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ABSTRACT

Sago starch from traditional industries in West Kalimantan has a sour aroma and brownish
color, so it is only used to make traditional cakes. This study aimed to evaluate the physicochemical
sensory characteristics of bubble pearl tapioca substituted for sago starch produced from a
traditional industry in West Kalimantan. The results of this study are expected to diversify the use of
local sago starch. Bubble pearls were made with various proportions of tapioca and sago starch
(100:0 90:10 80:20 70:30%) and analyzed for water content, hardness, cooking loss, cooking time,
rehydration capacity, and hedonic analysis (color, taste, aroma, and Springiness). The results showed
that substituting sago starch in bubble pearls affected the water content, hardness, cooking loss,
cooking time, rehydration capacity, color, and aroma of bubble pearls. Substitution of sago starch
does not affect the taste and elasticity of the bubble pearls. A higher substitution of sago starch
increased the bubble pearls' water content, hardness, and rehydration capacity. A higher substitution
of sago starch decreased cooking loss, cooking time, color, and aroma of bubble pearl decreased.
Sago starch from the local traditional industry of West Kalimantan can be used to substitute tapioca
bubble pearls. However, panelists prefer bubble pearls from 100% tapioca in terms of color and
aroma. Sago starch from the local industry has the potential to be used as bubble pearls by improving
the color and aroma of sago starch.

Keywords: bubble pearl, local sago starch, tapioca starch

ABSTRAK

Pati sagu hasil industri tradisional di Kalimantan Barat memiliki aroma asam dan berwarna
kecoklatan sehingga hanya digunakan secara terbatas pada pembuatan kue-kue tradisional. Tujuan
dari penelitian ini adalah mengevaluasi karakteristik fisikokimia dan organoleptik bubble pearl
tapioka yang disubstitusi pati sagu hasil dari industri tadisional asal Kalimantan Barat. Hasil
penelitian ini diharapkan dapat mendiversifikasi penggunaan pati sagu lokal. Bubble pearl dibuat
dengan berbagai proporsi tapioka dan pati sagu (100:0; 90:10; 80:20; 70:30%) dan dianalisis kadar
air, kekerasan, kehilangan padatan akibat pemasakan, waktu pemasakan, kapasitas rehidrasi, dan
analisis hedonik (warna, rasa, aroma dan kekenyalan). Hasil penelitian menunjukkan subtitusi pati
sagu pada bubble pearl memengaruhi kadar air, kekerasan, kehilangan padatan akibat pemasakan,
waktu masak, kapasitas rehidrasi, warna dan aroma bubble pearl. Subtitusi pati sagu tidak
memengaruhi rasa dan kekenyalan bubble pearl. Semakin besar subtitusi pati sagu maka kadar air,
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kekerasan, kapastitas rehidrasi semakin meningkat. Semakin besar subtitusi pati sagu maka
kehilangan padatan akibat pemasakan, waktu masak, warna dan aroma bubble pearl semakin
menurun. Pati sagu hasil industri tradisional lokal Kalimantan Barat dapat digunakan untuk
mensubtitusi bubble pearl tapioka, meskipun panelis lebih menyukai bubble pearl dari 100% tapioka
dari segi warna dan aroma. Pati sagu hasil industri lokal mempunyai potensi dimanfaatkan sebagai
bubble pearl dengan perbaikan pada warna dan aroma pati sagu.

Kata kunci: bubble pearl, pati sagu lokal, pati tapioka

PENDAHULUAN

Pohon sagu (Metroxylon sagu Rottb)
dari jenis tanaman yang tidak berduri
merupakan tanaman penting Khususnya
bagi warga Asia Tenggara terutama
Indonesia, Papua New Guinea, Malaysia,
Philipina, dan negara-negara kepulauan
Pasifik ~ (Komuna, 2018) karena
kegunaannya yang luas. Tanaman sagu
dapat tumbuh di tempat kering, lahan basah
dan gambut yang asam (Du et al., 2020). Di
Kalimantan Barat, pengolahan batang sagu
menjadi pati sagu dilakukan oleh industri-
industri tradisional (Maherawati et al.,
2012). Pada industri tradisional proses
pemisahan air dan pati dilakukan dengan
pengendapan selama 12-24 jam sehingga
terjadi proses fermentasi alami yang
menghasilkan asam-asam organik
akibatnya pH menjadi rendah. pH
berpengaruh pada karakteristik fisikokimia
pati (Sakkara et al., 2019). Sagu hasil dari
industri  tradisional mempunyai aroma
asam yang khas dengan warna kecoklatan.

Pati sagu alami menunjukkan bentuk
granula lonjong hingga bulat (Zailani et al.,
2022) dengan ukuran granula antara 21,53
+ 0,00 mm sampai 56,56 £ 0.01 mm
(Rashid et al., 2020). Pati sagu tahan
terhadap enzim pencernaan karena struktur
granula patinya menyebabkan enzim tidak
mampu  mendegradasi amilosa  dan
amilopektin (Zailani et al., 2022). Pati
resisten sagu alami 31,26 + 1,04%. Pati
resisten pati sagu asli mungkin dapat
dikategorikan sebagai RS2 (Rashid et al.,
2020). Pati sagu juga mengandung amilosa
tinggi yaitu 21,4 — 30,0% (Martinez et al.,
2018; Uthumporn et al., 2014) bahkan
menurut Maherawati et al. (2012) kadar
amilosa pati sagu yang tumbuh di

Kalimantan Barat 38,63-41,80%. Kadar
amilosa juga dapat memengaruhi daya
cerna pati. Secara umum RS kandungan
pati sereal berkorelasi positif dengan
kandungan amilosa (Du et al., 2014).

Menurut penelitian Du et al., (2020)
pati sagu menunjukkan pola XRD tipe C,
dengan karakteristik kelarutan, suhu
pasting, entalpi retrogradasi yang tinggi
tetapi daya pembengkakan (swelling
power), viskositas puncak dan entalpi
gelatinisasi lebih rendah dari pati jagung
sehingga pati sagu memiliki ketahanan
panas dan geser yang kuat. Pati dengan
retrogradasi pati yang tinggi sesuai
digunakan untuk edible film, bihun dan
mie. Pati sagu dimanfaatkan sebagai bahan
pangan tradisional yaitu papeda, sagu
lempeng, sagu tutupala, sagu uha, sinole,
bagea (Rosida, 2019), sedangkan di
Kalimantan Barat sagu dibuat menjadi kue
sagu dan campuran che huntiau (cendol).
Sebagai upaya diversifikasi produk maka
pati sagu hasil olahan industri tradisional
diduga dapat dimanfaatkan sebagai
pensubstitusi tapioka dalam pembuatan
bubble pearl. Bubble pearl membutuhkan
pati dengan retrogradasi tinggi seperti pada
pembuatan mie dan bihun. Bubble pearl
adalah mutiara berukuran besar dan terbuat
dari pati singkong (tapioka) yang
digunakan sebagai campuran minuman teh
(Bulathgama et al., 2020).

Pembuatan bubble pearl dari tapioka
sudah dilakukan di industri (Krishnakumar
etal., 2020). Bubble pearl dari tapioka yang
dikeringkan dengan pengering konveksi
menyebabkan waktu rehidrasi lama dan
kehilangan padatan akibat suhu pemasakan
yang tinggi, sehingga (Krishnakumar et al.,
2020) meneliti menggunakan pengering
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matahari. Pengeringan matahari sangat
tergantung cuaca dan mudah
terkontaminasi  kotoran dan mikrobia,
sehingga digunakan pengering konveksi
namun belum diketahui karakteristik
bubble pearl tapioka yang disubstitusi pati
sagu. Penelitian bubble pearl berbahan
tapioka, jelly dan sagu lokal dari Kabupaten
Kepulauan Meranti, Propinsi Riau dengan
sudah dilakukan (Suryani, 2022), namun
sejauh pengetahuan penulis belum ada
penelitian bubble pearl yang disubtitusi
sagu lokal Kalimantan Barat. Tujuan dari
penelitian ini  adalah  mengevaluasi
karakteristik fisikokimia dan organoleptik
bubble pearl tapioka yang disubstitusi pati
sagu hasil dari industri tadisional asal
Kalimantan Barat.

Tabel 1. Formulasi Bubble pearl

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Penelitian ini menggunakan alat:
neraca analitik merk Shimadzu, neraca,
oven Memmert, waterbath, TA-XT Plus
Texture Analyzer, cabinet dryer, kompor,
dan panci.

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu tapioka dan pati sagu
lokal dari Kecamatan Sungai Ambawang
Kabupaten Kubu Raya Kalimantan Barat,
sukrosa, dan air.

Pembuatan Bubble pearl

Pembuatan bubble pearl dari tapioka
dengan substitusi pati sagu didasarkan pada
prosedur Raharja et al., (2021) dengan
modifikasi pada penggunaan pati sagu.

Bahan Perbandingan Tapioka: Pati Sagu

100: 0 80: 20 70: 30
Tapioka (g) 100 90 80 70
Pati Sagu (g) 0 10 20 30
Gula (9) 5 5 5 5
Air (mL) 50 50 50 50

Tapioka, pati sagu, gula dan air
ditimbang masing-masing sesuai dengan
formulasi pada Tabel 1. Air direbus sampai
mendidih dan ditambahkan gula hingga
larut. Larutan gula panas dituangkan ke
dalam campuran tapioka dan pati sagu dan
diaduk sehingga kalis. Adonan dicetak
bulat secara manual dengan berat dan
ukuran sama dengan diameter £1cm, dan
dikeringkan dalam cabinet dryer selama 1-
2 jam di suhu 40-45°C.

Analisis Bubble pearl

Analisis kadar air (AOAC, 2011),
prinsipnya adalah menghilangkan air bahan
dengan pemanasan pada oven pada suhu
105 °C sampai diperoleh berat konstan.
Nilai kadar air dihitung dari selisih berat
bahan sebelum dan sesudah pengeringan.
Analisis tekstur menggunakan TA-XT
Analyzer, menggunakan probe datar, pre-
test speed 2 mm/s, test speed 0,01, rupture
test distance 50. Probe turun dan
memberikan gaya pada sampel yang
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terletak di bawah probe sampai sampel
pecah. Kekerasan ditunjukkan oleh nilai
gaya tepat sebelum pecah.

Kualitas masak terdiri  dari:
kehilangan padatan akibat pemasakan
(cooking loss) dan kapasitas rehidrasi
dilakukan menurut (Kamsiati et al., 2021)
yaitu 5 g bubble pearl (A) dimasak selama
7 menit dalam 150 mL air mendidih.
Bubble pearl ditiriskan selama 5 menit dan
ditimbang (B). Bubble pearl dipanaskan
dalam oven suhu 105°C selama 24 jam dan
ditimbang kembali (C).

Kehilangan padatan akibat pemasakan

_¢ 100%
—ZX 0

A
x 100%

Kapasitas rehidrasi =

Analisis waktu masak dilakukan
menurut Mandel (2016) dengan modifikasi.
Waktu masak dilakukan dengan memasak
5 g bubble pearl dalam 200 mL air
mendidih dalam wadah tertutuo. Setiap 5



menit bubble pearl dikeluarkan dan diamati
dengan cara ditekan diantara dua petridish.
Waktu masak optimum dicapai bila bagian
tengan bubble pearl telah matang.

Uji hedonik bubble pearl dilakukan
dengan melibatkan 25 panelis tidak terlatih
yang terdiri dari mahasiswa Teknologi
Pertanian. Panelis diminta untuk menilai
kesukaan untuk warna, rasa, aroma, tekstur,
dan preferensi keseluruhan untuk bubble
pearl, dari 1 (sangat tidak suka) hingga 7
(sangat suka).

Analisis Statistika

Data kadar air, tekstur, sifat masak
(kehilangan padatan akibat pemasakan,
waktu masak dan kapasitas rehidrasi)
dianalisis menggunakan Rancangan Acak
Lengkap dengan setiap sampel diulang tiga
kali, jika berbeda nyata dilanjutkan dengan
uji lanjut BNT a=0,05. Data organoleptik
dianalisis menggunakan uji beda Kruskal
Wallis, jika berbeda nyata dilakukan
analisis  lanjut  Mann-Whitney  Test.
Analisis data menggunakan software
statistika SPSS 26.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar air

Kadar air menjadi salah satu faktor
yang menentukan keawetan bahan pangan.
Kadar air yang tinggi mengakibatkan
mikroorganisme seperti bakteri, kapang
dan khamir mudah berkembang, sehingga
akan terjadi perubahan serta kerusakan

pada bahan pangan (Rosani et al., 2019).
Hasil analisis ragam  menunjukkan
substitusi pati sagu berpengaruh sangat
nyata (P<0,01) terhadap kadar air bubble
pearl (Tabel 2). Semakin besar substitusi
pati sagu maka kadar air bubble pearl
semakin tinggi, meskipun kadar air bubble
pearl pada rasio tapioka dan pati sagu
90:10 dan 80:20 tidak berbeda nyata.
Peningkatan kadar air dengan semakin
besar rasio pati sagu disebabkan kandungan
amilosa pati sagu lebih tinggi dari tapioka.
Menurut Maherawati et al. (2012) kadar
amilosa pati sagu Kalimantan Barat adalah
38,63-41,80 %, sedangkan menurut Nisah
(2018) kadar amilosa tapioka 18,0 %.
Hubungan absorpsi dengan kadar amilosa
sesuai dengan pernyataan (Li et al., 2020),
dimana pati dengan amilosa tinggi
memiliki absorpsi air lebih tinggi
dibandingkan pati dengan amilosa yang
rendah. Hal ini didukung oleh pendapat
Romero-Bastida et al. (2016) menyatakan
bahwa molekul amilosa bersifat hidrofilik
karena banyak mengandung banyak ikatan
hidrogen yang dapat berinteraksi dengan
air. Semakin banyak pati sagu yang
ditambahkan membuat kadar air pada
bubble pearl juga meningkat.

Kadar air pada bubble pearl tapioka
dengan substitusi pati sagu lebih besar dari
bubble pearl yang beredar secara komersial
di Amerika yaitu sebesar 11,00% (USDA,
2019). Hal ini karena bubble pearl yang
dibuat tidak sebagai bubble pearl kering.

Tabel 2. Kadar air dan kekerasan boba pada berbagai perbandingan tapioka dan pati sagu

Perbandingan
Tapioka:Pati Sagu (%)

Kadar Air (db) %

Kekerasan (kgf)

100:0 31,00+0,55 @ 0,22 40,02 2
90:10 31,95+0,25 b 0,25+0,01 b
80:20 32,13+0,21 b 0,30 £0,04 ¢
70:30 32,48+0,16 © 0,42 +0,06 ¢

BNTa = 0,05 0,29 0.03

Keterangan: Angka rerata yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata

pada uji BNT a = 0,05
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Tekstur

Tekstur yang diamati  adalah
kekerasan (hardness) bubble pearl setelah
dimasak. Kekerasan didefinisikan sebagali
gaya puncak maksimum pada siklus pertama
analisis yang meniru gigitan pertama pada
makanan (Bulathgama et al., 2020). Tekstur
bubble pearl sangat bergantung pada
karakteristik fisik bahan baku tepung yang
digunakan, seperti daya serap air, kekuatan
gel dan profil gelatinisasi (Yuliani et al.,
2015).

Nilai kekerasan berkisar antara 0,22-
0,42 kgf (Tabel 2). Hasil analisis ragam

menunjukkan  substitusi  pati  sagu
berpengaruh  sangat nyata ((P<0,01)
terhadap  kekerasan  bubble  pearl.

Peningkatan substitusi pati sagu
mengakibatkan  peningkatan  kekerasan
bubble pearl. Hal ini diduga karena kadar
amilosa pati sagu Kalimantan Barat lebih
tinggi 38,63-41,80% (Maherawati et al.,
2012) dibandingkan dengan kadar amilosa
tapioka. Kadar amilosa berkorelasi positif

dengan kekerasan, Menurut (Teng et al.,
2013) amilosa merupakan faktor yang
menentukan kekerasan karena memengaruhi
kekuatan gel pati. Amilosa mudah berikatan
kembali sehingga cepat teretrogradasi.
Retrogradasi menyebabkan terbentuknya
kembali rantai amilosa yang keluar saat
granula pecah, sehingga gaya yang
dibutuhkan untuk menghancurkan semakin
besar. Bubble pearl dengan rasio pati sagu
yang semakin  besar  menyebabkan
kekerasan semakin tinggi, hal ini dengan
penelitian (Du et al., 2020) yaitu gel pati
sagu mempunyai kekerasan tinggi.

Faktor lain yang menyebabkan tingkat
kekerasan menjadi meningkat dengan
semakin besar rasio pati sagu karena
penurunan kehilangan padatan akibat
pemasakan. Sebaliknya semakin tinggi nilai
kehilangan padatan akibat pemasakan pada
bubble pearl maka menyebabkan kekerasan
menjadi menurun, hal ini berhubungan
dengan banyaknya padatan yang hilang
(Yuliani et al., 2015).

Tabel 3. Sifat masak bubble pearl pada berbagai perbandingan tapioka dan pati sagu

Perbandingan Tapioka:

Kehilangan padatan Waktu masak (menit)

Kapasitas Rehidrasi

Pati Sagu (%) akibat pemasakan (%6) (%)

100:0 4,06+0,04 ¢ 30,80+0,26 © 51,39+4,02 2
90:10 3,95+0,13 ¢ 29,20£1,00 p 57,64+3,31°
80:20 3,80+0,05° 29,12+0,74° 70,7243,82°¢
70:30 3,72+0,11% 28,28+0,23 2 79,19+4,52 ¢

BNTa = 0,05 0,06 0,59 5,22

Keterangan: Angka rerata yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata

pada uji BNT a = 0,05.

Kehilangan padatan akibat pemasakan
Bubble pearl

Kehilangan padatan akibat pemasakan
(cooking loss) adalah padatan kering yang
hilang ke dalam air rebusan dan merupakan
indikator ketahanan terhadap pemasakan
(Yuliani et al., 2015). Rerata kehilangan
padatan akibat pemasakan pada bubble
pearl dengan substitusi pati sagu berkisar
3,71-4,05% (Tabel 3), dalam kisaran
kehilangan padatan akibat pemasakan
tapioca pearl dari penelitian (Krishnakumar
etal., 2020) yaitu 1,73-7,57%. Hasil analisis
ragam menunjukkan substitusi pati sagu
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berpengaruh nyata ((P<0,01) terhadap
kehilangan padatan akibat pemasakan
bubble pearl. Peningkatan substitusi pati
sagu mengakibatkan penurunan kehilangan
padatan akibat pemasakan bubble pearl.
Mie atau produk sejenis lainnya yang
kualitasnya bagus mempunyai  waktu
pemasakan yang singkat dan nilai
kehilangan padatan akibat pemasakan yang
rendah (Yadav et al., 2014).

Peningkatan rasio amilosa akan
meningkatkan struktur ikatan amilosa yang
dihasilkan sehingga dapat menurunkan
kehilangan padatan akibat pemasakan



(Afifah dan Ratnawati, 2017). Korelasi
negatif ~ kehilangan  padatan  akibat
pemasakan yang rendah dapat dikaitkan
dengan kadar amilosa tertinggi. (Kaur et al.,
2015).

Waktu masak Bubble pearl

Waktu  masak  (cooking  time)
merupakan waktu yang dibutuhkan selama
memasak untuk mengubah warna buram
bubble pearl menjadi bening. Rerata waktu
masak pada bubble pearl dengan substitusi
pati sagu adalah 28,28-30,80 menit (Tabel
3), lebih lama daripada waktu masak tapioca
pearl (Krishnakumar et al., 2020) yaitu
6,12-10,68 menit, hal ini dipengaruhi oleh
ukuran bubble pearl yang dihasilkan. Hasil
analisis ragam menunjukkan substitusi pati
sagu berpengaruh nyata ((P<0,01) terhadap
waktu masak bubble pearl.

Penurunan  waktu masak pada
perlakuan rasio pati sagu dikarenakan pati
sagu memiliki kemampuan tergelatinisasi
lebih tinggi daripada tepung yang lain.
Dengan volume air yang sama, granula pati
sagu dapat menyerap air lebih maksimal dan
tergelatinisasi lebih cepat. Semakin banyak
pati sagu yang ditambahkan, maka semakin
singkat waktu yang dibutuhkan oleh bubble
pearl untuk masak optimal. Hal ini juga
disebabkan oleh suhu puncak gelatinisasi
pati sagu lebih rendah dari pada suhu puncak
gelatiniasi tapioka. Menurut (Polnaya et al.,
2015) tapioka memiliki suhu puncak
gelatinisasi 87,0 °C sedangkan suhu puncak
gelatinisasi pati sagu 79,0°C.

Kapasitas rehidrasi Bubble pearl
Kapasitas rehidrasi didasarkan pada
pertambahan berat bubble pearl sesudah
proses pemasakan dibandingkan dengan
berat bubble pearl sebelum pemasakan.
Pertambahan berat karena adanya air yang
terserap selama proses pemasakan (Hastuti
et al.,, 2021). Rerata kapasitas rehidrasi
bubble pearl tapioka dengan substitusi pati
sagu sebesar 51,39+4,02 — 79,19+4,52%
(Tabel 3). Hasil analisis ragam
menunjukkan  substitusi  pati  sagu
berpengaruh  sangat nyata ((P<0,01)

terhadap kapasitas rehidrasi bubble pearl.
Semakin besar substitusi pati sagu maka
kapasitas rehidrasi bubble pearl semakin
meningkat.

Faktor lain yang memengaruhi
kapasitas rehidrasi yaitu kehilangan padatan
akibat pemasakan. Kapasitas rehidrasi
semakin kecil dengan semakin besar
kehilangan padatan akibat pemasakan, hal
ini karena sebagian pati leaching dan masuk
ke air saat proses pemasakan, sehingga
beratnya semakin berkurang. Meningkatnya
kapasitas rehidrasi juga ditentukan oleh
kandungan amilosanya dan ukuran dari
granula pati. Granula pati mengembang
karena suhu tinggi dengan kondisi cukup air.
Semakin tinggi amilosanya maka semakin
tinggi  juga daya rehidrasi  pati
(Wattanachant et al., 2002).

Daya serap air merupakan parameter
yang menunjukkan besarnya kemampuan
bahan menarik air di sekelilingnya
(kelembaban udara) untuk berikatan dengan
partikel bahan atau tertahan pada pori antara
partikel bahan.

Uji Hedonik

Analisis  hedonik  menggunakan
Kruskal Wallis menunjukkan warna dan
aroma bubble pearl berbeda nyata, sehingga
dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney
(Tabel 4).

Semakin besar substitusi pati sagu
maka panelis makin tidak suka warna bubble
pearl, Warna sagu hasil industri tradisional
berwarna kecoklatan yang mempengaruhi
warna bubble pearl. Warna kecoklatan ini
akibat reaksi pencoklatan yang dikatalisis
oleh polifenoloksidase. Reaksi pencoklatan
terjadi saat sel sagu mengalami kerusakan
sehingga enzim  fenolik  teroksidasi
menghasilkan warna kecoklatan (Polnaya et
al., 2018).

Kesukaan panelis terhadap aroma
bubble pearl menurun dengan semakin
besar subtitusi pati sagu, hal ini karena
aroma sagu asam. Sagu hasil industri
tradisional beraroma asam karena terjadi
proses fermentasi alami yang menghasilkan
asam-asam organik.
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Rasa dan kekenyalan bubble pearl
yang disubstitusi pati sagu tidak berbeda
nyata. Pati sagu dan tapioka tidak
mempunyai rasa yang khas sehingga
substitusi pati sagu tidak berpengaruh

terhadap rasa bubble pearl. Kekenyalan pati
sagu dan tapioka diduga tidak jauh berbeda,
sehingga bubble pearl tapioka yang
disubtitusi pati sagu tidak berbeda.

Tabel 4. Uji hedonik bubble pearl pada berbagai perbandingan tapioka dan pati sagu

Perbandingan Tapioka:  Warna Rasa Aroma Kekenyalan
Pati Sagu (%)

100:0 5,08+1,53 ¢ 2,96+1,46 ° 5,12+1,45 4 5,12+1,24 @

90:10 424+1,30° 3,08+1,38 2 4,52+1,29 ° 5,28+0,89 ?

80:20 3,24+1,30° 3,44+1,292 3,88+1,24° 5,36+0,99 2

70:30 2,60+1,26 2 3,52+1,502 3,64+1,73%2 5,04+1,49°

Keterangan: Angka rerata yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata
pada uji Mann-Whitney dengan taraf kepercayaan 95% (o = 0,05).

KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan
subtitusi pati sagu pada bubble pearl
mempengaruhi  kadar air, kekerasan
(hardness) kehilangan padatan akibat
pemasakan, waktu masak, kapasitas
rehidrasi, warna dan aroma bubble pearl.
Rasa dan kekenyalan bubble pearl tidak
dipengaruhi subtitusi pati sagu. Semakin
besar subtitusi pati sagu maka kadar air,
kekerasan, kapastitas rehidrasi semakin
meningkat. Semakin besar subtitusi pati
sagu maka kehilangan padatan akibat
pemasakan, waktu masak, warna dan aroma
bubble pearl semakin menurun. Pati sagu
hasil industri tradisional lokal Kalimantan
Barat dapat digunakan untuk mensubtitusi
bubble pearl tapioka. Warna dan aroma
bubble pearl yang paling disukai oleh
panelis adalah yang terbuat dari 100%
tapioka, hal ini menjadi tantangan untuk
penelitian lebih lanjut.
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