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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung sorgum (Sorghum 

bicolor L. Moench) terhadap sifat fisik bakso udang vannamei (Litopenaeus vannamei) dan 

mengidentifikasi konsentrasi optimal yang menghasilkan mutu fisik terbaik. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga taraf substitusi tepung sorgum—

5%, 10%, dan 15%—yang masing-masing diulang tiga kali. Parameter yang diamati meliputi 

warna (L*, a*, b*, h*, c*, dan Indeks Keputihan), tekstur, dan uji lipatan. Data dianalisis 

menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan untuk mengetahui perbedaan 

nyata. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung sorgum berpengaruh sangat nyata 

terhadap Kroma (c*) dan tekstur, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap Kecerahan (L*), 

Hue (h*), Indeks Keputihan (IK), maupun uji lipatan. Substitusi 15% menghasilkan nilai 

kroma tertinggi dan tekstur paling elastis, menunjukkan bahwa tepung sorgum meningkatkan 

intensitas warna dan elastisitas bakso udang tanpa mengurangi kualitas fisik dasarnya. Oleh 

karena itu, tepung sorgum dapat direkomendasikan sebagai substitusi hingga 15% untuk 

menghasilkan bakso udang dengan warna yang lebih menarik dan tekstur yang lebih baik. 

 

Kata kunci: bakso udang, tepung sorgum, sifat fisik, warna, tekstur 

 

 

ABSTRACT 

 

This research aimed to determine the effect of sorghum flour (Sorghum bicolor L. Moench) 

substitution on the physical properties of Vannamei shrimp meatballs (Litopenaeus vannamei) and to 

identify the optimal concentration that produces the best physical quality. The experiment used a 

Completely Randomized Design (CRD) with three levels of sorghum flour substitution—5%, 10%, 

and 15%—each replicated three times. Observed parameters included color (L*, a*, b*, h*, c*, and 

Whiteness Index), texture, and folding test. Data were analyzed using ANOVA followed by Duncan’s 

test for significant differences. 

The results showed that sorghum flour substitution had a highly significant effect on Chroma (c*) and 

texture but had no significant effect on Lightness (L*), Hue (h*), Whiteness Index (WI), or folding 

test. The 15% substitution level produced the highest Chroma value and the most elastic texture, 

indicating that sorghum flour enhances color intensity and elasticity of the shrimp meatballs without 

reducing their basic physical quality. Therefore, sorghum flour can be recommended as a substitute up 

to 15% to produce shrimp meatballs with more appealing color and improved texture. 

 

Keywords: shrimp meatballs, sorghum flour, physical properties, color, 

texture
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