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ABSTRAK

Bubble pearls merupakan mutiara tapioca, bertekstur kenyal dengan diameter +8 mm dari
tapioka. Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan kandungan protein boba, sebagai
ingredient alternatif pangan produk boba. Penambahan tepung kedelai, gula merah dalam
boba diharapkan meningkat nilai produk boba. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor perlakuan yaitu konsentrasi tepung kedelai dan
ketan (15% : 35%, 20% : 30%, dan 25% : 25%) dan konsentrasi gula aren(20%, 25%, 30%).
Analisa produk meliputi analisa kimia protein serta uji mutu sensori dan hedonik sebagai
penentu produk terpilih. Analisa kimia kadar air, abu, lemak, protein dan karbohidrat pada
produk terpilih. Analisis data penelitian digunakan adalah ANOVA dengan Uji Lanjut
Duncan dengan selang kepercayaan 95%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Boba tapioka,
tepung kedelai, tepung ketan putih dan gula aren terpilih adalah boba diperlakuan dengan
presentase perbandingan tepung kedelai : tepung ketan putih 25% : 25% dan penambahan
gula aren 30%. Hasil uji mutu sensori menunjukan boba mempunyai warna coklat tua, rasa
manis, aroma tidak tercium langu dan tekstur sangat kenyal. Hasil uji hedonik menunjukan
bahwa panelis menyukai warna, rasa, dan tekstur. Produk boba terpilih mengandung kadar
air 10.42%, abu 1,42%, lemak 5.88%, protein 6.31% dan karbohidrat 76.15%.

Kata kunci: boba, kedelai, ketan, tapioka, aren.
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PENDAHULUAN

Tujuan umum dari penelitian ini secara umum bertujuan untuk meningkatkan
protein boba. Adapun Tujuan Khusus nya mempelajari pengaruh perbandingan
tepung kacang kedelai, tepung beras ketan putih, gula aren, dan interaksinya
berdasarkan karakteristik kimia (kadar protein) dan mutu sensori (rasa, warna,
aroma, dan tekstur), serta uji hedonik (rasa, warna, aroma, tekstur, dan overall) boba,

serta mengetahui kadar kimia (air, lemak, karbohidrat, serta abu) boba terpilih.

METODE PENELITIAN

Penggunaan bahan yaitu tepung tapioka (rose brand), tepung kedelai, tepung
ketan putih (rose brand), air, gula aren (kawung mas). Bahan kimia yang digunakan
dalam penelitian ini yaitu, aquades, K2SO4, CuSO4, H3BO3, HCl, NaOH dan
Na2503.

Penggunaan peralatan pada penelitian ini yaitu panci, baskom, spatula, sendok,

alat saring, panci, mangkuk, kompor, serbet, timbangan digital, talenan.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari — Maret 2023 di Laboratorium

PengolahanPangan dan Laboratorium Kimia Universitas Djuanda Bogor.

Pembuatan produk boba secara umum diawali dengan persiapan bahan yaitu
menimbang semua bahan terlebih dahulu yang meliputi tepung tapioka, tepung
kedelai, tepung ketan putih, gula aren bubuk dan air panas dan di aduk hingga kalis
dan tercampur rata, kemudian adonan di bulatkan dengan ukuran kecil lalu di rebus
dengan air selama 20 menit suhu 100° C sampai matang dengan ciri ciri mengembang

dan jika adonan di tekan terasa lunak.

Setelah boba sudah selesai di rebus kemudian di tiriskan selama 5 menit.
Diagram alir proses pembuatan boba tepung tapioka perbandingan tepung kedelai

dan tepung ketan putih dapat dilihat di bawah ini.
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Rancangan Percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari dua faktor, yaitu Perbandingan tepung
kedelai:tepung ketan putih

Al=tepung kedelai:tepung ketan putih : 15%:35%
A2= tepung kedelai:tepung ketan putih : 20%:30%
A3= tepung kedelai:tepung ketan putih : 25%:25%
Faktor kedua yaitu penambahan gula aren
B1=20%

B2=25%

B3=30%

Cara pengujian untuk analisis organoleptik yaitu uji sensori dan uji hedonik
dengan menggunakan skala garis 1-10 dengan parameter warna, rasa, aroma dan
tekstur. Uji ini dilakukan oleh 30 orang panelis semi terlatih. Tujuan dari analisis ini
adalah untuk mengetahui produk yang disukai panelis. Kemudian sampel terpilih
akan diuji proksimat (kadar abu, kadar air, kadar protein, kadar lemak dan kadar
karbohidrat by difference).

Analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah menggunakan
program SPSS 25 (Statistical Product and Service Solution). Uiji statistik yang digunakan
adalah sidik ragam (ANOVA) untuk mengetahui perlakuan yang digunakan dalam
penelitian berpengaruh nyata atau tidak. Jika nilai p<0,05, maka perlakuan
berpengaruh nyata dan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan pada selang
kepercayaan 95% (taraf nyata a=0,05). Analisis Kadar Air Metode Oven (AOAC, 2005)
Perhitungan kadar air dilakukan dengan rumus sebagai berikut:

Kadar air = ¢&=(a=b) x 100% (1)

Cc
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Analisis Kadar Abu Metode Gravimetri (AOAC, 2005) Perhitungan kadar abu
dilakukan dengan menuliskan rumus, yaitu:
Kadar Abu = %w2 x 100%  (2)
Keterangan: "
w  =Bobot cuplikan (g)

w1l =DBobot contoh + cawan sesudah diabukan (g)

w2 =Bobot cawan kosong (g)

Analisis Kadar Lemak Metode Soxhlet (AOAC, 2005), Perhitungan kadar lemak

menggunakan rumus dibawah ini :

o% Lemak = (Bobot labu+lemak)-bobot labu x 100% (3)

bobot sampel

Analisis Kadar Protein Metode Kjeldhal (AOAC, 2005), Prosedur yang sama

untuk menghitung % N blanko (sampeldiganti dengan akuades). Perhitungan:

ml HCl (sampel — blanko)
0g N = x N HClx 14,008 x 10009¢
berat sampel (g)x 1000

% Protein kasar = % N x faktor konversi protein

Analisis Kadar Karbohidrat by difference. Penentuan kadar karbohidrat memakai
karbohidrat total secara by difference dengan rumus yakni kadar karbohidrat = 100% -

(Kadar air + kadar abu + kadar protein + kadar lemak).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel 1.

Nilai rata - rata kadar protein boba tepung tapioka, tepung kedelai,
tepung ketan putih dan gula aren.

PerbandinganTepun Gula Aren
g Kedelai : Tepung B1 B2 B3 Rata - rata
Ketan Putih (20%) (25%) (30%)
A1 (15% : 35%) 4,262 4,142 4,04 4,157
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A2 (20% : 30%) 5,052 3,062 4,262 4,12v
A3 (25% : 25%) 4,562 4,59 5,132 4,76p
Rata-Rata 4,62* 3,93 4,47%

Keterangan: Notasi huruf berbeda dalam satu baris menunjukkan berbeda nyata pada taraf a=0,05.

Semakin tinggi penambahan tepung kedelai maka semakin tinggi kadar protein
yang dihasilkan, dikarenakan kadar protein dipengaruhi oleh kandungan bahan
baku penyusunnya. Pada penelitian ini hasil pengujian kadar protein boba
mendapatkan hasil yang tidak berpengaruh nyata dikarenakan persentase formulasi

tepung kedelai yang tidak berbeda jauh.

Uji Sensori

1. Warna
Tabel 2.
Nilai rata - rata warna boba tepung tapioka, tepung kedelai,
tepung ketan putih dan gula aren
Perbandingan Tepung Gula Aren
Kedelai : Tepung Ketan =~ Bl B2 B3 Rata — rata
Putih (20%) (25%) (30%)
A1 (15% : 35%) 506  6,70° 3,66 5,149
A2 (20% : 30%) 514>  6,80° 5,55° 5,83"
A3 (25% : 25%) 3,540 3,632 6,20° 4,25°
Rata-Rata 4 58~ 5,71y 4,92~

Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata pada o = 0,05
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Penggunaan gula aren berpengaruh terhadap warna selai, karna gula aren
mempunyai sifat yang dapat menyebabkan reaksi pencoklatan. oleh sebab itu produk
yang menggunakan gula aren serta proses dilakukan pemanasan memberikan
pengaruh terhadap warna selai. Konsentrasi gula aren yang terlalu tinggi

menghasilkan warna coklat tua terhadap boba.

2. Rasa

Tabel 3.
Nilai rata - rata sensori rasa boba tepung tapioka, tepung kedelai,
tepung ketan putih dan gula aren

Perbandingan Tepung Gula Aren
Kedelai : Tepung Ketan B1 B2 B3 Rata — rata
Putih (20%) (25%) (30%)
A1 (15% : 35%) 5,172 6,16° 5,83ab 5,72p
A2 (20% : 30%) 5,312 6,17° 5,402 5,62¢r
A3 (25% : 25%) 5,70 5,64 6,20° 5,84¢
Rata-Rata 5,40~ 6,00v 5,807

Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata pada a= 0,05

Sensasi rasa manis pada boba timbul karena gula aren dalam pembuatan boba

tersusun dari karbohidrat yang dapat dirubah menjadi glukosa.

3. Aroma
Tabel 4.
Nilai rata - rata sensori aroma boba tepung tapioka, tepung kedelai,
tepung ketan putih dan gula aren.

PerbandinganTepung Gula Aren
Kedelai : Tepung Ketan B1 B2 B3 Rata — rata
Putih (20%) (25%) (30%)
A1 (15% : 35%) 5,61a 5,862 5,952 5,65p
A2 (20% : 30%) 6,00 6,232 6,242 6,614
A3 (25% : 25%) 6,03 5,68 6,03 5,91pq
Rata-Rata 5,85% 5,92x 5,95%

Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata pada o = 0,05

Semakin meningkatnya konsentrasi gula aren yang ditambahkan akan

menyebabkan bau tanah (earthy taste) pada umbi bit berkurang.

9629



Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 9 (2024), e-ISSN 2963-590X | Firdaus et al.

4. Tekstur
Tabel 5.
Nilai rata - rata sensori tekstur boba tepung tapioka, tepung kedelai,
tepung ketan putih dan gula aren

Perbandingan Tepung Gula Aren
Kedelai: Tepung Ketan Bl B2 B3 Rata — rata
Putih (20%)  (25%)  (30%)
A1 (15% : 35%) 576  577%®  6,52¢ 6,014
A2 (20% : 30%) 531>  6,17*  5,40° 5,62p
A3 (25% : 25%) 5700 5,64 6,20 5,84p4
Rata-Rata 5,60 5,86 6,03y

Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata pada a= 0,05

Kadar amilopektin yang tinggi menyebabkan tepung ketan putih sangat mudah
mengalami gelatinisasi bila ditambahkan dengan air dan memperoleh perlakuan

pemanasan.

Uji Hedonik
1. Warna
Tabel 6.
Nilai rata-rata hedonik warna boba tepung tapioka, tepung kedelai,
tepung ketan putih dan gula aren

Perbandingan Tepung Gula Aren

Rata —rata
Kedelai : Tepung Ketan B1 B2 B3
Putih (20%) (25%)  (30%)
A1 (15% : 35%) 5,512 5,462 6,172 5,71»
A2 (20% : 30%) 5,512 5,802 5,962 5,75p
A3 (25% : 25%) 5,862 6,002 6,042 5,97»
Rata-Rata 5,62x 5,75% 6,06*

Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata pada o = 0,05

Warna boba yang paling disukai oleh panelis pada perlakuan A1B3 yaitu warna
coklat, tidak terlalu tua. Perlakuan A1B1 tidak berbeda nyata dengan perlakuan
A1B1, A1B2, A2B1, A2B2, A2B3, A3B1, A3B2 dan A3B3. Rentang nilai interaksi
berkisar (5,46-6,17). Hal ini diduga boba yang dihasilkan seperti boba komersil

dipasaran yaitu bewarna coklat tua.
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2. Rasa
Tabel 7.
Nilai rata-rata hedonik rasa boba tepung tapioka, tepung kedelai,
tepung ketan putih dan gula aren
Perbandingan Tepung Gula Aren Rata - rata
Kedelai : Tepung Ketan B1 B2 B3
Putih (20%) (25%)  (30%)
A1 (15% : 35%) 5,673b 6,22b¢ 5,302 5,73p
A2 (20% : 30%) 6,165 5,80 6,07° 6,01
A3 (25% : 25%) 5,902 6,46 6,90¢ 6,414
Rata-Rata 5,91x 6,16% 6,08*

Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata pada o = 0,05

Rasa boba yang paling disukai oleh panelis diperoleh pada perlakuan A3B3

yaitu, rasa paling manis. Berdasarkan uji lanjut Duncan, perlakuan A3B3 tidak

berbeda nyata dengan perlakuan A1B2, A2B1, dan A3B2. Rentang nilai interaksi

berkisar antara 5,30-6,90. kisaran nilai hedonik terhadap warna boba yang dihasilkan

yaitu ke arah sangat suka.

3. Aroma

Tabel 8.
Nilai rata-rata hedonik aroma boba tepung tapioka, tepung kedelai,

tepung ketan putih dan gula aren

Perbandingan Tepung Gula Aren Rata - rata
Kedelai : Tepung Ketan B1 B2 B3
Putih (20%) (25%) (30%)
A1 (15% : 35%) 5,56ab¢ 6,13<d 5,112 5,60p
A2 (20% : 30%) 5,402 6,064 6,344 5,93pr4
A3 (25% : 25%) 5,80b«d 5,90p«d 6,354 6,044
Rata-Rata 5,57x 6,06y 5,93y

Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata pada a=0,05

Aroma yang paling disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan A3B3 yaitu tidak

beraroma langu. Berdasarkan uji lanjut duncan, perlakuan A3B3 tidak berbeda nyata
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dengan perlakuan A1B2, A2B2, A2B3, A3B1, dan A3B2. rentang nilai interaksi
berkisar antara (5,11-6,35) kisaran nilai hedonik terhadap aroma boba yang

dihasilkan yaitu ke arah sangat suka.

4, Tekstur

Tabel 9.
Nilai rata-rata hedonik tekstur boba tepung tapioka, tepung kedelai,
tepung ketan putih dan gula aren.

Perbandingan Tepung Gula Aren

Rata - rata
Kedelai : Tepung Ketan B1 B2 B3
Putih (20%) (25%) (30%)
A1 (15% : 35%) 5,562b¢ 6,13 5,112 5,60pr
A2 (20% : 30%) 5,400 6,06 6,344 5,93ra
A3 (25% : 25%) 5,8(Qped 5,9(Qb«d 6,354 6,044
Rata-Rata 5,57% 6,06v 5,93y

Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata pada a= 0,05

Tekstur yang paling disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan A3B3 yaitu
kenyal. Berdasarkan uji lanjut duncan, perlakuan A3B3 tidak berbeda nyata dengan
perlakuan A1B2, A2B2, A2B3, A3B1, dan A3B2. rentang nilai interaksi berkisar antara
(5,11-6,35) kisaran nilai hedonik terhadap tekstur boba yang dihasilkan yaitu ke arah

sangat suka.

5. Overall
Tabel 10.
Nilai rata-rata hedonik overall boba tepung tapioka, tepung kedelai,
tepung ketan putih dan gula aren

Perbandingan Tepung Gula Aren
Kedelai : Tepung Ketan Bl B2 B3 Rata — rata
Putih (20%) (25%) (30%)
A1 (15% : 35%) 6,34° 5,902 6,357 6,204
A2 (20% : 30%) 5,75 6,082 6,122 6,004
A3 (25% : 25%) 6,60 7,47° 5.922 6,661
Rata-Rata 6,22x 6,48~ 6,13~

Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata pada a= 0,05
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Uji overall yang paling disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan A3B2 yaitu
boba mengarah ke sangat suka memiliki warna coklat tua, rasa manis, aroma tidak
langu, dan tekstur kenyal. Berdasarkan uji lanjut duncan, perlakuan A3B2 tidak
berbeda nyata dengan perlakuan A3B1. rentang nilai interaksi berkisar antara (5,75-

7,47).

Penentuan Produk Terpilih
Penentuan produk terpilih bertujuan untuk mendapatkan perlakuan terbaik
yang selanjutnya dilakukan analisis kimia yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar

lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat.

Tabel 11.

Analisis
kadar

Uji sensori Uji hedonik Protein

kode sampel (%)
Rasa Warna | Aroma | Tekstur Rasa Warna | Aroma | Tekstur | Overall

Al1B1 5,174 5,06 5,512 5,762b 5,672b 5,51a 5,563b¢ 5,56ab¢ 6,342 4,262
A1B2 6,16° 6,70¢ 5,862 5,772b 6,22bc 5,462 6,13 6,13 5,902 4,142
A1B3 5,83ab 3,662 5,952 6,52¢ 5,302 6,172 5,11a 5,11a 6,352 4,042
A2B1 5,31a 5,14 6,002 5,312 6,160c 5,51a 5,4(2b 5,402b 5,754 5,052
A2B2 6,17° 6,80¢ 6,232 6,17b¢ 5,802b 5,802 6,06 6,06 6,082 3,067
A2B3 5,402 5,55P 6,242 5,402 6,07° 5,962 6,354 6,354 6,122 4,262
A3B1 5,70ab 3,544 6,032 5,702 5,902b 5,862 5,8(bcd 5,80b<d 6,602 4,562
A3B2 5,642b 3,632 5,682 5,642b 6,46¢ 6,002 5,90bcd 5,90bcd 7,47° 4,59
A3B3 6,200 6,20p 6,032 6,20bc 6,90¢ 6,042 6,344 6,344 5.92a 5,132

Untuk memudahkan dalam penentuan produk terpilih, maka hasil analisis
sampel boba ditandai dengan nilai tertinggi uji sensori, hedonik dan kadar protein
tertinggi (Tabel 1). Hasilnya menunjukkan bahwa sampel A3B3 (perbandingan
25%:25% dengan penambahan gula aren sebanyak 30%) lebih banyak ditandai dalam
nilai tertinggi. Oleh sebab itu, dapat ditentukan bahwa produk terpilih yaitu A3B3
dengan formulasi perbandingan Tepung Kedelai : Tepung Ketan Putih (25%:25%)
dengan penambahan gula aren sebanyak 30%. Produk terpilih kemudian dilakukan

uji proksimat.
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Analisis Produk Terpilih

Analisis kimia boba adalah perlakuan dengan perlakuan dengan presentase
perbandingan tepung kedelai:tepung ketan putih 25%:25% dan penambahan gula
aren 30% terpilih (A3B3). Boba terpilih dilakukan uji kimia yaitu kadar air, abu, kadar
lemak kadar protein, dan kadar karbohidrat. Hasil analisis uji sifat kimia boba

terpilih dapat dilihat pada Tabel 12.

Tabel 12.
Nilai rata-rata sifat kimia boba tepung tapioka, tepung kedelai,
tepung ketan putih dan gula aren

Analisis Kimia Hasil Pengujian
Kadar Air (%) 10.24%
Kadar Abu (%) 1.42%
Kadar Lemak (%) 5.88%
Kadar Karbohidrat (%) 76.15%

1. Kadar air

Boba tepung tapioka, tepung kedelai, tepung ketan putih dan gula aren terpilih
memiliki kadar air 10.24%, tentang boba tepung beras hitam bahwa boba mempunyai
kandungan air 10.99%, boba dengan subtitusi ubi ungu dan sari kacang merah
mempunyai kandungan air sebesar 46,5%. Kadar air yang rendah diduga karena

pengaruh suhu pemasakan.

2. Kadar abu

Boba tepung tapioka, tepung kedelai, tepung ketan putih dan gula aren terpilih
memiliki kadar abu 1.42%, kandungan abu dan komposisinya dipengaruhi karena
jenis bahan pangan yang akan dianalisis dan cara pengujian kadar abunya. Kadar
abu pada boba diduga berasal dari kandungan mineral yang terdapat pada bahan
dasar yaitu gula. Selain itu disebabkan karena kandungan mineral yang terdapat

dalam Gula Aren. Mineral yang terkandung dalam gula yaitu Kalsium dan Fosfor.
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3. Kadar lemak

Kadar lemak yang dihasilkan dari boba tepung tapioka, tepung kedelai, tepung
ketan putih dan gula aren terpilih memiliki kadar lemak 5.88%, boba dengan
subtitusi ubi ungu dan sari kacang merah yaitu memiliki kadar lemak sebesar 0,07%
Kadar lemak yang terdapat pada boba yang dihasilkan diduga berasal dari
kandungan lemak yang terdapat pada bahan baku yang digunakan.

4. Karbohidrat

Boba tepung tapioka, tepung kedelai, tepung ketan putih dan gula aren terpilih
memiliki kadar lemak 76.15%. Kadar karbohidrat tepung tapioka yaitu 86. 9%

sedangkan kadar karbohidrat pada tepung ketan yaitu sebesar 81.05%.

KESIMPULAN

Perlakuan yang paling banyak disukai panelis adalah perlakuan dengan
formulasi tepung tapioka 50% : tepung kedelai 25 % : tepung ketan putih 25% : gula
aren 30%. Pada hasil analisis kadar protein,didapatkan bahwa formulasi
perbandingan tepung tapioka ,tepung kedelai,tepung ketan putih dan gula aren
berpengaruh nyata terhadap kadar protein pada boba. Dengan hasil tersebut,didapat
bahwa produk terpilih yaitu formulasi perbandingan tepung tapioka 50% : tepung
kedelai 25 % : tepung ketan putih 25% : gula aren 30% (A3B3). Hasil uji mutu sensori
boba menunjukan bahwa boba tepung tapioka, tepung kedelai, tepung ketan putih
dan gula aren mempunyai warna coklat tua, rasa manis, aroma tidak tercium langu
dan tekstur sangat kenyal. Hasil uji hedonik menunjukan bahwa panelis menyukai
warna, rasa, dan tekstur. Produk boba terpilih mengandung kadar air 10.42% kadar

abu 1,42%, kadar lemak 5.88%, kadar protein 6.31% dan kadar karbohidrat 76.15%.
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