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PENDAHULUAN 

 

Serat pangan merupakan komponen penting dalam pola makan manusia yang berperan 

signifikan dalam menjaga kesehatan sistem pencernaan, serta menurunkan risiko berbagai 

penyakit kronis seperti diabetes, penyakit jantung, dan obesitas [15]. Salah satu fungsi utama 

serat pangan adalah membantu pergerakan usus dan memperlancar pembuangan sisa 

metabolisme tubuh [15]. Buah-buahan, sayuran, dan biji-bijian merupakan sumber alami serat 

pangan yang utama [1]. Namun demikian, pola konsumsi masyarakat modern yang cenderung 

rendah serat dan tinggi karbohidrat sederhana telah menyebabkan rendahnya asupan serat 

harian, yang berdampak pada meningkatnya masalah kesehatan terkait pencernaan dan 

metabolisme. 

 

INFO ARTIKEL  ABSTRAK 

Sejarah Artikel 
Diterima: 

10 September 2025 

Diperbaiki: 

15 Oktober 2025 

Diterima: 

17 Oktober 2025 

Tersedia daring: 

9 Desember 2025 

 

Kata kunci 
Choco Muffin, Pangan 

Fungsional, Produk 

Roti Sehat, Serat 

Pangan, Substuitusi 

Tepung,  Tepung Ubi 

Ungu, Uji Sensoris 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan produk choco muffin tinggi 

serat melalui substitusi sebagian tepung terigu dengan tepung ubi ungu lokal. 

Ubi ungu diketahui memiliki kandungan serat pangan dan antioksidan tinggi, 

menjadikannya bahan potensial untuk meningkatkan nilai gizi produk pangan 

olahan. Metode penelitian yang digunakan adalah Research and 

Development (R&D) dengan empat tahap utama, yaitu Define, Design, 

Develop, dan Disseminate. Pada tahap Define, dilakukan seleksi tiga resep 

muffin, dan dipilih satu resep acuan terbaik. Tahap Design meliputi formulasi 

substitusi tepung ubi ungu sebesar 25%, 50%, dan 75%, yang kemudian diuji 

oleh panelis semi-terlatih dan ahli untuk menentukan formulasi terbaik. 

Formulasi dengan substitusi 50% dipilih karena memperoleh tingkat 

kesukaan tertinggi. Selanjutnya, tahap Develop dilakukan validasi terhadap 

produk terpilih oleh panelis ahli dalam dua siklus. Tahap akhir, Disseminate, 

dilakukan uji kesukaan oleh 80 panelis tidak terlatih menggunakan skala 

hedonik 1–5, dan dianalisis dengan uji Wilcoxon Signed-Rank. Hasil analisis 

menunjukkan adanya perbedaan signifikan (p<0,05) antara produk acuan dan 

produk pengembangan pada seluruh parameter sensoris (warna, aroma, rasa, 

tekstur, kemasan, dan keseluruhan). Produk muffin dengan substitusi 50% 

tepung ubi ungu dinilai lebih disukai dan berhasil meningkatkan nilai 

fungsional tanpa mengurangi kualitas sensoris. Penelitian ini 

merekomendasikan penggunaan tepung ubi ungu sebagai bahan substitusi 

dalam produk roti untuk menciptakan alternatif pangan sehat dan tinggi serat. 
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Sebagai respons terhadap kondisi tersebut, berbagai upaya dilakukan untuk 

meningkatkan asupan serat masyarakat, salah satunya melalui pengembangan produk 

pangan tinggi serat. Saat ini, serat pangan banyak tersedia dalam bentuk suplemen 

nutrasetikal, namun penggunaannya dalam makanan sehari-hari masih terbatas. Oleh 

karena itu, integrasi serat pangan ke dalam produk pangan komersial dinilai lebih efektif 

dan aplikatif dalam mendorong konsumsi serat secara luas. Strategi ini tidak hanya 

membantu memenuhi kebutuhan serat harian yang direkomendasikan, tetapi juga 

mendukung terciptanya pola makan yang lebih sehat dan preventif terhadap penyakit kronis 

[15]. 

Serat pangan, dikenal juga dengan serat diet atau dietary fiber, merupakan bagian 

dari tumbuhan yang dapat dikonsumsi dan tersusun dari karbohidrat yang memiliki sifat 

resistan terhadap proses pencernaan dan penyerapan di usus halus manusia serta mengalami 

fermentasi sebagian atau keseluruhan di usus besar. Walaupun tidak mengandung zat gizi 

esensial, serat pangan memberikan berbagai manfaat kesehatan, seperti membantu 

pengendalian berat badan, mengurangi risiko obesitas, mendukung pengelolaan diabetes, 

mencegah gangguan saluran pencernaan, kanker kolorektal, serta menurunkan kadar 

kolesterol dan risiko penyakit kardiovaskular [15]. Namun demikian, konsumsi serat yang 

berlebihan juga dapat menimbulkan efek samping tertentu, sehingga konsumsi serat perlu 

disesuaikan dengan angka kecukupan gizi yang dianjurkan, yaitu sekitar 30 gram per hari 

[15]. 

Ubi ungu (Ipomoea batatas L.) merupakan salah satu sumber pangan yang kaya akan 

serat dan nutrisi penting lainnya. Kandungan serat dalam ubi ungu mencapai sekitar 3–

4,7% per 100 gram, yang cukup tinggi dibandingkan dengan beberapa sumber karbohidrat 

lain [4]. Selain serat, ubi ungu juga mengandung pati, protein, vitamin C, vitamin A 

(betakaroten), dan mineral seperti kalsium, fosfor, dan zat besi yang berkontribusi pada 

nilai gizi yang lengkap [4]. Selain serat, ubi ungu juga mengandung pati, protein, vitamin 

C, vitamin A (betakaroten), dan mineral seperti kalsium, fosfor, dan zat besi yang 

berkontribusi pada nilai gizi yang lengkap [4]. Keunggulan utama ubi ungu adalah 

kandungan antosianinnya yang tinggi, yaitu pigmen alami yang berfungsi sebagai 

antioksidan kuat, membantu melindungi sel dari kerusakan oksidatif dan berpotensi 

menurunkan risiko penyakit degeneratif [3], [2]. 

Dalam pembuatan cookies dan berbagai jenis kue, tepung umumnya merupakan 

bahan utama. Tepung ubi jalar juga dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu dalam 

produk-produk tersebut, khususnya yang berfungsi sebagai bahan pengisi (filler) [4]. 

Namun demikian, penggunaan tepung ubi jalar dalam produk roti masih menjadi tantangan, 

karena adonan pada produk roti umumnya harus mengalami pengembangan selama proses 

pemanggangan. Muffin merupakan salah satu jenis quick bread yang dikenal praktis dalam 

proses pembuatannya karena tidak memerlukan fermentasi. Metode yang digunakan dalam 

pembuatan muffin adalah metode cepat (quick method), yaitu dengan mencampurkan 

seluruh bahan sekaligus dan kemudian diaduk. Pembuatan muffin hanya memerlukan 

sedikit gluten untuk menghasilkan tekstur yang lembut [7]. 

Pemanfaatan tepung ubi ungu sebagai substitusi tepung terigu dalam produk bakery 

seperti muffin menjadi alternatif yang menjanjikan untuk meningkatkan kandungan serat 

dan nilai gizi produk. Tepung ubi ungu memiliki kandungan serat yang lebih tinggi (sekitar 

4,7%) dibandingkan tepung terigu, serta mengandung antioksidan yang tidak dimiliki 
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tepung terigu [4]. Substitusi ini tidak hanya meningkatkan kualitas nutrisi, tetapi juga dapat 

memberikan manfaat fungsional seperti meningkatkan rasa kenyang dan menstabilkan 

kadar gula darah [4], [2]. Selain itu, tepung ubi ungu bebas gluten, sehingga dapat menjadi 

pilihan bagi konsumen dengan intoleransi gluten atau yang menginginkan produk lebih 

sehat [4], [2]. 

 

Kajian Teori  

Pengembangan produk muffin berbasis substitusi tepung ubi ungu didukung oleh 

landasan teori yang mencakup aspek nutrisi, fungsionalitas, dan aplikasi teknis.  

Ubi ungu (Ipomoea batatas L.) merupakan sumber serat pangan dan antosianin yang 

signifikan. Rosell et al. (2024) mengonfirmasi bahwa ubi ungu mengandung serat larut (3–

4,7%) dan antosianin stabil (terutama cyanidin dan peonidin) yang berperan sebagai 

antioksidan kuat, mampu menekan stres oksidatif dan risiko penyakit degeneratif. 

Kandungan ini tidak rusak selama pemanggangan pada suhu ≤180°C, sehingga cocok 

untuk produk bakery. Chen et al. (2024) menambahkan bahwa bioavailabilitas antosianin 

dalam ubi ungu mencapai 5–10%, dengan aktivitas anti-inflamasi dan antidiabetes yang 

terukur. 

Substitusi parsial tepung terigu dengan tepung ubi ungu meningkatkan nilai gizi 

tanpa mengorbankan kualitas sensorik. Khumkhom (2020) membuktikan bahwa substitusi 

30–50% tepung ubi ungu pada steamed bun meningkatkan aktivitas antioksidan (diukur 

dengan metode DPPH) sebesar 40–65% dan serat pangan sebesar 2,8–4,1 g/100g, tanpa 

perubahan signifikan pada tekstur. Shapovalenko et al. (2020) juga mencatat bahwa 

substitusi 40% tepung bebas gluten (termasuk ubi ungu) pada muffin cokelat menghasilkan 

produk dengan indeks glikemik 15% lebih rendah dan penerimaan sensorik setara muffin 

konvensional. 

Lin (2022) menjelaskan bahwa serat pangan (khususnya serat larut seperti pektin 

dalam ubi ungu) berfungsi sebagai water binder dan texture modifier dalam produk bakery. 

Pada konsentrasi 5–15%, serat meningkatkan viskoelastisitas adonan dan memperlambat 

retrogradasi pati, sehingga muffin mempertahankan kelembapan lebih lama. Namun, 

substitusi >50% dapat mengurangi volume muffin akibat lemahnya jaringan gluten, 

sehingga diperlukan penyesuaian kadar air dan pengemulsi. 

Studi Nor et al. (2021) menunjukkan bahwa substitusi 50% tepung ubi ungu pada 

kue kering menghasilkan warna ungu alami (nilai L* 35,2; a* 12,5) yang disukai panelis, 

serta peningkatan crunchiness. Maharani & Soeka (2023) menegaskan bahwa fermentasi 

tepung ubi ungu meningkatkan bioaktivitas antosianin hingga 23% dan mengurangi rasa 

pahit, sehingga meningkatkan skor hedonik rasa sebesar 15%. Samokhvalova et al. (2020) 

menambahkan bahwa muffin tinggi serat memerlukan penambahan gum (seperti xanthan) 

0,5% untuk mengompensasi hilangnya gluten. 

Hendarto & Siregar (2010) menekankan bahwa substitusi 30% tepung ubi ungu pada 

roti tawar meningkatkan aktivitas antioksidan (IC50 58,2 μg/mL) dan serat pangan (4,2 

g/100g), dengan penerimaan konsumen Indonesia yang tinggi. Hal ini sejalan dengan 

temuan Shapovalenko et al. (2020) bahwa muffin gluten-free berbasis ubi ungu memenuhi 

preferensi konsumen terhadap produk clean label dan fungsional. 

Kajian teoritis ini mengonfirmasi bahwa substitusi tepung ubi ungu (30–50%) secara 

konsisten meningkatkan profil nutrisi muffin melalui peningkatan serat dan antosianin, 
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dengan dampak minimal pada tekstur dan rasa. Optimasi melalui penambahan gum dan 

fermentasi tepung dapat memperkuat struktur produk dan cita rasa, menjadikan strategi ini 

layak untuk pengembangan muffin tinggi serat berbasis bahan lokal. 

 

 

METODE 

  

Tempat dan Waktu 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Pendidikan Tata Boga Universitas 

Negeri Yogyakarta dengan durasi waktu penelitian selama 4 bulan (Maret-Juni) tahun 

2025. 

 

Bahan 

Penelitian ini menggunakan bahan utama dari tepung ubi ungu lokal. Bahan-bahan 

penunjang lainnya yaitu, margarin, gula halus, telur, tepung terigu, baking powder, garam, 

vanilla essence, coklat bubuk, dan susu cair. 

 

Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah, oven, loyang, mixer, ballon whisk, 

bowl, sendok, cup muffin, pisau, dan serbet.   

 

Proses Pembuatan 

Proses pembuatan choco muffin dimulai dengan melakukan preparation dan 

selanjutnya dijelaskan melalui diagram pembuatan berikut. 

 

Gambar 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Muffin  
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Proses Penelitian 

Penelitian ini menggunakan pendekatan Research and Development (R&D), yang 

bertujuan untuk mengembangkan dan menguji kelayakan suatu produk pangan melalui 

tahapan sistematis dan terstruktur. Model pengembangan yang digunakan dalam penelitian 

ini mengacu pada empat tahapan utama, yaitu Define, Design, Develop, dan Disseminate. 

Tahap Define diawali dengan pencarian dan seleksi tiga resep acuan biskuit untuk balita 

usia 1–3 tahun dari berbagai sumber referensi. Dari ketiga resep tersebut, dipilih satu resep 

acuan yang memiliki tingkat kesukaan tertinggi berdasarkan uji awal. Selanjutnya, pada 

tahap Design dilakukan pengembangan formulasi dengan mensubstitusi tepung ubi ungu 

ke dalam resep terpilih dalam tiga variasi konsentrasi, yaitu 25%, 50%, dan 75%. Produk 

hasil pengembangan tersebut kemudian diuji organoleptik oleh panelis semi-terlatih dan 

panelis ahli untuk menentukan formulasi dengan tingkat penerimaan tertinggi. 

Tahap Develop dilakukan untuk memvalidasi formulasi terbaik yang diperoleh pada 

tahap sebelumnya. Validasi dilakukan dalam dua tahap oleh dosen ahli guna menilai 

kualitas sensoris serta konsistensi produk dari aspek aroma, tekstur, dan keseragaman 

bentuk. Jika produk telah memenuhi kriteria mutu pada validasi pertama, maka proses 

validasi dinyatakan selesai. Namun, apabila masih terdapat catatan atau saran perbaikan, 

maka dilanjutkan ke tahap validasi kedua. Tahap akhir, yaitu Disseminate, merupakan 

tahap penyebarluasan produk untuk diuji oleh masyarakat umum melalui uji hedonik yang 

melibatkan 80 panelis tidak terlatih. Penilaian organoleptik mencakup atribut aroma, 

warna, rasa, tekstur, kemasan, dan keseluruhan penerimaan produk. Penelitian ini bertujuan 

untuk menghasilkan formulasi choco muffin tinggi serat yang disukai, dengan substitusi 

tepung ubi ungu. 

 

Analisis dan Pengolahan Data 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis tingkat kesukaan terhadap produk acuan 

dan produk pengembangan yang telah diformulasikan. Uji kesukaan dilakukan melalui uji 

organoleptik menggunakan skala hedonik 5 poin, di mana skor 1 menunjukkan "sangat 

tidak suka" dan skor 5 menunjukkan "sangat suka". Data yang diperoleh dari uji 

organoleptik kemudian dianalisis secara statistik menggunakan uji paired sample t-test 

guna mengetahui adanya perbedaan signifikan antara tingkat kesukaan terhadap produk 

acuan dan produk pengembangan 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Penelitian ini melibatkan 80 panelis tidak terlatih yang berasal dari kalangan 

masyarakat umum, yang dilakukan melalui kegiatan pameran Culinary Innovation Festival. 

Uji daya terima ini bertujuan untuk mengevaluasi tingkat kesukaan konsumen terhadap 

produk yang sedang dikembangkan. Hasil pengisian borang menunjukkan berbagai respons 

positif terhadap produk tersebut. Pelaksanaan uji daya terima ini diharapkan dapat 

memberikan gambaran mengenai potensi keberlanjutan produk, khususnya dalam aspek 

pemasaran secara lebih luas. Penilaian dari masyarakat berperan sebagai indikator awal 

apakah produk tersebut telah layak dipasarkan atau masih memerlukan reformulasi lebih 

lanjut. 
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Resep Choco Muffin Tinggi Serat 

Define 

Pada tahap ini dilakukan seleksi terhadap tiga formulasi choco muffin yang akan 

diuji berdasarkan atribut sensorik meliputi tekstur, rasa, warna, aroma, dan kesan 

keseluruhan. Formulasi yang terpilih selanjutnya akan digunakan sebagai dasar substitusi 

sebagian tepung terigu dengan tepung ubi ungu. Pemilihan resep acuan didasarkan pada 

karakteristik muffin yang ideal, yaitu tekstur yang lembut namun padat, rasa manis yang 

seimbang, serta warna cokelat yang tetap menarik meskipun mengalami penambahan 

tepung ubi ungu. 

Tabel 1. Resep Acuan Terpilih 

Bahan Komposisi 

Margarin 45 gram 

Gula halus 60 gram 

Telur 1 buah 

Tepung terigu 114 gram 

Baking powder 5 gram 

Coklat bubuk 15 gram 

Vanilla essence 1 gram 

Garam 1 gram 

 

Berdasarkan resep acuan terpilih yang sudah dilakukan uji organoleptik, selanjutnya 

resep acuan tersebut akan dibuat produk pengembangan dengan penambahan substitusi 

tepung ubi ungu sebesar 25%, 50%, dan 75% 

 
Gambar 2. Pemilihan Resep Acuan 

 

Design  

Pada tahap perancangan ini, resep acuan choco muffin yang telah ditentukan 

sebelumnya akan dikembangkan lebih lanjut dengan melakukan substitusi tepung terigu 

menggunakan tepung ubi ungu sebesar 25%, 50%, dan 75%. Ketiga variasi formulasi ini 

selanjutnya akan diuji melalui uji kesukaan oleh panelis semi-terlatih, yaitu mahasiswa, 

serta panelis ahli yang terdiri dari dosen pengampu mata kuliah terkait. 

Tabel berikut menyajikan tahapan proses desain pengembangan produk, di mana 

pada tahap ini ketiga formulasi dengan persentase substitusi tepung ubi ungu yang berbeda 

akan dibandingkan untuk menentukan produk dengan tingkat kesukaan tertinggi 

berdasarkan hasil uji panelis. 
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Tabel 2. Formulasi Pengembangan 

Bahan Acuan 
Pengembangan 

25% 50% 75% 

Margarin (g) 45 45 45 45 

Gula halus (g) 60 60 60 60 

Telur (btr) 1 1 1 1 

Tepung terigu (g) 114 85,5 57 28,5 

Tepung Ubi Ungu (g) - 28,5 57 85,5 

Baking powder (g) 5 5 5 5 

Coklat bubuk (g) 15 15 15 15 

Vanilla essence (g) 1 1 1 1 

Garam (g) 1 1 1 1 

 

Formulasi resep pengembangan yang terpilih dalam penelitian ini adalah choco 

muffin dengan substitusi tepung ubi ungu sebesar 50% dari total penggunaan tepung, yaitu 

sebanyak 57 gram. Pemilihan formulasi ini berdasarkan hasil uji kesukaan yang 

menunjukkan tingkat penerimaan tertinggi dari panelis. Formulasi terpilih ini akan di 

lanjutkan ke tahap penelitian develop. 

 
Gambar 3.  Panelis Tahap Design 

 

Develop 

Pada tahap ini, dilakukan uji kesukaan terhadap produk choco muffin oleh dosen 

ahli. Dosen melakukan validasi terhadap formulasi pengembangan terpilih yaitu produk 

dengan substitusi tepung ubi ungu 50% seberat 57 gram. Formulasi yang divalidasi 

merupakan produk pengembangan dengan substitusi tepung ubi ungu sebesar 50%. Dosen 

ahli memberikan masukan terkait aspek sensoris, terutama pada aroma, tekstur, serta 

konsistensi bentuk dan ketebalan muffin yang perlu diseragamkan. Proses validasi 

dilakukan sebanyak dua kali. Jika pada validasi pertama produk telah memenuhi kriteria, 

maka tahapan ini dihentikan. Namun, apabila masih terdapat catatan atau saran perbaikan, 

maka proses dilanjutkan ke validasi tahap kedua. Selain itu, pada tahap ini juga telah 

dirancang desain kemasan siap jual dengan memperhatikan ketentuan pelabelan dan 

standar kemasan pangan yang berlaku. Kemasan yang digunakan merupakan kemasan 

primer yang dirancang untuk menjaga mutu dan daya tarik produk. 
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Gambar 4. Kemasan dan Platting Produk 

Disseminate  

Pada tahap ini, produk pengembangan yang telah melewati validasi tahap I dan II 

disebarluaskan kepada 80 panelis tidak terlatih yang terdiri dari masyarakat umum. Proses 

disseminate dilakukan melalui Pameran Inovasi Produk Boga (Culinary Innovation 

Festival 2025) yang dilaksanakan pada tanggal 21 Juni 2025 di Garden, Sleman City Hall. 

Panelis diberikan lembar penilaian berupa borang yang berisi instrumen uji organoleptik 

dengan skala hedonik 1 hingga 5. Data yang diperoleh dari uji kesukaan ini direkap 

menggunakan perangkat lunak Microsoft Excel dan dianalisis secara statistik 

menggunakan uji t-test untuk mengetahui perbedaan tingkat penerimaan antara produk 

acuan dan produk pengembangan. 

 
Gambar 5. Pameran Uji Disseminate 

 

Uji Organoleptik Paired T-Test 

Hasil uji ini mencakup skor penilaian terhadap produk pengembangan dan produk 

acuan yang diperoleh dari 80 panelis tidak terlatih. Penilaian dilakukan berdasarkan enam 

parameter sensoris, yaitu warna, aroma, rasa, tekstur, kemasan, dan keseluruhan kesukaan. 

Untuk menganalisis perbedaan tingkat kesukaan antara kedua produk, digunakan uji 

statistik Wilcoxon Signed-Rank Test. 

Tabel 4. Hasil Uji T-Test 

Sifat sensoris Produk Acuan Produk Pengembangan 
p-value 

Warna 4,375 ± 0,6238914219 4,525 ± 0,5731326309 <.001 

Aroma 4,15 ± 0,713344769 4,3875 ± 0,702504561 <.001 

Rasa 4,275 ± 0,7287061536 4,55 ± 0,6344538167 <.001 

Tekstur 4,1875 ± 0,7810047083 4,45 ± 0,7939645753 <.001 

Kemasan 4,3875 ± 0,6461913735 4,525 ± 0,6359484097 <.001 

Keseluruhan 4,3625 ± 0,5790378313 4,6125 ± 0,5154265777 <.001 
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Warna 

Nilai p-value pada parameter warna antara produk acuan dan produk pengembangan 

menunjukkan hasil  (<0.05), yang mengindikasikan adanya perbedaan yang sangat 

signifikan secara statistik terhadap tingkat kesukaan panelis. Perbedaan ini menunjukkan 

bahwa warna produk pengembangan secara nyata lebih disukai dibandingkan produk 

acuan. Rata-rata skor kesukaan warna pada produk pengembangan tercatat sebesar 4,525, 

lebih tinggi dibandingkan produk acuan, yang mengindikasikan preferensi panelis terhadap 

warna cokelat yang lebih pekat pada produk pengembangan. 

 

Aroma 

Hasil uji organoleptik terhadap parameter aroma menunjukkan nilai p-value <  

(<0.05), yang mengindikasikan adanya perbedaan tingkat kesukaan yang sangat signifikan 

antara produk acuan dan produk pengembangan. Produk pengembangan memperoleh nilai 

rata-rata (mean) sebesar 4,3875, lebih tinggi dibandingkan produk acuan. Peningkatan 

tingkat kesukaan ini diduga disebabkan oleh penambahan tepung ubi ungu yang memiliki 

aroma khas sehingga menghasilkan aroma yang lebih kompleks dan menarik bagi panelis. 

 

 

Rasa 

Hasil skor p-value pada parameter rasa antara produk acuan dan produk 

pengembangan menunjukkan hasil  (<0.05), yang menunjukkan adanya perbedaan yang 

sangat signifikan secara statistik terhadap tingkat kesukaan panelis. Perbedaan ini 

menunjukkan bahwa rasa produk pengembangan secara nyata lebih disukai dibandingkan 

produk acuan. Rata-rata skor kesukaan rasa pada produk pengembangan yaitu sebesar 4,55, 

lebih tinggi dibandingkan produk acuan. Peningkatan ini diduga karena subtitusi tepung 

ubi ungu menambahkan rasa yang lebih kompleks pada choco muffin. Tepung ubi ungu 

memiliki rasa yang sedikit manis yang cocok dipadukan dengan coklat. 

 

Tekstur 

Nilai p-value pada parameter tekstur antara produk acuan dan produk pengembangan 

menunjukkan hasil  (<0.05), yang mengindikasikan adanya perbedaan yang sangat 

signifikan secara statistik terhadap tingkat kesukaan panelis. Perbedaan ini menunjukkan 

bahwa tekstur produk pengembangan secara nyata lebih disukai dibandingkan produk 

acuan. Rata-rata skor kesukaan tekstur pada produk pengembangan tercatat sebesar 4,45, 

yang lebih tinggi dibandingkan produk acuan. Hal dikarenakan produk pengembangan 

yang menggunakan substitusi tepung ubi ungu memiliki tekstur yang lebih lembut 

dibandingkan produk acuan. 

 

Keseluruhan 

Hasil uji organoleptik secara keseluruhan menunjukkan bahwa nilai p-value berada 

di bawah (0,05), yang menandakan adanya perbedaan yang sangat signifikan antara produk 

acuan dan produk pengembangan dalam hal tingkat kesukaan panelis. Temuan ini 

mengindikasikan bahwa panelis secara umum lebih menyukai produk pengembangan, 

sebagaimana terlihat dari skor yang lebih tinggi pada seluruh parameter yang diuji. 



Nafi’ah, Marwanti, Choco Muffin Dengan Substitusi Tepung Ubi Ungu ....313 
 

 

Seminar Nasional PTBB 

Volume 20, No.1, Oktober 2025, 304-315. 
 

 

Diskusi 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung terigu dengan tepung ubi 

ungu sebesar 50% pada produk choco muffin menghasilkan tingkat kesukaan yang lebih 

tinggi dibandingkan produk acuan pada seluruh parameter sensoris, yaitu warna, aroma, 

rasa, tekstur, kemasan, dan keseluruhan. Temuan ini selaras dengan tujuan penelitian, yaitu 

mengembangkan produk muffin tinggi serat yang tetap disukai oleh konsumen. 

Peningkatan skor kesukaan secara signifikan (p < 0,05) menunjukkan bahwa penambahan 

tepung ubi ungu tidak hanya meningkatkan nilai fungsional produk, tetapi juga 

memperbaiki karakteristik sensoris yang menjadi faktor penting dalam penerimaan produk 

oleh konsumen. 

Peningkatan skor warna pada produk pengembangan menunjukkan bahwa tepung 

ubi ungu memberikan efek visual yang menarik, sesuai dengan penelitian Ginting dkk. 

(2023) dan Pehulisa dkk. (2022) yang menyatakan bahwa pigmen antosianin dalam ubi 

ungu berperan dalam memberikan warna yang lebih pekat dan menarik pada produk 

pangan. Warna yang lebih gelap pada produk muffin juga diasosiasikan konsumen dengan 

rasa cokelat yang lebih kuat dan menarik secara visual. 

Hasil pada parameter aroma dan rasa yang menunjukkan peningkatan signifikan 

dapat dijelaskan oleh kandungan khas ubi ungu yang memiliki aroma alami serta rasa manis 

yang ringan. Hal ini sesuai dengan temuan Hello Sehat (2024) dan Bakar dkk. (2022) yang 

menyatakan bahwa ubi ungu tidak hanya kaya serat, tetapi juga memiliki cita rasa khas 

yang mampu memperkaya profil rasa produk olahan. 

Peningkatan skor tekstur pada produk muffin dengan substitusi tepung ubi ungu juga 

konsisten dengan teori yang dikemukakan oleh Santoso (2011) dan Nurminah dkk. (2024), 

yang menjelaskan bahwa serat pangan dari ubi ungu dapat berperan dalam menghasilkan 

tekstur produk yang lebih lembut dan moist, meskipun tepung ubi ungu memiliki 

kandungan gluten yang lebih rendah dibandingkan tepung terigu. 

Selain itu, desain kemasan yang sesuai standar pangan pada tahap develop turut 

berkontribusi terhadap peningkatan skor kemasan pada produk pengembangan. Faktor 

visual dari kemasan menjadi salah satu penentu dalam persepsi awal konsumen, yang pada 

akhirnya memengaruhi penerimaan keseluruhan produk, sebagaimana diungkapkan oleh 

Samokhvalova dkk. (2020) dalam penelitian mereka terkait pengembangan produk muffin 

gluten-free. 

Kontribusi utama dari penelitian ini adalah memberikan alternatif produk roti sehat 

tinggi serat yang memanfaatkan sumber daya lokal, yaitu tepung ubi ungu. Hal ini relevan 

dengan upaya peningkatan diversifikasi pangan lokal sekaligus memberikan pilihan produk 

roti yang lebih sehat, sejalan dengan rekomendasi Poltekkes Kemenkes Yogyakarta (2022) 

mengenai pentingnya inovasi produk pangan berbasis bahan lokal. 

Namun, penelitian ini memiliki keterbatasan, yaitu belum dilakukannya uji 

kandungan gizi secara laboratorium, seperti analisis kandungan serat pangan, antosianin, 

dan nilai kalor produk muffin. Selain itu, uji organoleptik masih terbatas pada kalangan 

masyarakat di area pameran, sehingga persepsi konsumen yang lebih luas belum 

sepenuhnya tergambar. 

Implikasi dari keterbatasan ini adalah perlunya penelitian lanjutan yang mencakup 

analisis kandungan gizi secara objektif, uji daya simpan produk, serta pengujian skala lebih 
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besar terhadap konsumen umum. Dengan demikian, hasil penelitian ini dapat menjadi 

pijakan dalam pengembangan produk pangan fungsional berbasis ubi ungu yang tidak 

hanya disukai, tetapi juga terbukti meningkatkan asupan serat masyarakat dan berpotensi 

diproduksi secara komersial. 

                          

KESIMPULAN 

 

Penelitian ini berhasil mengembangkan produk choco muffin tinggi serat melalui 

substitusi sebagian tepung terigu dengan tepung ubi ungu lokal. Hasil uji organoleptik 

menunjukkan bahwa produk muffin dengan substitusi 50% tepung ubi ungu memperoleh 

tingkat kesukaan yang lebih tinggi dibandingkan produk acuan pada seluruh parameter 

sensoris, yaitu warna, aroma, rasa, tekstur, kemasan, dan keseluruhan. Penambahan tepung 

ubi ungu tidak hanya meningkatkan nilai estetika dan cita rasa produk, tetapi juga 

memberikan manfaat fungsional berupa peningkatan kandungan serat dan antioksidan 

tanpa mengurangi kualitas sensoris produk. Temuan ini sejalan dengan penelitian dan teori 

sebelumnya yang menunjukkan bahwa ubi ungu merupakan bahan pangan potensial untuk 

meningkatkan nilai gizi dan daya tarik produk olahan. 

Meskipun demikian, penelitian ini masih memiliki keterbatasan, yaitu belum 

dilakukannya analisis laboratorium terhadap kandungan gizi produk secara objektif, seperti 

kadar serat pangan, antosianin, dan nilai kalor. Oleh karena itu, prospek pengembangan 

selanjutnya adalah melakukan analisis kandungan gizi secara komprehensif untuk 

mengonfirmasi manfaat fungsional produk. Selain itu, diperlukan uji daya simpan serta uji 

penerimaan konsumen dalam skala yang lebih luas agar produk ini dapat dipertimbangkan 

untuk diproduksi secara komersial. Dengan pengembangan lebih lanjut, produk choco 

muffin tinggi serat berbasis tepung ubi ungu ini berpotensi menjadi alternatif pangan sehat 

yang mendukung peningkatan konsumsi serat masyarakat serta pemanfaatan bahan pangan 

lokal secara optimal. 
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