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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 

Peingguinaan bahan yaitui teipuing tapioka (rosei brand), teipuing keideilai, teipuing 

keitan puitih (rosei brand), air, guila arein (kawuing mas). Bahan kimia yang diguinakan 

dalam peineilitian ini yaitui, aquiadeis, K2SO4, CuiSO4, H3BO3, HCl, NaOH dan 

Na2SO3.  

Peingguinaan peiralatan pada peineilitian ini yaitui panci, baskom, spatuila, seindok, 

alat saring, panci, mangkuik, kompor, seirbeit, timbangan digital, taleinan. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari – Maret 2023 di Laboratorium 

Pengolahan Pangan 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 1000 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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Diagram Alir Proses Pembuatan Boba  

 

Penaburan tepung tapioka 25% 

Perebusan = 25 Menit ‘ 
T = 100oC 

Air = 350 mL 

 
Boba 

Uji Kadar Protein Uji 

Mutu Sensori Uji 
Hedonik 

Penirisan t = 5 menit 

Boba terpilih Uji Proksimat (Kadar air, abu, 

lemak dan karbohidrat) 

Tepung Tapioka 
50% 

Air 105 mL 

Faktor 1 

Tepung Kedelai : 

Tepung Ketan 

Putih 

A1 = 15% : 35% 

A2 = 20% : 30% 

A3 = 25% : 25% 

Faktor 2 
Gula 
Aren 

(B1 = 20%, B2 = 
25%, B3 = 30%) 

Pencetakan bulat diameter ± 8mm 

Pencampuran bahan 
t = -+8 menit 
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Rancangan Peircobaan yang diguinakan dalam peineilitian ini adalah Rancangan 

Acak Leingkap (RAL) yang teirdiri dari duia faktor, yaitui Peirbandingan teipuing 

keideilai:teipuing keitan puitih  

A1= teipuing keideilai:teipuing keitan puitih : 15%:35% 

A2= teipuing keideilai:teipuing keitan puitih : 20%:30% 

A3= teipuing keideilai:teipuing keitan puitih : 25%:25% 

Faktor keiduia yaitui peinambahan guila arein 

B1= 20% 

B2= 25% 

B3= 30% 

Cara peinguijian uintuik analisis organoleiptik yaitui uiji seinsori dan uiji heidonik 

deingan meingguinakan skala garis 1-10 deingan parameiteir warna, rasa, aroma dan 

teikstuir. Uiji ini dilakuikan oleih 30 orang paneilis seimi teirlatih. Tuijuian dari analisis ini 

adalah uintuik meingeitahuii produik yang disuikai paneilis. Keimuidian sampeil teirpilih 

akan diuiji proksimat (kadar abui, kadar air, kadar proteiin, kadar leimak dan kadar 

karbohidrat by diffeireincei). 

Analisis data yang diguinakan dalam peineilitian ini adalah meingguinakan 

program SPSS 25 (Statistical Produict and Seirvicei Soluition). Uiji statistik yang diguinakan 

adalah sidik ragam (ANOVA) uintuik meingeitahuii peirlakuian yang diguinakan dalam 

peineilitian beirpeingaruih nyata ataui tidak. Jika nilai p<0,05, maka peirlakuian 

beirpeingaruih nyata dan dilanjuitkan deingan uiji lanjuit Duincan pada seilang 

keipeircayaan 95% (taraf nyata α=0,05). Analisis Kadar Air Metode Oven (AOAC, 2005) 

Perhitungan kadar air dilakukan dengan rumus sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

Kadar air = 𝑐−(𝑎−𝑏) × 100%  (1) 
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Analisis Kadar Abu Metode Gravimetri (AOAC, 2005) Perhitungan kadar abu 

dilakukan dengan menuliskan rumus, yaitu: 

Kadar Abu = 𝑤𝑖−𝑤2 × 100%    (2) 
         𝑤 

Keterangan: 

w = Bobot cuplikan (g) 

w1  = Bobot contoh + cawan sesudah diabukan (g)  

w2  = Bobot cawan kosong (g) 

 

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

menggunakan rumus dibawah ini : 

%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 (sampel diganti dengan akuades). Perhitungan: 

 

 

% 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 
 

Tabeil 1. 

Nilai rata - rata kadar proteiin boba teipuing tapioka, teipuing keideilai,  

teipuing keitan puitih dan guila arein. 

PerbandinganTepun

g Kedelai : Tepung 

Ketan Putih 

Gula Aren 

Rata – rata B1 B2 B3 

(20%) (25%) (30%) 

A1 (15% : 35%) 4,26a 4,14a 4,04a 4,15p 
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Keterangan: Notasi huruf berbeda dalam satu baris menunjukkan berbeda nyata pada taraf α= 0,05. 
 

 

Seimakin tinggi peinambahan teipuing keideilai maka seimakin tinggi kadar proteiin 

yang dihasilkan, dikareinakan kadar proteiin dipeingaruihi oleih kanduingan bahan 

bakui peinyuisuinnya. Pada peineilitian ini hasil peinguijian kadar proteiin boba 

meindapatkan hasil yang tidak beirpeingaruih nyata dikareinakan peirseintasei formuilasi 

teipuing keideilai yang tidak beirbeida jauih. 

 

Uji Sensori 
1. Warna 

Tabeil 2.  

Nilai rata - rata warna boba teipuing tapioka, teipuing keideilai,  

teipuing keitan puitih dan guila arein 
 

 

 

  

 

 

 

 

Keiteirangan: Notasi huiruif beirbeida meinuinjuikkan beirbeida nyata pada α = 0,05 

  

A2 (20% : 30%) 5,05a 3,06a 4,26a 4,12p 

A3 (25% : 25%) 4,56a 4,59a 5,13a 4,76p 

Rata-Rata 4,62x 3,93x 4,47x  

Perbandingan Tepung 

Kedelai : Tepung Ketan 

Putih 

Gula Aren 

Rata – rata B1 B2 B3 

(20%) (25%) (30%) 

      A1 (15% : 35%) 5,06b 6,70c 3,66a 5,14q 

A2 (20% : 30%) 5,14b 6,80c 5,55b 5,83r 

A3 (25% : 25%) 3,54a 3,63a 6,20b 4,25p 

Rata-Rata 4,58x 5,71y 4,92x  
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Peingguinaan guila arein beirpeingaruih teirhadap warna seilai, karna guila arein 

meimpuinyai sifat yang dapat meinyeibabkan reiaksi peincoklatan. oleih seibab itui produik 

yang meingguinakan guila arein seirta proseis dilakuikan peimanasan meimbeirikan 

peingaruih teirhadap warna seilai. Konseintrasi guila arein yang teirlalui tinggi 

meinghasilkan warna coklat tuia teirhadap boba.  

 

2. Rasa 

Tabeil 3. 

Nilai rata - rata seinsori rasa boba teipuing tapioka, teipuing keideilai,  

teipuing keitan puitih dan guila arein 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

Keiteirangan: Notasi huiruif beirbeida meinuinjuikkan beirbeida nyata pada α= 0,05 
 

 

Seinsasi rasa manis pada boba timbuil kareina guila arein dalam peimbuiatan boba 

teirsuisuin dari karbohidrat yang dapat diruibah meinjadi gluikosa. 

3. Aroma 

Tabeil 4. 

Nilai rata - rata seinsori aroma boba teipuing tapioka, teipuing keideilai, 

teipuing keitan puitih dan guila arein. 

 

 

 

 

 

 

Keiteirangan: Notasi huiruif beirbeida meinuinjuikkan beirbeida nyata pada α = 0,05 

 

Seimakin meiningkatnya konseintrasi guila arein yang ditambahkan akan 

meinyeibabkan baui tanah (eiarthy tastei) pada uimbi bit beirkuirang.  

  

Perbandingan Tepung 

Kedelai : Tepung Ketan 

Putih 

Gula Aren 

Rata – rata B1 B2 B3 

(20%) (25%) (30%) 

     A1 (15% : 35%) 5,17a 6,16b 5,83ab 5,72p 

A2 (20% : 30%) 5,31a 6,17b 5,40a 5,62p 

A3 (25% : 25%) 5,70ab 5,64ab 6,20b 5,84p 

Rata-Rata 5,40x 6,00y 5,80y  

PerbandinganTepung 

Kedelai : Tepung Ketan 

Putih 

Gula Aren 

Rata – rata B1 B2 B3 

(20%) (25%) (30%) 

     A1 (15% : 35%) 5,51a 5,86a 5,95a 5,65p 

A2 (20% : 30%) 6,00a 6,23a 6,24a 6,61q 

A3 (25% : 25%) 6,03a 5,68a 6,03a 5,91pq 

Rata-Rata 5,85x 5,92x 5,95x  
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4. Tekstur 

Tabeil 5. 

Nilai rata - rata seinsori teikstuir boba teipuing tapioka, teipuing keideilai,  

teipuing keitan puitih dan guila arein 
 

 

 

 

 

Keiteirangan: Notasi huiruif beirbeida meinuinjuikkan beirbeida nyata pada α= 0,05 

 
 

Kadar amilopeiktin yang tinggi meinyeibabkan teipuing keitan puitih sangat muidah 

meingalami geilatinisasi bila ditambahkan deingan air dan meimpeiroleih peirlakuian 

peimanasan.  

 

Uji Hedonik 

1. Warna 

Tabeil 6.  

Nilai rata-rata heidonik warna boba teipuing tapioka, teipuing keideilai,  

teipuing keitan puitih dan guila arein 

Keiteirangan: Notasi huiruif beirbeida meinuinjuikkan beirbeida nyata pada α = 0,05 
 

 

Warna boba yang paling disuikai oleih paneilis pada peirlakuian A1B3 yaitui warna 

coklat, tidak teirlalui tuia. Peirlakuian A1B1 tidak beirbeida nyata deingan peirlakuian 

A1B1, A1B2, A2B1, A2B2, A2B3, A3B1, A3B2 dan A3B3. Reintang nilai inteiraksi 

beirkisar (5,46-6,17). Hal ini diduiga boba yang dihasilkan seipeirti boba komeirsil 

dipasaran yaitui beiwarna coklat tuia. 

Perbandingan Tepung 

Kedelai : Tepung Ketan 

Putih 

Gula Aren 

Rata – rata B1 B2 B3 

(20%) (25%) (30%) 

      A1 (15% : 35%) 5,76ab 5,77ab 6,52c 6,01q 

A2 (20% : 30%) 5,31a 6,17bc 5,40a 5,62p 

A3 (25% : 25%) 5,70a 5,64ab 6,20bc 5,84pq 

Rata-Rata 5,60x 5,86xy 6,03y  

Perbandingan Tepung 

Kedelai : Tepung Ketan 

Putih 

Gula Aren Rata – rata 

B1 B2 B3  

(20%) (25%) (30%) 

     A1 (15% : 35%) 5,51a 5,46a 6,17a 5,71p 

A2 (20% : 30%) 5,51a 5,80a 5,96a 5,75p 

A3 (25% : 25%) 5,86a 6,00a 6,04a 5,97p 

Rata-Rata 5,62x 5,75x 6,06x  
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2. Rasa 
 

Tabeil 7. 

Nilai rata-rata heidonik rasa boba teipuing tapioka, teipuing keideilai,  

teipuing keitan puitih dan guila arein 
 

Keiteirangan: Notasi huiruif beirbeida meinuinjuikkan beirbeida nyata pada α = 0,05 
 

 

Rasa boba yang paling disuikai oleih paneilis dipeiroleih pada peirlakuian A3B3 

yaitui, rasa paling manis. Beirdasarkan uiji lanjuit Duincan, peirlakuian A3B3 tidak 

beirbeida nyata deingan peirlakuian A1B2, A2B1, dan A3B2. Reintang nilai inteiraksi 

beirkisar antara 5,30-6,90. kisaran nilai heidonik teirhadap warna boba yang dihasilkan 

yaitui kei arah sangat suika. 

 

 

3. Aroma  

 

Tabeil 8. 

Nilai rata-rata heidonik aroma boba teipuing tapioka, teipuing keideilai,  

teipuing keitan puitih dan guila arein 
 

Keiteirangan: Notasi huiruif beirbeida meinuinjuikkan beirbeida nyata pada α=0,05 

 

Aroma yang paling disuikai oleih paneilis yaitui pada peirlakuian A3B3 yaitui tidak 

beiraroma langui. Beirdasarkan uiji lanjuit duincan, peirlakuian A3B3 tidak beirbeida nyata 

Perbandingan Tepung 

Kedelai : Tepung Ketan 

Putih 

Gula Aren Rata – rata 

B1 B2 B3  

(20%) (25%) (30%) 

      A1 (15% : 35%) 5,67ab 6,22bc 5,30a 5,73p 

A2 (20% : 30%) 6,16bc 5,80ab 6,07b 6,01p 

A3 (25% : 25%) 5,90ab 6,46bc 6,90c 6,41q 

Rata-Rata 5,91x 6,16x 6,08x  

Perbandingan Tepung 

Kedelai : Tepung Ketan 

Putih 

Gula Aren Rata – rata 

B1 B2 B3  
(20%) (25%) (30%) 

     A1 (15% : 35%) 5,56abc 6,13cd 5,11a 5,60p 

A2 (20% : 30%) 5,40ab 6,06cd 6,34d 5,93pq 

A3 (25% : 25%) 5,80bcd 5,90bcd 6,35d 6,04q 

Rata-Rata 5,57x 6,06y 5,93y  
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deingan peirlakuian A1B2, A2B2, A2B3, A3B1, dan A3B2. reintang nilai inteiraksi 

beirkisar antara (5,11-6,35) kisaran nilai heidonik teirhadap aroma boba yang 

dihasilkan yaitui kei arah sangat suika. 

 

4. Tekstur 

 

Tabeil 9.  

Nilai rata-rata heidonik teikstuir boba teipuing tapioka, teipuing keideilai,  

teipuing keitan puitih dan guila arein. 

Keiteirangan: Notasi huiruif beirbeida meinuinjuikkan beirbeida nyata pada α= 0,05 

 

Teikstuir yang paling disuikai oleih paneilis yaitui pada peirlakuian A3B3 yaitui 

keinyal. Beirdasarkan uiji lanjuit duincan, peirlakuian A3B3 tidak beirbeida nyata deingan 

peirlakuian A1B2, A2B2, A2B3, A3B1, dan A3B2. reintang nilai inteiraksi beirkisar antara 

(5,11-6,35) kisaran nilai heidonik teirhadap teikstuir boba yang dihasilkan yaitui kei arah 

sangat suika. 

 

5. Overall 

Tabeil 10.   

Nilai rata-rata heidonik oveirall boba teipuing tapioka, teipuing keideilai,  

teipuing keitan puitih dan guila arein 

Keiteirangan: Notasi huiruif beirbeida meinuinjuikkan beirbeida nyata pada α= 0,05 

Perbandingan Tepung 

Kedelai : Tepung Ketan 

Putih 

Gula Aren Rata – rata 

B1 B2 B3  
(20%) (25%) (30%) 

A1 (15% : 35%) 5,56abc 6,13cd 5,11a 5,60p 

A2 (20% : 30%) 5,40ab 6,06cd 6,34d 5,93pq 

A3 (25% : 25%) 5,80bcd 5,90bcd 6,35d 6,04q 

Rata-Rata 5,57x 6,06y 5,93y  

Perbandingan Tepung 

Kedelai : Tepung Ketan 

Putih 

Gula Aren 

Rata – rata B1 B2 B3 

(20%) (25%) (30%) 

A1 (15% : 35%) 6,34a 5,90a 6,35a 6,20pq 

A2 (20% : 30%) 5,75a 6,08a 6,12a 6,00pq 

A3 (25% : 25%) 6,60ab 7,47b 5.92a 6,66q 

Rata-Rata 6,22x 6,48x 6,13x  
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Uiji oveirall yang paling disuikai oleih paneilis yaitui pada peirlakuian A3B2 yaitui 

boba meingarah kei sangat suika meimiliki warna coklat tuia, rasa manis, aroma tidak 

langui, dan teikstuir keinyal. Beirdasarkan uiji lanjuit duincan, peirlakuian A3B2 tidak 

beirbeida nyata deingan peirlakuian A3B1. reintang nilai inteiraksi beirkisar antara (5,75-

7,47). 

 

Penentuan Produk Terpilih 

Peineintuian produik teirpilih beirtuijuian uintuik meindapatkan peirlakuian teirbaik 

yang seilanjuitnya dilakuikan analisis kimia yang meilipuiti kadar air, kadar abui, kadar 

leimak, kadar proteiin dan kadar karbohidrat.  

Tabel 11. 

Uintuik meimuidahkan dalam peineintuian produik teirpilih, maka hasil analisis 

sampeil boba ditandai deingan nilai teirtinggi uiji seinsori, heidonik dan kadar proteiin 

teirtinggi (Tabeil 1). Hasilnya meinuinjuikkan bahwa sampeil A3B3 (peirbandingan 

25%:25% deingan peinambahan guila arein seibanyak 30%) leibih banyak ditandai dalam 

nilai teirtinggi. Oleih seibab itui, dapat diteintuikan bahwa produik teirpilih yaitui A3B3 

deingan formuilasi peirbandingan Teipuing Keideilai : Teipuing Keitan Puitih (25%:25%) 

deingan peinambahan guila arein seibanyak 30%. Produik teirpilih keimuidian dilakuikan 

uiji proksimat. 

Uiji seinsori 

kodei sampeil 

 
 

Uiji heidonik 

  

Analisis 

kadar 

Proteiin 

(%) 

Rasa Warna Aroma Teikstuir Rasa Warna Aroma Teikstuir Oveirall 
 

A1B1 5,17a 5,06b 5,51a 5,76ab 5,67ab 5,51a 5,56abc 5,56abc 6,34a 4,26a 

A1B2 6,16b 6,70c 5,86a 5,77ab 6,22bc 5,46a 6,13cd 6,13cd 5,90a 4,14a 

A1B3 5,83ab 3,66a 5,95a 6,52c 5,30a 6,17a 5,11a 5,11a 6,35a 4,04a 

A2B1 5,31a 5,14b 6,00a 5,31a 6,16bc 5,51a 5,40ab 5,40ab 5,75a 5,05a 

A2B2 6,17b 6,80c 6,23a 6,17bc 5,80ab 5,80a 6,06cd 6,06cd 6,08a 3,06a 

A2B3 5,40a 5,55b 6,24a 5,40a 6,07b 5,96a 6,35d 6,35d 6,12a 4,26a 

A3B1 5,70ab 3,54a 6,03a 5,70a 5,90ab 5,86a 5,80bcd 5,80bcd 6,60ab 4,56a 

A3B2 5,64ab 3,63a 5,68a 5,64ab 6,46bc 6,00a 5,90bcd 5,90bcd 7,47b 4,59a 

A3B3 6,20b 6,20b 6,03a 6,20bc 6,90c 6,04a 6,34d 6,34d 5.92a 5,13a 
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Analisis Produk Terpilih 

Analisis kimia boba adalah peirlakuian deingan peirlakuian deingan preiseintasei 

peirbandingan teipuing keideilai:teipuing keitan puitih 25%:25% dan peinambahan guila 

arein 30% teirpilih (A3B3). Boba teirpilih dilakuikan uiji kimia yaitui kadar air, abui, kadar 

leimak kadar proteiin, dan kadar karbohidrat. Hasil analisis uiji sifat kimia boba 

teirpilih dapat dilihat pada Tabeil 12. 

Tabeil 12.  

Nilai rata-rata sifat kimia boba teipuing tapioka, teipuing keideilai,  

teipuing keitan puitih dan guila arein 

 

1. Kadar air 

Boba teipuing tapioka, teipuing keideilai, teipuing keitan puitih dan guila arein teirpilih 

meimiliki kadar air 10.24%, teintang boba teipuing beiras hitam bahwa boba meimpuinyai 

kanduingan air 10.99%, boba  deingan suibtituisi uibi uingui dan sari kacang meirah 

meimpuinyai kanduingan air seibeisar 46,5%. Kadar air yang reindah diduiga kareina 

peingaruih suihui peimasakan. 

 

2. Kadar abu 

Boba teipuing tapioka, teipuing keideilai, teipuing keitan puitih dan guila arein teirpilih 

meimiliki kadar abui 1.42%, kanduingan abui dan komposisinya dipeingaruihi kareina 

jeinis bahan pangan yang akan dianalisis dan cara peinguijian kadar abuinya. Kadar 

abui pada boba diduiga beirasal dari kanduingan mineiral yang teirdapat pada bahan 

dasar yaitui guila. Seilain itui diseibabkan kareina kanduingan mineiral yang teirdapat 

dalam Guila Arein. Mineiral yang teirkanduing dalam guila yaitui Kalsiuim dan Fosfor. 

 

 

Analisis Kimia Hasil Peinguijian 

Kadar Air (%) 10.24% 

Kadar Abui (%) 1.42% 

Kadar Leimak (%) 5.88% 

Kadar Karbohidrat (%) 76.15% 
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3. Kadar lemak 

Kadar leimak yang dihasilkan dari boba teipuing tapioka, teipuing keideilai, teipuing 

keitan puitih dan guila arein teirpilih meimiliki kadar leimak 5.88%, boba deingan 

suibtituisi uibi uingui dan sari kacang meirah yaitui meimiliki kadar leimak seibeisar 0,07% 

Kadar leimak yang teirdapat pada boba yang dihasilkan diduiga beirasal dari 

kanduingan leimak yang teirdapat pada bahan bakui yang diguinakan. 

 

4. Karbohidrat 

Boba teipuing tapioka, teipuing keideilai, teipuing keitan puitih dan guila arein teirpilih 

meimiliki kadar leimak 76.15%. Kadar karbohidrat teipuing tapioka yaitui 86. 9% 

seidangkan kadar karbohidrat pada teipuing keitan yaitui seibeisar 81.05%. 

 

KESIMPULAN 

 

Peirlakuian yang paling banyak disuikai paneilis adalah peirlakuian deingan 

formuilasi teipuing tapioka 50% : teipuing keideilai 25 % : teipuing keitan puitih 25% : guila 

arein 30%. Pada hasil analisis kadar proteiin,didapatkan bahwa formuilasi 

peirbandingan teipuing tapioka ,teipuing keideilai,teipuing keitan puitih dan guila arein 

beirpeingaruih nyata teirhadap kadar proteiin pada boba. Deingan hasil teirseibuit,didapat 

bahwa produik teirpilih yaitui formuilasi peirbandingan teipuing tapioka 50% : teipuing 

keideilai 25 % : teipuing keitan puitih 25% : guila arein 30% (A3B3). Hasil uiji muitui seinsori 

boba meinuinjuikan bahwa boba teipuing tapioka, teipuing keideilai, teipuing keitan puitih 

dan guila arein meimpuinyai warna coklat tuia, rasa manis, aroma tidak teirciuim langui 

dan teikstuir sangat keinyal. Hasil uiji heidonik meinuinjuikan bahwa paneilis meinyuikai 

warna, rasa, dan teikstuir. Produik boba teirpilih meinganduing kadar air 10.42% kadar 

abui 1,42%, kadar leimak 5.88%, kadar proteiin 6.31% dan kadar karbohidrat 76.15%.  
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