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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan: 1) formula substitusi sari daun 

katuk sebagai pewarna alami dalam produk inovasi boba agar dapat menambah 

kreasi dalam pemanfaatan bahan pangan lokal, dan 2) kualitas dan kesukaan 

masyarakat terhadap produk boba dengan pewarna alami daun katuk melalui uji 

organoleptik. Penelitian ini menggunakan rancangan penelitian eksperimen. 

Panelis yang dilibatkan dalam penelitian ini yang terdiri dari 5 orang panelis dosen 

kuliner di Program Studi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner (PVSK) sebagai 

panelis terbatas dalam uji kualitas dan 40 orang panelis konsumen masyarakat 

dalam uji kesukaan. Data dikumpulkan dengan menggunakan metode observasi 

dengan penyebaran instrumen. Adapun instrumen yang digunakan dalam penelitian 

ini yaitu lembar uji kualitas dan lembar uji kesukaan. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa: 1) formula yang digunakan yaitu sari daun katuk yang didapatkan melalui 

proses ekstraksi 100 gr daun katuk dengan 100 ml air (1:1) dan digunakan sebanyak 

120 ml, dimana satu resep menggunakan 120 ml sari daun katuk, 270 gram tepung 

tapioka, dan 78 gram gula pasir. 2) dalam uji kualitas didapatkan kategori sangat 

sesuai berdasarkan deskripsi boba daun katuk dengan skor rata-rata untuk tekstur 

5; warna 4,6; rasa 5; dan aroma 5. Sedangkan dalam uji kesukaan rata-rata setiap 

aspek mendapatkan kategori sangat suka, terkecuali pada aroma rata-rata skor dari 

konsumen mendapatkan kategori suka. Untuk tekstur 4,4; warna 4,3; rasa 4,1; dan 

aroma 3,9. 

 

Kata Kunci: boba, daun katuk, pewarna alami 
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