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ABSTRAK

Bubble atau mutiara tapioka (tapioca pearl) merupakan bola-bola hitam
kenyal yang terbuat dari pati singkong yang sering dicampur dengan
minuman teh. Bahan baku utama yang digunakan dalam pembuatan bubble
pada umumnya adalah tapioka dan air. Tepung beras hitam memiliki
keunggulan yaitu mengandung serat pangan sebesar 7,50% serta memiliki zat
warna antosianin yang dapat memberikan warna hitam alami. Pemanfaatan
tepung beras hitam 100% dalam pembuatan bubble menghasilkan tekstur
yang mudah hancur dan tidak kenyal. Sifat elastisitas produk pangan
berbahan dasar pati disebabkan oleh adanya proses gelatinisasi saat
pemasakan. Amilosa dan amilopektin berperan dalam proses gelatinisasi.
Tepung beras hitam mengandung amilosa sebesar 39,41% dan amilopektin
sebesar 60,59%. Tapioka mengandung 17% amilosa dan 83% amilopektin.
Oleh karena itu, pada penelitian ini dilakukan upaya penambahan tapioka
dalam pembuatan bubble tepung beras hitam untuk memperbaiki tekstur
bubble tepung beras hitam agar menjadi kenyal. Parameter penelitian yang
digunakan adalah uji karakteristik fisik yang meliputi cooking yield, volume
pengembangan, dan sineresis dengan menggunakan 1 faktor, yaitu proporsi
tepung beras hitam dan tapioka yang terdiri dari 5 perlakuan, yaitu 50:50,
60:40, 70:30, 80:20, dan 90:10 dan diulang sebanyak 3 kali kemudian datanya
diolah dengan metode regresi linier. Rentang nilai cooking yield yaitu 118,96-
139,55%, rentang nilai volume pengembangan vaitu 4,18-6,23%, rentang
nilai sineresis pada 24-72 jam adalah 11,02-29,86%. Serta dilakukan metode
survei menggunakan kuesioner yang disebarkan secara online dalam bentuk
google form untuk mengetahui pengetahuan masyarakat terhadap produk
bubble tepung beras hitam. Jumlah responden yang digunakan sebanyak 123
orang yang dipilih secara acak. Analisis data diolah dan disusun dalam bentuk
grafik deskriptif (observasi). Sebanyak 84,1% responden menyatakan tertarik
untuk mengkonsumsi bubble tepung beras hitam.

Kata kunci: bubble, tepung beras hitam, tapioka.
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Felicia Nadia Hadisurya, NRP 6103017031. The Influence Of Different
Proportion of Black Flour Rice and Tapioca on Physical Characteristics
And Consumer Knowledge of Bubble Product.
Advisory Committee:

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

Bubble or tapioca pearl is a chewy black balls made from cassava starch
which is often added into tea beverages. The main ingredients of bubble are
tapioca and water. Black flour rice has superiority such as the fiber starch
component which is around 7,50% and also it contains antosianin which can
contribute as a natural black coloring. The usage of 100% black flour rice in
producing bubble will result a fragile and not chewy texture of bubble.
Elasticity characteristic of food products made from starch are caused by
gelatinization process during cooking process. Amylose and amylopectin
contribute in that process as well. Black flour rice contains 39,41% amylose
and 60,59% amylopectin. Tapioca contains 17% amylose and 83%
amylopectin. Therefore, addition of tapioca in making bubble is needed to
produce a chewy black flour rice bubble. The research parameters used is
physical characteristics test which are cooking yield, expand volume, and
syneresis which uses 1 factor, proportion of black flour rice and tapioca that
is divided into 5 treatments, 50:50, 60:40, 70:30, 80:20, and 90:10 which are
repeated 3 times and then the data will be analyzed using linier regression.
Cooking yield’s range is 118,96-139,55%, expand volume’s range is 4,18-
6,23%, and syneresis between 24-72 hours range is 11,02-29,86%. Also there
will be used survey method using google form to identify consumer
perceptions on black rice flour bubble. Respondents which are used are 123
people and selected randomly. Data analyzed will be proceeded in descriptive
chart (observation). Around 84,1% respondents are interested in consuming
black rice flour bubble.

Keywords: bubble, black flour rice, tapioca.
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