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THE DIFFERENCE IN THE AMOUNT OF PINEAPPLE JAM FILLING ON 

THE QUALITY OF PURPLE SWEET POTATO BALLS 

ABSTRACT 

Purple sweet potato balls is a foods which made from base purple sweet potatoes 

using pineapple jam as the filling. This observation used three treatments varying 

the percen of pineapple jam 10%, 20% and 30%. After that, the hedonic test and 

hedonic quality were carried out. The results of this observation obtained the 

hedonic test results and hedonic quality with the best treatment, that is the P3 

treatment which had an average value above 50%. Purple sweet potato balls with 

P3 treatment of overall reception taste that is 92.23%, scent 86.67%, colour 90%, 

texture 90% and overall reception of P1 that is 87.78%, P2 that is 91.11%, P3 

namely 93.33%, and nutrition content per 100 grams P1 purple sweet potato balls 

that is energy 383.6 kcal, protein 3.6 g, fat 20.3 g, carbohydrates 47.1 g, 

carbohydrates 60.6 mcg, vit.c 5.5 mg, fiber 0.4 g, calcium 14.8 mg, sodium 121.6 

mg, potassium 283.7 mg, iron 1.3 mg, phosphorus 37.1 mg and zinc 0.3 mg 

 

Keywords : Purple sweet potato, hedonic, treatment 
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PERBEDAAN JUMLAH ISIAN SELAI NANAS TERHADAP 

KUALITAS BOLA-BOLA UBI UNGU 

 
ABSTRAK  

Bola-bola ubi ungu merupakan makanan yang berbahan dasar ubi ungu dengan 

menggunakan selai nanas sebagai isiannya. Penelitian ini menggunakan tiga 

perlakuan dengan memvariasikan jumlah persentase selai nanas 10%, 20% dan  

30%. Setelah itu di lakukan uji hedonik dan mutu hedonik. Hasil penelitian ini di 

dapatkan hasil uji hedonik dan mutu hedonik dengan perlakuan terbaik yaitu 

perlakuan P3 yang memiliki nilai rata-rata diatas 50%. Bola-bola ubi ungu dengan 

perlakuan P3 dari penerimaan rasa yaitu 92.23%, aroma 86.67%, warna 90%, 

tekstur 90% dan penerimaan keseluruhan P1 yaitu 87.78%, P2 yaitu 91.11%, P3 

yaitu 93.33%, dan kandungan gizi per 100 gram P1 bola-bola ubi ungu yaitu yaitu 

Energi 383.6 kkal, Protein 3.6 g, Lemak 20.3 g, Karbohidrat 47.1 g, Kar total 60.6 

mcg,   Vit.C 5.5 mg, Serat 0.4 g, Kalsium 14.8 mg, Natrium 121.6 mg, Kalium 

283.7 mg,  Besi 1.3 mg, Fosfor 37.1 mg dan Seng 0.3 mg. 

Kata Kunci : ubi ungu, hedonik, perlakuan  
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RINGKASAN PENELITIAN  

PERBEDAAN JUMLAH ISIAN SELAI NANAS TERHADAP KUALITAS 

BOLA-BOLA UBI UNGU 

 

Oleh :  

Fika Roziyatun  

NIM. P07131120046 

 

Ubi ungu dikenal dengan nama latin (ipomoea Batatas Var Ayumurasaki) 

yang memiliki kulit dan daging ubi yang berwarna ungu kehitaman (ungu pekat). 

Ubi ungu mengandung pigmen antosanin yang lebih tinggi dari pada ubi jenis 

lainnya. Warna ungu pada ubi ungu disebabkan oleh adanya zat warna alami yang 

disebut antasoanin. Senyawa antosianin berfungsi sebagai antioksi dan 

penangkap radikal bebas, sehingga berperan untuk mencegah terjadi penuaan, 

kanker dan penyakit degeneratif. Selain itu, antosianin juga memiliki kemampuan 

sebagai antimutagenik dan antikarsinogenik untuk mencegah gangguan fungsi 

hati, antihipertensi dan menurunkan kadar gula darah.  

Bola-bola ubi ungu merupakan makanan yang berbahan dasar ubi ungu 

yang mudah di dapat, namun masih banyak masyarakat yang belum bisa 

mengolah ubi menjadi aneka makanan dan memiliki nilai jual yang tinggi. ubi 

ungu memiliki banyak manfaat bagi tubuh, seperti menjaga kesehatan, 

meningkatkan sistem kekebalan tubuh, menurunkan berat badan, melindungi 

sistem pencernaan, meningkatkan fungsi otak, mencegah kanker, mengurangi 

resiko diabetes, menurunkan kolesterol, menjaga tekanan darah tinggi dan 

mencegah peradangan. Olahan makanan  ubi jalar yang dapat di konsumsi  oleh 

semua kalangan, dari anak-anak hingga orang dewasa.  

Selai nanas, banyak mengandung karbohidrat 78,6 g/100 g, gula 64,3 

g/100 g dan memiliki kandungan yang rendah lemak dan rendah protein. Selain 

itu, selai nanas bermanfaat untuk membantu mencegah kanker, mengurangi gejala 

arthritis, membantu menurunkan berat badan. 

Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimental dengan rancangan 

acak kelompok (RAK). Penelitian dilakukan dengan 3 jenis varian isi yaitu P1  
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penambahan selai nanas 10% dari berat ubi ungu, P2 penambahan selai nanas 

20% dari berat ubi ungu, P3  penambahan selai nanas 30% dari berat ubi ungu. 

Masing-masing perlakukan terdiri dari 3 kali pengulangan sehingga 9 unit 

percobaan. Dipilihnya perbedaan subtitusi tersebut untuk menghasilkan bola-bola 

ubi ungu dengan nilai gizi yang sesuai dengan standar Tabel Komposisi Pangan 

Indonesia (TKPI) yang dapat di nilai dari segi uji hedonik.  

Hasil penelitian Perlakuan yang memiliki nilai rata-rata diatas 50% pada 

uji hedonik dan uji mutu hedonik yaitu perlakuan P1, P2 dan P3. Namun ada 

perlakuan yang memiliki keunggulan dari segi energi dan karbohidrat karena 

merupakan kandungan gizi yang penting yang dapat berfungsi sebagai sumber 

energi untuk mendukung aktivitas manusia sehari-hari dalam suatu pekerjaan. 

Selain juga makanan bola-bola ubi ungu merupakan makanan yang banyak 

disukai dari kalangan manapun baik dari  anak-anak, dewasa, ataupun orang  tua. 

Pada bola-bola ubi ungu dengan perlakuan P1 sangat bermanfaat untuk melawan 

radikal bebas, menjaga kesehatan jantung, membantu menurunkan lemak, 

meningkatkan daya tahan tubuh membuat tulang semakin sehat, menyehatkan 

mata dan mencegah sel kangken serta melancarkan pencernaan. Bola- bola ubi 

ungu dengan perlakuan P1 dari penerimaan rasa yaitu 85.56%, aroma 84.45%, 

warna 92.22%, tekstur 91.11% dan penerimaan keseluruhan P1 yaitu 87.78%, P2 

yaitu 91.11%, P3 yaitu 93.33%, dan kandungan gizi untuk P1 per 100 gram bola-

bola ubi ungu yaitu Energi 383.6 kkal, Protein 3.6 g, Lemak 20.3 g, Karbohidrat 

47.1 g, Kar total 60.6 mcg,   Vit.C 5.5 mg, Serat 0.4 g, Kalsium 14.8 mg, Natrium 

121.6 mg, Kalium 283.7 mg, Besi 1.3 mg, Fosfor 37.1 mg dan Seng 0.3 mg. 

Daftar bacaan : 22 (2006-2022)  
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