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ABSTRACT 

Boba made from tapioca tends to have a slightly rough, firm, and dense texture. Substituting honey sweet 

potato flour as a source of sweetener, natural coloring, and low starch content can improve the structure and 

enhance the quality of the boba. This research aims to determine the effect of the ratio of honey sweet potato flour 

and tapioca on physical, chemical, and sensory quality characteristics, as well as to determine the best treatment 

for boba with honey sweet potato flour and tapioca. This research used a Completely Randomized Design (CRD) 

with one treatment factor, namely the ratio of honey sweet potato flour and tapioca (0:100, 10:90, 20:80, 30:70, 

40:60, 50:50, 60:40, 70:30, 80:20, 90:10 and 100:0) in triplicate. The made pearls were subjected to physical 

(diameter, bulk density) analysis, texture profile (hardness, gumminess, springiness, and chewiness) analysis, 

chemical (moisture content, starch content, reducing sugar content) analysis, and sensory (color, taste, aroma, 

and texture) evaluation. According to obtained results, the ratio of honey sweet potato flour and tapioca was 

significantly difference to the physical (diameter, bulk density) proprerties, texture profile (hardness, gumminess 

and chewiness), chemical properties (moisture content, starch content, reducing sugar content), and sensory 

evaluation (color, taste, aroma and texture) of boba pearl. The ratio of honey sweet potato flour and tapioca, 

90:10, is the best treatment with an effectiveness value of 0.73. The characteristics of raw boba pearl as a best 

treatment respectively 0.92 ± 0.00 cm diameter; 0.40±0.00 g/ml bulk density and 47.45±0.58% water content, 

while the characteristics of ripe boba were 1.15±0.00 cm of diameter; 0.51±0.00 g/ml bulk density; 62.94±1.32 gf 

hardness; 103.21±1.62 gf gumminess; 53.97±2.37 gf springiness, 0.46±0.00 gf chewiness; 64.50±1.57 % water 

content; 11.81 ± 0.04% starch content; 30.47 ± 0.02% reducing sugar;  4.10 ± 0.79 (like) hedonic color; 4.15 ± 

0.81 (like) taste; 4.05 ± 0.76 (like) aroma; and 4.05 ± 0.69 (like) texture. 

Keywords: boba pearls; honey sweet potato flour; tapioca  

ABSTRAK 

Boba berbahan dasar tapioka cenderung memiliki tekstur agak kasar, pejal dan padat. Substitusi tepung ubi 

jalar madu sebagai sumber pemanis, pewarna alami dan kadar pati rendah dapat memperbaiki struktur serta 

meningkatkan mutu boba. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio tepung ubi jalar madu dan 

tapioka terhadap karakteristik mutu fisik, kimia dan sensori, serta menentukan perlakuan terbaik boba tepung ubi 

jalar madu dan tapioka. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor 

perlakuan yaitu rasio tepung ubi jalar madu dan tapioca (0:100, 10:90, 20:80, 30:70, 40:60, 50:50, 60:40, 70:30, 

80:20, 90 :10 dan 100:0), tiga kali ulangan. Parameter yang dianalisis meliputi sifat fisik (diameter, densitas kamba, 

profil tekstur (hardness, gumminess, springines dan chewiness); kimia (kadar air, kadar pati, dan kadar gula 

reduksi); dan sensori (warna, rasa, aroma dan tekstur). Hasil penelitian menunjukkan bahwa rasio tepung ubi jalar 

madu dan tapioka berpengaruh terhadap sifat fisik (diameter, densitas kamba, profil tekstur (hardness, gumminess 

dan chewiness), kimia (kadar air, kadar pati, kadar gula pereduksi), dan sensoris (warna, rasa, aroma dan tekstur). 

Rasio tepung ubi jalar madu dan tapioka 90:10 merupakan perlakuan terbaik dengan nilai efektivitas 0,73. 
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Karakteristik boba mentah terbaik memiliki diameter 0,92±0,00 cm, densitas kamba 0,40±0,00 g/ml dan kadar air 

47,45±0,58%, sedangkan boba matang memiliki karakteristik diameter 1,15±0,00 cm, densitas kamba 0,51±0,00 

g/ml, hardness 62,94±1,32 gf, gumminess 103,21±1,62 gf, springiness 53,97±2,37 gf, chewiness 0,46±0,00 gf, 

kadar air 64,50±1,57%, kadar pati 11,81±0,04%, gula reduksi 30,47±0,02%, hedonik warna 4,10±0,79 (suka), 

hedonik rasa 4,15±0,81 (suka), hedonik aroma 4,05±0,76 (suka) dan hedonik tekstur 4,05±0,69 (suka). 

Kata kunci: boba; tapioka; tepung ubi jalar madu 

Saran sitasi: Diniyah, N., Yekti, A. F. M., Afriliana, A., Giyarto, & Subagio, A. 2025. Karakteristik Fisik, Kimia, 

dan Sensori Boba dari Tepung Ubi Jalar Madu (Ipomoea batatas L. var. Madu) dan Tapioka. Jurnal 

Teknologi Hasil Pertanian, 18(1), 65-80. https://doi.org/10.20961/jthp.v18i1.90745 

 

PENDAHULUAN 

 

Boba merupakan jenis isian pada 

minuman yang terbuat dari tapioka, 

bertekstur kenyal, warna transparan, rasa 

hambar, dan mengandung karbohidrat 

tinggi, namun rendah gula, sehingga agak 

kurang disukai. Penyajian boba dilakukan 

dengan perendaman dalam sirup gula, guna 

menciptakan rasa manis saat dikonsumsi. 

Boba sering ditambahkan dalam minuman 

milk tea (Kaur, et al., 2022). Boba tapioca 

mengandung karbohidrat 88,62%, protein 

0,19%, air 10,99%, energi 358,00 kkal, serat 

0,90%, gula 3,35%, kalsium 20,00% dan 

lemak 0,02% dalam 100 g (USDA, 2019). 

Konsumsi minuman boba tapioka 

memberikan asupan kalori yang tinggi, 

karena sebelum disajikan direbus dalam 

sirup gula (pemanis) dalam jumlah yang 

besar dapat mengakibatkan asupan kalori 

yang berlebih, sehingga berpotensi dapat 

memicu gangguan kesehatan seperti risiko 

obesitas, dan diabetes. Boba tapioka 

cenderung memiliki tekstur agak kasar, 

karena pati (fraksi amilosa dan amilopektin) 

tapioka memiliki sifat membentuk tekstur 

produk lebih kompak, keras, pejal dan padat, 

dengan daya serap air yang tinggi (Rodisi et 

al, 2009;Wulandari, et al., 2016). Upaya 

perbaikan karakteristik boba tapioka dapat 

dilakukan dengan substitusi bahan dasar 

yang memiliki rasa manis dan pigmen warna 

alami, serta kadar pati lebih rendah. 

Penggunaan bahan tersebut akan 

memperbaiki tekstur, performa dan 

mengurangi penambahan gula (pemanis), 

serta potensi peningkatan mutu boba. Salah 

satu jenis bahan substitusi tersebut adalah 

tepung ubi jalar madu (Ipomoea batatas L. 

Var. Madu). 

Ubi jalar madu segar mengandung pati 

di bawah 30%, dan gula total lebih  

tinggi dari varietas lainnya (Waramboi, et 

al., 2011; Garcia & Walter 1998; 

Osundahunsi, et al., 2003), dan gula  

total sebanyak 53,57% (Restuono, et al., 

(2020), serta senyawa β-karoten dan  

serat (Mahmudatussa’adah, 2014). Ubi  

jalar madu juga memiliki kadar amilopektin 

yang rendah sehingga boba yang  

dihasilkan akan bersifat kenyal dan t 

idak kering, serta memiliki sifat 

kenampakan lebih baik. Kondisi tersebut 

menjadikan ubi jalar madu berpotensi 

sebagai sumber pemanis, dan memperbaiki 

karakteristik mutu dan fungsional boba  

yang dihasilkan. Upaya perbaikan sifat  

boba dengan penggunaan komposisi 

campuran tepung ubi jalar madu dan tapioka 

akan dihasilkan formulasi boba yang 

memiliki efek kesehatan dan disukai 

konsumen. 

Penggunaan tepung ubi jalar madu 

yang berasal dari produk lokal, seperti pada 

daerah Kabupaten Lumajang, memiliki sifat 

yang berbeda dengan ubi jalar Cilembu 

merupakan terobosan baru dalam 

pemberdayaan produk unggulan pada daerah 

lokal. Harapannya produk ini dapat 

dikembangkan sebagai sumber bahan baku 

boba dengan kadar pati dan rasa manis alami 

khas ubi jalar madu, yang bukan dari 

pemanis tambahan seperti gula tebu atau 

sumber yang lain. Sifat tersebut dapat 

mengurangi penggunaan pemanis tambahan 

dalam penyajiannya. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh rasio tepung ubi 

jalar madu dan tapioka terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensori boba 

yang dihasilkan, serta menentukan 

perlakuan terbaiknya. 
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METODE PENELITIAN 

 

Bahan 

Bahan pembuatan boba yaitu tepung 

ubi jalar madu diperoleh dari kelompok Tani 

Harapan Kita, Kecamatan Pasrujambe, 

Kabupaten Lumajang, tapioka 99 (Sumber 

Timur), dan air. Bahan yang digunakan 

untuk analisis yaitu akuades, NaOH, HCl 

25%, alkohol 10%, petroleum eter, CaCO3, 

larutan arsenomolybdat, reagen Nelson, Pb 

asetat dan K-oksalat pro analis (Merck, 

Germany). 

Alat  

Alat untuk pembuatan boba yaitu 

panci, neraca analitik, gelas ukur, kompor 

(Rinnai RI-522E), sedangkan peralatan 

untuk analisis yaitu texture analyzer (UTM 

Shimadzu AGS-X), waterbath (GFL-1092), 

spektrofotometer (Shimadzu model-UV-

1800), neraca analitik (ohaus), oven 

(Selecta), hot plate (C-MAG HS 7), jangka 

sorong, botol timbang, pH universal, 

desikator, pendingin balik, kertas saring, alat 

gelas (Pyrex), dan batang stirer.  

Tahapan Penelitian 

Tahap 1. Pembuatan Boba Tepung Ubi 

Jalar Madu dan Tapioka 

Pembuatan boba mengacu pada (Kaur 

et al., 2022) dengan modifikasi. Tepung ubi 

jalar madu dan tapioka ditimbang sesuai 

dengan formulasi T0 sebagai kontrol 

(100:0), T1 (90:10), T2 (80:20), T3 (70:30), 

T4 (60:40), T5 (50:50), T6 (40:60), T7 

(30:70), T8 (20:80), T9 (10:90), dan T10 

(0:100). Pembuatan adonan dengan 

menambahkan air hangat (± 20 ml) suhu 50 

˚C sedikit demi sedikit sampai adonan kalis, 

ditimbang (1 ± 0.05 g), dicetak berbentuk 

bulatan-bulatan kecil menggunakan tangan. 

Boba mentah diletakkan pada baskom berisi 

tapioka, agar boba mentah tidak saling 

lengket. Setelah itu, boba dapat dimasukan 

ke dalam air mendidih (100˚C) selama 15-20 

menit atau hingga boba mengapung. Boba 

yang matang warnanya mengkilat dan 

mengambang. Boba yang sudah matang 

diangkat dan didinginkan hingga suhu 45˚C.  

Tahap 2. Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor 

tunggal yaitu rasio tepung ubi jalar madu dan 

tapioka (T) terdiri dari T0 sebagai kontrol 

(0:100), T1 (20:80), T2 (30:70), T3 (40:60), 

T4 (50:50), T5 (60:40), T6 (70:30), T7 

(80:20), T8 (90:10), dan T9 (100:0). 

Penelitian dilakukan sebanyak 3 kali 

pengulangan dalam pembuatan sampel dan 

analisis.  

Tahap 3. Pengujian Boba Tepung Ubi Jalar 

Madu dan Tapioka  

Pengujian karakteristik mutu boba 

tepung ubi jalar madu dan tapioka meliputi: 

sifat fisik, kimia, sensori, dan uji efektivitas. 

Analisis sifat fisik terdiri atas diameter, 

densitas kamba (Rachma, Anggraeni, Surja, 

Susanti, & Pratama, 2018) serta profil 

tekstur (hardness, gummines, springiness 

dan chewiness) (Shin & Choi, 2021). 

Analisis sifat kimia terdiri atas kadar air 

(AOAC, 2019), kadar pati dan kadar gula 

reduksi (metode nelson somogyi) (Shao & 

Lin, 2018). Analisis sensori dengan dengan 

metode hedonik atau kesukaan dengan skala 

penilaian 1-5 dengan kriteria 1 (sangat tidak 

suka), 2 (tidak suka), 3 (betral), 4 (suka), dan 

5 (sangat suka) (Pramono, et al., 2022) dan 

pengujian uji efektivitas (parameter kadar 

air, total pati, gula reduksi, sensori warna, 

rasa, aroma, dan tekstur) (DeGarmo et al., 

1984). 

Tahap 4. Analisis Data Hasil Pengujian 

Data hasil pengujian sifat fisik dan 

kimia dianalisis menggunakan ANOVA 

(Analysis of Variance) pada taraf 

signifikansi 5% untuk mengetahui pengaruh 

perlakuan terhadap parameter yang diuji. 

Apabila data signifikan, maka dilakukan uji 

lanjut menggunakan uji DMRT (Duncan’s 

Multiple Range Test) menggunakan aplikasi 

SPSS 24 (Statistical Product and Service 

Solutions). Data hasil uji sensori dianalisis 

menggunakan uji Chi-square. Apabila 

berbeda nyata, maka dilanjutkan uji DMRT 

(Duncan’s Multiple Range Test) dan 

Microsoft Excel 2013.  
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(a) 

 
(b) 

Gambar 1. Diameter boba dengan variasi rasio tepung ubi jalar madu dan tapioka  
Keterangan:(a) diameter boba mentah (b) diameter boba matang 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Sifat Fisik Boba Tepung Ubi Jalar Madu 

dan Tapioka 

Parameter 1. Diameter 

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa 

rasio tepung ubi jalar madu dan tapioka 

berpengaruh nyata terhadap diameter boba 

mentah dan boba matang yang dihasilkan. 

Diameter boba mentah dan boba matang 

dengan variasi rasio tepung ubi jalar madu 

dan tapioka dapat dilihat pada Gambar 1. 

Gambar 1. menunjukkan bahwa rasio tepung 

ubi jalar madu dan tapioka berpengaruh 

terhadap diameter boba mentah dan boba 

matang yang dihasilkan. Penggunaan 

tapioka 100% menghasilkan diameter boba 

terbesar, yaitu boba mentah 1,12 cm, dan 

boba matang 1,28 cm. Kondisi sebaliknya 

untuk perlakuan 100% tepung ubi jalar madu 

dihasilkan diameter boba terendah, masing-

masing 0,92 cm untuk boba mentah, dan 

1,13 cm boba matang. Pengukuran diameter 

ini dilakukan menggunakan alat jangka 

sorong sehingga lebih presisi didapatkan 

ukuran diameter yang berbeda antara boba 

yang mentah dan yang matang karena 

mengalami pengembangan (pembengkakan 

selama proses pemanasan atau perebusan).  

Boba berbahan baku tapioka 

berdiameter lebih besar dibandingkan 

dengan boba tepung ubi jalar madu. Semakin 

banyak penambahan tepung ubi jalar madu, 

semakin kecil diameter boba baik mentah 

maupun matang. Fennema (1985), granula 

pati (amilosa dan amilopektin) mampu 

menyerap air dan membengkak namun tidak 

dapat kembali pada kondisi semula. Sifat 

fungsional dari amilosa adalah mampu 

menyerap air dan struktur granula nya 

mampu mengembang lebih besar 

dibandingkan gula reduksi (yang banyak 

terdapat pada ubi jalar madu) denga ada-nya 

panas. Selain itu kandungan amilosa yang 

tinggi dapat meningkatkan daya serap air 

(Richana dan Titi, 2004). Sedangkan 

amilopektin yang tinggi cenderung sedikit 

menyerap air (Azima, et al., 2017). Tapioka 

mengandung amilosa tinggi, sehingga daya 

serap air adonan boba tapioka lebih besar, 

yang mengakibatkan diameternya lebih 

besar. Menurut  Asare (2024), kadar amilosa 

dan amilopektin tapioka sebesar 14,45-

20,21% dan 85,55-79,79%, lebih tinggi 

dibandingkan kandungan amilosa dan 

amilopektin ubi jalar madu yaitu 10,85% dan 

89,15% (Adrian, et al., 2020) dan kadar gula 

total pada ubi jalar madu sebesar 53,57% 

(bk) (Fatonah, 2002).  

Boba matang memiliki diameter lebih 

besar dibandingan boba mentah. Proses 

pemanasan mengakibatkan amilosa dan 

amilopektin yang terkandung dalam boba 

mengalami pembengkakan, dan adonan 

dapat mengembang. Selama inisiasi 

gelatinisasi pati, air memasuki bagian cincin 

pertumbuhan amorf, dimana butiran pati 

mulai membengkak dan molekul amilosa 

mulai terlepas. Ketika daerah amorf 

membengkak secara signifikan, tekanan 

yang cukup dapat diberikan melalui 

penghubung molekul dari daerah amorf ke 

daerah kristalin, maka mulai terjadi 

gangguan kristalin. Pada tahap ini, rantai 

samping heliks-heliks pertama kali 
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berdisosiasi diikuti oleh transisi pelepasan 

heliks ganda (Jenkins & Donald, 1998; Wani 

et al., 2012). Boba mengalami gelatinisasi 

akibat penyerapan air dalam jumlah besar, 

dan pembengkakan granula pati selama 

perebusan. Pemanasan yang berlanjut 

menyebabkan pembengkakan granula pati 

terus berlangsung, dan akhirnya granula pati 

pecah karena granula pati tidak mampu lagi 

menahan keluar masuknya air. Faktor teknik 

pencetakan boba yang masih manual juga 

berpengaruh pada keseragaman diameter 

boba.  

Parameter 2. Densitas Kamba 

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa 

rasio tepung ubi jalar madu dan tapioka 

berpengaruh nyata terhadap densitas kamba 

boba mentah dan boba matang yang 

dihasilkan. Densitas kamba boba mentah 

dan boba matang dengan variasi rasio tepung 

ubi jalar madu dan tapioka dapat dilihat pada 

Gambar 2. Gambar 2. menunjukkan bahwa 

rasio tepung ubi jalar madu dan tapioka 

berpengaruh nyata terhadap densitas kamba 

boba mentah dan boba matang. Penggunaan 

tapioka 100% menghasilkan densitas kamba 

boba terbesar, yaitu 0,53 gram/ml untuk 

boba mentah, dan 0,74 g/ml boba matang. 

Sebaliknya, densitas kamba boba terendah 

diperoleh pada penggunaan 100% tepung 

ubi jalar madu, yaitu sebesar 0,39 g/ml untuk 

boba mentah, dan 0,51 g/ml boba matang. 

Peningkatan jumlah tepung ubi jalar 

madu mengakibatkan densitas kamba boba 

menurun. Nilai densitas Kamba yang lebih 

rendah menunjukkan tekstur boba kurang 

kompak dan lebih rapuh. Menurut Atmaka 

dan Sigit (2010), densitas kamba digunakan 

untuk mengetahui kekompakan dan tekstur 

suatu bahan. Densitas Kamba kecil 

menunjukkan partikel-partikel memiliki 

porositas besar sehingga mengakibatkan 

rongga-rongga antar partikel terisi oleh 

udara (Jufri, et al., 2006). Densitas kamba 

boba dipengaruhi oleh komponen bahan 

baku yang digunakan.  

Kandungan amilosa pada bahan 

memengaruhi densitas kamba boba (Asare & 

Bernard, 2024). Hal tersebut sesuai pada 

kandungan amilosa tepung ubi jalar madu 

yang lebih rendah yaitu 10,85%, 

menghasilkan boba yang berdaya serap air 

lebih kecil, sehingga boba berukuran lebih 

kecil dan memiliki masa lebih ringan. 

Akibatnya densitas kamba menurun 

dibandingkan dengan boba tapioka yang 

kandungan amilosa nya lebih tinggi sebesar 

14,45-20,21% (Adrian et al., 2020). 

Densitas kamba semakin besar 

menunjukkan jumlah rongga kosong 

diantara partikel semakin kecil sehingga 

udara yang ada pada bahan semakin kecil 

(Kusuma, et al., 2013).  

Densitas Kamba boba dengan 

penambahan tapioka memiliki bobot lebih 

besar per volume termasuk ruang kosong di 

antara butiran bahan yang berarti boba 

berbahan tapioka lebih padat dibandingkan 

dengan boba dengan penambahan  

tepung ubi jalar madu. Hal ini disebabkan  

adanya proses pemanasan adonan  

boba memengaruhi densitas kamba.  

Berdasarkan gambar 2 menunjukan bahwa  

boba matang memiliki densitas kamba  

lebih besar dibandingan boba mentah.  

 

 
(a) 

 
(b) 

Gambar 2. Densitas kamba boba dengan variasi rasio tepung ubi jalar madu dan tapioka  
Keterangan: (a) boba mentah (b) boba matang 
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Tabel 1. Profil tekstur (hardness, gumminess, springiness, dan chewiness) boba dengan variasi 

rasio tepung ubi jalar madu dan tapioka 

Rasio tepung ubi jalar 

madu dan tapioka 

Hardness (gf) Gumminess 

(gf) 

Chewiness 

(gf) 

Springiness 

(gf)  

0:100 148,81±0,72g 25,13±0,67a 0,17±0,166a 14,59±4,81a 

10:90 138,75±1,15f 46,39±1,17b 0,25±0,16b 23,40±4,56ab 

20:80 115,73±1,60e 76,44±0,30c 0,27±0,11c 30,78±3,06ab 

30:70 108,35±1,72d 76,84±0,03c 0,29±0,34c 31,37±1,20ab 

40:60 107,08±0,84d 80,62±0,04d 0,31±0,01c 31,23±1,01ab 

50:50 101,62±0,69d 85,05±0,22e 0,33±0,06c 35,29±3,33ab 

60:40 86,99±3,83c 91,78±1,99f 0,39±0,08c 38,03±2,68ab 

70:30 86,71±8,48c 94,51±1,99f 0,42±0,00d 46,79±4,09ab 

80:21 74,16±2,74b 94,51±1,99f 0,42±0,00d 46,79±4,09ab 

90:10 62,94±1,32a 103,21±1,62g 0,46±0,00d 53,97±2,37ab 

100:0 60,58±0,52a 104,12±0,85g 0,51±0,00d 53,31±0,43b 

Keterangan: huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada α ≤ 0,05  

 

Selama proses pemanasan, adonan 

menyerap air sehingga mengakibatkan 

perubahan bentuk dan berat boba. 

Parameter 3. Tekstur 

Hasil hitung ANOVA menunjukkan bahwa 

rasio tepung ubi jalar madu dan tapioka 

berpengaruh nyata terhadap parameter 

tekstur (hardness, gumminess dan 

chewiness) boba matang yang dihasilkan. 

Namun, perlakuan tersebut menunjukkan 

berpengaruh tidak nyata terhadap 

springiness boba. Hardness, gumminess, 

springiness dan chewiness memiliki peranan 

penting dalam fisiologi menelan. Sifat-sifat 

seperti hardness, dan gumminess yang lebih 

besar umumnya berhubungan dengan risiko 

aspirasi yang lebih tinggi, oleh karena itu 

dibutuhkan bahan pembentuk gel pada boba 

yang chewy dan mudah ditelan (Dundar et 

al., 2022). Nilai hardness, gumminess, 

springiness dan chewiness boba dengan 

variasi rasio tepung ubi jalar madu dan 

tapioka dapat dilihat pada Tabel 1. 

Perlakuan penambahan tapioka 100% 

menghasilkan hardness tertinggi sebesar 

148,81 gf, sebaliknya penambahan 100% 

tepung ubi jalar madu memiliki hardness 

terendah sebesar 60,58 gf. Boba dengan nilai 

gumminess, dan springiness tertinggi 

dihasilkan pada perlakuan 100% tepung ubi 

jalar madu, masing-masing sebesar 104,12 

gf dan 0,50 gf. Sebaliknya perlakuan 100% 

tapioka memiliki nilai gumminess dan 

springiness terendah berturut-turut yaitu 

25,13 gf dan 0,17 gf. Boba dengan nilai 

chewiness tertinggi diperoleh pada rasio 

tepung ubi jalar madu dan tapioka 90:10, 

sebesar 53,96 gf, dan nilai terendah pada 

rasio 100% tapioka yaitu 14,59 gf. 

Peningkatan penambahan tepung ubi 

jalar madu dan penurunan jumlah tapioka 

cenderung menghasilkan tekstur boba yang 

lebih gummy, springy, dan chewy serta tidak 

keras. Komponen amilopektin dalam bahan 

akan menghasilkan struktur yang kokoh dan 

tekstur yang lebih kenyal. Tepung ubi jalar 

madu mengandung amilopektin lebih 

banyak (89,15%) (Adrian et al., 2020) 

dibandingkan tapioka (85,55-79,79%) 

(Asare & Bernard, 2024). Tingginya kadar 

amilopektin memengaruhi sifat kekenyalan 

boba. Makin tinggi kadar amilopektin maka 

makin meningkat kekenyalan produk 

(Yuniar & Azizah, 2021). Amilopektin 

memiliki sifat membentuk gel yang baik 

sehingga menyebabkan tekstur menjadi 

kenyal (Hervelly, Rohima dan Fauziah, 

2019). Menurut Mousavi et al. (2019) bahwa 

nilai hardness yang tinggi mengakibatkan 

nilai gumminess dan chewiness rendah.  

Nilai gaya (N) yang tinggi menunjukkan  

bahan bertekstur keras dan nilai yang  

kecil menunjukan bahan bertekstur kenyal.  
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Gambar 3. Kadar air boba mentah dan matang dengan variasi rasio  

tepung ubi jalar madu dan tapioka 

 

Hal ini menunjukan bahwa boba yang 

terbuat dari tapioka lebih keras 

dibandingkan dengan boba tepung ubi jalar 

madu. Oleh karena itu, kandungan pati 

tepung ubi jalar madu dan tapioka dapat 

memengaruhi kualitas tekstur boba. 

Sifat Kimia Boba dengan Variasi Rasio 

Tepung Ubi Jalar Madu dan Tapioka 

Parameter 1. Kadar Air 

Hasil perhitungan ANOVA 

menunjukkan bahwa rasio tepung ubi jalar 

madu dan tapioka berpengaruh nyata 

terhadap kadar air boba mentah dan boba 

matang yang dihasilkan. Kadar air boba 

mentah dan boba matang dengan variasi 

rasio tepung ubi jalar madu dan tapioka 

dapat dilihat pada Gambar 3. Perlakuan 

penambahan tepung ubi jalar madu 100% 

menghasilkan boba mentah dan matang 

dengan kadar air tertinggi berturut-turut 

47,57% dan 64,63%. Kadar air boba mentah 

dan matang terendah terdapat pada 

penambahan tapioka 100%, sebesar 39,06% 

dan 52,24%. Peningkatan penambahan 

tepung ubi jalar madu cenderung menaikkan 

kadar air boba. Hal ini disebabkan  

karena kadar air bahan dari tepung ubi jalar 

madu lebih tinggi dari pada tapioka.  

Menurut Grace & Henry, (2020) 

menyebutkan bahwa kadar air tepung ubi 

jalar sebesar 11,16±0,09, sedangkan kadar 

air tapioka yaitu 9,97±0,10. Selain itu, kadar 

serat pangan dan protein dari tepung ubi jalar 

lebih besar (0,81±0,01 dan 0,10±0,00) 

dibandingkan tapioka (0,68±0,01 dan 

<0,10±0,00). Hal ini diduga adanya 

penyerapan dan pengikatan air oleh serat dan 

protein tepung lebih banyak sehingga dapat 

menyebabkan kadar air boba dari tepung ubi 

jalar madu lebih tinggi. Protein dan serat 

berperan penting dalam meningkatkan daya 

serap air (Javanmardi et al., 2021). 

Pemanasan (perebusan) adonan boba 

diduga menyebabkan terjadinya 

hidrasi/penyerapan air. Boba matang 

memiliki kadar air lebih besar dibandingkan 

boba mentah. Penyerapan air oleh granula 

pati boba saat perebusan membuat boba 

menjadi lebih besar dan mengembang 

sehingga menyebabkan kadar air  

boba matang meningkat. Selama  

proses pemasakan, pati akan menyerap  

air dan mengalami pembengkakan  

(He et al., 2018). Hubungan absorpsi dengan  

kadar amilosa sesuai dengan Li et al.  

(2020), pati dengan amilosa tinggi  

menyerap air lebih tinggi dibandingkan  

pati dengan amilosa yang rendah.  
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Gambar 4. Kadar pati boba dengan variasi rasio tepung ubi jalar madu dan tapioca 

 
Gambar 5. Kadar gula reduksi boba dengan variasi rasio tepung ubi jalar madu dan tapioka 

 

Menurut Romero-Bastida et al. (2016), 

molekul amilosa bersifat hidrofilik karena 

banyak mengandung ikatan hidrogen yang 

dapat berinteraksi dengan air, sehingga 

kadar air boba matang lebih tinggi. 

Parameter 2. Kadar Pati 

Hasil perhitungan ANOVA 

menunjukkan bahwa rasio tepung ubi jalar 

madu dan tapioka berpengaruh nyata 

terhadap kadar pati boba yang dihasilkan. 

Kadar pati boba dengan variasi rasio tepung 

ubi jalar madu dan tapioka dapat dilihat pada 

Gambar 4. Gambar 4. menunjukkan bahwa 

kadar pati boba perlakuan variasi rasio 

tepung ubi jalar madu dan tapioka berkisar 

antara 11,64% sampai 18,52%. Perlakuan 

penambahan tapioka 100% menghasilkan 

kadar pati boba tertinggi, dan yang terendah 

pada rasio tepung ubi jalar dan tapioka 

100:0. Kandungan pati boba dipengaruhi 

oleh bahan yang digunakan. Menurut Kaur 

et al. (2022), kadar pati tapioka sebesar 

86,4%, lebih tinggi dibandingkan dengan 

kadar pati ubi jalar madu 84,02%  

(Grace & Henry, 2020). Semakin banyak 

penambahan tepung ubi jalar madu, maka 

semakin sedikit kadar pati boba.  

Parameter 3. Kadar Gula Reduksi 

Hasil perhitungan ANOVA 

menunjukkan bahwa rasio tepung ubi jalar 

madu dan tapioka berpengaruh nyata 

terhadap kadar gula reduksi boba yang 

dihasilkan. Kadar gula reduksi boba mentah 

dan boba matang dengan variasi rasio tepung 

ubi jalar madu dan tapioka dapat dilihat pada 

Gambar 5. Gambar 5. menunjukkan kadar 

gula reduksi boba perlakuan variasi rasio 

tepung ubi jalar madu dan tapioka berkisar 

antara 6,61% sampai 31,79%, dengan kadar 

tertinggi pada perlakuan 100% tepung ubi 

jalar madu, dan terendah pada penambahan 

100% tapioka. Menurut 

Mahmudatussa’adah (2014), Ubi jalar madu 

mengandung jenis gula alami sukrosa, 

glukosa, dan fruktosa. Kandungan gula 

reduksi ubi jalar madu jenis cilembu segar 

adalah 13,27 °Brix (Restuono et al., 2020), 

total padatan terlarut tepung ubi jalar madu 
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3,22±0,32 °Brix (Fatmah, Mulyani, & 

Dwiloka, 2022). Sedangkan kandungan gula 

reduksi dan gula total pati singkong pada 

berbagai varietas berturut-turut yaitu 

0,28±0,01% hingga 0,48±0,01% dan 

4,02±0,01% hingga 5,58±0,01% (Otache, et 

al., 2017). Oleh karena itu, peningkatan 

penambahan tepung ubi jalar madu 

cenderung meningkatkan kadar gula reduksi 

boba. 

Sifat Sensori Boba dengan Berbagai 

Rasio Tepung Ubi Jalar Madu dan 

Tapioka 

Parameter 1. Warna 

Hasil analisis Chi-Square Test 

menunjukkan bahwa rasio tepung ubi jalar 

madu dan tapioka berpengaruh nyata 

terhadap hedonik warna boba. Kesukaan 

warna boba matang dapat dilihat pada  

Tabel 2. Berdasarkan hasil pada Tabel 2 

menunjukkan bahwa nilai kesukaan warna 

boba dengan perlakuan rasio tepung ubi jalar 

madu dan tapioka berkisar antara 1,35±0,49 

sampai 4,20±0,62 (dalam skala 5). Semakin 

banyak penambahan tepung ubi jalar madu 

maka warna boba semakin disukai. Panelis 

lebih menyukai warna boba yang semakin 

coklat (penambahan tepung ubi jalar madu 

yang semakin banyak) dibandingkan dengan 

kontrol (tapioka) karena warna nya 

putih/pucat. Warna boba yang dihasilkan 

yaitu dari putih hingga coklat gelap. Hal ini 

dikarenakan tepung ubi jalar madu 

mengandung β-karoten pigmen yang 

berwarna kuning kemerahan sehingga 

memengaruhi warna boba yang dihasilkan. 

Selain itu kandungan gula pada tepung ubi 

jalar madu lebih banyak dibandingkan 

tapioka sehingga menyebabkan warna boba 

matang semakin gelap (Gambar 6).

 

Tabel 2. Nilai kesukaan warna, rasa, aroma, dan tekstur boba matang dengan variasi rasio 

tepung ubi jalar madu dan tapioca 

Rasio tepung ubi jalar madu 

dan tapioka 
Warna Rasa Aroma Tekstur 

0:100 1,35±0,49 1,60±0,60 1,55±0,51 1,60±0,50 

10:90 2,20±0,62 2,60±0,68 2,50±0,69 2,50±0,83 

20:80 3,20±0,87 3,45±0,76 3,20±0,70 3,25±1,02 

30:70 3,50±0,61 3,45±0,51 3,20±0,41 3,35±0,59 

40:60 3,50±0,61 3,45±0,83 3,45±0,69 3,50±0,51 

50:50 3,80±0,66 3,50±0,51 3,70±0,47 3,75±0,64 

60:40 3,70±0,57 3,75±0,55 3,75±0,55 3,85±0,59 

70:30 3,90±0,64 3,80±0,70 3,80±0,52 3,85±0,67 

80:21 3,90±0,64 3,80±0,77 3,90±0,55 4,05±0,61 

90:10 4,10±0,79 4,15±0,81 4,05±0,76 4,05±0,69 

100:0 4,20±0,62 4,15±0,81 4,10±0,72 4,15±0,81 

 

 
Gambar 6. Kenampakan boba matang dengan variasi rasio  

tepung ubi jalar madu dan tapioka 

T0 T1 T2 T3 

T7 T6 T5 T4 

T10 T9 T8 
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Tabel 3. Nilai uji efektivitas boba dengan variasi rasio tepung ubi jalar madu dan tapioka 

Perlakuan Nilai Efektivitas 

0:100 0,28 

10:90 0,42 

20:80 0,64 

30:70 0,64 

40:60 0,67 

50:50 0,70 

60:40 0,71 

70:30 0,71 

80:20 0,71 

90:10 0,73 

100:0 0,72 

Menurut Kammona et al. (2015), 

karotenoid ubi jalar madu dapat diperkirakan 

karena dari warnanya yang kuning. Semakin 

kuat intensitas warna kuningnya semakin 

besar kandungan karotennya. Proses 

perebusan pada boba menyebabkan 

warnanya menjadi coklat gelap dengan 

semakin meningkatnya penambahan tepung 

ubi jalar madu. Semakin banyak 

penambahan tepung ubi jalar madu maka 

semakin banyak kandungan karotenoid  

dan semakin coklat warna boba saat direbus 

Ini disebabkan karena laju degradasi 

karotenoid dapat terjadi karena suhu tinggi. 

Moura et al. (2023), bahan yang 

mengandung karotenoid jika dipanaskan 

pada suhu tinggi menyebabkan laju 

degradasi karotenoid juga tinggi. Penelitian 

ini didukung Song et al., (2017), pada 

pengeringan labu kuning yang banyak 

mengandung ⍺- dan β-karoten, pemanasan 

menyebabkan warna menjadi gelap 

dikarenakan terjadi degradasi ⍺- dan β-

karoten. Selain itu, kandungan gula reduksi 

pada tepung ubi jalar madu yang tinggi 

dengan asam amino nya serta adanya 

pemanasan (perebusan) dapat menyebabkan 

terjadinya reaksi maillard pada boba 

sehingga menyebabkan pencoklatan. Reaksi 

maillard merupakan reaksi non enzimatis 

yang terjadi antara gula reduksi dan amin 

bebas dalam makanan menyebabkan 

pencoklatan dengan adanya panas saat 

pemasakan (Manzocco, et al., 2000; 

Kathuria et al., 2023).  

Parameter 2. Rasa 

Hasil Chi-Square Test menunjukkan 

bahwa rasio tepung ubi jalar madu dan 

tapioka berpengaruh nyata terhadap 

kesukaan rasa. Kesukaan rasa boba dengan 

variasi rasio tepung ubi jalar madu  

dan tapioka dapat dilihat pada Table 2.  

Skor kesukaan rasa boba dengan variasi 

rasio tepung ubi jalar madu dan tapioka 

berkisar antara 1,60±0,60 sampai 4,15±0,81 

(dalam skala 5). Rasio tepung ubi jalar  

madu dan tapioka 100:0 merupakan 

perlakuan dengan nilai skor kesukaan rasa 

tertinggi (disukai) dibandingkan dengan 

boba yang terbuat dari tapioka 100%. 

Peningkatan jumlah tepung ubi jalar madu 

menghasilkan boba yang memiliki rasa lebih 

manis, karena kandungan gulanya lebih 

tinggi. Penilaian panelis tersebut sejalan 

dengan data uji gula reduksi boba, dimana 

semakin banyak penambahan tepung ubi 

jalar madu maka nilai kandungan gula 

reduksi semakin tinggi. Rasa manis ubi jalar 

cilembu dipengaruhi oleh kandungan 

fruktosa dan glukosanya (Fatmah et al., 

2022). 

Parameter 3. Aroma 

Hasil Chi-Square Test menunjukkan 

bahwa rasio tepung ubi jalar madu dan 

tapioka berpengaruh nyata terhadap 

kesukaan aroma boba yang dihasilkan. 

Kesukaan aroma boba dapat dilihat pada 

Tabel 2. Skor kesukaan aroma boba dengan 

variasi rasio tepung ubi jalar madu dan 
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tapioka berkisar antara 1,55±0,51 

sampai 4,10±0,72 (dalam skala 5). Panelis 

paling menyukai aroma boba pada 

perbandingan 100% tepung ubi jalar  

madu. Peningkatan penambahan tepung  

ubi jalar madu menghasilkan boba  

yang semakin meningkat aroma khasnya 

(manis) karena kandungan gula pada ubi 

jalar madu lebih tinggi daripada tapioka.  

Mi dengan penambahan tepung ubi  

jalar memeliki aroma khas ubi jalar dan  

lebih disukai. Aroma ubi jalar timbul karena 

adanya proses perebusan sehingga 

kandungan pati terdegradasi menjadi 

glukosa dan maltosa selain itu kandungan 

gula pada ubi jalar madu juga tinggi 

sehingga menyebabkan aroma khas ubi 

(Hervelly, et al., 2019).  

Parameter 4. Tekstur 

Hasil Chi-Square Test menunjukkan 

bahwa rasio tepung ubi jalar madu  

dan tapioka berpengaruh nyata terhadap 

kesukaan tekstur boba yang dihasilkan. 

Tabel 2 menunjukkan bahwa rasio  

tepung ubi jalar madu dan tapioka 

memengaruhi hedonik tekstur boba.  

Skor kesukaan tekstur boba dengan variasi 

rasio tepung ubi jalar madu dan tapioka 

berkisar antara 1,60±0,50 sampai 4,15±0,81 

(dalam skala 5). Panelis paling menyukai 

tekstur boba pada perbandingan 100% 

tepung ubi jalar madu, dengan tekstur lebih 

kenyal dan tidak keras. Berdasarkan 

pengujian tekstur boba dengan mengunakan 

alat UTM semakin banyak penambahan 

tepung ubi jalar madu maka boba yang 

dihasilkan semakin gummy, chewy dan tidak 

keras. Hal ini karena sifat kekenyalan boba 

dipengaruhi oleh tingginya kadar 

amilopektin. Semakin tinggi kadar 

amilopektin maka semakin meningkat 

kekenyalan produk boba (Yuniar & Azizah, 

2021). Kadar amilopektin tepung ubi jalar 

madu lebih tinggi (89,15%) (Adrian et al., 

2020) dibandingkan tapioka (85,55-79,79%) 

(Asare & Bernard, 2024). Komponen 

amilopektin yang tinggi menghasilkan 

struktur boba yang kokoh dan tekstur lebih 

kenyal.  

Boba Rasio Tepung Ubi Jalar Madu dan 

Tapioka Terpilih 

Uji efektivitas merupakan uji yang 

dilakukan untuk menentukan perlakuan 

terbaik dari seluruh parameter (kadar air, 

total pati, gula reduksi, sensori warna, rasa, 

aroma, dan tekstur) yang telah dilakukan 

pada sampel. Hasil uji efektivitas pada Tabel 

3 menunjukkan bahwa nilai efektivitas 

tertinggi terdapat pada perlakuan 90:10 

tepung ubi jalar madu dan tapioka. Nilai 

efektivitas sampel 90:10 dengan nilai 0,73 

yang memiliki karakteristik dari boba 

mentah (diameter 0,92±0,00 cm, densitas 

kamba 0,40±0,00 gram/ml dan  kadar air 

47,45±0,58%) dan boba matang (diameter 

1,15±0,00 cm, densitas kamba 0,51±0,00 

gram/ml, hardness 62,94±1,32 gf, 

gumminess 103,21±1,62 gf, springiness 

53,97±2,37 gf, chewiness 0,46±0,00 gf, 

kadar air 64,50±1,57%, kadar pati 

11,81±0,04%, gula reduksi 30,47±0,02%). 

Hasil uji sensori hedonik warna 4,10±0,79 

(suka), hedonik rasa 4,15±0,81 (suka), 

hedonik aroma 4,05±0,76 (suka) dan 

hedonik tekstur 4,05±0,69 (suka). 

KESIMPULAN 

Perbedaan rasio boba tepung ubi jalar 

madu dan tapioka mempengaruhi sifat fisik 

boba mentah (diameter dan desnitas kamba) 

dan boba matang (diameter, densitas kamba, 

hardness, gumminess dan chewiness), 

namun tidak berpengaruh terhadap 

springiness. Sifat kimia boba dengan 

perbedaan rasio berpengaruh terhadap boba 

mentah (kadar air) dan boba matang (kadar 

air boba, kadar pati dan gula reduksi). 

Sensoris boba dengan perbedaan rasio 

berpengaruh terhadap warna, rasa, aroma 

dan tekstur. Tepung ubi jalar madu dan 

tapioka 90:10 menunjukkan rasio terbaik 

dengan nilai 0,73 karakteristik boba mentah 

(diameter 0,92±0,00 cm, densitas kamba 

0,40±0,00 gram/ml dan  kadar air 

47,45±0,58%) dan boba matang (diameter 

1,15±0,00 cm, densitas kamba 0,51±0,00 

gram/ml, hardness 62,94±1,32 gf, 

gumminess 103,21±1,62 gf, springiness 

53,97±2,37 gf, chewiness 0,46±0,00 gf, 
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kadar air 64,50±1,57%, kadar pati 

11,81±0,04%, gula reduksi 30,47±0,02%). 

Hasil uji sensori hedonik warna 4,10±0,79 

(suka), hedonik rasa 4,15±0,81 (suka), 

hedonik aroma 4,05±0,76 (suka) dan 

hedonik tekstur 4,05±0,69 (suka). 
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