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SUMMARY 

SITI NOVIANI. Physical and Chemical Characteristics of The Boba of Ganyong 

Starch and Seaweed (Eucheuma cottoni) (Supervised by KIKI YULIATI and 

EKA LIDIASARI). 

The objective of this research was to determine the physical and chemical 

characteristics of boba made from a mixture of ganyong starch (Canna edulis) and 

Eucheuma cottoni seaweed type. This research was conducted in August 2020 

until June 2021 at the Chemical Laboratory of Agricultural Products and 

Microbiology Laboratory of Agricultural Products, Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University.  

The research used a non-factorial Completely Randomized Design 

consisting of  5  treatment  factors that is A (100% ganyong starch), B (ganyong 

starch 90% and Eucheuma cottoni 10%), C (ganyong starch 85% and Eucheuma 

cottoni 15% ), D (80% ganyong starch and Eucheuma cottoni 20%), and E (75% 

ganyong starch and Eucheuma cottoni 25%), each treatment repeated three times. 

The observed parameters in this research were physical characteristics (color and 

hardness) and chemical characteristics (water content, ash content and water 

absorption capacity). The results showed that the addition of seaweed (Eucheuma 

cottoni) to the production of boba had a significant effect on lightness, redness, 

yellowness, ash content and water absorption. Boba with E treatment is the best 

treatment based. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

 

 

RINGKASAN 

 

SITI NOVIANI. Karakteristik Fisik dan Kimia Boba dari Pati Ganyong dan 

Rumput Laut (Eucheuma cottoni) (Dibimbing oleh KIKI YULIATI dan EKA 

LIDIASARI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia boba 

yang dibuat dari campuran pati ganyong (Canna edulis) dan  rumput laut jenis 

Eucheuma cottoni. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2020 sampai 

dengan Juni 2021 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium 

Mikrobiologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya.   

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non Faktorial 

yang terdiri dari 5 taraf perlakuan yaitu A (100% pati ganyong), B (pati ganyong 

90% dan Eucheuma cottoni 10%), C (Pati ganyong 85% dan Eucheuma cottoni 

15%), D (pati ganyong 80% dan Eucheuma cottoni 20%), dan E (pati ganyong 

75% dan Eucheuma cottoni 25%), masing-masing diulang sebanyak tiga kali. 

Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi karakteristik fisik (warna dan 

kekerasan) dan karakteristik kimia (kadar air, kadar abu dan daya serap air). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa penambahan rumput laut (Eucheuma cottoni) pada 

pembuatan boba berpengaruh nyata terhadap lightness, redness, yellowness, kadar 

abu dan daya serap air. Boba dengan perlakuan E adalah perlakuan terbaik. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang    

Boba atau bubble pearls merupakan mutiara tapioka (tapioca pearl) 

berbentuk bola bertekstur kenyal dengan diameter ±8 mm yang terbuat dari 

tapioka. Tapioka menghasilkan tekstur yang kenyal sehingga cocok untuk tekstur 

boba karena sifat tapioka yang mudah mengental saat terkena air panas sehingga 

mudah dibentuk (Ambarita, 2018). Warna boba bermacam-macam seperti hitam, 

ungu, dan cokelat. Boba memiliki daya tarik dalam minuman. Bubble tea pertama 

kali dibuat pada tahun 1980-an di Taiwan. Seiring berjalannya waktu minuman ini 

populer di Asia Timur dan Asia Tenggara, termasuk Indonesia. Boba yang terbuat 

dari tapioka sering dicampur dengan minuman teh. Minuman ini mulai 

berkembang di masyarakat terutama di kalangan anak-anak dan remaja 

(Syaeftiana, 2017). Boba yang selama ini dibuat dengan menggunakan tapioka 

diduga dapat juga dibuat dari selain tapioka seperti pati ganyong. 

Pati ganyong diperoleh dari umbi ganyong yang mengandung amilosa dan 

amilopektin. Kadar amilosa pada pati ganyong sebesar 42,4 %, sedangkan kadar 

amilopektinnya sebesar 50,9 % (Harmayani et al., 2011). Menurut Blennow 

(2004), amilosa memiliki kemampuan untuk membentuk gel sehingga baik 

digunakan untuk produk yang diharapkan memiliki tekstur kenyal dan 

amilopektin menghasilkan sifat lengket. 

Hasil pra penelitian yang telah dilakukan, boba yang dibuat dari 100% pati 

ganyong tidak cukup kenyal. Hal ini diduga karena kandungan amilopektin pati 

ganyong lebih rendah daripada tapioka sehingga menghasilkan tekstur boba yang 

kurang kenyal dibandingan boba tapioka. Menurut Moorthy (2004), kandungan 

amilosa tapioka yaitu kisaran 20-27% dan amilopektin 77-80%. Oleh sebab itu, 

diperlukan penambahan bahan lain yang dapat meningkatkan kekenyalan boba. 

Menurut Menurut Menurut Puspitasari (2008), bakso dengan perbandingan 

tapioka lebih tinggi dari rumput laut (Eucheuma cottoni) menghasilkan bakso 

dengan kekenyalan yang tinggi atau kenyal dan bahkan mendekati keras, 

sedangkan perbandingan tapioka lebih rendah dari Eucheuma cottoni 



2 

 

 

menghasilkan bakso dengan kekenyalan yang rendah atau kenyal mendekati 

lunak. Rumput laut memiliki kemampuan meningkatkan kekenyalan untuk bahan 

pangan.  

Rumput laut yang banyak dibudidayakan dan mudah dijumpai di Indonesia 

adalah rumput laut jenis Eucheuma cottoni (Indriyani dan Subeki, 2017). 

Eucheuma cottoni termasuk kedalam kelompok alga merah (Rhodophyta) 

(Parenrengi dan Sulaeman., 2007). Rumput laut (Eucheuma cottoni) merupakan 

salah satu rumput laut penghasil karagenan (carragaenophtytes), yang berupa 

senyawa polisakarida. Eucheuma cottoni merupakan penghasil kappa-karagenan 

yang merupakan penghasil gel paling kuat. Rumput laut memiliki serat yang 

tinggi yang berasal dari karagenan. Serat ini merupakan bagian dari serat gum 

yaitu jenis serat yang larut dalam air. Karagenan dapat terekstraksi dengan air 

panas yang memiliki kemampuan untuk membentuk gel (Anggadiredja, 2011). 

Sifat pembentukan gel pada rumput laut ini dibutuhkan untuk menghasilkan boba 

yang baik. 

Penelitian yang akan dilakukan yaitu pembuatan boba dengan 

mencampurkan pati ganyong dengan rumput laut (Eucheuma cottoni). Pembuatan 

boba dari pati ganyong dan rumput laut (Eucheuma cottoni) selain memberikan 

alternatif bahan pembuat boba, juga akan meningkatkan pemanfaatan pati 

ganyong. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik dan 

kimia boba yang dibuat dari campuran pati ganyong (Canna edulis) dan  rumput 

laut jenis Eucheuma cottoni. 

 

1.3. Hipotesis  

Hipotesis penelitian ini adalah pembuatan boba dari pati ganyong (Canna 

edulis) dan rumput laut (Eucheuma cottoni) diduga berpengaruh nyata terhadap 

sifat fisik dan kimia boba.  
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