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Vito Aditya Nagaginta, NRP 6103017091. Pengaruh Proporsi Tepung 

Ketan Hitam dan Tapioka Terhadap Karakteristik Fisikokimia Bubble. 

Di bawah bimbingan: 

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. 

2. Erni Setijawaty, S.TP., MM. 

 

ABSTRAK 

Bubble atau boba (tapioca ball) adalah tapioka yang diolah menjadi bola-

bola berukuran 1 cm. Bubble memiliki tekstur yang elastis, empuk dan 

chewy, serta berwarna bening mengkilap. Secara umum bubble dibuat 

menggunakan tapioka. Beras ketan hitam merupakan salah satu komoditas 

yang potensial sebagai sumber karbohidrat, antioksidan, senyawa bioaktif, 

dan serat yang penting bagi kesehatan. Bubble yang dibuat dengan tepung 

ketan hitam memiliki tekstur yang lembek seperti bubur dan tidak kenyal. 

Hal ini disebabkan oleh ketan hitam yang mengandung amilosa sebesar 1-

2% dan amilopektin sebesar 98-99% dimana semakin rendah kandungan 

amilosa, produk memiliki tekstur yang lunak dan lengket sehingga 

diperlukan tapioka untuk memperbaiki tekstur. Tapioka mengandung pati 

amilopektin sebesar 83% dan amilosa sebesar 17%. Tapioka memiliki 

karakteristik gel yang kuat dan transparan. Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok menggunakan satu faktor, 

yaitu proporsi tepung beras ketan hitam dengan tapioka yang terdiri dari 

lima perlakuan, yaitu 50:50; 60:40; 70:30; 80:20; dan 90:10. Masing-

masing perlakuan diulangi sebanyak tiga kali dan hasil yang didapat 

dianalisa menggunakan regresi linear. Hasil yang didapatkan adalah sebagai 

berikut, cooking yield 107,54% - 137,63% dengan nilai regresi y = 0,7445x 

+ 73,151, pengembangan volume 10,49% - 19,18% dengan nilai regresi y = 

0,2346x – 0,7139, hardness 2002,704g – 721,93g dengan nilai regresi y = - 

11,183x + 1160,6, gumminess 902,8497 – 388,1997 dengan nilai regresi y = 

-6,2972 + 659,05, chewiness 284,9637 – 138,909 dengan nilai regresi y = - 

1,9956 + 187,19, lightness (39,6 – 30,82), dan hue (277,6 – 301,8). 

 

Kata Kunci: bubble, tepung ketan hitam, tapioka, proporsi 
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Vito Aditya Nagaginta, NRP 6103017091. Effects of Proportion of Black 

Glutinous Rice Flour and Tapioca on Bubble Pyshicochemical 

Characteristics  
Advisory comitee: 

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. 

2. Erni Setijawaty, S.TP., MM. 

 

ABSTRACT 

Bubble or boba (tapioca ball) is processed tapioca into 1 cm balls. Bubble 

has an elastic, soft and chewy texture, and has a clear, shiny color. In 

general, bubbles are made using tapioca. Black glutinous rice is a 

commodity that has potential as a source of carbohydrates, antioxidants, 

bioactive compounds, and fiber which are important for health. Bubble 

made with black glutinous rice flour has porridge like texture and not 

chewy. This is caused because black sticky rice contains 1-2% amylose and 

98-99% amylopectin where low amylose content causing the product has a 

soft and sticky texture, so it’s necessary adding tapioca to fix bubble’s 

texture. Tapioca contains 83% amylopectin starch and 17% amylose which 

can help glutinous rice flour bubble’s texture. Tapioca has the 

characteristics of a strong and transparent gel. The research design used was 

randomized block design with using one factor, which is proportion of black 

glutinous rice flour and tapioca consisted of five treatments: 50:50; 60:40; 

70:30; 80:20; and 90:10. Each treatment was repeated three times and the 

results obtained were analyzed using linear regression. The results are , 

cooking yield 107,54% - 137,63% with y = 0,7445x + 73,151, volume 

increasement 10,49% - 19,18% with  y = 0,2346x – 0,7139, hardness 

2002,704g – 721,93g with y = -11,183x + 1160,6,  gumminess 902,8497 – 

388,1997 with y =  -6,2972  + 659,05,  chewiness  284,9637 –  138,909  

with  y  =  -1,9956  +  187,19, lightness (39,6 – 30,82), and hue (277,6 – 

301,8). 

 

 
Keywords: bubble, black glutinous rice flour, tapioca, proportion 
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