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RINGKASAN

Boba merupakan topping yang digunakan pada minuman bubble drinks. Bahan dasar untuk
membuat minuman bubble drinks adalah teh, susu, maupun jus. Boba terbuat dari tepung
tapioka punya bentuk bulat kecil dan biasanya berwarna hitam atau cokelat. Minuman bubble
drink diperkirakan mengandung sekitar 200-450 kalori setiap gelasnya tergantung dari jenis
minuman dan bahan tambahan lain yang disertakan. Konsumsi kalori yang berlebihan dapat
meningkatkan risiko obesitas, meningkatkan risiko terkena penyakit seperti jantung koroner
dan diabetes melitus 2. Maka dari itu adanya inovasi pembuatan boba dengan substitusi
tepung ubi ungu dengan sari kacang merah diharapkan dapat mengembangkan tren pangan
sehat. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh substitusi tepung ubi ungu dan sari
kacang merah pada pembuatan boba ditinjau dari uji fisik dan uji kimia. Serta mengetahui
persepsi dan minat masyarakat terhadap penampilan boba itu sendiri. Metode pembuatan
Boba bergizi dilakukan dengan mensubstitusi tepung tapioka dengan tepung ubi ungu
sebanyak 15 gram, 20 gram, dan 25 gram dan sari kacang merah sebanyak 70 ml sebagai
variabel. Selain itu menggunakan metode survei menggunakan teknik pengambilan sampel
purposive random sampling dengan Kriteria responden laki-laki/perempuan, berumur 6-55
tahun, bersedia mengisi survei online dan pernah mengkonsumsi boba. Analisa yang
dilakukan meliputi analisa Texture analyzer, volume pengembangan, uji kadar air, abu,
protein, lemak, karbohidrat, dan aktivitas antioksidan. Penelitian dilakukan sebanyak 2 batch
dengan 3 kali pengulangan analisa. Berdasarkan uji pendahuluan survei terhadap 25
responden dari populasi yang tidak diketahui dapat dihitung jumlah sampel yang digunakan
sebanyak 285 orang. Pengumpulan data dimulai dari menguji kuesioner kepada 25 responden
untuk menentukan jumlah sampel, menguji pertanyaan yang ada dan memberikan kuesioner
kepada responden untuk mengetahui persepsi dan minat terhadap penampilan boba.
Kemudian dianalisis menggunakan program SPSS versi 25 for windows. Hasil analisa yang
didapat kemudian dibandingkan dengan Boba yang dijual secara komersial sebagai kontrol.
Hasil analisa yang didapat boba bergizi dibandingkan boba kontrol menunjukan aktivitas
antioksidannya lebih tinggi, selain itu kadar protein pada boba juga meningkat. Untuk survei
rata-rata tingkat kesesuaian responden didominasi 57% oleh wanita golongan usia 18-45
tahun dengan penghasilan Rp.0-2.500.000 dengan tingkat konsumsi boba lumayan sering.
Untuk penampilan pada boba seperti warna dan pengaruh persepsi seperti merk ataupun
harga pada boba akan sangat mempengaruhi minat konsumen terhadap boba itu sendiri.

Kata kunci : Tepung ubi ungu, Sari Kacang merah, Boba, Bubble Drink



SUMMARY

Boba is a topping that is used in the bubble drinks. The main ingredient for bubble drink is
tea, milk, or even a juice. Boba is made out of tapioca flour, it has a small round shape and
usually colored in black or brown. Bubble drinks estimated to contain about 200-450
calories every glass of it, depends on the type of it and the toppings. Excessive amount of
calorie consumption can increase obesity risk, increase the risk of developing diseases such
as coronary heart disease and diabetes mellitus. Therefore, the innovation of making Boba
by using purple sweet potato flour with red bean juice is expected to develop a healthy food
trend. The purpose of this study was to determine the effect of using purple sweet potato
flour and red bean juice on the manufacture of Boba in terms of physical and chemical tests,
As well as knowing the perceptions and interests of the community towards the appearance
of the Boba itself. The method of making nutritious Boba was done by substituting tapioca
flour with 15 grams, 20 grams, and 25 grams of purple sweet potato flour and 70 ml of red
bean juice as variables. In addition, using a survey method using purposive random sampling
technique with the criteria of male / female respondents, aged 6-55 years, willing to fill out
online surveys and have consumed Boba. The analysis includes Texture analyzer analysis,
volume development, test of moisture, ash, protein, fat, carbohydrates, and antioxidant
activity. The study was conducted in 2 batches with 3 repetition of the analysis. Based on the
preliminary survey of 25 respondents from an unknown population, the number of samples
used was 285 people. Data collection starts from testing the questionnaire to 25 respondents
to determine the number of samples, testing existing questions and giving questionnaires to
respondents to find out their perceptions and interest in the appearance of Boba. Then
analyzed using SPSS version 25 for windows. The analysis results obtained were then
compared with Boba which was sold commercially as a control. The analysis results obtained
that nutritious Boba compared to control Boba showed higher antioxidant activity, besides
that the protein content in Boba also increased. For the survey, the average level of
conformity of respondents was dominated by 57% by women aged 18-45 years with an
income of 0-2,500,000 Rupiah with a fairly frequent consumption of Boba. The appearance
of the Boba, such as color and the influence of perception, such as the brand or price, will
greatly affect consumer interest in the Baoba itself.

Keywords : Purple sweet potato flour, Red bean juice, Boba, Bubble Drink
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