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SUMMARY 

 

VAHRANI MALAHIANDAH PURBA, Effect of Seaweed (Eucheuma cottonii) 

Concentration on Characteristics of Boba Instant (Supervised by SUSI 

LESTARI). 

 

 This study aimed to determine the effect of Eucheuma Cottonii seaweed 

flour concentration in making instant boba as a source of food fiber and its effect 

on the sensory, physical and chemical properties of instant boba. This study used 

a Randomized Group Design (RAK) with 4 treatment factors with 3 replications. 

The treatment used different concentrations of seaweed flour, namely P0 (100% 

tapioca flour, as control), P1 (30% seaweed flour), P2 (40% seaweed flour) and 

P3 (50% seaweed flour). The parameters observed were moisture content, total 

sugar content, total dietary fiber content, chewiness, hedonic quality test. The 

results showed that different concentrations of seaweed flour used showed 

significant differences in total sugar content, total dietary fiber content, chewiness, 

hedonic quality test. The results of the instant boba test with moisture content 

values ranged from 48.64%-62.55%, total sugar content ranged from 23.36%-

38.56%, total dietary fiber content 7.22%-11.99%, and chewiness ranged from 

72.46 g.F-277.3 g.F. Hedonic quality test organoleptic values resulted in color 

(3.52-4.6), aroma (3.08- 3.68), taste (3.16-3.52) and texture (3.28-4.24). 

 

Keywords : concentration, tapioca starch, seaweed starch, instant boba 
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RINGKASAN 

 

VAHRANI MALAHIANDAH PURBA, Pengaruh Konsentrasi Tepung Rumput 

Laut (Eucheuma cottonii) Terhadap Karakteristik Boba Instan (Dibimbing oleh 

SUSI LESTARI). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tepung 

rumput laut Eucheuma cottonii dalam pembuatan boba instan sebagai sumber 

serat pangan serta pengaruh nya terhadap sifat sensori, fisik dan kimia dari boba 

instan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 

faktor perlakuan dengan 3 kali ulangan. Perlakuan menggunakan perbedaan 

penambahan konsentrasi tepung rumput laut yaitu P0 (100% tepung tapioka, 

sebagai kontrol), P1 (30% tepung rumput laut), P2 (40% tepung rumput laut) dan 

P3 (50% tepung rumput laut). Parameter yang diamati yaitu kadar air, kadar gula 

total, kadar serat pangan total, kekenyalan, uji mutu hedonik. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi tepung rumput laut yang digunakan 

menunjukkan perbedaan nyata terhadap kadar gula total, kadar serat pangan total, 

kekenyalan, uji mutu hedonik. Hasil uji  boba instan dengan nilai kadar air 

berkisar 48,64%-62,55%, kadar gula total berkisar 23,36%-38,56%, kadar serat 

pangan total 7,22%-11,99%, dan kekenyalan berkisar 72,46 g.F-277,3 g.F. Nilai 

organoleptik uji mutu hedonik dihasilkan warna (3,52-4,6), aroma (3,08- 3,68), 

rasa (3,16-3,52) dan tekstur (3,28-4,24). 

 

Kata kunci : konsentrasi, tepung tapioka, tepung rumput laut, boba instan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

       Rumput laut telah menjadi salah satu komoditas kelautan dengan potensi 

besar sebagai penyumbang utama pendapatan devisa bagi Indonesia. Kadar 

karagenan pada setiap jenis Eucheuma bervariasi antara 54-73%, tergantung pada 

jenis dan lokasi pertumbuhannya (Amora, 2013). Menurut Sutomo (2006) 

Eucheuma cottonii varietas rumput laut tertentu, telah luas digunakan dalam 

sektor industri, termasuk sebagai bahan dasar untuk pembuatan obat-obatan, 

kosmetik, makanan kesehatan, dan produk makanan olahan. Menurut Astawan et 

al. (2004) secara kimiawi rumput laut memiliki komposisi abu sekitar 29,97%, 

protein sekitar 5,91%, lemak sekitar 0,28%, karbohidrat sekitar 63,84%, serat 

pangan total sekitar 78,94%, dan mengandung iodium sebanyak 282,93%. 

Rumput laut tidak hanya mengandung sejumlah besar komponen tersebut, tetapi 

juga mengandung berbagai vitamin seperti A, B1, B2, B6, B12, C, D, E, dan K, 

betakaroten, serta mineral. Kelebihan rumput laut meliputi perannya sebagai 

bahan makanan yang tidak menyebabkan obesitas, obat-obatan yang dapat 

meningkatkan kekebalan tubuh, dan memberikan manfaat bagi kesehatan kulit. 

       Sebagai fokus penelitian, tanaman laut yang dikenal sebagai rumput laut 

ternyata memiliki tingkat serat yang tinggi. Kandungan serat dalam rumput laut 

berkisar antara 36-60% dari berat keringnya, di mana 55-70% terdiri dari serat 

terlarut seperti alginat dan carrageenan. Persentase ini dapat bervariasi tergantung 

pada jenis rumput laut dan kondisi lingkungan di tempat pertumbuhannya 

(Rajapakse dan Kim, 2011). Menurut Astawan et al. (2004) rumput laut 

khususnya varietas Eucheuma cottonii yang berasal dari perairan Indonesia, 

memiliki kandungan serat terlarut sekitar 23,89% sementara serat pangan yang 

tidak dapat larut dalam air mencapai 55,05%. Pentingnya pemanfaatan rumput 

laut sebagai sumber bahan makanan sangat ditekankan karena kandungannya yang 

kaya nutrisi. Oleh karena itu, rumput laut menjadi pilihan yang tepat sebagai 

tambahan dalam proses pembuatan makanan, terutama karena teksturnya yang 

baik dan bersifat gelatin. Salah satu contoh penggunaan rumput laut adalah dalam 
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pembuatan produk minuman milk tea, di mana rumput laut memberikan dimensi 

baru pada rasa dan tekstur minuman tersebut. Boba atau bubble pearl, yang 

pertama kali dikenal pada tahun 1980 di Taiwan dan meraih popularitas di Asia 

pada tahun 1990-an, kemudian menyebar ke Eropa dan Amerika pada awal tahun 

2000 (Min et al., 2017).  

       Boba merupakan salah satu bahan tambahan yang umum digunakan dalam 

produk minuman ini. Boba dibuat dari tepung tapioka yang dibentuk bulat dan 

direbus, menghasilkan bola kenyal yang kemudian disajikan dengan sirup, gula, 

dan susu kental manis sebagai topping pada minuman berbasis bubuk dengan 

berbagai varian rasa. Boba biasanya disajikan hangat sebagai topping minuman 

dingin dan manis. Apabila boba tidak langsung diolah setelah dimasak, boba 

dapat disimpan ke dalam termos penghangat untuk menjaga tekstur dari boba agar 

tetap kenyal dan tidak mengeras. Berdasarkan uraian diatas penulis mencoba 

untuk mengkaji pengaruh penambahan tepung rumput laut terhadap karakteristik 

boba instan yang memiliki masa simpan lebih lama dibandingkan dengan boba 

yang sudah direbus. Adapun tujuan mengeringkan boba adalah untuk 

mempertahankan tekstur kenyalnya dan memperpanjang umur simpannya, dengan 

mengeringkan boba membuat boba menjadi lebih tahan lama dan dapat digunakan 

dalam berbagai jenis makanan dan minuman. Boba kering juga lebih praktis untuk 

disimpan daripada boba yang sudah direbus.  

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

       Rumput laut menghasilkan agar-agar, yang memiliki kemampuan membentuk 

gel dan dapat berfungsi sebagai agen pengental, penguat, dan penstabil (Williams 

et al., 2008). Astawan et al. (2004) mencatat bahwa tepung yang berasal dari 

rumput laut Eucheuma cottonii memiliki kandungan serat pangan total sebesar 

91,3% dari berat kering dan mengandung iodium sebanyak 19,4 µg/g berat kering. 

Berbagai jenis produk pangan yang dihasilkan dari rumput laut dan kaya serat 

melibatkan nori, minuman berbahan rumput laut, manisan, mie, kue, kerupuk, dan 

sayuran yang menggunakan rumput laut sebagai bahan dasar. Kehadiran serat 

yang tinggi dalam produk-produk ini tidak hanya memberikan manfaat kesehatan, 

tetapi juga meningkatkan daya tarik konsumen karena warnanya yang menarik. 



3 

 

 3  Universitas Sriwijaya 

 

Dengan demikian, kombinasi rumput laut dalam berbagai produk dapat 

meningkatkan nilai jualnya di pasar. 

       Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh Ardiansyah (2014) menyatakan 

penggunaan bubur rumput laut dalam engkak ketan cenderung meningkatkan 

tingkat kekenyalannya, dan penambahan rumput laut secara signifikan 

mempengaruhi tingkat kekerasan pada produk tersebut. Penambahan rumput laut 

menyebabkan rendahnya tingkat kekerasan pada engkak ketan.  

Penurunan kekerasan pada engkak ketan dapat disebabkan oleh tingginya 

kandungan air pada rumput laut. Engkak yang diinginkan memiliki kekenyalan 

dan tekstur lembut, tidak kasar, serta kenyal saat digigit. Hal ini dapat dicapai 

dengan menggunakan campuran 50% rumput laut dan 50% tepung ketan. Engkak 

ini memberikan sensasi lembut, tidak kasar di mulut, dan kenyal saat digigit. 

Sebagai hasilnya, peningkatan penilaian mutu hedonik terkait tekstur engkak 

rumput laut dapat diantisipasi dengan penambahan rumput laut.  

       Barokah (2022) telah melakukan penelitian mengenai pembuatan boba 

dengan penambahan tepung rumput laut merah. Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa konsentrasi penambahan rumput laut memiliki pengaruh yang signifikan 

terhadap tekstur boba. Semakin banyak tepung rumput laut yang digunakan, 

kekenyalan pada boba juga meningkat. Faktor yang memengaruhi kekenyalan 

boba dalam penelitian ini adalah kandungan karagenan yang terdapat dalam 

rumput laut dan dengan peningkatan jumlah penambahan rumput laut pada 

adonan, terdapat pengaruh pada karakteristik sifat kekenyalan dari boba yang 

dihasilkan. Penggunaan tepung rumput laut dalam produksi boba instan dapat 

berfungsi sebagai tambahan bahan dalam proses pembuatan makanan, karena 

rumput laut memiliki tekstur yang optimal dan kemampuan pembentukan gel. 

Selain itu, keberadaan serat dalam rumput laut juga memberikan kontribusi positif 

terhadap kesehatan. Adapun mengapa boba dikeringkan untuk meningkatkan daya 

tahan dan kualitas produk. Pengeringan bertujuan menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme dan memperpanjang masa simpannya. Selain itu, dengan 

dikeringkan, boba juga menjadi lebih praktis dalam penyimpanan dan 

penggunaan. 
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1.3. Tujuan Penelitian 

       Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tepung 

rumput laut Eucheuma cottonii dalam pembuatan boba instan sebagai sumber 

serat pangan serta pengaruh nyaterhadap sifat sensori, fisik dan kimia dari boba 

instan. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

       Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi karakteristik fisik, 

kimia, dan sensoris boba instan dengan konsentrasi tepung rumput laut Eucheuma 

cottonii yang berbeda. 
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