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RINGKASAN 

 

Boba merupakan salah satu hasil olahan tepung tapioka. Peminat boba pada saat ini 

cenderung lebih menyukai boba dengan tekstur kenyal. Tekstur kenyal yang ada pada boba 

berasal dari kandungan amilosa yang tinggi yang berada pada bahan dasar tapioka. Peminat 

boba juga ingin mengkonsumsi boba dengan kandungan yang lebih sehat. Untuk memenuhi 

keinginan tersebut, maka dapat dibuat boba dengan menggunakan substitusi tepung buah bit 

dan sari kedelai. Kandungan tepung buah bit sendiri memiliki kandungan antioksidan yang 

tinggi. Penambahan sari kedelai juga memiliki kandungan protein yang tinggi yang dapat 

menambah nutrisi yang ada pada kandungan boba.  

Tujuan yang dilakukan pada penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan 

tepung buah bit dan sari kedelai yang ditinjau dari karakteristik fisik dan kimia. Selain itu, 

untuk mengetahui minat dan persepsi masyarakat mengenai inovasi pembuatan boba dengan 

menggunakan tepung buah bit dan sari kedelai.  

Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi : texture analyzer, volume 

pengembangan, kadar abu, kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar 

antioksidan, minat dan persepsi pada boba.  

Hasil analisis texture analyzer dan volume pengembangan menyatakan semakin banyak 

kadar tepung buah bit yang digunakan maka hasil boba yang dihasilkan semakin kenyal dan 

semakin mengembang. Hasil analisis kadar air, protein, lemak,karbohidrat, abu, dan 

antioksidan juga mengalami peningkatan jika semakin banyak kadar tepung buah bit yang 

ditambahkan. Berdasarkan karakteristik kimia dan fisik, kadar tepung buah  bit 25% memiliki 

nilai nutrisi tertinggi. Pengujian yang dilakukan untuk mengetahui minat dan persepsi 

masyarakat dilakukan dengan menggunakan penyebaran kuesioner sebanyak 265 responden. 

Pengujian minat dan persepsi masyarakat mengenai boba dapat berdasarkan karakteristik 

responden. Karakteristik responden tersebut berdasarkan jenis kelamin, umur, pekerjaan, 

penghasilan, sering atau tidak mengkonsumsi boba. Berdasarkan hasil pengujian yang 

dilakukan, responden semakin minat mengkonsumsi boba jika harga yang diberikan sama 

dengan kualitas boba, dan dengan adanya inovasi yang diberikan. Berdasarkan survei yang 

telah dilakukan responden terbanyak yaitu golongan wanita yang berumur 12 – 25 tahun, 

berprofesi sebagai mahasiswa/pelajar, dan mengkonsumsi boba secara sedang yaitu ( 1 – 4x 

dalam 1 bulan ).  
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SUMMARY 

 

Boba is one of the products of tapioca flour that is very popular with the people. People who 

like boba nowadays tend to prefer boba with a chewy texture. The chewy texture that is in 

boba comes from the high amylopectin content in boba with tapioca as the base ingredient. 

Based on this, many people who are interested in boba want to consume boba with healthier 

ingredients. To fulfill desire, boba can be made by using a substitute for beetroot flour and 

soybean extract. The content of beet flour itself has a high antioxidant Then the addition of 

soybean extract also has a high protein content which can increase the nutrients in the boba.  

The purpose of this research is to determine the effect of adding beetroot flour and soybean 

extract in terms of physical and chemical characteristics. This research was also conducted 

to determine the public's interest and perception regarding the innovation of making boba 

using beetroot flour and soybean extract.  

The parameters observed in this study included: texture analyzer, volume development, ash 

content, moisture content, protein content, fat content, carbohydrate content, antioxidant 

content, interest and perception of boba.  

The results of the texture analyzer analysis and volume development indicated that the more 

flour content of the beets used, the more chewy and fluffy the boba would be. The results of 

the analysis of water content, protein, fat, carbohydrates, ash, and antioxidants also 

increased if more beet starch was added. on chemical and physical characteristics, 25% 

beetroot flour content has the highest nutritional value. For testing conducted to determine 

the interests and perceptions of people, it was carried out by distributing questionnaires of 

265 respondents. Testing people's interest and perceptions about boba can be based on the 

characteristics of the respondent. The characteristics of the respondents were based on 

gender, age, occupation, income, and the frequency of a person consuming boba. Based on 

the results of the tests conducted, respondents are interests consuming boba if the boba is 

chewy texture, the price given is the same as the quality of the boba, and with the innovation 

given. And in the survey by the most respondents, women aged 12-25 years with the 

occupation of student college  with a fairly frequent consumption of Boba (1 - 4 times in 1 

month). The appearance of boba such as texture, shape, color, quality, and price determine 

the interests and perceptions of people of the boba.
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