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Abstrak
Bakso umumnya menggunakan tepung tapioka sebagai bahan pengisi dan pengikat air dalam adonan 

serta membentuk tekstur lebih padat, kompak dan kenyal. Sumber pati selain tepung tapioka yang dapat 
digunakan sebagai bahan pengisi dan pengikat pada pembuatan bakso, salah satunya adalah ubi kelapa 
(Dioscorea alata). Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan persentase tepung ubi kelapa terbaik 
pada bakso ikan lele terhadap profil tekstur, hedonik dan proksimat. Formula bakso dengan perlakuan 
penambahan tepung ubi kelapa yang digunakan berdasarkan berat tepung tapioka, yaitu 0% (F0), 10% (F1), 
20% (F2), 30% (F3), 40% (F4), dan 50% (F5). Parameter yang diuji meliputi Texture Profile Analysis (TPA) 
yang mencakup nilai hardness, cohesiveness, springiness, chewiness, gumminess, dan fracturability. Uji hedonik 
bakso dilakukan terhadap 30 panelis tidak terlatih menggunakan metode perbandingan jamak. Nilai gizi 
bakso ikan pada penelitian ini berdasarkan paramater kadar air, abu, lemak, protein dan karbohidrat. Hasil 
pengujian nilai tekstur menunjukkan bahwa nilai hardness yaitu 20,23-24,89 N, cohesiveness 0,68-0,78 gf, 
springiness 0,84-0,89 mm, chewiness 12,48-14,33 mJ, gumminess 14,80-18,40 N dan fracturability 1,98-2,09 
N. Hasil uji hedonik panelis terhadap bakso ikan lele penambahan tepung ubi kelapa secara keseluruhan 
memilih perlakuan F1 (10%) dengan nilai rata-rata 3,6 dengan kategori penilaian agak lebih suka dari F0 
(tanpa penambahan ubi kelapa). Perlakuan terpilih mempunyai kadar protein yang memenuhi SNI yaitu 
7,26%.
Kata kunci: diversifikasi, kekenyalan, pati, proksimat, protein 

Texture Profile and Hedonic Test of Catfish Meatballs with Purple Yam 
(Dioscorea alata) Flour Addition

Abstract
Meatballs generally use tapioca flour as a filler and a water binder in the dough to form a denser, 

more compact, and chewy texture. Starch other than tapioca flour can be used as a filler and binder in 
making meatballs, one of which is the purple yam (Dioscorea alata). The aim of this study was to determine 
the best of purple yam flour in catfish meatballs in terms of texture and hedonic and proximate profiles. The 
meatball formula with the percentage of purple yam flour added was based on the weight of tapioca flour: 
0% (F0), 10% (F1), 20% (F2), 30% (F3), 40% (F4), and 50% (F5). The parameters tested included Texture 
Profile Analysis (TPA), which included hardness, cohesiveness, springiness, chewiness, gumminess, and 
fracturability values. The meatball hedonic test was performed on 30 untrained panelists using a multiple 
comparison method. The nutritional value of the fish balls in this study was based on the water, ash, fat, 
protein, and carbohydrate content. The texture value test results show hardness value is 20.23-24.89 N, 
cohesiveness 0.68-0.78 gf, springiness 0.84-0.89 mm, chewiness 12.48-14.33 mJ, gumminess 14 .80-18.40 
N and fracturability 1.98-2.09 N. Overall, the panelists' hedonic test results for catfish meatballs with the 
addition of purple yam flour chose treatment F1 (10%) with an average value of 3.6, which is somewhat 
preferable to F0 (without the addition of purple yams). The selected treatment had a protein content that 
met an SNI of 7.26%.
Keywords: chewiness, diversification, protein, proximate, starch
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PENDAHULUAN
Bakso merupakan produk olahan 

berbentuk bulatan yang biasanya dibuat 
dari campuran daging, tepung, dan bumbu-
bumbu lain dengan atau tanpa menggunakan 
penambahan bahan makanan lain yang 
diizinkan (Badan Standardisasi Nasional 
[BSN], 2017).  Bakso yang biasa dikonsumsi 
oleh masyarakat pada umumnya berbahan 
baku daging ayam dan sapi. Diversifikasi 
olahan bakso penting dilakukan untuk 
menambah variasi bakso seperti bakso dengan 
bahan baku ikan, salah satunya dengan ikan 
lele yang mudah dijumpai dan harganya cukup 
murah. Bakso ikan memiliki kandungan gizi 
dan diterima oleh konsumen (Poernomo 
et al., 2013). Bakso pada umumnya dibuat 
melalui penambahan tepung tapioka sebagai 
bahan pengisi dan pengikat air dalam adonan. 
Penambahan tepung juga bertujuan untuk 
menghasilkan bakso yang kenyal dan kompak. 
Kekenyalan bakso juga merupakan salah satu 
faktor penentu tingkat kesukaan masyarakat 
terhadap bakso. Masyarakat pada umumnya 
tidak menyukai bakso yang terlalu empuk 
atau terlalu keras (Rahayu et al., 2023). 

Penggunaan tepung-tepungan pada 
bakso tidak hanya bersumber dari tepung 
tapioka saja. Penggunaan tepung lain yang 
kandungan utamanya pati, juga dapat 
ditambahkan pada pembuatan bakso. Pati 
akan membentuk gel ketika dicampur dengan 
air dan dipanaskan, sehingga viskositas 
meningkat dan berperan dalam menentukan 
tekstur makanan. Pati akan meningkatkan 
daya ikat air pada bakso sehingga dapat 
menghasilkan bakso dengan tekstur lebih 
kenyal. Pati berfungsi sebagai pengikat, 
penstabil dan thickening agent (Ikhlas et al., 
2011). Penelitian yang menggunakan sumber 
tepung lain untuk memperbaiki tekstur bakso, 
yaitu tepung ubi jalar (Fitriyani et al., 2017),  
tepung singkong (Herlambang et al., 2019), 
tepung garut (Kurniasari et al., 2019), tepung 
porang (Rahayu et al., 2023) dan juga tepung 
ubi kelapa (Nurmasytha et al., 2023).

Ubi kelapa merupakan jenis umbi-
umbian yang memiliki kadar pati sekitar 
86,12%. Kadar pati ubi kelapa tersebut 
mengandung amilosa sekitar 17,59% dan 
amilopektin 68,60% (Winarti & Saputro, 

2013). Kadar amilopektin tepung tapioka 
dan tepung ubi kelapa lebih tinggi daripada 
kadar amilosa, sehingga dapat digunakan 
sebagai filler pada bakso (Nurmasytha et al., 
2023). Kadar amilosa suatu pati berpengaruh 
terhadap tekstur suatu produk. Semakin 
rendah kadar amilosa maka tekstur suatu 
produk semakin lunak. Kadar amilosa 
tapioka berkisar 20-27% dan amilopektin 
sebesar 77-80% (Indrianti et al., 2013). Kadar 
amilopektin tapioka lebih tinggi dari tepung 
ubi kelapa. Amilopektin bersifat lengket dan 
kenyal dan sulit menyerap air. Penambahan 
tepung ubi kelapa pada bakso lele diharapkan 
dapat memperbaiki tekstur yang diinginkan 
dari tingkat kekenyalannya.

Pemanfaatan ubi kelapa di kalangan 
masyarakat masih terbatas pada pengolahan 
dengan cara dikukus, direbus maupun 
digoreng. Pemanfaatan ubi kelapa menjadi 
tepung memudahkan penggunaan sebagai 
bahan penambahan pada berbagai produk 
olahan pangan (Tamaroh et al., 2017). 
Penelitian tepung ubi kelapa sebagai bahan 
penambahan telah banyak dilakukan, seperti 
untuk penambahan pada pembuatan mie 
kering (Noor & Tamaroh, 2023), flakes 
(Hapsari et al., 2022), dan juga bakso ayam 
(Nurmasytha et al., 2023).

Pemanfaatan ubi kelapa sebagai 
bahan penambahan pada pembuatan 
bakso ikan selain dapat menjadi alternatif 
diversifikasi produk, juga diharapkan dapat 
memperbaiki tekstur bakso ikan. Penggunaan 
tepung tapioka sebagai bahan pengisi pada 
pembuatan bakso ikan belum cukup untuk 
meningkatkan kekuatan gel (Astuti et al., 
2014). Kadar amilopektin tapioka yang tinggi 
dengan penambahan tepung ubi kelapa 
yang mempunyai kadar amilopektin lebih 
rendah dibanding tapioka diharapkan dapat 
memberikan tekstur bakso dengan tingkat 
kekenyalan yang diterima. Oleh karena itu, 
tujuan penelitian ini untuk menentukan 
penambahan tepung ubi kelapa terbaik pada 
pembuatan bakso ikan lele berdasarkan profil 
tekstur, penilaian sensori dan proksimat.

BAHAN DAN METODE
Tahapan penelitian meliputi tahap 

preparasi bahan baku, tahap pembuatan bakso 
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dan tahap analisis. Tahap preparasi bahan 
baku meliputi persiapan bahan dan penyiapan 
daging ikan lele dengan cara difilet. Formula 
pembuatan bakso ikan lele penambahan 
tepung ubi kelapa sebagai bahan pengikat 
dengan persentase berdasarkan berat tepung 
tapioca (Table 1). Perlakuan penambahan 
tepung ubi kelapa yang digunakan yaitu 10, 
20, 30, 40 dan 50% dari berat tepung tapioka. 
Perlakuan kontrol dengan formula tanpa 
bahan penambahan ubi kelapa (0%). 

Tahap karakterisasi fisik menggunakan 
analisis profil tekstur (Texture Profile Analysis) 
meliputi tingkat kekerasan (hardness), 
adhesiveness, cohesiveness, gumminess, 
springiness dan francturability. Karakteristik 
sensoris menggunakan uji hedonik dengan 
metode perbandingan jamak terhadap warna, 
aroma, rasa dan tekstur bakso ikan lele dengan 
penambahan tepung ubi kelapa terhadap 
sampel bakso ikan tanpa penambahan ubi 
kelapa. Karakteristik kimia menggunakan uji 
proksimat.

Preparasi Bahan dan Pembuatan 
Bakso Ikan Lele

Ikan lele diperoleh dari pembudidaya 
ikan lokal dari daerah Wonogiri, Jawa Tengah. 
Ikan lele yang digunakan berukuran 250-300 
g. Daging ikan diambil dengan cara difilet 
kemudian dicuci hingga bersih dari sisa 
darah yang masih menempel. Daging yang 
digunakan untuk setiap sampel penelitian 
sebanyak 250 g. Bahan lain berupa tepung 
ubi kelapa pada penelitian ini menggunakan 
tepung umbi komersial produksi Moringa 
Pangan Aman.

Pembuatan bakso ikan lele diawali 
dengan membuat adonan yang homogen dari 
campuran 250 g daging ikan yang telah halus, 
ditambahkan 5 g garam dan 150 mL air dingin. 
Adonan yang telah homogen, ditambahkan 1 
g MSG (Monosodium Glutamate), 4 g kaldu 
ayam bubuk, 2 g merica bubuk, 10 g bawang 
putih, dan 5 g bawang putih goreng, 6 g ISP 
(Isolate Soy Protein) kemudian dicampur 
hingga merata. Tepung tapioka dan tepung 
ubi kelapa ditambahkan sesuai perlakuan 
seperti pada Table 1. Persentase penambahan 
tepung ubi kelapa berdasarkan berat tepung 

tapioka yang digunakan. Adonan bakso yang 
sudah jadi, dicetak berbentuk bulat-bulat 
kemudian dimasukkan ke dalam panci berisi 
air panas dan direbus hingga matang. Bakso 
yang mengapung kemudian diangkat dan 
ditiriskan terlebih dahulu. Bakso yang telah 
dingin siap dikemas dan disimpan beku untuk 
dilakukan pengujian.

Analisis Profil Tekstur (Prosedur 
Texture Analyzer TA-TX 1 Plus)

Prinsip pengukuran tekstur suatu 
produk atau bahan pangan menggunakan 
texture analyzer, yaitu memberikan gaya 
pada bahan dengan besaran tertentu sehingga 
profil tekstur bahan tersebut dapat diukur. 
Profil tekstur bakso yang diamati meliputi 
parameter hardness, cohesiveness, springiness, 
chewiness, gumminess dan fracturability.

Uji Sensori
Uji sensori yang digunakan adalah 

uji hedonik  menggunakan metode 
perbandingan jamak. Uji perbandingan 
jamak merupakan uji yang digunakan untuk 
memperkirakan besarnya tingkat perbedaan 
yang ada dan mengetahui perbedaan antara 
satu atau lebih formula dengan sampel baku. 
Uji perbandingan jamak menggunakan 
pembanding, yaitu sampel kontrol tanpa 
penambahan tepung ubi kelapa (0%). Uji 
sensori pada penelitian ini meliputi parameter 
warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan 
(overall). Pengujian dilakukan menggunakan 
panelis tidak terlatih sebanyak 30 orang. 
Panelis tersebut diminta untuk mengevaluasi 
contoh sampel  menggunakan formulir uji 
perbandingan jamak. Skala uji perbandingan 
jamak yang digunakan yaitu 1: sangat suka 
dari kontrol, 2: suka dari kontrol, 3: agak suka 
dari kontrol, 4: sama dengan kontrol, 5: agak 
tidak suka dari kontrol, 6: lebih tidak suka dari 
kontrol, 7: sangat tidak suka dari kontrol.

Pengujian Kimia
Uji kimia yang dilakukan meliputi uji 

kadar air (AOAC, 2005), kadar abu (AOAC, 
2005), kadar protein metode Kjeldahl 
(AOAC, 2005), kadar lemak metode Soxhlet 
(AOAC, 2005). Uji karbohidrat dilakukan 
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dengan metode by difference yaitu dengan 
pengurangan 100% dengan persen kadar air, 
kadar abu, kadar protein dan kadar lemak.

Analisis Data
Data hasil penelitian diolah secara 

statistik menggunakan metode Anova. 
Rancangan percobaan yang digunakan pada 
penelitian adalah rancangan acak lengkap 
(RAL) dengan enam perlakuan persentase 
tepung umbi yang berbeda. Data dianalisis 
sebanyak tiga kali ulangan. Hasil yang berbeda 
nyata (p<0,05) dilanjutkan dengan uji Duncan 
Multiple Range Test (DMRT). Data yang 
diperoleh diolah menggunakan program SPSS 
Statistics 27.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Tekstur Bakso Ikan 
Lele

Tekstur bakso merupakan salah 
satu faktor yang berperan penting dalam 
menentukan kualitas bakso. Tekstur bakso 
yang banyak disuka, yaitu tekstur yang elastis, 
kenyal tapi tidak keras dan tidak lembek 
(Daroini et al., 2016). Hasil pengukuran 
tekstur bakso ikan dengan penambahan 
tepung ubi kelapa dinyatakan sebagai nilai 

hardness, cohesiveness, springiness, chewiness, 
gumminess, fracturability tersaji pada Table 2.

Hardness (kekerasan/kepadatan)
Nilai hardness merupakan nilai yang 

menunjukkan besarnya gaya yang digunakan 
untuk mencapai perubahan bentuk atau 
dengan kata lain gaya yang diperlukan 
untuk menggigit suatu bahan. Nilai hardness 
semakin tinggi menunjukkan tekstur 
produk semakin padat dan kompak. Nilai 
hardness pada penelitian ini berkisar antara 
20,23–24,89 N (Table 2). Hasil uji Anova 
menunjukkan ada beda nyata (p<0,05) dari 
perlakuan penambahan tepung ubi kelapa 
terhadap nilai hardness bakso ikan lele. 
Perlakuan penambahan tepung ubi kelapa 
10% berbeda nyata dengan perlakuan 20% 
dan 40%, namun tidak berbeda nyata dengan 
perlakuan 0%, 30% dan 50%. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa penambahan tepung ubi 
kelapa semakin banyak dapat menurunkan 
nilai hardness bakso ikan.

Penambahan tepung ubi kelapa 
dapat memengaruhi nilai hardness (tingkat 
kekerasan/kepadatan) berkaitan dengan 
kandungan amilosa yang memberikan sifat 
keras, sedangkan amilopektin bersifat lengket 

Table 1 Catfish meatball formula with the addition of purple yam flour for the weight of tapioca 

Tabel 1 Formula bakso ikan lele dengan penambahan tepung ubi kelapa terhadap berat tepung 

Ingredients 
Substitution of purple yam flour (%)
0 10 20 30 40 50 

Minced fish (g) 250 250.0 250 250.0 250 250.0
Tapioca flour (g) 75 67.5 60 52.5 45 37.5
Purple yam flour (g) 0 7.5 15 22.5 30 37.5
Salt (g) 5 5.0 5 5.0 5 5.0
White egg (g) 32 32.0 32 32.0 32 32.0
Pepper powder (g) 2 2.0 2 2.0 2 2.0
Garlic (g) 10 10.0 10 10.0 10 10.0
Fried garlic (g) 5 5.0 5 5.0 5 5.0
Iced Water (ml) 150 150.0 150 150.0 150 150.0
Mononatrium glutamate (g) 1 1.0 1 1.0 1 1.0
Chicken broth powder (g) 4 4.0 4 4.0 4 4.0
ISP (isolate soy protein) (g) 6 6.0 6 6.0 6 6.0

flour

tapioka
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dan kenyal. Kadar amilosa ubi kelapa lebih 
rendah dari tapioka yaitu 17,59%  (Winarti 
& Saputro, 2013), sedangkan kadar amilosa 
tapioka berkisar 20-27% (Indrianti et al., 
2013). Penambahan tepung ubi kelapa 
pada bakso memengaruhi penurunan 
kadar amilosa dalam bahan, dan sebaliknya 
terjadi peningkatan amilopektin. Hal 
ini berpengaruh terhadap berkurangnya 
pengikatan molekul air dalam suatu bahan. 
Herdiana et al. (2023) menjelaskan bahwa 
kadar amilosa yang tinggi berperan dalam 
pengikatan molekul air yang lebih banyak, 
sebaliknya jika kadar amilosa rendah maka 
pengikatan air juga semakin rendah. Hal ini 
menyebabkan ruang antar molekul semakin 
longgar sehingga tekstur bahan juga semakin 
berkurang kepadatannya. Huda et al. (2010) 
melaporkan hasil penelitiannya terhadap 
nilai hardness beberapa sampel bakso ikan 
komersial berkisar antara 16,77-29,52 N. 
Berdasarkan pernyataan tersebut, bakso ikan 
lele pada penelitian ini memiliki nilai hardness 
seperti dalam kisaran bakso ikan komersial.

Cohesiveness
Cohesiveness merupakan parameter 

untuk melihat sejauh mana material dapat 
berubah bentuk sebelum pecah atau 
seberapa besar suatu materi ditekan antara 
gigi. Nilai cohesiveness yang semakin tinggi 
menunjukkan bahwa produk memiliki tingkat 
kekompakan yang semakin tinggi (Debora 
et al., 2023).  Nilai cohesiveness bakso ikan 

dengan penambahan tepung ubi kelapa pada 
penelitian ini berkisar 0,68 – 0,78 gs. Hasil 
statistik menunjukkan ada beda nyata (p<0,05) 
pada perlakuan subtitusi tepung ubi kelapa 
30% dengan kontrol dan subtitusi tepung 
ubi kelapa 10%. Penambahan tepung ubi 
kelapa sebesar 20% hingga 50% menunjukkan 
peningkatan nilai cohesiveness namun tidak 
menunjukkan perbedaan yang signifikan 
(p>0,05). Kekompakan dari masing-masing 
produk akan membentuk tekstur produk 
dengan skor range nilai 0-1, dimana 0 berarti 
tidak kompak dan 1 berarti kompak (Suseno 
et al., 2007).

Nilai cohesiveness pada penelitian ini 
memiliki kisaran yang hampir sama dengan 
bakso ikan komersial hasil penelitian Huda 
et.al., (2010) yang berkisar 0,66-0,80. Nilai 
cohesiveness dipengaruhi oleh kandungan 
amilosa dari tepung atau sumber karbohidrat 
yang ditambahkan.  Kandungan amilosa 
tapioka hasil pengolahan industri modern 
berkisar antara 18,61-22,24% (Rejeki, 2014). 
Kadar amilosa tepung ubi kelapa mempunyai 
kisaran yang lebih rendah dari tapioka, 
yaitu sekitar 17,59% (Winarti & Saputro, 
2013). Kandungan amilosa yang tinggi dapat 
meningkatkan tekstur bakso yang lebih 
kompak, seperti halnya pada bakso yang 
ditambahkan tepung kacang merah (Debora 
et al., 2023). Hal yang sama juga terdapat pada 
penelitian bakso yang ditambahkan tepung 
ubi jalar (Liur, et al., 2013).  

Table 2 Texture profile analysis (TPA) of catfish meatball with purple yam flour addition
Tabel 2 Pengujian profil tekstur bakso ikan lele dengan penambahan tepung ubi kelapa

Substitution 
of purple yam 

flour (%)
Hardness (N) Cohesiveness 

(gs)
Springiness 

(mj)
Chewiness 

(g)
Gumminess 

(N)
Fracturability 

(N)

0 21.64±1.25ab 0.69±0.01aa 0.84±0.00a 12.48±1.75a 15.44±1.26ab 1.98±0.03a

10 24.89±1.20ba 0.68±0.07aa 0.85±0.02a 14.33±1.24a 15.98±1.29ab 2.04±0.05b

20 20.43±1.29aa 0.75±0.02ab 0.86±0.04a 14.69±2.35a 16.26±2.12ab 2.05±0.03b

30 22.01±3.65ab 0.78±0.03ba 0.86±0.05a 13.27±4.34a 18.40±2.93b 2.09±0.03b

40 20.23±0.74aa 0.75±0.03ab 0.87±0.02a 12.97±0.04a 15.07±0.33aa 2.08±0.01b

50 21.39±1.18ab 0.75±0.03ab 0.89±0.00a 12.79±0.06a 14.80±0.70aa 2.05±0.02b

Different superscripts on the same column indicate significant differences (p<0.05)
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Springiness
Springiness merupakan parameter 

untuk mengukur seberapa cepat sampel 
kembali ke bentuk semula saat gaya 
dihilangkan (Fitriyani et al., 2017) atau 
lebih dikenal dengan elastisitas (Debora et 
al., 2023). Nilai springiness semakin tinggi 
menunjukkan bahwa produk semakin kenyal 
atau elastis. Kisaran nilai springiness bakso lele 
dengan penambahan tepung ubi kelapa pada 
penelitian ini, yaitu 0,84-0,89 mJ. Hasil anova 
menunjukkan bahwa semua perlakuan tidak 
ada beda nyata (p>0,05) terhadap parameter 
ini. 

Nilai springiness berkaitan dengan 
kandungan amilopektin dalam membentuk 
gel. Amilopektin bersifat kurang larut air 
sehingga menghasilkan produk dengan 
tekstur yang lebih pekat dan lengket (Debora 
et al., 2023). Kadar amilopektin tepung 
tapioka berkisar antara 77-80% (Imam et 
al., 2014)   sedangkan kadar amilopektin ubi 
kelapa berkisar 68,60% (Winarti & Saputro, 
2013). Kadar amilopektin tapioka dan 
tepung ubi kelapa dalam penelitian ini tidak 
memengaruhi tingkat kekenyalan bakso. Nilai 
springiness dipengaruhi oleh jumlah dan tipe 
pati yang digunakan dalam pembuatan bakso 
(Kurniasari et al., 2019). 

Chewiness (kekenyalan)
Chewiness merupakan energi yang 

dibutuhkan untuk mengunyah makanan 
hingga siap ditelan pada kondisi produk pada 
tingkat hardness rendah dan cohesiveness 
tinggi (Setiaboma et al., 2021). Nilai chewiness 
pada penelitian ini berkisar antara 12,48-
14,69 N. Namun, hasil chewiness pada 
penelitian ini berdasarkan analisis varian 
tidak menunjukkan beda nyata (p>0,05). Hal 
ini menunjukkan bahwa penambahan tepung 
ubi kelapa hingga 50% tidak berpengaruh 
secara nyata terhadap nilai chewiness. Nilai 
chewiness yang tinggi menunjukkan tekstur 
bakso yang lebih baik (Kurniasari et al., 2019). 

Nilai chewiness bakso berkaitan 
dengan kandungan pati yang berperan 
dalam meningkatkan daya ikat air sehingga 
menghasilkan tekstur bakso yang lebih 
kenyal. Kadar pati pada tapioka berkisar 87% 

hingga 92% (Wulandari et.al., 2016). dengan 
kandungan amilosa 20-27% (Indrianti et al., 
2013) dan amilopektin 77-80% (Imam et al., 
2014). Kadar pati tepung ubi kelapa sebesar 
86,12% dengan kandungan amilosa 17,59% 
dan amilopektin 68,60% (Winarti & Saputro, 
2013). 

Gumminess
Gumminess merupakan energi yang 

dibutuhkan untuk menghancurkan makanan 
semi-padat hingga siap ditelan (Szczesniak, 
2002). Nilai gumminess pada penelitian ini 
berkisar antara 14,80-18,40 N. Penambahan 
tepung ubi kelapa hingga 30% (F3) tidak 
menunjukkan ada beda nyata (p>0,05) pada 
parameter ini, namun pada perlakuan 30% ini 
berbeda nyata dengan perlakuan 40 dan 50%. 
Nilai gumminess yang tinggi pada perlakuan 
30% ini seiring dengan nilai hardness dan 
cohesiveness yang tinggi pula. Nilai gumminess 
semakin besar menunjukkan semakin tinggi 
nilai kelekatan yang artinya tidak mudah 
hancur saat dikunyah.

Kadar amilosa tepung tapioka lebih 
tinggi (20-27%) daripada kadar amilosa 
tepung ubi kelapa yang berkisar 17,59% 
(Winarti & Saputro, 2013; Indrianti et 
al.2013). Penambahan tepung ubi kelapa 
dapat menurunkankan kadar amilosa pada 
adonan. Kadar amilosa yang rendah dapat 
menyebabkan struktur gel yang terbentuk 
lemah, sehingga padatan terlarut besar dan 
menyebabkan nilai gumminess meningkat. Hal 
ini juga sejalan dengan penelitian Fitriyani 
(2017) yang menyatakan penambahan tepung 
ubi jalar juga meningkatkan nilai gumminess 
pada bakso ikan.

Fracturability (Kerapuhan)
Fracturability menunjukkan tingkat 

kerapuhan atau mudah tidaknya produk 
yang diuji itu hancur (Fitriyani et al., 2017). 
Nilai fracturability pada penelitian ini 
berkisar antara 1,98-2,09 N. Bakso dengan 
penambahan tepung umbi hingga 50% 
menunjukkan hasil beda nyata (p<0,05) 
terhadap bakso tanpa penambahan tepung 
umbi. Namun penambahan tepung umbi 10% 
hingga 50% tidak memberikan hasil yang 
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signifkan (p>0,05) terhadap nilai fracturability. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa bakso 
lele dengan penambahan tepung ubi kelapa 
menghasilkan tingkat kerapuhan yang lebih 
besar dibanding bakso tanpa penambahan. 
Nilai fracturability yang tinggi dimungkinkan 
berkaitan dengan nilai gumminess yang tinggi 
pula. Hal ini menunjukkan bahwa mudah 
tidaknya suatu makanan itu hancur berkaitan 
dengan tingkat kerapuhannya. Semakin tinggi 
tingkat kerapuhan maka bahan tersebut akan 
semakin mudah hancur.

Analisis Karakteristik Sensori
Analisis sensori pada bakso ikan 

lele dengan penambahan tepung ubi kelapa 
dilakukan oleh panelis sebanyak 30 orang. 
Pengujian yang digunakan adalah uji 
perbandingan jamak dengan parameter 
warna, aroma, tekstur, rasa, dan overall. Skala 
yang digunakan adalah 1: sangat suka dari 
kontrol, 2: suka dari kontrol, 3: agak suka 
dari kontrol, 4: sama dengan kontrol, 5: agak 
tidak suka dari kontrol, 6: lebih tidak suka 
dari kontrol, 7: sangat tidak suka dari kontrol. 
Tingkat penerimaan panelis terhadap sampel 
bakso ikan lele dengan subtitusi tepung ubi 
kelapa dapat dilihat pada Figure 1.

Warna
Hasil penilaian organoleptik terhadap 

parameter warna bakso ikan lele (Figure 
1) dengan penambahan tepung ubi kelapa 
menunjukkan bahwa sampel yang disukai 
oleh panelis adalah sampel penambahan 
10% tepung umbi dengan nilai kesukaan 
berkisar 3,60 (agak suka). Warna merupakan 
faktor kualitas yang penting bagi produk 
pangan. Penggunaan tepung ubi kelapa dalam 
pembuatan bakso ikan lele memengaruhi 
penilaian terhadap tingkat kesukaan warna 
bakso ikan. 

Perubahan warna bakso pada penelitian 
ini karena tepung ubi kelapa mengandung 
antosianin. Antosianin merupakan pigmen 
alami yang termasuk golongan flavonoid dan 
dapat digunakan sebagai pewarna makanan 
alami. Pigmen antosianin menyebabkan 
warna merah, ungu, dan biru yang dapat 
diperoleh dari tumbuhan seperti ubi kelapa. 
Kadar antosianin tepung ubi kelapa sebesar 
56,24 mg/100 g bk (Tamaroh et al., 2018). 
Penggunaan tepung ubi kelapa pada produk 
olahan menyebabkan warna produk menjadi 
lebih gelap (merah kehitaman) (Liu et al., 
2019). 

Hasil penilaian sensori warna 
menunjukkan bahwa panelis lebih suka 

Color

Figure 1 The level of preference for catfish meatballs with purple yam flour substitution (     10%,   

Gambar 1 Tingkat kesukaan panelis terhadap bakso ikan lele dengan penambahan tepung ubi 
      20%,       30%,       40%,       50%)

kelapa (     10%,       20%,       30%,       40%,       50%)
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kelapa dapat dilihat bahwa penambahan 
tepung tapioka dan tepung ubi kelapa dengan 
persentase yang berbeda dapat memengaruhi 
tingkat kesukaan rasa pada panelis

Panelis lebih memilih bakso dengan 
rasa yang mirip dengan bakso ikan tanpa 
penambahan. Hal ini berarti panelis kurang 
menyukai bakso dengan penambahan tepung 
ubi kelapa yang lebih banyak, dimungkinkan 
karena pengaruh rasa khas ubi kelapa yang 
tidak biasa diterima oleh panelis. Selain 
itu juga dapat dipengaruhi karena bakso 
dengan penambahan tepung ubi kelapa 
yang lebih rendah lebih terasa ikan. Ikan 
memiliki kandungan asam amino yang dapat 
memengaruhi rasa gurih, manis bahkan pahit. 
Asam amino merupakan salah satu pembentuk 
rasa dan aroma (Alhaq et al., 2022). Rasa yang 
dihasilkan dari bakso juga dipengaruhi oleh 
daging dan bumbu-bumbu yang ditambahkan 
selama pengolahan (Fitriyani et al., 2017).

Tekstur
Hasil pengujian sensori terhadap 

parameter tekstur pada produk bakso ikan 
lele dengan penambahan tepung ubi kelapa 
dari kelima formulasi menunjukkan bahwa 
yang paling disukai oleh panelis terhadap 
kontrol adalah sampel penambahan 10% 
tepung ubi kelapa dengan nilai 3,63. 
Berdasarkan hasil uji sensori terhadap bakso 
ikan lele dapat dilihat bahwa penambahan 
tepung tapioka dan tepung ubi kelapa dengan 
persentase penambahan yang berbeda dapat 
mempengaruih tingkat kesukaan pada 
panelis. Perbedaan tekstur dapat dipengaruhi 
oleh adanya rasio amilosa dan amilopektin 
pada tepung tapioka dan tepung ubi kelapa 
yang digunakan sebagai bahan pengisi. Kadar 
amilosa semakin menurun dapat mengurangi 
penyerapan air sehingga tekstur menjadi 
lebih keras (Murtiningrum & Cepeda, 2011). 
Penambahan tepung ubi kelapa semakin 
banyak dapat mengurangi kadar amilosanya. 
Hal ini karena kadar amilosa tepung tapioka 
lebih tinggi yaitu berkisar 20-27% (Winarti & 
Saputro, 2013) daripada kadar amilosa tepung 
ubi kelapa yang berkisar 17,59% (Indrianti et 
al.2013). Hal tersebut menyebabkan tingkat 
kesukaan panelis berkurang karena tekstur 
menjadi lebih padat.

bakso ikan lele yang tidak terlalu pucat dan 
juga tidak terlalu pekat. Penambahan 10% 
tepung ubi kelapa pada bakso ikan lele lebih 
disuka panelis karena tidak terlalu pucat 
jika dibandingkan kontrol (bakso tanpa 
penambahan tepung ubi kelapa), namun juga 
tidak terlalu gelap/pekat karena penambahan 
tepung ubi kelapa yang lebih banyak. Hal ini 
juga sejalan pada penelitian Li et al., (2012) 
yang menjelaskan bahwa penggunaan tepung 
ubi kelapa pada produk mie mempunyai nilai 
kesukaan panelis pada kisaran konsentrasi 
5-15% 

Aroma
Hasil pengujian sensori terhadap 

parameter aroma pada produk bakso ikan lele 
dengan penambahan tepung ubi kelapa dari 
kelima formulasi menunjukkan bahwa sampel 
yang paling disukai oleh panelis adalah sampel 
penambahan 10% tepung ubi kelapa dengan 
nilai 3,77 (Figure 1). Uji aroma sangat penting 
karena pengujian ini dapat dengan cepat 
memberikan hasil penilaian apakah produk 
pangan tersebut enak atau tidak. 

Hasil uji sensori terhadap aroma bakso 
ikan lele dengan penambahan tepung ubi 
kelapa menunjukkan bahwa penambahan 
tepung tapioka dan tepung ubi kelapa dengan 
persentase yang berbeda dapat memengaruhi 
tingkat kesukaan panelis. Penambahan tepung 
ubi kelapa yang semakin banyak, semakin 
tidak disuka panelis jika dbandingkan 
terhadap kontrol (bakso tanpa penambahan). 
Hal ini dimungkinkan karena aroma langu 
dari bahan penpenambahannya yaitu tepung 
ubi kelapa. Kandungan antosianin pada ubi 
kelapa terdegradasi selama proses pemanasan 
dapat menghasilkan aroma langu (Salma et al, 
2018).

Rasa
Hasil pengujian sensori terhadap 

parameter rasa pada produk bakso ikan lele 
dengan penambahan tepung ubi kelapa seperti 
pada Figure 1. Sampel yang paling disukai 
oleh panelis adalah perlakuan penambahan 
10% tepung ubi kelapa) dengan nilai 4,1 yang 
berarti memiliki rasa seperti pada kontrol. 
Berdasarkan hasil uji sensori terhadap bakso 
ikan lele dengan penambahan tepung ubi 
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Karakteristik Kimia Bakso Ikan 
Lele 

Komposisi kimia bakso ikan lele 
dengan penambahan tepung ubi kelapa yang 
diamati yaitu uji proksimat meliputi kadar 
air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein 
dan kadar karbohidrat (by difference). Hasil 
analisis ragam (ANOVA) serta uji lanjut 
Duncan (p<0,05) data kimia menunjukkan 
ada pengaruh nyata antar perlakuan (Table 
3). Penambahan tepung ubi kelapa secara 
signifikan dapat menurunkan kadar air serta 
meningkatkan kadar karbohidrat bakso ikan 
lele.

Kadar air bakso ikan lele dengan 
penambahan tepung ubi kelapa berkisar 
antara 77,23% hingga 82,15%. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa kadar air bakso berbeda 
nyata antar perlakuan (p<0,05) penambahan 
tepung ubi kelapa. Konsentrasi penambahan 
tepung ubi kelapa semakin besar menyebabkan 
kadar air bakso semakin rendah. Hal ini dapat 
dikaitkan dengan kandungan amilopektin 
kedua tepung yang digunakan. Tepung ubi 
kelapa mengandung amilopektin yang lebih 
rendah yaitu 68,60% (Winarti & Saputro, 
2013) dibandingkan kadar amilopektin 
pada tepung tapioka yang berkisar 77-80% 
(Indrianti et al.2013). Penambahan tepung ubi 
kelapa dapat menurunkan amilopektin dalam 
adonan sehingga proses penyerapan air dalam 
adonan menjadi berkurang. Amilopektin 
bersifat sulit melepaskan kadar air yang sudah 
terikat (Andini & Tamaroh, 2023).

Kadar air dari keseluruhan sampel 
bakso pada penelitian ini belum sesuai dengan 

SNI 7266:2017 yaitu batas maksimal kadar air 
bakso ikan maksimal adalah 70% (BSN, 2017). 
Perbedaan kadar air pada bakso hasil penelitian 
ini dimungkinkan juga karena dipengaruhi 
oleh beberapa hal selama proses pengolahan 
dan penyimpanan. Penambahan air selama 
proses pembuatan adonan, penggunaan jenis 
ikan yang berbeda serta penambahan bahan 
baku lainnya dapat memengaruhi perbedaan 
kadar air yang dihasilkan. Kadar air bakso 
ikan hasil penelitian ini juga sejalan dengan 
penelitian bakso ikan tuna dengan subtitusi 
tepung karaginan yang dilakukan oleh (Sitepu 
et al., 2020). Menurutnya, proses pencucian 
ikan serta proses perebusan bakso juga 
dapat meningkatkan kadar air bakso yang 
dihasilkan.

Kadar air merupakan salah satu 
penentu kualitas dan ketahanan pangan 
terhadap kerusakan yang mungkin terjadi. 
Kadar air dalam bahan yang semakin tinggi 
maka dapat menyebabkan semakin cepat 
bahan tersebut mengalami kerusakan karena 
aktivitas biologis maupun masuknya mikrobia 
perusak. Kadar air yang semakin rendah dapat 
menghambat pertumbuhan mikroorganisme 
sehingga bahan pangan tersebut dapat 
bertahan lebih lama dari kerusakan (Daud et 
al., 2020). 

Kadar abu hasil penelitian bakso 
ikan lele penambahan tepung ubi kelapa 
berkisar antara 1,13% hingga 1,40% (Table 
3). Kadar abu bakso ikan tanpa penambahan 
tepung ubi kelapa berbeda nyata dengan 
bakso ikan dengan penambahan tepung ubi 
kelapa (p<0,05). Kadar abu bakso ikan hasil 

Table 3 Chemical composition of catfish meatball with purple yam flour addition
Tabel 3 Komposisi kimia bakso ikan lele dengan penambahan tepung ubi kelapa

Substitution of purple 
yam flour (%) Moisture (%) Ash (%) Fat (%) Protein (%) Carbohydrate 

(%)
0 82.15±1.22db 1.13±0.06a 0.73±0.19a 6.73±0.20a 9.26±0.78ab

10 80.68±0.56cb 1.24±0.08b 0.61±0.20a 7.26±0.26b 10.22±0.02bb

20 78.63±0.68bb 1.24±0.05b 1.66±0.08c 7.76±0.42c 10.72±0.29bc

30 78.88±0.71bb 1.22±0.01b 2.08±0.06d 7.78±0.28c 10.20±0.58bb

40 78.14±0.03ab 1.40±0.00c 0.97±0.06b 8.18±0.20c 11.34 ± 0.27c
50 77.23±0.00ab 1.29±0.01b 2.17±0.11d 8.00±0.06c 11.32 ± 0.04c

SNI 7266:2017 Max 70 Max 2.5 - Min 7 -
Different superscripts on the same column indicate significant differences (p<0.05)
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penelitian ini sesuai dengan SNI 7266:2017 
yang menyatakan bahwa batas maksimal 
kadar abu pada bakso ikan adalah 2,5%.

Kadar abu tepung ubi kelapa rata-
rata menurut (Afidin et al., 2014) adalah 
2,93%. Kadar abu yang tinggi menunjukkan 
kandungan mineral yang tinggi dalam bahan 
tersebut (Sinuraya, et al, 2024). Penambahan 
bahan yang mengandung kadar mineral 
pada pembuatan bakso ini juga dapat 
meningkatkan kadar abu pada produk yang 
dihasilkan. Penambahan tepung ubi kelapa 
sebagai penambahan tepung pada pembuatan 
bakso ikan lele hingga konsentrasi 50% masih 
memenuhi persyaratan untuk kadar abu 
sesuai SNI untuk bakso ikan.

Kadar lemak hasil penelitian bakso 
ikan lele penambahan tepung ubi kelapa 
berkisar antara 0,16% hingga 2,17% (Table 3). 
Kadar lemak bakso ikan hasil penelitian ini 
menunjukkan ada beda nyata antar perlakuan 
berdasarkan analisis keragaman (p<0,05). 
Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa 
kadar lemak bakso penambahan tepung 
ubi kelapa sebesar 10% tidak berbeda nyata 
dengan bakso ikan tanpa penambahan tepung 
ubi kelapa. Namun, keduanya berbeda nyata 
dengan penambahan tepung ubi kelapa pada 
penambahan 20%-50%. Penambahan tepung 
ubi kelapa meningkatkan kadar lemak bakso 
ikan lele karena kandungan lemak yang 
terdapat pada tepung ubi kelapa. Kadar lemak 
rata-rata yang terkandung pada tepung ubi 
kelapa yaitu berkisar 0,12-0,53% (Afidin et al., 
2014; Sinuraya, et al., 2024). Sedangkan kadar 
lemak tapioka berkisar 0,08-1,54% (Herawati, 
2012). Berdasarkan  SNI 7266:2017 tentang 
bakso ikan tidak mempersyaratkan batasan 
kadar lemak. 

Kadar protein hasil penelitian bakso 
ikan lele penambahan tepung ubi kelapa 
berkisar antara 6,73% hingga 8,18% (Table 3). 
Kadar protein bakso ikan tanpa penambahan 
tepung ubi kelapa hasil penelitian ini 
berbeda nyata dengan bakso ikan lele yang 
dipenambahan tepung ubi kelapa (p<0,05). 
Penambahan tepung ubi kelapa pada 
penelitian ini meningkatkan kadar protein 
bakso ikan lele dibandingkan bakso tanpa 
penambahan. Hal ini dapat disebabkan 

karena kadar protein pada tepung ubi kelapa 
lebih tinggi dari tepung tapioka sehingga 
dapat memperkaya nilai gizi produk yang 
dihasilkan dengan cara penambahan. Tepung 
ubi kelapa mempunyai kadar protein sekitar 
7,06 % (Sinuraya et al., 2024), sedangkan 
kadar protein tepung tapioka hanya berkisar 
0,03-0,60 % (Herawati, 2012). Kadar protein 
bakso ikan menurut SNI 7266:2017 minimal 
7% (BSN, 2017). Kadar protein bakso ikan 
lele tanpa penambahan tepung ubi kelapa 
mempunyai kadar protein dibawah batas SNI, 
sedangkan bakso dengan penambahan tepung 
ubi kelapa dapat meningkatkan kadar protein 
sehingga mempunyai kadar protein diatas SNI 
(>7%). 

Kadar karbohidrat hasil penelitian 
bakso ikan lele penambahan tepung ubi 
kelapa berkisar antara 9,26% hingga 11,34% 
(Table 3). Kadar karbohidrat bakso ikan tanpa 
penambahan tepung ubi kelapa hasil penelitian 
ini berbeda nyata dengan bakso ikan lele yang 
dipenambahan tepung ubi kelapa (p<0,05). 
Proksimat bakso ikan lele yang paling tinggi 
selain kadar air adalah kadar karbohidrat. 
Hal ini karena bahan baku utama proses 
pembuatan adonan bakso menggunakan 
tepung sebagai sumber karbohidrat dan 
pati (Hapsari et al., 2022). Penelitian ini 
menggunakan tepung tapioka dan tepung ubi 
kelapa sebagai bahan penambahan. Tepung 
tapioka menurut SNI 3451:2011 memiliki 
kadar pati minimal 75% (BSN, 2011) dan 
kadar karbohidrat tepung ubi kelapa rata-rata 
sebesar 80,47% (Afidin et al., 2014).

KESIMPULAN
Penambahan tepung ubi kelapa pada 

bakso ikan lele berpengaruh terhadap nilai 
hardness, cohesiveness, gumminess, dan 
fracturability. Penambahan tepung ubi kelapa 
sebesar 10% menghasilkan bakso yang lebih 
padat, kompak dan mudah hancur saat 
dikunyah serta merupakan bakso yang paling 
disukai panelis.  Penambahan tepung ubi 
kelapa pada bakso ikan dapat meningkatkan 
kadar protein bakso dan memenuhi standar 
SNI dibandingkan dengan bakso tanpa 
penambahan tepung ubi kelapa.
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