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Abstract

In this study, the aim was to find out the process of making boba drinks with the addition of
dragon fruit and to find out the level of preference of respondents for boba drinks with the
addition of dragon fruit, the method used was the experimental method. The results of this
study show that the method or process of making it is the same as making boba drinks in
general, which differs only in the process of making the adona. The results of the test of
respondents' preference for boba drinks with the addition of dragon fruit as much as 100 grm,
together based on color, taste, aroma and testur, as many as 98% of respondents expressed
their liking, so it can be concluded that the preference test for boba drinks with the addition
of dragon fruit has the potential to be liked by the committee

Keywords: Boba Drink, Dragon Fruit, Color, Rasa, Feel, Hedonic Test.

Pendahuluan

Masyarakat modern saat ini sangat senang sekali mengkonsumsi minuman kekinian salah
satunya minuman boba. Bubble atau yang biasa kita kenal dengan boba adalah suatu produk
makanan yang kenyal yang biasa dijadikan topping atau pelengkap berbagai minuman yang
terbuat dari tepung tapioca. Boba sendiri adalah bola-bola tepung tapioka yang direbus dalam
sirup gula merah untuk memberi rasa manis dan warna hitam pekat.

Minuman boba pertama kali ditemukan di Taiwan pada tahun 1980 sebagai zhen zhu nai
cha, yang artinya teh susu mutiara atau lebih dikenal dengan boba milk tea/bubble tea
(Veronica dan 1lmi, 2020). Selama bertahun-tahun banyak variasi telah berevolusi dari
minuman teh boba asli dan kombinasi. Selain itu boba memiliki konsistensi yang kenyal saat
masuk ke mulut.

Sejak beberapa tahun terakhir, kedai minuman boba terus bermunculan dimasyarakat
Indonesia, dan sangat digemari terutama di kalangan anak muda, tidak heran jika minuman
boba ini memiliki banyak penggemar, karena memang rasanya yang manis dan bisa
memuaskan lidah (Veronica dan IImi, 2020).

Buah naga tergolong pendatang baru di Indonesia. Penyebaran buah naga dilakukan oleh
orang Perancis yang pertama kali membawa tanaman ini ke Vietnam sebagai tanaman
pekarangan (Aryanta, 2022). Boba sering dipadukan dengan berbagai minuman, terutama teh
dan susu dan dapat divareasikan dengan berbagai macam olahan diantaranya dengan buah
naga buah naga. Dalam penelitian bertujuan untuk mengetahuan hasil proses pembuatan
minuman boba dengan tambahan buah naga dan untuk mengetahui tingkat kesukaan responden
minuman boba dengan tambahan buah naga.

Adapun manfaat yang akan didapatkan dalam penelitian ini adalah dapat membuat
minuman boba dan dapat memberikan gambaran mengenai tingkat kesukaan responden pada
minuman boba dengan tambahan buah naga. Penelitian sebelumnya dilakukan oleh Turfah
Ahsani Amala, 2021 dengan judul Inovasi produk boba pada minuman boba herbal,
mengunakan metode kuantitatif dengan hasil penelitian pembuatan inovasi produk boba herbal
yang dapat disimpulkan bahwa daun kelor dan jahe dapat digunakan untuk minuman boba
sebagai variasi baru, dan disukai oleh mayoritas responden.
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Buah naga bunganya tumbuh seperti wijayakusuma dan bunga yang gugur menjadi buah.
Berbentuk segitiga, tulang punggungnya sangat pendek dan tidak mencolok, sehingga disebut
“kaktus tak berduri”’. Bunganya berwarna krem dan panjang kuntum 30 cm buah naga sendiri
berbentuk bulat agak lonjong seperti buah alpukat. Akarnya berbentuk, ( Ayumi,2021).
Macam-macam buah naga menurut (Nurhayati dalam Akbar, 2020). menyebutkan buah naga
sendiri dibagi menjadi empat jenis yakni sebgai berikut: Buah Naga Putih (Hylocereus undatus)
Buah Naga Merah ( Hylocereus polyrhizus Buah Naga Kuning ( Selenicereus megalanthus
Buah Naga Super Merah (Hylocereus costaricensis). Buah naga memiliki banyak manfaat,
membantu dalam mengatasi dan menyembuhkan berbagai penyakit karena mengandung
banyak vitamin dan zat bermanfaat seperti senyawa antioksidan seperti polifenol dan betasianin
(lugyani pada Akbar, 2020).

Manfaat buah naga antara lain membantu dalam pengobatan penyakit kanker, karena buah
naga mengandung anti kangker (Sarasmita Akbar, 2020). Juga mempercantik penampilan
karena kandungan vitamin C yang tinggi. Karena rasa manis buah naga berasal dari glukosa,
dapat membantu pengobatan diabetes, menjaga kesehatan dan stamina dengan antioksidan dan
vitamin, mencegah osteoporosis karena mengandung kalsium organic, menurunkan kadar
kolesterol karena mengandung vitamin B3 (Akbar, 2020).

Bahan pembautan minuman boba, Tepung tapioca,Transformasi pati menjadi gel
merupakan proses ireversibel dimana molekul pati bersatu membentuk gel. Sehingga
viktositasnya semakin meningkat (Amala, Turfah Ahsani, 2021). Gula aren, Tanaman palem
menghasilkan air untuk mengekstrak senyawa yang dikenal sebagai nira (Hutami et al., 2023).
Gula pasir, Gula pasir juga digunakan untuk memperpanjang umur simpan makanan kemasan.
juga bisa menjadi sumber energi bagi tubuh (Ma’soem, 2021). Air Menurut ( Amala, Turfah
Ahsani, 2021), air berfungsi untuk melarutkan berbagai macam bahan, air berperan sebgai
senyawa yang membaurkan berbagai senyawa yang ada dalam makanan. Susu merupakan
bahan pangan dengan nilai gizi yang lengkap. Susu merupakan sumber zat besi, kalsium,
fosfor, vitamin B dan protein yang dibutuhkan tubuh (Adam Yuliandri et al., 2023).

Uji kesukaan yang digunakan antara lain yaitu Aroma adalah komponen juga indikator
rasa suatu makanan atau minuman yang dapat memberikan informasi penting tentang
menentukan cita rasa makanan tersebut (Rasa, 2020). Rasa adalah kemampuan kita dalam
mengenali berbagai jenis makanan dan minuman. Ada beberapa kuncup pengecap dilidah yang
membantu mendeteksi rasa. Ada lima jenis rasa yang bisa disebut rasa primer; manis, asam,
asin, pahit, dan umami (Rasa, 2020). Tekstur makanan meliputi kekerasan, kehalusan,
ketebalan, dan karakteristik rasa dimulut lainnya (Namira, 2023).

Warna adalah salah satu atribut sensori yang menjadi suatu daya tarik dari makanan.
Ukuran standar mutu dan indikator atau kematangan. Produk pangan harus mempunyai nilai
dan nutrisi yang baik, namun juga harus mempunyai rasa dan warna yang baik, dengan
demikian konsumen menjadi tertarik untuk membeli produk makanan (Mangare et al., 2023).

Methodology
Desain penelitian

Penulis menggunakan metode eksperimen pada penelitian yang dilakukannya. Penelitian
eksperimen merupakan penelitian yang dilakukan secara sengaja oleh peneliti dengan cara
memberikan perlakuan tertentu terhadap subjek penelitian guna menciptakan suatu kejadian.
Keadaan yang akan diteliti bagaimana akibatnya (ASRIN, 2022). Adapun desain penelitian
dalam uji coba proses pembuatan minuman boba dengan tambahan buah naga adalah sebagai
berikut:
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Gambar 1. 2 Desain Penelitian

Pada penetapan standar resep yang digunakan sebagai acuan pembuatan produk
kue pukis. Resep ini telah diuji coba untuk menentukan resep yang menghasilkan
produk dengan kualitas yang baik. Berikut adalah standar resep boba yang penulis akan
gunakan sebagai acuan dalam penelitian

Standar Resep Minuman Boba
Tabel 1.3 Standar Resep Boba

Nama bahan Satuan
Tepung tapioka 150 gr
Gula aren 80 gr
Gula pasir 20 gr
Air 70 ml
Sirup gula aren (Syrup brown sugar) :
Gula aren 100 gr
Air 100 ml
Garam 2 gr
Bahan pelengkap :

Susu cair 500 ml
Es batu 200 gr

Sumber : (Agustina, 2021).

Beberapa uji coba produk dilakukan untuk menentukan standar maksimal buah naga yang
bisa disubstitusi pada minuman boba ini. Pada substitusi 120 gr dengan ditambah air sebanyak
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20 ml, hasil yang didapat pada boba tersebut yaitu terlalu lembek dan sulit dibentuk. Untuk
formulasi minuman boba dengan substitusi tepung sukun digunakan rancangan percobaan
100 gr dengan penambahan air sebanyak 40 ml. Rancangan percobaan dapat dilihat pada table
berikut

Standar Resep Boba Buah Naga

Tabel 1.4 standar resep minuman boba dengan tambahan buah naga.

Nama bahan ‘ Satuan ‘ Keterangan
Bahan boba:
Tepung tapioca 200 gr
Gula aren 80 gr
Gula pasir 20 gr
Buah naga merah 140 ml 100 gr daging buah naga
+air 40 ml
Sirup gula aren:
Gula aren 100 gr
Air 100 ml
Garam 2gr
Bahan pelengkap :
Susu cair 500 ml
Es batu 200 gr

Sumber :percobaan penulis dan dokumentasi penulis 2024

Cara Membuat Minuman Boba Buah Naga

1
2.
3.
4
5.
6.

7.

8.

Penimbangan semua bahan

Haluskan buah naga dengan air mengunakan blander

Panaskan jus buah naga, garam, gula aren, dan gula pasir hingga larut

Lalu masukan sebagian tepung tapioca secara perlahan sambil diaduk agar tidak
menggumpal, aduk hingga adonan menjadi bening dan kental

Siapkan wadah tuangkan sisa tepung tapioca kemudian tuangkan adonan lalu uleni
hingga tercantum rata dan kalis.

Cetak adonan boba dengan ukuran 0.5 cm, gulingkan adonan yang sudah dicetak ke
dalam tepung tapioca agar adonan tidak menepel satu sama lain

Rebus air hingga mendidih sebelum memasukkan boba yang sudah dicetak, diayak
terlebih dahulu agar sisa-sisa tepung terpisah

Matikan api diamkan boba dalam keadaan tertutup selama 30 menit

Prosedur Percobaan Eksperimen.

Percobaan
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Pada percobaan ini penulis membuat minuman boba sesuai denganresep yang diadopsi
oleh penulis. Pembuatan minuman boba ini bertujuan untuk perbandingan. Pada proses
pembuatan boba penulis mengikuti resep dan metode seperti yang tertera pada resep
dengan keterangan sebagai berikut:

» Pada proses pembuatan boba
-penimbangan bahan
-perebusan bahan gula arem,garam,gula pasir dangaram,tapioka
-pencampuran bahan dengan tapioka
-pembuatan adonan
-pembentukan adonan
-perebusan adonan

> Proses pembuatan sirup gula aren
-penimbangan bahan
-pencampuran bahan
-perebusan

» Pencampuran boba dengan sirup gula aren
-perebusan

» Penyajian
-penataan
-siap di sajikan

Setelah melakukan pembuatan minuman boba kemudian penulis melakukan uji coba
pembuatan minuman boba dengan tambahan buah naga. dengan keterangan sebagai
berikut:

» Pada proses pembuatan boba dengan tambahan buah naga penulis,
menggunakan buah naga sebanyak 120 gr yang ditambah dengan 20 ml air, dan
hasil yang didapat padaboba tersebut yaitu terlalu lembek dan sulit dibentuk.

> Pada perebusan boba buah naga penulis mencoba perebusanselama 15 menit
dan hasil nya boba tersebut lembek dan berbentuknya tidak bagus.

» Proses pembuatan brown sugar syrup.

» Pada percobaan pertama penulis mencoba menyimpan bobayang sudah matang
didalam kulkas, namun hasilnya sangatmempengaruhi tekstur boba menjadi
sangat keras.

Pada percobaan kedua penulis melakukan uji coba resep minuman boba buah naga
dengan keterangan sebagai berikut:

» Pada percobaan kedua penulis mencoba menggunakan buahnaga sebanyak 100
gr dengan campuran 40 ml air. Dan hasilnya adonan boba menjadi bagus,
mudah kalis, dan mudah dibentuk

» Pada percobaan kedua penulis melakukan percobaan penyimpanan boba yang
sudah matang di suhu ruangan dengan wadah tertutup dalam keadaan sudah
dingin, hasil boba tetap terjaga kekenyalan dan keempukannya.

Hasil Produk Minuman Boba Dengan Campuran Buah Naga

Dari uji coba pembuatan minuman boba dengan tambahan buah naga, menghasilkan
produk yang memiliki karakteristik sebagai berikut:

1. Warna
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Warna pada boba dengan tambahan buah naga ini pink kemerahan dengan sedikit warna
hitam bintik-bintik dari biji buah naga. Warna merah pada buahnaga tertutup dengan warna
coklat yang di hasilkan dari gula aren, yang menjadikan warna boba buah naga ini menjadi
merah kecoklatan.

2. Aroma
Produk boba dengan tambahan buah naga ini memilki aroma yang hampir samadengan boba
aslinya. Aromanya lebih didominasi oleh gula aren dan susu cair.

3. Rasa
Pada boba buah naga memiliki rasa sedikit manis, sehingga Ketika dipadukandengan sirup
gula aren memiliki rasa manis yang pas. Sehingga secara keseluruhan minuman ini
memiliki rasa yang manis dan creamy dari susu.

4. Tekstur
Tekstur pada buah naga ini yaitu kenyal dan empuk, sehingga tidak sulit saat di kunyah.
Lalu sirup gula aren memiliki tekstur yang kental, sehingga ketika diaduk rata dengan susu
saat penyajian membuat tekstur susu menjadi lebih creamy,

Dari analisa hasil produk minuman dengan tambahan buah naga terlihat bahwa dari segi
karakteristik aroma minuman boba buah naga mempunyai aroma yang khas dari gula aren dan
susu yang mirip dengan karakteristik aromaminuman boba aslinya, hal ini dikarenakan terdapat
perpaduan gula aren dan susu yang sama seperti pada minuman boba aslinya.

Hasil & Pembahasan

penulis melakuakan penyebaran angket atau kuisioner, penulis mendapatkan hasil dari
kuisioner yang berisi tanggapan Analisis hasil penelitian merupakan proses mengidentifikasi
dan memahami data yang diperoleh dari hasil penelitian. Analisis hasil penelitian ini berguna
untuk melihat hasil data yang diperoleh pada saat penelitian.

responden terhadap uji kesukaan minuman boba dengan tambahan buah naga, lalu dari data
tersebut penulis melakukan perhitungan dengan menggunakan tehnik analisa data untuk
mengetahui rata-rata dan presentase tingkat kesukaan responden terhadap minuman boba
dengan tambahan buah naga dari 4 kategori yaitu aroma, rasa, dan tekstur. kemudian
didapatkan hasil sebagai berikut:

Analisis Mean (rata-rata) Terhadap Hasil Data Minuman Boba Dengan Tambahan Buah
Naga
Tabel 1.11 Tabel Mean Uji Kesukaan Secara Keseluruhan.

TABEL MEAN UJI KESUKAAN SECARA KESELURUHAN

Warna Aroma Takstur Rasa

Sampel 3,92 2,86 4,01 3,7
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Chart Title

3.92 4,01

2.86

® \Narna Aroma ™ Tekstur Rasa

Gambar. 1.5 Grafik mean secara keseluruhan

Berdasarkan tabel diatas maka penulis melakukan analisis data rata-rata ujikesukaan

minuman boba dengan tambahan buah naga sebagai berikut:

1.

2.

Pada nilai rata-rata (mean) penilaian terhadap warna yang disukai yaitu denganjumlah rata-
rata 3,92.

Pada nilai rata-rata (mean) penilaian terhadap aroma yang disukai yaitu denganjumlah rata-
rata 2,86.

Pada nilai rata-rata (mean) penilaian terhadap rasa yang disukai yaitu denganjumlah rata-
rata 3,7.

Pada nilai rata-rata (mean) penilaian terhadap tekstur yang disukai yaitudengan jumlah
rata-rata 4,01.

Pada nilai rata-rata (mean) penilaian terhadap warna yang disukai yaitu denganjumlah rata-
rata 3,92.

Metode Analisi Data Untuk Mengetahui Kesukan Pada Produk

Data yang terdapat pada uji kesukaan kemudian akan dianalisa denga rata- rata (mean)

untuk mengetahui minuman boba dengan tambahan buah naga dengan hasil terbaik. Untuk
mengetahui kesukaan pada tiap aspek pada sampel minuman boba dengan tambahan buah naga
dilakukan analisis rata-rata skor, yaitu dengan mengubah data kualitatif hasil uji inderawi
menjadi data kuantitatif. Berikut kualitas inderawi yang akan dianalisis adalah aspek aroma,
warna, rasa, dan tekstur minuman boba dengan tambahan buah naga.

Table 1.12 Interval Kelas Rentang dan Uji Kesukaan

Aspek | 1,00 < x 18< x < 26 < x < 34<x |42< x <

<17 2,5 3,3 <41 5,00

Aroma | Tidaksuka Agak tidak Agak suka Suka Sangat
suka suka

Warna Tidaksuka Agak tidak Agak suka Suka Sangat
suka suka

Rasa Tidaksuka Agak tidak Agak suka Suka Sangat
suka suka

Tidaksuka Agak tidak Agak suka Suka Sangat
Tekstur suka suka
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Dari data tabel skor diatas menunjukan jika skor dari setiap uji cobaterhadap responden
mengenai uji coba warna, aroma, tekstur, dan rasa pada boba dengan tambahan buah naga dari
setiap panelis yaitu: jika hasil skor rata-rata antaral,00-1,7 maka uji coba tersebut menyatakan
bahwa responden tidak suka penambahan buah naga pada boba tersebut, dan jika skor antara
1,8-2,5 maka uji coba tersebut menyatakan bahwa responden agak tidak suka. Lalu jika skor
antara 2,6-3,3 maka uji coba tersebut menyatakan responden agak suka, dan jika skor antara
3,4-4,1 maka uji coba tersebut menyatakan responden suka. Kemudian yang terakhir jika skor
menunjukan antara 4,2 - 5,00 maka responden menyatakan bahwa sangat suka pada
penambahan buah naga pada boba yang dilakukan oleh penulis
Rata —rata responden suka pada tekstur minuman boba dengan tambahan buah naga.
Sehingga dari penjelasan berikut menghasilkan:

1. Rata-rata responden suka pada warna minuman boba dengan tambahan buahnaga.

2. Rata-rata responden agak suka pada aroma minuman boba dengan tambahanbuah
naga.

3. Rata-rata responden suka pada tekstur minuman boba dengan tambahan buahnaga

4. Rata-rata responden suka pada rasa minuman boba dengan tambahan buah
naga.

Kesimpulan

Hasil pembuatan minuman boba dengan tambahan buah naga, dapat disimpulkan bahwa
buah naga dapat ditambahkan pada minuman boba dengan penambahan buah naga sebanyak
100 gram.

Dengan data sebagai berikut, Warna:terdapat data yang paling besar yaitu 38% (25 panelis)
,menyatakan menyukai terhadap warnanya. Dan hasil dari perhitungan mean yaitu 3,92.
Aroma; terdapat data yang paling besar yaitu 48% (31 Panelis) menyatakan menyukai terhadap
aromanya. Dan hasil dari perhitungan mean yaitu 2,86. Tekstur; terdapat data yang paling besar
yaitu 42% (27 panelis) menyatakan menyukai terhadap teksturnya. Dan hasil dari perhitungan
mean Yaitu 3,92. Rasa, terdapat data yang paling besar yaitu 43% (28 panelis) menyatakan
menyukai terhadap rasanya.

Dan hasil dari perhitungan mean yaitu 3,7. Sehingga secara keseluruhan inovasi pada
produk minuman boba dengan tambahan buah naga ini dapat diterima dan disuka oleh para
responden.

Secara bersama-sama tingkat kesukaan berdasarkan warna, rasa, aroma dan testur bahwa
sebanyak 254 jawaban pada kategori suka dengan presentase 98% maka disimpulkan bahwa
rata-rata responden menyukai produk minuman boba dengan tambahan buah naga.

Saran

Berdasarkan penelitian yang telah penulis lakukan maka penulis dapat memberikan
beberapa saran yang mungkin berguna untuk meningkatkan dan memperkenalkan inovasi pada
minuman boba dengan tambahan buah naga ke masyarakat.

penelitian selanjutnya diharapkan dapat mengembangkan penelitian ini dengan melakukan
uji lab untuk mengetahui lebih lanjut tentang kandungan vitamin pada inovasi minuman boba
dengan tambahan buah naga.

Penelitian selanjutnya diharapkan dapat menghitung biaya harga pokok penjualan serta
keuntungannya. sehingga bisa dipergunakan oleh masyarakat sebagai pedoman atau gambaran
apabila mereka akan membuka usaha minuman boba dengan tambahan buah naga juga boba
buah lainnya.
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