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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan produk bakso sapi dengan substitusi 
sebagian tepung tapioka menggunakan tepung ubi ungu sebagai sumber daya alam 
potensial Kabupaten Malang. Kegiatan dilakukan melalui program KSM Tematik Universitas 
Islam Malang tahun akademik 2025/2026 yang berlokasi di Desa Sukoanyar, Kecamatan 
Pakis. Metode pengembangan meliputi pendekatan pemberdayaan masyarakat, proses 
produksi, uji organoleptik, serta analisis potensi ekonomi. Hasil pengujian menunjukkan 
bahwa adonan bakso dengan tambahan tepung ubi ungu memiliki tekstur cukup kompak 
dan kenyal, meskipun sedikit berbeda dengan bakso konvensional. Uji organoleptik terhadap 
30 responden memperlihatkan tingkat penerimaan tinggi, dengan 83% menyukai warna, 
84% menyukai aroma, 83% menyukai rasa, dan 77% menyukai tekstur. Selain itu, 
kandungan pigmen antosianin pada ubi ungu berkontribusi pada peningkatan aktivitas 
antioksidan, sehingga menambah nilai fungsional produk. Sebanyak 86% responden juga 
menyatakan bersedia membeli produk ini di pasaran. Dengan demikian, pengembangan 
bakso sapi berbasis tepung ubi ungu berpotensi menjadi inovasi pangan sehat sekaligus 
mendukung pemberdayaan ekonomi lokal. 
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PENDAHULUAN 

Bakso adalah salah satu makanan yang sangat populer di Indonesia, terbuat 
dari daging yang dihaluskan lalu dibentuk menjadi bola-bola kecil. Hidangan ini 
biasanya disajikan dengan kuah kaldu lengkap dengan tambahan mie, tahu, 
sayuran, serta sambal sebagai pelengkap. Ciri khas bakso terletak pada rasanya 
yang gurih dan teksturnya yang kenyal, sehingga banyak disukai oleh berbagai 
lapisan masyarakat. Komponen utama dalam pembuatan bakso adalah daging sapi 
yang telah digiling halus. Namun, selain daging sapi, terdapat pula variasi bakso 
yang menggunakan bahan lain seperti daging ayam, ikan, atau bahkan jamur bagi 
mereka yang menjalani pola makan vegetarian. Selain daging, bakso juga 
membutuhkan bahan pengikat, seperti tepung tapioka atau tepung kanji, agar 
teksturnya tetap kenyal dan tidak mudah patah saat dimasak. Tak ketinggalan, 
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bumbu-bumbu seperti bawang putih, merica, dan garam ditambahkan untuk 
memberikan rasa yang lezat pada bakso (Widiyanti dkk., 2024). 

Dalam proses pembuatan bakso, jenis bahan baku serta proporsi komposisi 
yang dipakai sangat berpengaruh terhadap kualitas bakso yang dihasilkan. 
Kualitas bakso ini meliputi aspek fisik, kimiawi, serta organoleptik. Selain itu, 
bahan pengisi seperti sagu aren dan tepung tapioka kerap digunakan dalam 
pembuatan bakso dengan tujuan tertentu (Kandou, 2017). Sejalan dengan 
kemajuan inovasi di bidang industri makanan, pemanfaatan bahan pengganti 
dalam pembuatan bakso semakin banyak dikembangkan, salah satunya yaitu 
tepung ubi ungu. Tepung ubi ungu mengandung nilai gizi yang cukup baik serta 
memiliki warna yang menarik, sehingga memiliki potensi besar sebagai bahan 
tambahan ataupun pengganti dalam proses pembuatan bakso (Hidayat, 2024). 

Pemanfaatan tepung ubi ungu dalam pembuatan bakso tidak hanya 
menghasilkan variasi rasa dan tekstur yang berbeda, tetapi juga menambah nilai 
gizi berkat kandungan serat serta antioksidan dari pigmen alami ubi ungu. Selain 
itu, tepung ubi ungu mampu membantu menciptakan tekstur bakso yang kenyal 
serta memiliki daya tahan yang lebih baik. Oleh sebab itu, upaya penelitian dan 
pengembangan bakso dengan bahan dasar tepung ubi ungu menjadi hal yang 
penting untuk memenuhi permintaan konsumen akan produk makanan yang 
bergizi, sehat, dan inovatif (Irfansyah, 2024).  
 
METODE PELAKSANAAN 

Pengabdian ini dilaksanakan oleh mahasiswa kandidat Sarjana Mengabdi 
(KSM) Tematik berbasis Keilmuan dan Domisili Universitas Islam Malang, 
Kelompok 23 KSM Tematik Desa Sukoanyar tahun Akademik 2025/2026. 
Berkolaborasi dengan Dosen Pembimbing Lapangan, dilaksanakan secara 
langsung pada tanggal 4 Agustus 2025 – 19 September 2025 tepatnya di Dusun 
Cokro Sukoanyar, Kecamatan Pakis, Kabupaten Malang. Kegiatan pengabdian 
kepada masyarakat dilakukan dengan cara pendekatan kepada masyarakat 

 Desa Sukoanyar meliputi kegiatan pemberdayaan sumber daya alam, 
diskusi, serta langkah-langkah pengembangan produk bakso sapi dengan tepung 
ubi ungu sebagai sumber daya alam potensial kabupaten malang. Melalui kegiatan 
ini, diharapkan pemuda desa menjadi lebih sadar dan peduli terhadap 
pengembangan produk makanan yang bernilai tambah dan ramah lingkungan.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Program pengembangan bakso sapi dengan substitusi sebagian tepung 
tapioka menggunakan tepung ubi ungu yang dilaksanakan di Desa Sukoanyar 
menghasilkan sejumlah temuan penting yang mencakup aspek teknis produksi, 
mutu sensoris produk, tingkat penerimaan masyarakat, serta potensi ekonomi. 
Inovasi ini dikembangkan sebagai upaya diversifikasi bahan baku berbasis pangan 
lokal sekaligus peningkatan nilai tambah produk olahan daging. 

Dari aspek teknis produksi, pembuatan bakso dilakukan dengan 
mencampurkan daging sapi giling bersama bumbu dasar berupa bawang putih, 
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garam, dan merica, kemudian ditambahkan kombinasi tepung tapioka dan tepung 
ubi ungu sesuai formulasi yang telah ditentukan. Hasil percobaan menunjukkan 
bahwa adonan bakso yang dihasilkan memiliki kekompakan yang baik, mudah 
dibentuk menjadi bola-bola bakso, serta relatif stabil dan tidak mudah pecah 
selama proses perebusan. Kandungan pati pada tepung ubi ungu terbukti mampu 
berfungsi sebagai bahan pengikat dalam adonan, meskipun tingkat elastisitas yang 
dihasilkan sedikit lebih rendah dibandingkan dengan penggunaan tepung tapioka 
murni, sebagaimana dilaporkan oleh Hidayat (2024). 

Mutu sensoris produk dievaluasi melalui uji organoleptik yang melibatkan 
30 responden dari masyarakat Desa Sukoanyar. Penilaian dilakukan terhadap 
empat parameter utama, yaitu warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil evaluasi 
menunjukkan bahwa mayoritas responden memberikan respons positif terhadap 
produk bakso dengan substitusi tepung ubi ungu. Sebanyak 83% responden 
menilai warna ungu keabuan pada bakso sebagai inovasi yang menarik dan 
mampu menambah nilai estetika produk. Dari aspek aroma, 84% responden 
menyatakan menyukai aroma bakso yang tetap identik dengan daging sapi 
meskipun telah ditambahkan tepung ubi ungu. Penilaian terhadap rasa 
menunjukkan bahwa 83% responden merasakan cita rasa gurih yang tetap 
dominan, dengan tambahan karakter khas ubi ungu yang dianggap memberikan 
variasi positif. Dari segi tekstur, 77% responden menyatakan bakso tetap kenyal 
dan nyaman dikonsumsi, meskipun sebagian kecil responden menilai 
kekenyalannya sedikit lebih rendah dibandingkan bakso konvensional. Temuan 
ini sejalan dengan hasil penelitian Irfansyah dkk. (2024) yang menyatakan bahwa 
substitusi sebagian tepung tapioka dengan tepung ubi ungu masih dapat diterima 
oleh konsumen, walaupun terdapat sedikit perbedaan pada tingkat kekenyalan 
produk. 
 

Tabel 1. Penilaian Organoleptik Bakso dengan penambahan tepung ubi Ungu (n = 30) 

Parameter Sangat Suka Suka Cukup Suka Tidak Suka 

Warna 40% 43% 17% 0% 
Aroma 37% 47% 16% 0% 
Rasa 33% 50% 17% 0% 
Tekstur 30% 47% 20% 3% 

 
Selain mutu sensoris, aspek kandungan gizi dan manfaat kesehatan juga 

menjadi keunggulan produk ini. Ubi ungu diketahui kaya akan pigmen antosianin 
yang berfungsi sebagai antioksidan alami. Dengan penambahan tepung ubi ungu, 
bakso tidak hanya berperan sebagai sumber protein hewani, tetapi juga 
berpotensi menjadi pangan fungsional yang memberikan manfaat kesehatan 
tambahan. Hal ini didukung oleh penelitian Irfansyah dkk. (2024) dan Nurdjanah 
dkk. (2022) yang menyatakan bahwa produk pangan dengan fortifikasi ubi ungu 
memiliki nilai fungsional yang lebih tinggi. Penelitian Hajrawati dkk. (2022) juga 
menunjukkan adanya peningkatan aktivitas antioksidan seiring dengan 
bertambahnya kadar substitusi ubi ungu dalam produk olahan pangan. 



Santoso et al. (2025) 
 

698 ~ Vol. 6 | hlm. 695-699 
Is licensed under a 

Creative Commons Attributions-Share Artike 4.0 International LIcense 

 

Tingkat penerimaan masyarakat terhadap inovasi ini tergolong tinggi, 
ditunjukkan oleh hasil survei yang menunjukkan bahwa 86% responden 
menyatakan bersedia membeli bakso berbasis tepung ubi ungu apabila tersedia di 
pasaran. Temuan ini mengindikasikan bahwa produk tersebut memiliki potensi 
daya saing yang baik di pasar. Ariyani dkk. (2019) melaporkan bahwa bakso 
dengan penambahan ubi ungu cenderung memiliki nilai jual lebih tinggi karena 
dipersepsikan lebih sehat dan unik oleh konsumen. Mengingat ubi ungu 
merupakan salah satu komoditas lokal di Kabupaten Malang, inovasi ini juga 
berpeluang mendukung penguatan ekonomi desa melalui pemanfaatan hasil 
pertanian setempat dan pengembangan usaha berbasis masyarakat. 

Meskipun demikian, beberapa kendala masih ditemukan dalam 
pengembangan produk ini. Ketersediaan bahan baku ubi ungu belum bersifat 
kontinu sepanjang tahun, sehingga diperlukan strategi pengolahan dan 
penyimpanan dalam bentuk tepung kering agar pasokan tetap terjaga. Selain itu, 
proses pengolahan ubi ungu menjadi tepung membutuhkan peralatan dan tenaga 
tambahan yang berdampak pada peningkatan biaya produksi dan harga pokok 
produk. Dari sisi pasar, sebagian kecil konsumen juga masih memerlukan waktu 
adaptasi terhadap warna dan cita rasa bakso yang berbeda dari produk 
konvensional. 

Secara keseluruhan, substitusi sebagian tepung tapioka dengan tepung ubi 
ungu menunjukkan prospek yang sangat menjanjikan dalam pengembangan bakso 
sehat berbasis pangan lokal. Dukungan dari berbagai penelitian terdahulu (Ariyani 
dkk., 2019; Irfansyah dkk., 2024; Hajrawati dkk., 2025) memperkuat temuan 
bahwa inovasi ini layak dikembangkan lebih lanjut, baik sebagai produk komersial 
maupun sebagai salah satu ikon kuliner khas daerah yang memiliki nilai gizi, 
ekonomi, dan budaya.  
 
KESIMPULAN 

Substitusi sebagian tepung tapioka dengan tepung ubi ungu pada 
pembuatan bakso sapi terbukti dapat diterima oleh konsumen dari segi warna, 
aroma, rasa, dan tekstur. Inovasi ini tidak hanya meningkatkan kandungan gizi dan 
antioksidan produk, tetapi juga memberikan peluang ekonomi melalui 
pemanfaatan sumber daya lokal Kabupaten Malang. Meski terdapat tantangan 
berupa ketersediaan bahan baku dan biaya produksi, prospek pengembangan 
bakso berbasis tepung ubi ungu sangat potensial untuk dikembangkan sebagai 
produk komersial maupun ikon kuliner daerah.  
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program kerja tentang proses pengembangan produk bakso sapi dengan tepung 
ubi ungu sebagai sumber daya alam potensial kabupaten malang 
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