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SUMMARY

DEAMI BAROKAH, The Effect of Additional Red Seaweed Flour (Eucheuma
cottonii) on Pyhsical, Sensory Characteristic and Dietery Fiber Content in Boba
Bubble (Supervised By HERPANDI).

This reseacrch aimed to determine the effect of different concentrations of red
seaweed flour on the sensory, physical and dietary fiber content of boba bubble.
This research method used a Randomized Block Design (RBD) with different
treatment concentrations of seaweed flour with 4 levels (FO 100% tapioca flour and
0% seaweed flour, F1 100% tapioca flour and 10% seaweed flour, F2 100% tapioca
flour and 20% seaweed flour, and F3 100% tapioca flour and 30% seaweed flour)
and repeated 3 times. Parameters of this treatment include physical test (elasticity),
sensory analysis (color, aroma, texture and taste) and analysis of dietary fiber. The
results of the physical analysis showed a significant effect on the elasticity of the
boba bubble. The elasticity value of boba bubble ranged from 74.30 gF to 132.13
gF. The results of sensory analysis have a significant effect on aroma, texture and
taste but have no significant effect on color. The results of the analysis of dietary
fiber showed a significant effect on the fiber content of the boba bubble. The best
treatment was obtained based on the value of dietary fiber found in the F3 treatment

with a dietary fiber value of 4.47%.

Keywords : concentration, tapiova flour, seaweed flour, boba bubble
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RINGKASAN

DEAMI BAROKAH, Pengaruh Penambahan Tepung Rumput Laut Merah
(Eeucheuma cottonii) Terhadap Karakteristik Fisik, Sensori Dan Kandungan Serat
Pangan Pada Bola Boba(Supervised By HERPANDI).

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh perbedaan konsentrasi tepung
rumput laut merah terhadap karakteristik sensori, fisik dan kandungan serat pangan
pada bola boba. Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok
(RAK) dengan perlakuan perbedaan konsentrasi tepung rumput laut dengan 4 taraf
(FO 100% tepung tapioka dan 0% tepung rumput laut, F1 100% tepung tapioka dan
10% tepung rumput laut, F2 100% tepung tapioka dan 20% tepung rumput laut, dan
F3 100% tepung tapioka dan 30% tepung rumput laut) dan diulang sebanyak 3 kali.
Parameter perlakuan ini meliputi uji fisik (kekenyalan), analisis sensori (warna,
aroma, tekstur dan rasa) serta analisis serat pangan. Hasil analisis fisik menunjukkan
berpengaruh nyata terhadap kekenyalan pada bola boba. Nilai kekenyalan bola boba
berkisar antara 74,30 gF sampai dengan 132,13 gF. Hasil analisis sensori
berpengaruh nyata terhadap aroma, tekstur dan rasa akan tetapi berpengaruh tidak
nyata terhadap warna. Hasil analisis serat pangan menunjukkan berpengaruh nyata
terhadap kandungan serat pangan pada bola boba. Perlakuan terbaik didapatkan
berdasarkan nilai serat pangan terdapat pada perlakuan F3 dengan nilai serat pangan
sebesar 4,47%.

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

1.1. Latar Belakang

Minuman merupakan kebutuhan yang sangat penting bagi manusia. Seiring
kemajuan teknologi yang semakin maju membuat manusia untuk terus melakukan
inovasi. Sehingga banyak sekali minuman kekinian yang beredar dikalangan
masyarakat. Minuman kekinian itu sendiri merupakan sebutan yang dipakai untuk
minuman-minuman yang inovatif dan populer, baik dari segi rasa maupun ciri khas
yang unik dari masing-masing produk minuman. Berbagai macam jenis minuman
kekinian yang terkenal yaitu cheese tea, regal drink, thai tea dan boba milk tea.

Boba milk tea merupakan minuman yang populer pada tahun 1990 di Asia, dan
sejak tahun 2000 semakin populer di negara Amerika dan Eropa. Komposisi boba
milk tea secara umum terdiri atas bubuk minuman dengan varian rasa, gula, sirup,
bola tapioka (boba) dan susu kental manis. Boba milk tea tergolong kedalam
kategori minuman dengan tinggi kalori dari gula. Batasan untuk konsumsi gula
adalah 10% dari energi yang dibutuhkan sebesar 2.000 Kkal, sehingga kebutuhan
kalori gula sebesar 200 Kkal. Untuk satu kali konsumisi boba milk tea tubuh
menerima gula sebesar 300 Kkal, dengan ini menunjukkan bahwa dengan
mengkonsumsi boba dalam sehari telah melebihi batas konsumsi. Dan jumlah kalori
pada boba milk tea juga hampir setara dengan 2 porsi nasi (1 porsi= 100 g= 180
Kkal). Penambahan creamer atau susu kental manis juga dapat meningkatkan
jumlah kalori pada minuman boba milk tea yaitu sebesar 352 Kkal.

Pola hidup yang kurang sehat dan kurang melakukan aktivitas fisik dalam
mayarakat menjadi faktor yang dapat menyebabkan penumpukan kalori yang
berlebihan dalam tubuh sehingga menjadi lemak. Kadar lemak dalam tubuh yang
berlebihan dapat menyebabkan penyakit obesitas. Pola makan telah bergeser dari
pola tradisional yang terdapat karbohidrat kompleks dan serat ke pola makan tinggi
protein, tinggi lemak, karbohidrat sederhana, garam, dan rendah serat. Untuk
mengurangi asupan kalori yang berlebihan dalam tubuh dapat diimbangi dengan
mengkonsumsi sserat. Serat makanan adalah bagian dari tanaman yang dapat

dimakan yang diserap dengan buruk oleh usus kecil manusia dan mengandung
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sebagian atau seluruhnya karbohidrat yang dapat difermentasi. Sumber seratnya
adalah alga merah

Alga Merah digunakan untuk skala industri seperti bahan baku obat obatan,
bahan baku kosmetik dan bahan baku makanan. Alga merah yang biasa dikenal
dengan nama Eucheuma cottonii atau Kappaphycus alvarezii, merupakan sumber
karaginan dan banyak tumbuh di daerah tropis di Indonesia.

Euchema cottoni adalah produk karagenan yang kaya serat. Kandungan serat
rumput laut mencapai 67,5%, dengan 39,47% serat tidak larut dan 26,03% serat larut,
sehingga karagenan dapat dikonsumsi untuk kesehatan. Menurut beberapa
penelitian, diet tinggi serat mengurangi kolesterol dan gula darah. Berdasarkan uraian
diatas penulis mencoba untuk mengkaji pengaruh rumput laut pada kandungan serat

makanan untuk bola boba.

1.2. Kerangka Pemikiran

Banyaknya macam makanan dan minuman cepat saji yang dimakan
berhubungan dengan naiknya risiko obesitas atau kegemukan Kebanyakan makanan
cepat saji tinggi kalori, lemak, gula, dan natrium (Na), serta vitamin A, asam
askorbat, kalsium, dan serat. Hal itulah yang mendasari pembuatan bola boba dengan
penambahan tepung rumput laut untuk menciptakan minuman yang kaya akan serat.
Bahwa makanan yang mengandung serat tinggi dapat menurunkan kolesterol dan
gula darah.

Penggunaan rumput laut Eucheuma cottonii dalam pengembangan beras analog
dapat menghasilkan produk yang kaya serat pangan. Eucheuma cottonii mengandung
91,3% total serat dan 19,4 g/g yodium. Analisis nutrisi menunjukkan bahwa rumput
laut Eucheuma cottonii mengandung 66,40% serat. Rumput laut Eucheuma cottonii
memiliki kandungan serat yang lebih banyak dibandingkan Gelidium sp. dan
Sargassum sp. Ini adalah 64,43 masing-masing. 53.05; dan 56,00%. Berdasarkan
penelitian tersebut dibuktikan bahwa tepung rumput laut dapat dijadikan salah satu
bahan makanan atau minuman yang bersifat rendah kalori akan tetapi tinggi serat.

Hasil analisa proksimat tepung rumput laut mengandung 6,88 % kadar air,
14,81% kadar abu, 0,41% kadar lemak, 7,91% kadar protein dan 69,99% kadar

karbohidrat. Tepung rumput laut dapat digunakan sebagai pengental adonan yang
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baik. Selain itu, rumput laut mengandung banyak vitamin, seperti vitamin A, B1, B2,
B6, B12, C, D, E, K, beta-karoten dan mineral. Keuntungan menggunakan bubuk
rumput laut sebagai suplemen makanan adalah tidak menyebabkan kelebihan berat
badan, meningkatkan kekebalan tubuh dan dapat menjadi sumber antioksidan bagi
tubuh sehingga cocok untuk dijadikan bahan pembuatan makanan rendah kalori.
Berdasarkan uraian tersebut, penulis menduga bahwa penambahan tepung rumput

laut berpengaruh terhadap kandungan serat pada bola boba.

1.3. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis sifat sensorik, fisik dan

serat pangan rumput laut merah dengan konsentrasi yang berbeda pada bola boba.

1.4. Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai analisis
penambahan tepung rumput laut terhadap karakteristik sensori, fisik dan kandungan

dietery fiber pada bola boba dengan konsentrasi yang berbeda
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