2024). Untuk mencegah 
kerusakan dan memperpanjang masa simpan, diperlukan pengolahan yang tepat. Salah satu cara 
yang banyak diterapkan adalah mengolah daging ayam menjadi produk olahan, seperti bakso (Ika et 
al., 2022). 

Bakso, produk teknologi hasil peternakan, menjadi makanan populer karena nilai gizinya 
yang tinggi dan rasanya yang unik (Aprita et al., 2020).  Bahan-bahan yang membentuk bakso 
memengaruhi kualitasnya.  Bahan penyusun yang tepat harus digunakan dan daging yang digunakan 
harus segar untuk membuat bakso yang berkualitas tinggi (Astati, 2015).  Karena daging ayam 
mudah didapat dan murah, daging ayam biasanya digunakan untuk membuat bakso. Daging ayam 
memiliki banyak manfaat, seperti kurangnya kolesterol, teksturnya yang lebih lembut, dan tingkat 
protein hewani yang tinggi, mineral, dan vitamin (Montolalu et al., 2017). 

Sebagai alternatif bahan tambahan, tepung ubi jalar ungu memiliki potensi besar dalam 
pembuatan bakso. Tepung ini mengandung karbohidrat tinggi (83,81 gram), energi, vitamin, mineral, 
dan serat pangan alami (Wulandari et al., 2020). Warna ungu pada ubi jalar ungu berasal dari pigmen 
alami antosianin, yang tidak hanya memberikan warna menarik tetapi juga memiliki manfaat sebagai 
antioksidan, antibakteri, dan antikanker (Ula et al., 2024). Selain itu, antosianin yang menyebar dari 
kulit ke daging ubi memberikan warna ungu alami pada bakso ayam (Ariyani et al., 2019). 

Tepung ubi jalar ungu dapat ditambahkan ke bakso untuk meningkatkan nilai gizinya dan 
membuat produk baru yang lebih sehat dan menarik.  Dengan kandungan zat gizi seperti vitamin A, 
vitamin C, kalsium, dan zat besi di ubi jalar ungu, kualitas bakso dapat ditingkatkan.  Tepung ubi jalar 
ungu adalah bahan pengikat yang sempurna untuk membuat bakso dan produk olahan makanan 

perlakuan: P0 (0%), P1 (5%), P2 (10%), dan P3 (15%) tepung ubi 
jalar ungu, masing-masing diulang empat kali. Parameter yang 
diamati meliputi daya ikat air, susut masak, serta uji organoleptik 
warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil uji ANOVA menunjukkan 
bahwa perlakuan tidak berpengaruh nyata terhadap daya ikat air 
dan susut masak (P>0,05), tetapi berpengaruh nyata terhadap 
semua parameter organoleptik (P<0,05). Perlakuan P2 (10%) 
memberikan hasil terbaik dalam meningkatkan nilai organoleptik, 
terutama rasa dan tekstur, tanpa menurunkan kualitas fisik produk. 
Penambahan tepung ubi jalar ungu mampu meningkatkan daya 
tarik visual dan cita rasa bakso, didukung oleh kandungan 
antosianin dan serat pangan. Temuan ini mengindikasikan bahwa 
substitusi sebagian tepung tapioka dengan tepung ubi jalar ungu 
sebesar 10% dapat diterapkan sebagai inovasi bahan lokal 
fungsional dalam pengembangan bakso ayam broiler yang lebih 
sehat dan menarik. 
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lainnya karena teksturnya yang lembut dan kemampuan mengikat air yang tinggi (Aprita et al., 
2020). 

MATERI DAN METODE 

Tempat dan Waktu  

Kajian ini dilaksanakan pada bulan Maret 2025 Dimana kajian ini bertempat di kampus 1 
Politeknik Pembangunan Pertanian Gowa di Kelurahan Romang Lompoa, Kecamatan Bontomarannu, 
Kabupaten Gowa. 
Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam pelaksanaan kajian yaitu, Cooper/blender, kompor, pisau, 
baskom, sendok, sarung tangan, panci perebusan, timbangan analitik, label untuk menandai sampel. 
Bahan yang digunakan dalam kajian yaitu, daging ayam broiler, tepung ubi jalar ungu, tepung 
tapioka, bawang putih, garam, merica, penyedap, es batu, putih telur, kamera untuk dokumentasi. 

 
Tabel 1. Bahan Yang Digunakan Dalam Subtitusi Tapioka Dengan Tepung Ubu Jalar Ungu Pada 
Pembuatan Bakso Daging Ayam Broiler. 

No Bahan P0 P1 P2 P3 
1 Daging Broiler 63% 63% 63% 63% 
2 Tepung Tapioka 21% 16% 11% 6% 
3 Tepung Ubi Jalar Ungu - 5% 10% 15% 
4 Bawang Putih 0,4% 0,4% 0,4% 0,4% 
5 Merica 0,4% 0,4% 0,4% 0,4% 
6 Garam 2% 2% 2% 2% 
7 Es Batu 10% 10% 10% 10% 
8 Penyedap 0,2% 0,2% 0,2% 0,2% 
9 Putih Telur 3% 3% 3% 3% 

TOTAL 100% 100% 100% 100% 
 
Metode Penelitian 
Kajian ini menggunakan metode eksperimen dengan desain rancangan acak lengkap (RAL). Terdapat 
4 (empat) jenis perlakuan (penambahan tepung ubu jalar ungu) dengan 4 (empat) kali pengulangan. 
Perlakuan yang diberikan dalam penelitian ini sebagai berikut: 
P0 = Daging broiler + tepung tapioka + 0% tepung ubi jalar ungu 
P1 = Daging broiler + tepung tapioka + 5% tepung ubi jalar ungu 
P2 = Daging broiler + tepung tapioka + 10% tepung ubi jalar ungu 
P3 = Daging broiler + tepung tapioka + 15% tepung ubi jalar ungu 

Proses Pembuatan Bakso 
Proses pembuatan bakso dengan subtitusi tepung tapioka dengan tepung ubi jalar ungu pada 

pembuatan bakso daging ayam broiler antara lain: 
1. Siapkan alat dan bahan 
2. Daging ayam tanpa tulang dibersihkan setelah itu dicooper/blender dan ditambahkan es batu 

hingga halus 
3. Masukkan garam dan bumbu hingga rata sambil terus di aduk hingga bentuk adonan yang 

lengket. Selanjutnya tambahkan tepung tapioka dan tepung ubi jalar ungu sampai diperoleh 
adonan yang halus 

4. Bentuk adonan bakso menggunakan tangan dan sendok secara manual 
5. Bola bola bakso direbus dengan air mendidih selama 15 menit. 
6. Bakso yang sudah matang ditiriskan dan ditunggu hingga dingin. 

Parameter Pengamatan 
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Parameter yang diukur dalam kajian ini yaitu sifat fisik-kimia diantaranya daya ikat air, susut 
masak, dan organoleptik (aroma, rasa, warna, tekstur). Penentuan uji organoleptik terhadap rasa, 
warna, tekstur bakso terdapat 15 panelis. 
1. Daya Ikat Air 

Dengan menggunakan metode Hamm (Yanti Nurjaya et al., 2023), Water Holding Capacity diukur 
sebagai berikut.  Sampel ditimbang 0,3 gram (300 mg) dan dipres pada kertas saring Whatman 
nomor 42 selama lima menit dengan beban 10 kilogram di antara dua plat kaca. Area basah sampel 
kemudian digambar pada plastik dan dipindahkan ke kertas grafik. Area yang tertutup daging 
dikurangi dari gambar, yang merupakan area total sampel. Rumus ini dapat digunakan untuk 
mengetahui tingkat air di daerah yang basah.  

𝑚𝑔𝐻20 = %𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 −
𝐿𝑢𝑎𝑠 𝐴𝑟𝑒𝑎 𝐵𝑎𝑠𝑎ℎ

0,0948
100% 

𝐷𝑎𝑦𝑎 𝐼𝑘𝑎𝑡 𝐴𝑖𝑟 = %𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑖𝑟 −
𝑚𝑔𝐻20

300
× 100% 

Pengamatan pengukuran Water Holding Capacity: Berat sampel, luas area basah/cm, luas area bakso 

pres/cm 

2. Susut Masak 
Untuk mengukur susut masak pada bakso ayam, sampel adonan bakso 20 gram harus disiapkan 

dan dimasukkan ke dalam plastik yang telah diberi label. Selama 30 menit, sampel dimasukkan ke 
dalam panci dengan air yang dipanaskan hingga 80 derajat Celcius. Kemudian, sampel dikeluarkan 
dari panci dan dimasukkan kembali ke dalam air mengalir sampai dingin.  Sampel dikeluarkan dari 
dalam plastik dan dikeringkan tanpa memeras atau menekannya dengan kertas tisu.  Selanjutnya, 
sampel ditimbang dan hasilnya dicatat (Yulianti et al., 2023).  Rumus berikut digunakan untuk 
menghitung Cooking Loss: 

𝑆𝑢𝑠𝑢𝑡 𝑀𝑎𝑠𝑎𝑘 =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑆𝑒𝑏𝑒𝑙𝑢𝑚 𝑑𝑖𝑚𝑎𝑠𝑎𝑘 − 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑆𝑒𝑡𝑒𝑙𝑎ℎ 𝑑𝑖𝑚𝑎𝑠𝑎𝑘

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑆𝑒𝑏𝑒𝑙𝑢𝑚 𝑑𝑖𝑚𝑎𝑠𝑎𝑘
× 100% 

3. Uji Organoleptik 
Uji organoleptik merupakan uji hedonik bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna, rasa, aroma, tekstur, dan daya terima bakso. Dengan menggunakan 15 panelis yang 
semi terlatih sebagai ulangan. Beberapa indikator yang digunakan adalah warna, aroma, rasa, dan 
tekstur (Harmayani & Fajri, 2021). 

Tabel 2. Skor Dan Parameter Uji Organoleptik 
Skor Aroma Warna Rasa Tekstur 

4 Beraroma Khas 
Ubi Jalar Ungu 

Ungu Gurih Kenyal 

3 Cukup Beraroma 
khas Ubi Jalar 
Ungu 

Ungu Muda Cukup Gurih Cukup Kenyal 

2 Kurang 
Beraroma Khas 
Ubi Jalar Ungu 

Ungu Keputih 
Putihan 

Kurang Gurih Kurang Kenyal 

1 Tidak Beraroma 
Ubi Jalar Ungu 

Putih Tidak Gurih Tidak Kenyal 

 
Analisis Data 

Dalam penelitian ini, model analisis data yang digunakan adalah analisis perbedaan 
(ANOVA), yang disesuaikan dengan perhitungan rancangan acak lengkap (RAL), dan dihitung dengan 
menggunakan Microsoft Excel dan program SPSS Versi 25.  Keputusan dibuat berdasarkan pengaruh 
perlakuan terhadap parameter, pilihan terbaik, dan semua perlakuan.. 

𝑌𝑖𝑗 = 𝜇 + 𝜀𝑖𝑗 
Ket:  
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Yij = Hasil pengamatan daya ikat air, susut masak, dan organoleptik dari pengaruh faktor perlakuan 
subtitusi tepung tapioka dengan tepung ubi jalar ungu ke dalam pembuatan bakso daging broiler 
ke-I, dengan faktor pada perlakuan ke-I dan ulangan ke-j  

µ = Nilai rata-rata umum  
αi = Subtitusi tepung tapioka dengan tepung ubi jalar ungu pada pembuatan bakso daging broiler ke-

i  
εij = Pengaruh konsetrasi tepung ubi jalar ungu perlakuan ke-i dan ulangan ke-j  
i = Perlakuan 1,2,3,4 (jumlah perlakuan) 
j = Ulangan 1,2,3,4 (jumlah ulangan) 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN   

Hasil kajian tentang subtitusi tepung tapioka dengan tepung ubi jalar ungu pada pembuatan 
bakso daging ayam broiler yang dilakuakan dengan pengujian organoleptik oleh 15 panelis terdapat 
4 parameter organoleptik warna, aroma, rasa, tekstur. Hasil penilaian selanjutnya hasil data 
pengamatan dan hasil analisis uji Statistic One Way Anova dengan Statistical Produk And Service 
Solution (SPSS) versi 25 dan data yang signifikan selanjutnya diteruskan menggunakan uji Duncan. 

1. Daya Ikat Air 

Tabel 3. Rataan Uji Daya Ikat Air Subtitusi Tepung Tapioka Dengan Tepung Ubi Jalar Ungu 
Perlakuan Hasil 

P0 (Kontrol) 14,38±5,34 
P1 (5% Tepung Ubi Jalar Ungu) 18,97±7,38 
P2 (10% Tepung Ubi Jalar Ungu) 13,74±2,29 
P3 (15% Tepung Ubi Jalar Ungu) 17,52±5,74 

Keterangan: Superskrip yang diikuti oleh huruf yang berbeda (a, b, c,…) menunjukkan pengaruh yang nyata 
(p<0,05) berdasarkan uji lanjut. P0: 0% tepung ubi jalar ungu + 21% tepung tapioka, P1: 5%tepung ubi jalar 
ungu + 16% tepung tapioka, P2: 10% tepung ubi jalar ungu + 11% tepung tapioka, P3: 15% tepung ubi jalar 
ungu + 6% tepung tapioka. 

 
Berdasarkan hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa perbedaan daya ikat air antar perlakuan 

tidak berpengaruh signifikan secara statistik (P>0,05), perlakuan P1 dengan substitusi 5% tepung 
ubi jalar ungu menunjukkan nilai daya ikat air tertinggi, yaitu sebesar 18,9675%. Nilai ini 
mengindikasikan bahwa formulasi P1 memiliki kemampuan lebih baik dalam menahan air selama 
pemasakan, yang merupakan indikator penting dalam menjaga kelembutan, juiciness, dan kestabilan 
produk. Kandungan serat larut dan komponen karbohidrat kompleks dalam tepung ubi jalar ungu 
pada level ini kemungkinan berperan dalam memperkuat struktur adonan untuk mempertahankan 
air. 

Secara fisik, Bakso dengan daya ikat air tinggi cenderung memiliki tekstur yang lebih padat dan 
tidak mudah kering selama penyimpanan atau pemasakan. Peningkatan daya ikat air pada P1 ini 
menjadi indikator bahwa kombinasi 5% tepung ubi jalar ungu memberikan keseimbangan yang 
optimal antara kekuatan gel dan retensi air dalam matriks protein daging ayam broiler. Hal ini 
menjadi relevan bagi produsen bakso yang mengutamakan kelembutan produk tanpa kehilangan 
konsistensi 

Menurut Kartikasari et al. (2020) menyatakan bahwa nilai daya ikat air daging ayam sekitar 20 - 
60%. Nurjaya et al. (2023) menyatakan bahwa kisaran daya ikat air daging ayam adalah 20 hingga 
60%. Faktor faktor yang mempengaruhi Water Holding Capacity yaitu susunan protein miofibril 
dalam daging misal aktomiosin dan aktin berperan penting dalam pengikatan air (Ratu et al., 2015). 
Menurut Nurjaya et al. (2023) Daya ikat air daging dipengaruhi oleh banyak faktor, termasuk bangsa, 
pH, pembentukkan aktomiosin (rigor mortis), temperatur dan kelembaban, pelayuan karkas, jenis 
daging dan lokasi otot, umur, pakan, dan lemak intramuskuler. 

Temperatur saat pemasakan adalah komponen yang dapat memengaruhi daya ikat air. 
Temperatur yang tinggi dapat menurunkan daya ikat air. Menurut Amaliyah et al. (2023) Temperatur 
yang tinggi yang dihasilkan dari pemanasan atau pemasakan dapat mempercepat penurunan daya 
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ikat air karena meningkatnya denaturasi protein, terutama bagian air yang terikat lemah di antara 
molekul air. 

Menurut (Hafid et al. (2021) Karena mampu menahan air selama pengolahan dan pemanasan, 
tepung ubi jalar ungu dapat meningkatkan daya mengikat air. Tepung ubi jalar ungu membantu 
memperkuat gelatinasi bakso dan menyerap air lebih banyak karena kandungan pati dan amilosa 
yang tinggi (Irfansyah et al., 2024) 

2. Susut Masak 

Tabel 4. Rataan Susut Masak Subtitusi Tepung Tapioka Dengan Tepung Ubi Jalar Ungu 
Perlakuan Hasil 

P0 (Kontrol) 7,87±1,65 
P1 (5% Tepung Ubi Jalar Ungu) 6,87±1,79 
P2 (10% Tepung Ubi Jalar Ungu) 7,87±0,85 
P3 (15% Tepung Ubi Jalar Ungu) 7,37±1,10 

Keterangan: Superskrip yang diikuti oleh huruf yang berbeda (a, b, c,…) menunjukkan pengaruh yang nyata 
(p<0,05) berdasarkan uji lanjut. P0: 0% tepung ubi jalar ungu + 21% tepung tapioka, P1: 5%tepung ubi jalar 
ungu + 16% tepung tapioka, P2: 10% tepung ubi jalar ungu + 11% tepung tapioka, P3: 15% tepung ubi jalar 
ungu + 6% tepung tapioka. 
 

Parameter susut masak, berdasarkan hasil uji ANOVA adalah menunjukkan tidak ada 
pengaruh nyata antar perlakuan secara statistik (P>0,05). Namun, data deskriptif menunjukkan 
bahwa perlakuan P2 (10% tepung ubi jalar ungu) memiliki nilai susut masak terendah sebesar 
6,8750%. Ini berarti bahwa bakso yang dibuat dengan formulasi P2 mengalami kehilangan berat 
yang paling kecil setelah proses pemasakan, yang menandakan kestabilan struktur dan retensi 
kelembapan yang lebih baik dibandingkan perlakuan lain. 

Susut masak yang rendah memberikan kualitas adonan yang padat dan stabil. Penggunaan 
tepung ubi jalar ungu sebesar 10% kemungkinan menciptakan keseimbangan yang ideal antara 
pengikat dan pengisi, yang berperan dalam menjaga bentuk dan bobot butiran bakso selama 
pemanasan. 

Salah satu cara untuk mengukur nilai nutrisi produk olahan bahan pangan adalah dengan melihat 
susut masaknya (Falahudin et al., 2024). Produk dengan susut masak rendah memiliki kualitas yang 
lebih baik daripada yang dengan susut masak tinggi karena kehilangan nutrisi selama pemasakan 
akan lebih sedikit (Pratama et al., 2015). Menurut Ismanto & Subaihah. (2020) Menyatakan bahwa 
protein mempengaruhi tingkat susut masak karena mereka memiliki kemampuan untuk mengikat 
air, sehingga jumlah air yang keluar berkurang dan tingkat susut masak berkurang. Nilai susut masak 
yang normal menurut Hairunnisa et al. (2016) berkisaran antara 1,5 - 54,5%. 

Menurut Nullah et al. (2016) penggunaan tepung yang berbeda mempengaruhi kualitas susut 
masak bakso. Dengan nilai susut masak yang lebih rendah, produk berkualitas lebih baik karena 
kehilangan nutrisi yang lebih sedikit. Sebaliknya, dengan nilai susut masak yang lebih tinggi, kualitas 
produk akan lebih rendah (Rosita & Hafid, 2015). Menurut Irfansyah et al. (2024) Tepung ubi jalar 
ungu yang diberikan digunakan untuk bahan pengisi. Memiliki kandungan amilosa dan amilopektin 
yang tinggi pada tepung ubi jalar ungu mempengaruhi pembentukan gel, sifat mengembang atau 
swelling power pada pati, yang dapat menurunkan nilai susut masak produk, adalah salah satu 
dampak dari kandungan amilosa dan amilopektin yang tinggi. 

3. Organoleptik 

Tabel 5. Rataan Uji Organoleptik Subtitusi Tepung Tapioka Dengan Tepung Ubi Jalar Ungu 
Parameter Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 
Warna 2.00±0.00 2.00±0.00 3.00±0.81 3.00±0.81 
Aroma 2.25±0.50 2.25±0.50 3.00±0.00 3.00±0.00 
Rasa 3.00±0.00 3.00±0.00 3.75±0.50 3.75±0.50 
Tekstur 2.25±0.50 3.00±0.00 3.00±0.00 2.25±0.50 
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Keterangan: Superskrip yang diikuti oleh huruf yang berbeda (a, b, c,…) menunjukkan pengaruh yang nyata 
(p<0,05) berdasarkan uji lanjut. P0: 0% tepung ubi jalar ungu + 21% tepung tapioka, P1: 5%tepung ubi jalar 
ungu + 16% tepung tapioka, P2: 10% tepung ubi jalar ungu + 11% tepung tapioka, P3: 15% tepung ubi jalar 
ungu + 6% tepung tapioka. 
 

a. Warna 

Berdasarkan hasil analisis varian (ANOVA), parameter warna menunjukkan pengaruh signifikan 
(P<0,05), yang berarti bahwa perlakuan substitusi tepung ubi jalar ungu berpengaruh nyata 
terhadap tingkat kesukaan warna bakso ayam broiler. Rata-rata tingkat kesukaan warna pada 
perlakuan P0 dan P1 (0% Kontrol dan 5% Tepung ubi jalar ungu) menunjukkan nilai terendah, yaitu 
2,00, sedangkan P2 dan P3 (10% dan 15% Tepung ubi jalar ungu) memiliki rata-rata lebih tinggi, 
yakni 3,00 yang dikategorikan sebagai ungu muda. menunjukkan preferensi visual yang lebih tinggi 
seiring peningkatan konsentrasi tepung ubi jalar ungu. 

Penelitian ini sejalan dengan penelitian Wulandari et al. (2020) yang menemukan bahwa 
substitusi tepung ubi jalar ungu dari 20 hingga 80 gram secara nyata mengubah warna organoleptik 
bakso ayam. Ini menunjukkan bahwa menambah tepung ubi jalar ungu dapat meningkatkan daya 
tarik visual produk, karena warna ungu alami ubi jalar ungu yang membuat bakso tampak berbeda 
dari yang lain, menarik perhatian panelis. 

Secara visual, substitusi tepung ubi jalar ungu pada perlakuan P2 dan P3 mampu menghasilkan 
warna ungu yang lebih pekat dan merata. Hal ini disebabkan oleh kandungan pigmen antosianin pada 
ubi jalar ungu yang memiliki warna mencolok dan stabil saat dipanaskan. Irfansyah et al. (2024) 
menemukan bahwa penambahan tepung ubi ungu pada bakso mengubah nilai warna secara 
signifikan. Ini disebabkan oleh peran kuat antosianin dalam meningkatkan persepsi visual produk. 
Sasaha et al. (2021) menyatakan bahwa pigmen alami yang disebut antosianin memiliki kemampuan 
untuk memberikan warna yang lebih alami pada produk olahan, membuatnya lebih menarik. 
Anggarawati et al. (2019) Keberadaan pigmen antosianin ini juga berkontribusi pada persepsi visual 
yang lebih baik oleh panelis, sehingga tingkat kesukaan meningkat seiring dengan peningkatan 
konsentrasi tepung ubi jalar ungu  

Hasil ini menunjukkan bahwa modifikasi formulasi dengan penambahan tepung ubi jalar ungu 
secara langsung meningkatkan daya tarik visual produk. Selain meningkatkan preferensi warna, 
warna ungu alami ini juga menjadi nilai tambah karena tidak memerlukan pewarna buatan. Dengan 
demikian, penggunaan tepung ubi jalar ungu tidak hanya memperbaiki aspek organoleptik, tetapi 
juga dapat meningkatkan persepsi konsumen terhadap produk yang lebih alami dan sehat. 
b. Aroma 

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa substitusi tepung ubi jalar ungu memberikan pengaruh 
signifikan (P<0,05) terhadap aroma, Rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma cenderung 
meningkat seiring bertambahnya konsentrasi substitusi tepung ubi jalar ungu. Perlakuan P0 dan P1 
(0% dan 5% Tepung ubi jalar ungu) mendapatkan nilai rata-rata 2,25, sedangkan P2 dan P3 (10% 
dan 15% Tepung ubi jalar ungu) memperoleh nilai rata-rata 3,00 yang dikategorikan sebagai cukup 
beraroma khas ubi jalar ungu. Hasil ini sejalan dengan penelitian Hajrawati et al. (2025) yang 
melaporkan bahwa penambahan tepung ubi jalar ungu hingga 10–15 % meningkatkan skor aroma 
dan diterima panelis.. 

Hasil ini mengindikasikan bahwa penggunaan tepung ubi jalar ungu memberikan kontribusi 
aroma khas yang dinilai lebih menarik oleh panelis, mungkin karena senyawa volatil atau komponen 
aroma alami dalam ubi jalar yang berpadu dengan aroma khas daging ayam, sehingga menghasilkan 
aroma yang lebih kompleks dan disukai. Aroma merupakan sensasi bau yang ditimbulkan oleh 
rangsangan kimia, senyawa volatil yang tercium oleh syaraf-syaraf olfaktori yang berada di rongga 
hidung ketika bahan pangan masuk ke mulut (Sipahelut et al., 2017) 

Aroma yang terbentuk pada bakso dengan tepung ubi jalar ungu juga dipengaruhi oleh interaksi 
antara komponen protein daging ayam dengan pati dari ubi jalar ungu selama proses pemasakan. 
Menurut Oktavia et al. (2025) yang melaporkan bahwa substitusi tepung ubi ungu meningkatkan 
anthocyanin dan aktivitas antioksidan pada bakso ayam, serta menghasilkan peningkatan aroma dan 



54 Hasanuddin et al (2025) Kualitas Bakso                                    

 

kemerahan produk. Kombinasi ini menghasilkan aroma yang lebih kompleks dan kaya, sehingga 
menambah kenikmatan sensori pada produk. Selain itu, aroma khas yang ditimbulkan juga lebih 
stabil dan tidak mudah menguap, sehingga tetap terjaga hingga tahap akhir pengujian organoleptik. 

Secara keseluruhan, hasil ini menandakan bahwa penambahan tepung ubi jalar ungu tidak hanya 
memengaruhi tampilan visual, tetapi juga memperbaiki aspek aroma. Hal ini menjadi nilai tambah 
dalam produk bakso yang diolah dengan bahan alami tanpa tambahan perisa buatan. Produk dengan 
aroma yang lebih alami dan khas umbi-umbian cenderung lebih disukai oleh panelis, terutama pada 
formulasi P2 dan P3 (10% dan 15% Tepung Ubi Jalar Ungu) yang menghasilkan aroma optimal. 
c. Rasa 

Parameter rasa juga menunjukkan pengaruh yang signifikan (P<0,05) akibat perlakuan, dengan 
nilai rata-rata yang meningkat pada perlakuan P2 dan P3. Rasa merupakan salah satu aspek 
terpenting dalam evaluasi sensorik, dan data menunjukkan bahwa P2 dan P3 (10% dan 15% Tepung 
Ubi Jalar Ungu) memperoleh nilai rata-rata tertinggi sebesar 3,75 dikategorikan sebagai gurih. 
Sementara itu, P0 dan P1 (0% Kontrol dan 5% Tepung ubi jalar ungu) memiliki nilai lebih rendah, 
yaitu 3,00. Temuan ini menunjukkan bahwa penambahan tepung ubi jalar ungu tidak hanya dapat 
diterima tetapi bahkan dapat meningkatkan cita rasa produk. Selaras dengan Evanuarini et al. 
(2024), yang mengatakan bahwa tepung ubi jalar digunakan dalam bakso meningkatkan aroma dan 
cita rasa secara signifikan, membuat karakter rasa lebih jelas saat persentase substitusi meningkat. 
Hal ini bisa disebabkan oleh kombinasi antara rasa manis alami dari ubi jalar dan rasa gurih daging 
ayam yang menciptakan profil rasa yang lebih seimbang dan kompleks. 

Substitusi tepung ubi jalar ungu pada produk bakso ayam broiler diduga memberikan sedikit 
rasa manis alami yang khas. Kandungan karbohidrat dan gula alami dalam ubi jalar ungu mampu 
meningkatkan cita rasa produk, terutama ketika digunakan dalam proporsi yang seimbang. Tepung 
ubi jalar ungu dianggap sebagai salah satu makanan sumber karbohidrat yang terasa manis dan 
disukai untuk menentukan cita rasa (Sasahan et al., 2021). Jenis tepung yang digunakan sebagai 
pengisi dan garam yang ditambahkan selama proses pengolahan menentukan rasa bakso. Rasa 
adalah campuran rasa dan bau yang dibuat untuk memenuhi selera panelis. (Asyura, 2025). 
Peningkatan rasa ini disambut baik oleh panelis, yang merasakan perbedaan nyata dibandingkan 
dengan kontrol. 

Peningkatan rasa pada perlakuan P2 dan P3 (10% dan 15% Tepung Ubi Jalar Ungu) 
menunjukkan bahwa tepung ubi jalar ungu dapat berfungsi sebagai bahan tambahan yang tidak 
hanya berfungsi sebagai pengikat, tetapi juga sebagai penambah rasa alami. Hal ini memberikan 
keunggulan tersendiri dalam produk pangan berbasis daging, karena cita rasa yang dihasilkan lebih 
alami dan cenderung lebih diterima oleh panelis 
d. Tekstur 

Hasil uji organoleptik terhadap tekstur menunjukkan bahwa substitusi tepung ubi jalar ungu 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap tingkat kesukaan panelis. Berdasarkan analisis sidik 
ragam (ANOVA), berpengaruh signifikan (P<0,05), mengindikasikan bahwa perlakuan substitusi 
tepung ubi jalar ungu terhadap tepung tapioka berpengaruh signifikan terhadap persepsi tekstur 
bakso ayam broiler. Perlakuan P2 (10% Tepung Ubi Jalar Ungu) dan P3 (15% Tepung Ubi Jalar Ungu) 
memperoleh nilai rata-rata tertinggi, yaitu 3,00 dengan kategori cukup kenyal. sementara perlakuan 
P0 (0% Kontrol) dan P3 (15% Tepung Ubi Jalar Ungu) memperoleh skor lebih rendah, yaitu 2,25. 
Artinya, substitusi dalam jumlah sedang dapat meningkatkan tekstur bakso, sedangkan tanpa 
substitusi atau pada konsentrasi yang terlalu tinggi mungkin tidak memberikan hasil optimal dalam 
persepsi panelis. 

Tekstur bakso yang disukai panelis pada perlakuan P2 dan P3 dapat dikaitkan dengan komposisi 
fisik tepung ubi jalar ungu yang kaya akan amilosa dan serat pangan. Bagaimana diamati Fitriyani et 
al. (2017) Produk pangan yang ditambahkan pati dengan kandungan amilosa tinggi akan 
memberikan tekstur yang baik dibandingkan dengan produk pangan yang ditambahkan pati dengan 
kandungan amilosa yang lebih rendah. 

Kandungan ini memungkinkan terbentuknya struktur gel yang baik selama proses pemasakan, 
yang pada gilirannya menghasilkan tekstur kenyal dan padat yang diharapkan pada produk bakso. 
Menurut pendapat Herlambang et al. (2019) Bahan pengisi dengan kandungan pati berfungsi sebagai 
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pengisi gel protein atau mengubah formasi protein. Jumlah bahan pengisi dan pengikat memiliki 
jumlah yang sama. Oleh karena itu, peran tepung ubi jalar ungu dalam memperbaiki sifat fisik adonan 
selama pemanasan menjadi salah satu faktor peningkat skor tekstur. 

Dengan demikian, hasil ini mengindikasikan bahwa formulasi dengan substitusi 10 - 15% tepung 
ubi jalar ungu merupakan titik optimal dalam meningkatkan mutu tekstur bakso ayam broiler. 
Sementara perlakuan kontrol (P0) cenderung memiliki nilai tekstur yang lebih rendah karena hanya 
menggunakan tepung tapioka yang memiliki kemampuan pembentuk tekstur yang lebih netral. 
Berbeda dengan parameter lainnya, tekstur menunjukkan kecenderungan menurun pada tingkat 
substitusi yang tinggi 

 

KESIMPULAN DAN SARAN  

Hasil penelitian tentang subtitusi tepung ubi jalar ungu pada kualitas fisik dan organoleptik 
bakso daging ayam broiler dapat disimpulkan bahwa Perlakuan P2 (substitusi 10% Tepung Ubi Jalar 
Ungu) merupakan perlakuan terbaik karena menghasilkan kualitas organoleptik yang optimal tanpa 
menurunkan kualitas fisik. Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan tepung ubi jalar ungu sebagai 
bahan substitusi tidak hanya berperan sebagai alternatif bahan baku lokal, tetapi juga mampu 
meningkatkan nilai sensorik dan potensi fungsional. 

Penggunaan tepung ubi jalar ungu sebanyak 10% disarankan sebagai formulasi bakso ayam 
broiler yang optimal karena memberikan keseimbangan mutu sensorik dan kestabilan fisik yang 
baik. Dan penelitian lanjutan dapat dilakukan dengan memperluas uji daya simpan, evaluasi 
mikrobiologis, serta preferensi konsumen umum, agar produk dapat dikembangkan secara lebih 
komersial 
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