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Pendahuluan: Boba merupakan topping minuman. Target pasar 
minuman ini ialah remaja. Remaja merupakan salah satu kelompok 
rawan terkena anemia. Anemia dapat dicegah dengan cara 
konsumsi makanan mengandung zat besi, contohnya adalah buah 
bit dan kacang merah. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 
karakteristik mutu, daya terima, dan zat gizi pada produk. Metode: 
Desain penelitian eksperimental dengan metode Rancangan Acak 
Lengkap 2 faktor terdiri dari 3 taraf perlakuan. Penelitian dilakukan 
pada 40 panelis tidak terlatih. Analisis data statistik Friedman Test 
dan uji Wilcoxon. Hasil: Hasil analisis organoleptik, hedonik, dan 
kadar abu didapatkan perlakuan F3 lebih unggul. Hasil uji kadar air 
didapatkan perlakuan F1 lebih besar. Hasil uji kadar zat besi 
didapatkan perlakuan F2 lebih unggul. Kesimpulan: berdasarkan 
penelitian hasil analisis sensori terdapat perbedaan yang signifikan. 
Hasil uji zat kadar air terbesar didapatkan F1, uji kadar abu terbesar 
didapatkan F3, dan uji kadar zat besi terbesar didapatkan F2. 

ABSTRACT 

Introduction: Boba is a drink topping. The target market is teenagers. 
Teenagers are one of the groups prone to anemia. Anemia is prevented 
by eating foods containing iron, for example beets and red beans. This 
research aims to analyze the quality, acceptability and nutritional 
characteristics. Method: Experimental study design with a 2-factor, 
Completely Randomized Design with 3 treatment levels. The study was 
conducted with 40 untrained panelists. Statistical data analysis 
Friedman test and Wilcoxon test. Result: Sensory, hedonic and ash 
content analysis results indicated that the F3 treatment was superior. 
Water content test results received more F1 treatment. The results of 
the iron test showed that the F2 treatment was better. Conclusion:  
There are significant differences based on sensory analysis research 
results. The highest moisture content test results were obtained in F1, 
the highest ash content test in F3 and the highest iron content test in F2. 
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PENDAHULUAN 

Boba merupakan topping minuman yang didasarkan teh, susu, ataupun jus. Rasa 

dan tekstur yang kenyal dari boba ini menjadi daya tarik tersendiri bagi pecinta minuman 

manis (Nurhidayah, 2021). Popularitas boba semakin meningkat dengan permintaan 

yang sangat melesat. Berdasarkan data yang didapatkan oleh Veronica (2020) didapatkan 

hasil dari 358 orang responden menyukai minuman yang menggunakan topping, jenis 

topping yang paling disukai adalah boba dengan persentase 71%. Target pasar dari 

minuman ini lebih mengarah pada kaum remaja dan pekerja yang menyukai minuman 

manis.  

Masa remaja merupakan peralihan dari masa kanak-kanak menuju masa dewasa. 

Batasan usia remaja dibagi menjadi 3 kelompok, yaitu usia 12–15 tahun termasuk remaja 

awal, usia 15–18 tahun termasuk remaja pertengahan, dan usia 18–21 tahun termasuk 

remaja akhir (Ajhuri, 2019). Remaja merupakan salah satu kelompok yang rawan 

menderita anemia, khususnya remaja putri. Hasil Riskesdas tahun 2018 menunjukkan 

prevalensi anemia di Indonesia sebesar 23,7%, menurut kelompok umur, masing-masing 

32% pada kelompok usia 15-24 tahun dan 22,7% pada remaja putri dan Wanita usia 

subur 13-49 tahun (Mulyanto et al., 2021). Anemia dapat dicegah dengan mengonsumsi 

suplemen tambah darah atau makanan yang mengandung zat besi. Beberapa contoh 

makanan yang mengandung zat besi adalah buah bit dan kacang merah.  

Berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia tahun 2020 kandungan zat besi 

pada kacang merah yaitu sebanyak 10,30 mg (Kemenkes RI, 2020).  Selain kacang merah, 

buah bit juga mengandung zat besi. Buah bit sangat cocok dikonsumsi secara rutin, 

kandungan buah bit dalam daftar bahan makanannya mengandung asam folat 108 mg, 

kalsium 27,0 mg, fosfor 43,0 mg, vitamin C 43 mg, magnesium 23 mg, karbohidrat 9,6 mg, 

zat besi 1,0 mg (Suzanna et al., 2022). Salah satu produk pangan buah bit yang mungkin 

dihasilkan yaitu bubble atau yang sering disebut “boba” dari buah bit. Terdapat inovasi 

untuk meningkatkan nilai gizi boba dengan menambahkan buah bit dan bubuk sari 

kacang merah untuk meningkatkan nilai gizi boba.  

  Berdasarkan latar belakang diatas, maka penulis ingin melakukan penelitian 

mengenai pembuatan boba dengan judul “Pengaruh Penambahan Buah Bit (Beta vulgaris 

L) dan Sari Kacang Merah (Phaseolus vulgaris L) Pada Pembuatan Boba” dengan tujuan 

menyajikan minuman kekinian yang mengandung zat besi yang berfungsi untuk 

mencegah terjadinya anemia pada remaja. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan desain Eksperimental. Penelitian ini 

menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari dua faktor yaitu 

buah bit dan bubuk sari kacang merah dengan tiga taraf perlakuan perbandingan masing-

masing buah bit dan bubuk sari kacang merah pada F1 = buah bit 60 gr dan bubuk sari 

kacang merah 40 gr. F2 = buah bit 70 gr dan bubuk sari kacang merah 30 gr. F3 = buah bit 
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80 gr dan bubuk sari kacang merah 20 gr. Parameter yang diamati meliputi uji 

organoleptik, uji hedonik (daya terima masyarakat), serta pengujian kimia yang 

dilakukan di PT. Vicma Lab Indonesia yaitu uji kadar air dan kadar abu (metode 

gravimetri), serta uji kandungan zat besi (Uji SSA). Pada Uji Organoleptik (mutu sensori) 

dan Uji Hedonik (Kesukaan) setiap formula dilakukan pengulangan sebanyak 2 kali. 

Penilaian terhadap pengujian hedonik (kesukaan) dan organoleptik (mutu sensori) oleh 

panelis tidak terlatih yang terdiri dari 40 panelis tidak terlatih dengan kriteria bersedia 

menjadi responden dan mengisi kuesioner. Analisa data yang digunakan pada penelitian 

ini menggunakan Microsoft Excel dan program SPSS 25 dalam Uji Friedman untuk 

mengetahui perbedaan antar formula. 

 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan pada penelitian ini antara lain sendok, pisau, timbangan digital, 

baskom, mangkuk, talenan, panci, blender,dan  kompor. Adapun bahan yang digunakan 

antara lain tepung tapioka, air, buah bit, bubuk sari kacang merah. 

Alat yang digunakan pada uji kimia antara lain cawan porselen, timbangan analitik, 

penjepit kayu, desikator, tanur listrik, spektofotometri serapan atom, labu takar, lampu 

kotada berongga, corong, gelas kimia, gelas pengaduk, pipet tetes, gelas arloji, dan kertas 

saring. Adapun bahan yang digunakan antara lain sample dari ketiga formula. 

 

Pembuatan Boba  

Tabel 1. Formulasi Boba  

Bahan Perlakuan 

185 294 367 

Tepung Tapioka 100 g 100 g 100 g 
Air  100 ml 100 ml 100 ml 
Buah Bit 60 g 70 g 80 g 
Bubuk Sari Kacang Merah 40 g 30 g 20g 

Sumber: Modifikasi dari  Shannia (2021).  

 

Uji Organoleptik dan Hedonik 

Pemilihan pada uji organoleptik ini digunakan panelis tidak terlatih sebanyak 40 

orang. Penilaian sampel menggunakan kuesioner uji organoleptik dan hedonik. Skala 

penilaian untuk uji organoleptik dilakukan dengan pemberian nilai mulai dari 1 hingga 4, 

dengan Kriteria warna, 1 = merah pucat, 2 = merah agak pucat, 3 = merah tua, 4 = merah 

cerah. Kriteria aroma, 1 = sangat beraroma khas buah bit, 2 = beraroma khas buah bit, 3 

= cukup beraroma khas buah bit, 4 = tidak beraroma khas buah bit. Kategori rasa, 1 = tidak 

manis, 2 = kurang manis, 3 = cukup manis, 4 = manis. Kriteria tekstur, 1= tidak kenyal, 2= 

kurang kenyal, 3=cukup kenyal, 4= kenyal (Modifikasi dari Shannia, 2021). Uji hedonik 

dilakukan dengan menggunakan 5 skala yang terdiri atas 1= tidak suka, 2= agak suka, 3= 

cukup suka, 4= suka, 5= sangat suka (Maulina, 2015). Pada persentse kriteria uji hedonik 
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yaitu menggunakan persentase 84 – 100 = sangat suka, 68 – 83,99 = suka, 52 – 67,99 = 

cukup suka, 36 – 51,99 = agak suka, 20 – 35,99 = tidak suka. 

  

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan terhadap 40 orang panelis tidak terlatih  dengan 1 kali 

pengulangan untuk melihat perbedaan kualitas produk. Boba penambahan buah bit dan 

bubuk sari kacang merah dengan F1 yaitu buah bit 60 gram dan bubuk sari kacang merah 

40 gram, F2 yaitu buah bit 70 gram dan bubuk sari kacang merah 30 gram, F3 yaitu buah 

bit 80 gram dan bubuk sari kacang merah 20 gram. 

 

Tabel 2. Hasil Uji Skor Organoleptik 

Sampel Kriteria Skor Sampel 

Warna Ket Aroma Ket Rasa Ket Tekstur Ket 

F1 
(60:40) 

2,4 Merah 
Agak 
Pucat 

3,4 Tidak 
beraroma khas 

buah bit 

2,2 Kurang 
manis 

2,8 Cukup 
kenyal 

F2 
(70:30) 

2,6 Merah 
Tua 

3,3 Tidak 
beraroma khas 

buah bit 

2,4 Kurang 
manis 

3,0 Cukup 
kenyal 

F3 
(80:20) 

3,1 Merah 
Tua 

3,0 Cukup 
beraroma khas 

buah bit 

2,6 Cukup 
manis 

3,1 Cukup 
kenyal 

Sumber: Data primer 2023 

 

Berdasarkan Tabel 2. Hasil uji sensori sampel pada perlakuan F1 (buah bit 60 gr : 

bubuk sari kacang merah 40 gr) menunjukkan warna (merah agak pucat), aroma (tidak 

beraroma khas buah bit), rasa (kurang manis), dan tekstur (cukup kenyal). Sampel F2 

(buah bit 70 gr : bubuk sari kacang merah 30 gr) menunjukkan warna (merah tua), aroma 

(tidak beraroma khas buah bit), rasa (kurang manis), dan tekstur (cukup kenyal). Sampel 

F3 (buah bit 80 gr : bubuk sari kacang merah 20 gr) menunjukkan warna (merah tua), 

aroma (cukup beraroma khas buah bit), rasa (cukup manis), dan tekstur (cukup kenyal). 

 

Tabel 3. Hasil Uji Friedman 

Indikator Sampel P-value Keterangan 

Warna 

F1 

0,000 < 0,05 Terdapat Perbedaan F2 

F3 

Aroma 

F1 

0,010 < 0,05 
 

Terdapat Perbedaan 
 

F2 

F3 

Tekstur 

F1 

0,010 < 0,05 
 

Terdapat Perbedaan 
 

F2 

F3 

Rasa F1 0,005 < 0,05  
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Indikator Sampel P-value Keterangan 

F2 Terdapat Perbedaan 
 F3 

Sumber; Data Primer 2023 

 

Berdasarkan tabel diatas indikator warna menunjukan p-value kurang dari alpha 

yaitu 0,000 sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan berarti dalam 

penambahan buah bit dan bubuk sari kacang merah pada sampel boba.  

 

Indikator Warna 

Warna merupakan salah satu faktor penentu mutu dan secara visual warna muncul 

pertama kali dan kadang-kadang sangat menentukan, sehingga warna menjadi ciri khas 

organoleptik yang penting dalam makanan (Arza & Asmira, 2017). Berdasarkan hasil uji 

organoleptik boba dengan penggunaan buah bit dan bubuk sari kacang merah pada F1 

(buah bit 60 gr : bubuk sari kacang merah 40 gr) memiliki kriteria merah agak pucat 

sedangkan pada F2 (buah bit 70 gr : bubuk sari kacang merah 30 gr) dan F3 (buah bit 80 

gr : bubuk sari kacang merah 20 gr) memiliki kriteria merah tua. Warna yang dihasilkan 

dari boba dapat berasal dari buah bit dan bubuk sari kacang merah yang diberikan pada 

produk. Hal ini dikarenakan penambahan buah bit yang semakin meningkat akan 

mempengaruhi warna pada boba. Sejalan dengan penelitian Erisdianto et al., (2020) buah 

bit dapat memberikan warna alami pada olahan maknanan. Pigmen betasianin 

merupakan pigmen berwarna merah atau merah-violet yang terdapat pada umbi bit dan 

merupakan turunan dari betalain. Pigmen betasianin yang diproduksi secara skala besar 

hingga saat ini hanya berasal dari buah bit. Rata-rata bit mengandung 1.000 mg/100 g 

berat kering atau 120 mg/100 g berat basah betalain (Mutiara et al., 2016). Selain itu, 

kacang merah memiliki antosianin yang dapat memberikan pigmen merah pada kacang 

merah, kandungan antosianin kacang merah kering sebesar 7,21 mg/100 g (Sari et al., 

2020). Sehingga penambahan bubuk sari kacang merah juga dapat mempengaruhi warna 

pada produk boba. 

 

Indikator Aroma 

Berdasarkan hasil uji organoleptik boba dengan penggunaan buah bit dan bubuk 

sari kacang merah pada F3 (buah bit 80 gr : bubuk sari kacang merah 20 gr) memiliki 

kriteria cukup beraroma khas buah bit sedangkan pada F1 (buah bit 60 gr : bubuk sari 

kacang merah 40 gr) dan F2 (buah bit 70 gr : bubuk sari kacang merah 30 gr) memiliki 

kriteria tidak beraroma khas buah bit. Hal ini dikarenakan yang mempengaruhi 

karakteristik aroma pada produk boba yaitu penggunaan buah bit dalam boba itu sendiri. 

Aroma tanah yang dihasilkan buah bit disebabkan oleh komponen volatil yaitu senyawa 

geosmin (Alin, 2019). Sejalan dengan penelitian Ismawati (2016) hasil penelitian pada 

yoghurt dengan penambahan ekstrak bit nilai aromatik tanah tertinggi terdapat pada 

perlakuan dengan penambahan buah bit tertinggi yaitu 4% dengan rata-rata nilai sebesar 

3,16 dengan kriteria agak bau tanah. Selain buah bit, kacang merah juga menyumbang 
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aroma pada produk boba. Kacang merah memiliki aroma khas yaitu langu, aroma ini 

disebabkan oleh enzim lipoksigenase (Salsabila et al., 2020). Sehingga penggunaa bubuk 

kacang merah dapat mempengaruhi hasil dari aroma pada produk boba. 

 

Indikator Rasa 

Rasa merupakan kriteria penting saat mengevaluasi makanan. Pada produk boba 

dengan penggunaan buah bit dan bubuk sari kacang yang mendapatkan kriteria cukup 

manis adalah F3 (buah bit 80 gr : bubuk sari kacang merah 20 gr) sedangkan pada F2 

(buah bit 70 gr : bubuk sari kacang merah 30 gr) dan F1 (buah bit 60 gr : bubuk sari kacang 

merah 40 gr) mendapatkan kriteria kurang manis. Hal ini dikarenakan semakin banyak 

penggunaan buah bit maka rasa pada boba akan semakin nyata terhadap rasa. Sejalan 

dengan penelitian Widyaningrum (2014) kerupuk dengan menambahkan puree 75% 

memberikan rasa terbaik dibandingkan dengan penambahan 50% dan 25% puree, yaitu 

kerupuk terasa gurih dan cukup terasa manis khas bit. Penggunaan bubuk kacang merah 

juga memberika penambahan rasa pada produk boba. Sejalan dengan penelitian Qudsy et 

al., (2018) hasil penelitian pada biskuit kacang merah mendapatkan hasil tertinggi yaitu 

pada perbandingan tepung terigu dan tepung kacang merah 50:50 mendapatkan nilai 

96,67% dengan rasa yang gurih dan sedikit manis.  

 

Indikator Tekstur 

Berdasarkan hasil uji organoleptik boba dengan penggunaan buah bit dan bubuk 

sari kacang merah pada F3 (buah bit 80 gr : bubuk sari kacang merah 20 gr) memiliki 

kriteria cukup kenyal sedangkan pada F1 (buah bit 60 gr : bubuk sari kacang merah 40 

gr) dan F2 (buah bit 70 gr : bubuk sari kacang merah 30 gr) memiliki kriteria kurang 

kenyal. Hal ini disebabkan karena buah bit dan kacang merah memiliki kadar air dan serat 

yang cukup tinggi. Dalam 100 gr buah bit mengandung kadar air sebesar 87,6 gr (USDA, 

2018). Tingkat kekenyalan boba dapat dipengaruhi oleh penggunaan tepung tapioka. 

Tepung tapioka mempunyai kandungan amilopektin yang lebih tinggi, dimana 

amilopektin merupakan komponen pati yang mempengaruhi pengentalan bahan 

(Mumtazzah, 2021). Sejalan dengan penelitian Arhandhi (2018) didapatkan hasil 

penambahan konsentrasi ekstrak umbi bit paling tinggi yaitu 15% masih menghasilkan 

marshmallow ekstrak umbi bit yang kenyal. Penggunaan bubuk sari kacang merah pada 

produk boba. Kandungan protein yang tinggi pada kacang merah dapat menghambat 

gelatinasi dalam pembentukan tekstur. Hal ini disebabkan karena protein akan terserap 

pada permukaan granula sehingga membentuk lapisan hidrofobik disekitar granula. 

Lapisan protein ini mencegah air berikatan dengan granula pati, sehingga mengurangi 

kelekatan pati karena banyaknya air yang dibutuhkan untuk pengembangan granula pati 

(Debora et al., 2023). Oleh karena itu, semakin banyak kacang merah yang ditambahka,  

hasil akhirnya akan semakin kurang kenyal.  
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Uji Hedonik  

Tabel 4. Hasil Rata-Rata Uji Hedonik Masyarakat 

Sampel 

Rata-Rata Indikator 

Warna Aroma Rasa Tekstur 
Total 

Persentase 
Kriteria 

F1 (60:40) 3,4 2,8 2,5 2,7 57,13 Cukup Suka 

F2 (70:30) 3,6 2,9 2,7 3,1 61,50 Cukup Suka 

F3 (80:20) 3,7 3,0 2,9 3,2 64,19 Cukup Suka 
Sumber : Data primer 2023 

 

 Uji kesukalaln altalu bialsal disebut uji hedonik. Calral kerjal dalri uji ini yalitu palnelis 

dimintalkaln talnggalpaln pribaldinyal mengenali kesukalaln altalu ketidalksukalaln. Berdasarkan 

hasil uji hedonik menunjukan bahwa rata-rata kesukaan panelis pada sampel F3 (Buah 

bit 80 g, Bubuk sari kacang merah 20 g) paling tinggi atau paling disukai dengan 

persentase total sebesar 64,19%.  

 

Uji Kadar Air 

 Kadar air sangat mempengaruhi mutu pangan, kadar air adalah banyaknya air 

yang terkandung dalam produk pangan. 

 

Tabel 5. Hasil Analisa Kadar Air 

Sampel Kadar Air (%) 

F1 (60:40) 49,25% 
F2 (70:30) 49,18% 
F3 (80:20) 49,23% 

                                       Sumber : Data primer 2023 

 

Dari hasil yang didapatkan pada uji lab didapati kadar air terbesar pada F1 dengan 

penggunaan buah bit 60 gr dan bubuk sari kacang merah 40 gr yaitu 49.25%, sedangkan 

kadar air terendah pada F2 dengan penggunaan buah bit 70 gr dan bubuk sari kacang 

merah 30 gr yaitu 49,18%. Hal ini disebabkan oleh tingginya kandungan pati pada tepung 

tapioka. Pati juga mempunyai kemampuan mengikat air. Menurut Pato et al., (2016) 

peningkatan kadar air pada bahan higroskopis membuat bahan mudah menyerap air dan 

jika bersamaan dengan proses pemanasan mendorong gelatinisasi pati, Dimana granula 

pati akan mengikat air dan membentuk massa yang kohesif dan elastis. Kemudian kadar 

airnya cenderung meningkat seiring meningkatnya kandungan buah bit. Sejalan dengan 

penelitian Winanti (2013) kadar air buah bit sebesar 76,6%, penambahan buah bit segar 

dengan kadar air yang tinggi akan meningkatkan kadar air pada sosis. Kadar air pada 

bahan pangan dapat mempengaruhi kualitas, kesegaran dan daya tahan produk. Semakin 

tinggi kadar air suatu bahan pangan, maka produk tersebut semakin rentan dan umur 

simpannya relatif pendek (Amanto, 2015). Semakin banyak bubuk sari kacang merah 

yang digunakan, maka semakin tinggi pula kandungan air yang didapat. Sejalan dengan 

Kardina (2018) didapatkan bahwa mie basah dengan kadar air tertinggi terdapat pada 

formula P6 yaitu dengan penambahan tepung kacang merah 50% dan mendapatkan hasil 
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kadar air 33,35%. Semakin tinggi kandungan tepung kacang merah yang digunakan maka 

semakin meningkat pula kadar air produk tersebut. Kanetro mengaitkan peningkatan 

kadar air pada produk seiring meningkatnya penambahan tepung kacang merah, hal ini 

disebabkan karena tepung tersebut bersifat hidroskopis sehingga memiliki daya serap air 

yang tinggi (Kardina and Eka S, 2018). 

 

Uji Kadar Abu 

Dengan menentukan kadar abu dalam suatu produk maka dapat mengetahui baik 

atau tidak pengolahannya, jenis bahan yang digunakan, dan parameter nilai gizi bahan 

pangan tersebut (Simamora, 2018).  

 

Tabel 6. Hasil Analisa Kadar Abu 

Sampel Kadar Abu (%) 

F1 (60:40) 0,54% 
F2 (70:30) 0,50% 
F3 (80:20) 0,59% 

                                                         Sumber : Data primer 2023 

 

Dari hasil yang didapatkan pada uji lab didapati kadar abu terbesar pada F3 dengan 

penggunaan buah bit 80 gr dan bubuk sari kacang merah 20 gr yaitu 0,59%, sedangkan 

kadar abu terendah pada F2 dengan penggunaan buah bit 70 gr dan bubuk sari kacang 

merah 30 gr yaitu 0,50%. Kadar abu mengacu pada kandungan mineral bahan. Menurut 

Sitompul (2021) buah bit berpotensi menjadi sumber berbagai vitamin dan mineral yaitu 

vitamin A, C, folat, niasin, vitamin E, vitamin B2, B6, kalium, natrium, fosfor, kalsium, zat 

besi. Sedangkan pada kacang merah, berdasarkan Kemenkes RI (2020) kandungan 

mineral kacang merah antara lain kalsium 502 mg, fosfor 429 mg, besi 10,300 mg, dan 

tiamin 0,400 mg. Berdasarkan hasil dari penelitian yang dilakukan Meilianti (2018) 

konsentrasi sari buah juga berpengaruh pada hasil analisa kadar abu. Semakin tinggi 

kadar abu maka semakin tinggi pula kandungan mineral bahan pangan tersebut. Unsur 

mineral merupakan zat organik atau biasa disebut kadar abu. (Rakhmawati, 2014). 

 

Uji Kadar Zat Besi 

 Zat Besi (Fe) merupakan salah satu mikronutrien yang sangat dibutuhkan tubuh. 

Zat besi merupakan elemen penting bagi tubuh, yang diperlukan untuk sintesis 

hemoglobin (Agustina, 2019).  

Tabel 7. Hasil Analisa Kadar Zat Besi 

Sampel Kadar Zat Besi/100 g 

F1 (60:40) 2,42 mg 
F2 (70:30) 2,55 mg 
F3 (80:20) 2,37 mg 

                                                      Sumber : Data primer 2023 
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Dari hasil yang didapatkan pada uji lab didapati kadar zat besi terbesar pada 

formula 2 yaitu 2,55 mg/100 g, sedangkan kadar zat besi terendah pada formula 3 yaitu 

2,37 mg/100g. Perebedaan kadar yang terjadi pada hasil zat besi dikarenakan 

penggunaan bahan yang berbeda jumlahnya tiap formula. Buah bit sendiri mengandung 

zat besi yaitu 1,0 mg zat besi (Suzanna et al., 2022). Sedangkan kacang merah 

mengandung 10,30 mg zat besi (Kemenkes RI, 2020).  Berdasarkan hasil yang diperoleh 

pada penelitian ini, maka dapat disimpulkan bahwa semakin besar penggunaan bubuk 

sari kacang merah zat besi yang dihasilkan akan lebih besar. Sejalan dengan Listiani et al., 

(2022) berdasarkan penelitiannya didapatkan hasil bahwa nugget dengan penambahan 

kacang merah yang lebih banyak mendapatkan hasil kadar zat besi lebih tinggi 

dibandingkan nugget dengan penambahan kacang merah lebih sedikit, yaitu pada 

formula A (25 gr hati ayam : 75 gr kacang merah : 100 gr daging ayam) dengan kadar zat 

besi sebesar 0,095 mg/100 gr. Penggunaan buah bit juga dapat mempengaruhi 

kandungan yang ada pada produk. Sejalan dengan Munawaroh et al., (2019) didapatkan 

hasil pada penelitian beras analog uwi ungu kombinasi umbi bit yaitu pada penambahan 

umbi bit terbanyak menghasilkan kandungan zat besinya lebih tinggi dibandingkan 

dengan penambahan buah bit yang lebih rendah, yaitu pada formula T3 dengan 

penambahan buah bit sebanyak 20% mendapatkan hasil kadar zat besi sebesar 1,008 

mg/100 gr. 

 

KESIMPULAN  

Uji organoleptik dari indikator aroma, tekstur, rasa, dan warna memiliki nilai rata-

rata skor tertinggi berbeda-beda. Pada indikator aroma tertinggi pada formula 1 (buah 

bit 60 gr : bubuk sari kacang merah 40 gr). Sedangkan pada indikator warna, rasa dan 

tekstur tertinggi pada formula 3 (buah bit 80 gr : bubuk sari kacang merah 20 gr). 

Penilaian uji hedonik pada panelis tidak terlatih diperoleh hasil dengan rata-rata tertinggi 

terdapat pada formula 3 (buah bit 80 gr : bubuk sari kacang merah 20 gr) disukai oleh 

panelis dengan persentase tertinggi yaitu 64,19% dan dikategorikan cukup suka. Hasil 

analisis kadar air terendah terdapat pada formula 2 (buah bit 70 gr : bubuk sari kacang 

merah 30 gr) dengan kadar air sebesar 49,18% dan tertinggi pada formula 1(buah bit 60 

gr : bubuk sari kacang merah 40 gr) sebesar 49,25%. Hasil analisis kadar abu tertinggi 

pada formula 3 (buah bit 80 gr : bubuk sari kacang merah 20 gr) sebesar 0,59%. Hasil 

analisa dari kadar zat besi boba dengan penambahan buah bit dan sari kacang merah 

menunjukkan hasil tertinggi pada formula 2 (buah bit 70 gr : bubuk sari kacang merah 30 

gr) dengan kadar zat besi sebesar 2,55 mg/100g. 

 

SARAN 

Disarankan pada penelitian selanjutnya dapat melakukan uji lab lebih lanjut terkait 

energi, karbohidrat, protein, lemak. Selain itu, dapat dilakukan penelitian mengenai 

pengujian umur simpan pada produk boba. 
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