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Michelle Julienne Sugiarto, NRP 6103017038. Pengaruh Perbedaan
Proporsi Tepung Kacang Hijau dan Tapioka terhadap Karakteristik
Fisik Bubble.
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ABSTRAK

Bubble merupakan toping yang berbahan dasar tapioka, memiliki tekstur
kenyal, berbentuk bulat dengan diameter sekitar 5-8 mm dan memiliki
warna coklat gelap. Bahan baku utama yang digunakan dalam pembuatan
bubble pada umumnya adalah tapioka dan air. Bahan dasar yang dapat
digunakan untuk membuat bubble mempunyai persyaratan tertentu yaitu
bahan tersebut harus memiliki cukup pati. Kacang hijau merupakan salah
satu bahan yang dapat digunakan untuk campuran bahan pembuatan bubble.
Tepung kacang hijau memiliki keunggulan yaitu mengandung total serat
sebesar 6,57% serta memiliki kadar protein yang cukup tinggi yaitu sebesar
24,99%. Tepung kacang hijau memiliki amilosa sebanyak 28,8%,
amilopektin sebanyak 72,1% dan tapioka memiliki amilosa sebanyak 17%
dan amilopektin sebanyak 83%. Rancangan penelitian yang digunakan
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) menggunakan 1 faktor, yaitu
proporsi tepung kacang hijau 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 data yang diperoleh diolah dengan metode model matematis
regresi linier. Hasil penelitian menghasilkan rata-rata cooking yield yaitu
145,09% - 154,76% dengan persamaan regresi y = 0,242x + 133,4 dan nilai
R? = 0,983; rata-rata nilai pengembangan volume yaitu 19,30% — 26,58%
dengan persamaan regresi y = 18,21x + 10,78 dengan nilai R? = 0,964; rata-
rata nilai hardness yaitu 1102,0150 — 4281,4633 g dengan persamaan
regresi y = -82,03x + 8275 dengan nilai R? = 0,977; rata-rata nilai chewiness
yaitu 253,1623 — 1608,9027 dengan persamaan regresi y = -34,61 + 3256
dengan nilai R? = 0,95; rata-rata nilai gumminess 253,1623 — 1608,9027
dengan persamaan regresi y = -39,50 + 4195 dengan nilai R? = 0,987 serta
rata-rata nilai lightness 35,6 — 42,9 dan rata-rata nilai hue 55,1 - 69,3.

Kata kunci: bubble, tepung kacang hijau, tapioka



Michelle Julienne Sugiarto, NRP 6103017038. Effect of Different
Proportion of Mungbean Flour and Tapioca on Bubble Physical
Characteristics.
Advisory Committee:

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

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

ABSTRACT

Bubble is a toping made from tapioca with a chewy texture, round shape,
has about 5-8 mm in diameter and has a dark brown color. The main
materials uses in making bubbles in general are tapioca and water. The base
material that can be used to create bubbles is the specific requirement that
the material must contain sufficient starch. Mung beans are one of the
ingredients that can be used to mix bubble-making ingredients. Mung bean
flour has the advantage that it contains a total fiber of 6,57% and has a fairly
high protein content of 24,99%. Mung bean flour contains 28,8% amylose
and 72,1% amylopectin. Tapioca contains 17% amylose and 83%
amylopectin. The research design use is a randomized block design (RBD)
with mathematical model analysis, namely linear regression using 1 factor,
the proportion of mung bean flour and tapioca consisting of 5 treatments,
that is 50:50, 60:40, 70:30, 80:20, and 90:10 and repeated 3 times then the
data is processed by linear regression method. The results of the study
resulted that is the average of cooking yield of 145,09% - 154,76% with the
regression equation y = 0,242x + 133,4 and the value of R? = 0,983; the
average of volume expantion value is 19,30% - 26,58% with the regression
equation y = 18,21x + 10,78 with a value of R? = 0,964; the average of
hardness value is 1102,0150 - 4281,4633 g with the regression equation y =
-82,03x + 8275 with a value of R? = 0,977; The average of chewiness value
is 253,1623 — 1608,9027 with the regression equation y = -34,61 + 3256
with a value of R? = 0.95; The average of gumminess value is 253,1623 —
1608,9027 with the regression equation y = -39,50 + 4195 with a value of
R? = 0,987 and an average lightness value of 35,6 — 42,9 and an average of
hue value is 55,1 — 69,3.

Keywords: bubble, mung bean flour, tapioca.
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