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INFO ARTIKEL ABSTRACT

The study aims to determined the effect of stabilizer materials combinations of CMC and
carrageenan to the sensory characteristics of velva sensory and determined the physical
characteristics (melting, overrun, viscosity) and chemical (dissolved solids total, moisture content,
antioxidant activity and dietary fiber) of velva super red dragon fruit. This study was used a
complete randomized design (CRD) with one factor namely combination variation of CMC
stabilizers and carrageenan used 2 replicates and 3 replicates of analysis. These study results were
indicated that the combination of rind and pulp of super red dragon fruit prepared for puree velva
is the best at the ratio velva of 1:4. Furthermore, the combination of CMC and carrageenan
stabilizers were affected the sensory characteristics of the parameters of texture and overall.
Acceptance rate of velva with best combination of stabilizer of CMC and carrageenan is 1:1. The
effect of CMC and carrageenan stabilizers to control samples was shown in physical characteristics
such as melting, overrun and viscosity. In addition to in the chemical characteristics such as
dissolved solids total, antioxidant activity and dietary fiber, but it does not affect to the water
content of velva. The using of the CMC and carrageenan stabilizer of 1:1 was shown the values of
melting power, overrun, viscosity, antioxidant activity and dietary fiber are higher.
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kulit buah naga selama ini jarang dimanfaatkan

1. PENDAHULUAN dan lebih sering menjadi limbah. Padahal, kulit

Buah naga termasuk dalam buah yang eksotitis buah naga memiliki kandungan antosianin, pektin,
karena penampilannya yang menarik, rasanya dan serat yang tinggi. Salah satu alternatif
asam manis menyegarkan dan memiliki beragam pengolahan yang dapat diterapkan dalam
manfaat untuk kesehatan. Buah naga yang cukup pengolahan kulit dan daging buah naga yaitu
diminati konsumen dewasa ini adalah jenis buah dengan meggunakan teknologi pembekuan.
naga super merah (Hylocereus costaricensis), Penyimpanan pada suhu rendah akan menekan
menurut Marhazlina (2008) menyatakan bahwa laju respiasi, laju pertumbuhan mikroorganisme
buah naga super merah berpotensi membantu pembusuk, dan laju kerusakan lainnya. Salah satu
menurunkan kadar gula darah dan mencegah jenis produk pangan hasil teknologi pembekuan
risiko penyakit jantung dan diabetes. adalah velva, yaitu makanan beku pencuci mulut

Pada umumnya masyarakat lebih sering (frozen dessert) yang dibuat dari hancuran buah
menggunakan daging buah naga super merah (puree) dengan campuran air dan sukrosa
untuk dijadikan berbagai produk olahan, namun (Warsiki dan Indrasti, 2000). Selain itu produk

velva lebih kaya serat alami dan vitamin. Buah
naga memiliki rendemen yang cukup tinggi
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memiliki tekstur halus diperlukan bahan penstabil
adonan dengan jenis dan konsentrasi yang sesuai
dengan karakter buah. Pada penelitian Nurjanah
(2003) velva wortel menggunakan kombinasi
bahan penstabil CMC dan karagenan dengan
formulasi terbaik yaitu 1:1. Pada penelitian velva
buah naga super merah memiliki karakteristik
buah yang berbeda untuk itu memerlukan jenis
dan konsentrasi bahan penstabil yang sesuai.
Pemberian bahan penstabil CMC bersifat mudah
larut dalam adonan serta mempertahankan teks-
tur yang halus. Bahan penstabil karagenan sangat
baik dalam mengikat air cukup besar selain itu
harganya relatif murah. Velva bertekstur ideal jika
sangat lembut, partikel-partikel bahan terlalu kecil
untuk dideteksi dalam mulut. Untuk itu perlu
dilakukan penelitian dengan meng- kombinasikan
dua jenis penstabil tersebut agar dapat meng-
hasilkan karakteristik velva dengan kualitas yang
baik.

Penggunaan variasi kombinasi bahan baku
baik dari daging buah naga super merah maupun
kulit buah naga super merah serta variasi
kombinasi penstabil CMC dan karagenan
diharapkan dapat memberikan hasil kualitas
citarasa dan kenampakan velva yang baik.

2. MATERIAL DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan dalam pembuatan velva buah naga yaitu
buah naga super merah (Hylocereus costaricensis)
dengan tingkat kematangan masak, gula (sukrosa),
CMC, karagenan dan asam sitrat. Bahan untuk
analisis sifat kimia adalah metanol, 1,1, 2,2-
Diphenyl Picryl Hydrazyl (DPPH), etanol, larutan
buffer phospat 0.1 M pH 7, enzim alpha amilase,
HCL 1 N, enzim pepsin 1%, NaOH 1 N, enzim beta
amilase, etanol 95%, aseton, toluen dan aquades.

Alat yang digunakan dalam proses pembuatan
velva buah naga super merah antara lain blender,
refrigerator, freezer, ice cream maker, timbangan
analitik, pisau, sendok, baskom, talenan, panci
pengkukus, kompor gas. Sedangkan alat yang
digunakan untuk analisis sifat fisika dan kimia
antara lain piring, sendok, timbangan analitik,
stopwatch, gelas ukur 50 ml, viskometer
brookfield, handrefraktometer, kapas, destilasi,
tabung reaksi, inkubator, spektofotometer, gelas
erlenmeyer, alumunium foil, penangas air, kertas
saring, oven dan desikator.

Tahapan Penelitian
Penelitian ini terdiri dari beberapa tahap
antara lain:

Penelitian Pendahuluan (Pembuatan Puree
Kombinasi Daging dan Kulit Buah Naga)
a. Persiapan Bahan Baku

Buah naga super merah  dilakukan
pensortasian, pencucian dan pemisahaan daging
dan kulit buah naga.
b. Pembuatan Puree

Daging dan kulit buah naga dipotong kecil-kecil
terlebih dahulu, kulit buah naga di lakukan
blanching pada suhu 90°C selama 3 menit untuk
menghilangkan lendir dan bau langu pada kulit
buah naga. Kemudian daging buah terlebih dahulu
di blender selama 5 menit dan kulit buah naga di
blender selama 5 menit. Kemudian dilakukan
pencampuran menggunakan konsentasi gula yaitu
25% dan asam sitrat 0,1%.

Penelitian Utama (Pengkombinasian Bahan
Penstabil CMC dan Karagenan)
a. Persiapan Bahan

CMC dan karagenan ditimbang masing-masing
sesuai dengan formulasi kemudian dilakukan
pelarutan bahan penstabil (CMC dan karagenan)
dengan menggunakan air hangat.
b. Pencampuran Adonan

Gula, asam sitrat dan bahan penstabil yang
sudah dilarutkan dicampurkan ke dalam puree
dengan cara pemblenderan selama 10 menit
setelah itu diletakkan di dalam wadah.
c. Pembuatan Velva

Adonan dilakukan pendinginan (aging) pada
refrigerator dengan suhu 5°C selama 12 jam,
kemudian dilakukan pembekuan dalam ice cream
maker selama 30 menit dan pengerasan di dalam
freezer pada suhu -20 selama 4 jam.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian Pendahuluan

Daging buah naga memiliki kandungan air
yang cukup tinggi. Menurut Warsino (2010)
kandungan air pada buah naga yaitu berkisar
antara 82-89,4%, penambahan kulit buah naga
selain berpotensi menambah serat alami juga
dapat memperbaiki kualitas puree untuk dijadikan
velva. Namun penambahan kulit buah naga akan
mempengaruhi sensori puree velva, maka dari itu
uji sensori dilakukan dalam penentuan puree velva
yang terbaik. Puree velva yang baik yaitu memiliki
warna, rasa dan aroma yang sesuai dengan ciri
khas dari bahan baku yang digunakan (buah naga)
selain itu, memiliki tekstur yang sesuai yaitu tidak
begitu cair dan tidak begitu kental. Kombinasi
kulit dan daging buah naga terdiri dari 6
kombinasi yaitu perbandingan kulit dan daging
buah naga 1:0, 1:4, 2:3, 3:2, 4:1 dan 0:1, yang
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mengacu pada penelitian sebelumnya (Wahyuni,
2011) dalam pembuatan kembang gula jelly
menggunakan kulit dan daging buah naga.

Berdasarkan data analisa sensori
menggunakan SPSS kombinasi puree kulit dan
daging buah naga yang terpilih yaitu 1:4 dengan
tingkat penilaian untuk warna 3,83, rasa 3,67,
aroma 2,92, tekstur 3,37 dan overall 3,63, sebab
dari hasil pengamatan dan pendapat panelis pada
kombinasi kulit dan daging buah naga 1:0 terlihat
terlalu kental dan terdapat aroma langu dari kulit
buah

Penelitian Utama
Sifat Sensori Velva Buah Naga Super Merah

Tabel 1. Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Velva Buah
Naga Super Merah Berbagai Perlakuan Formulasi
Bahan Penstabil

Formula* Parameter Uji**,***

Warna Rasa Aroma Tekstur  Overall

Kontrol 4,002 3,432 3,132 3,172 3,172

K1 4,102 3,60a 3,032 3,67bc 3,53ab
K2 4,032 3,532 3,172 3,30ab 3,63bc
K3 3,932 3,832 3,232 3,73¢ 4,00¢

K4 3,872 3,708 3,202 3,30ab 3,77hc
K5 3,932 3,702 3,202 3,53abe 3,83bc
*: Kontrol: velva buah naga tanpa menggunakan bahan
penstabil,

K1: velva buah naga dengan kombinasi bahan penstabil CMC
dan karagenan 0:1,

K2: velva buah naga dengan kombinasi bahan penstabil CMC
dan karagenan 1:0,

K3: velva buah naga dengan kombinasi bahan penstabil CMC
dan karagenan 1:1,

K4: velva buah naga dengan kombinasi bahan penstabil CMC
dan karagenan 1:2,

K5: velva buah naga dengan kombinasi bahan penstabil CMC
dan karagenan 2:1.

**. Data ditandai dengan huruf yang berbeda pada kolom
menunjukan adanya beda nyata pada tiap perlakuan (a=0,05).
##*: Skor: 5= sangat suka, 4= suka, 3= netral, 2= tidak suka, 1 =
sangat tidak suka.

Warna

Berdasarkan Tabel 1 terlihat bahwa
kombinasi bahan penstabil yang digunakan yaitu
CMC dan karagenan menunjukkan tidak ada
perbedaan nyata (t > 0,05) terhadap warna velva
buah naga super merah. Rata-rata penilaian
panelis terhadap warna velva buah naga super
merah berkisar antara 3,93-4,10.

Penggunaan bahan penstabil terhadap velva
buah naga super merah tidak memberikan
pengaruh nyata terhadap warna velva yang
dihasilkan. CMC dan karagenan merupakan bahan
penstabil yang tidak berwarna. Menurut Klose dan
Glicksman (1972) CMC tidak mempengaruhi bau
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dan warna. Menurut Wibisono (2010) dalam
Fauziah (2015) menyebutkan bahwa karagenan
sebelum dilarutkan dalam air panas berupa bubuk
berwarna putih kecoklatan dan ketika dilarutkan
dalam air panas, karagenan akan larut dan
membentuk gel transparan.

Rasa

Pada Tabel 1 terlihat bahwa penambahan
kombinasi bahan penstabil yaitu CMC dan
karagenan menunjukkan tidak ada perbedaan
nyata (t > 0,05) terhadap parameter rasa velva
buah naga super merah. Rata-rata penilaian
panelis terhadap rasa velva buah naga super
merah berkisar antara 3,43-3,83. Tingkat
penerimaan pada parameter rasa velva buah naga
super merah yang paling tertinggi yaitu pada
sampel K3, Sedangkan tingkat kesukaan pada
parameter rasa velva buah naga super merah
terendah yaitu pada sampel kontrol.

Penggunaan bahan penstabil CMC dan
karagenan tidak mempengaruhi rasa pada velva
buah naga super merah. Menurut Ganz (1977)
menyatakan bahwa CMC mempengaruhi batas
ambang rasa, namun pada penelitian CMC
dikombinasikan dengan karagenan sehingga
pengaruhnya menjadi tidak terlalu besar. Menurut
Tarigan (2010) menyebutkan pengaruh yang tidak
nyata dari penambahan karagenan ini karena
karakteristik karagenan yang bersifat tawar atau
tidak memiliki rasa.

Bahan  tambahan lain yang  dapat
mempengaruhi tingkat penerimaan rasa velva
yaitu gula dan asam sitrat yang ditambahkan.
Menurut Nicol (1979) fungsi utama sukrosa
sebagai pemanis memegang peranan penting,
karena dapat meningkatkan penerimaan dari
suatu makanan dengan cara menutupi citarasa
yang tidak menyenangkan. Rasa manis sukrosa
bersifat murni karena tidak ada after taste yaitu
berupa citarasa kedua yang timbul setelah citarasa
yang pertama. Menurut (Winarno, 1997) Asam
sitrat termasuk dalam kelompok acidullant yang
dapat bertindak sebagai penegas rasa, warna, atau
dapat menyelubungi after taste yang tidak disukai.

Aroma

Berdasarkan Tabel 1 terlihat bahwa
penambahan kombinasi bahan penstabil yaitu
CMC dan karagenan menunjukkan tidak ada
perbedaan nyata terhadap parameter aroma velva
buah naga super merah. Rata-rata penilaian
panelis terhadap aroma velva buah naga super
merah berkisar antara 3,03-3,23. Tingkat
penerimaan pada parameter rasa velva buah naga
super merah yang paling tertinggi yaitu pada
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sampel K3, Sedangkan tingkat kesukaan pada
parameter rasa velva buah naga super merah
terendah yaitu pada sampel K1.

Pada hasil pengamatan menunjukkan bahwa
bahan penstabil CMC dan karagenan tidak
memiliki pengaruh nyata (t < 0,05) terhadap
aroma velva buah naga super merah. Perbedaan
jenis dan konsentrasi bahan penstabil tidak
menunjukkan adanya pengaruh beda nyata
terhadap aroma (Yahdiyani, 2015). Menurut
Indiyati (2006) dalam Yahdiyani (2015) menya-
takan bahwa CMC dan gelatin tidak memiliki
komponen volatil yang dapat menguap sehingga
tidak memberikan pengaruh nyata terhadap aroma
bahan makanan. Menurut Tarigan (2010)
menyatakan bahwa karakteristik karagenan tidak
memiliki aroma.

Aroma dari velva buah naga tidak tercium
karena buah naga tidak memiliki aroma yang kuat.
Hanya saja terdapat sedikit aroma langu yang
berasal dari kulit buah naga yang dicampurkan ke
dalam adonan, penggunaan kulit buah naga
digunakan untuk menghasilkan adonan puree
dengan kualitas terbaik. Pada pembuatan velva
buah naga digunakan asam sitrat sebagai penguat
flavor (bau dan rasa), namun penggunaan bahan
penstabil ternyata menyebabkan terperangkapnya
aroma di dalam adonan terutama bila adonan
memiliki kekentalan yang tinggi sehingga
menyebabkan aroma velva menjadi agak lemah
(Mutiara, 2000).

Tekstur

Rata-rata penilaian panelis terhadap tekstur
velva buah naga super merah berkisar antara 3,17-
3,73. Tingkat penerimaan pada parameter tekstur
velva buah naga super merah yang paling tertinggi
yaitu pada sampel K3, Sedangkan tingkat kesu-
kaan pada parameter rasa velva buah naga super
merah terendah yaitu pada sampel kontrol.

Pada Tabel 1 terlihat bahwa penambahan
kombinasi bahan penstabil yaitu CMC dan
karagenan menunjukkan adanya perbedaan nyata
(t < 0,05) terhadap parameter tekstur velva buah
naga super merah. Menurut Arbuckle (1986)
menyatakan bahwa tujuan utama penggunaan
bahan penstabil pada es krim adalah untuk
menghasilkan kehalusan dan tekstur yang baik,
untuk menghambat atau mengurangi
pembentukan kembali Kkristal es krim selama
penyimpanan, menghasilkan keseragaman produk,
dan menghambat pelelehan.

Velva tanpa bahan penstabil (kontrol)
memiliki tekstur kurang baik karena kristal es
yang dihasilkan terlalu banyak dan besar sehingga
velva mudah meleleh. Velva menggunakan bahan

penstabil CMC dan karagenan 0 : 1 memiliki
tekstur lebih kasar ketika dimulut karena
karagenan memiliki tekstur bergerunjel saat
dilarutkan dalam air tetapi dapat mengikat air
lebih besar karena kekentalannya jauh lebih tinggi
dibanding CMC sehingga velva tidak cepat leleh.
Sedangkan kombinasi bahan penstabil CMC dan
karagenan 1 : 1 diduga dapat mempertahankan
tekstur halus dan dapat mengikat air lebih besar.
Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Arbuckle &
Marshall (1996), Carboxyl methyl cellulose juga
memliliki beberapa kelebihan yang lain,
diantaranya selain dapat mengikat air, mudah
larut dalam adonan es krim, serta memper-
tahankan tekstur yang halus. Menurut Winarno
(1990) Sedangkan sifat karagenan sangat baik
dalam mengikat air cukup besar sehingga menjadi-
kan produk tersebut tidak cepat kering pada udara
dan kelembaban yang rendah, selain itu harganya
relatif murah.

Overall

Rata-rata penilaian panelis terhadap penilaian
sensori secara keseluruhan (overall) velva buah
naga super merah berkisar antara 3,17-4,00.
Tingkat penerimaan pada parameter keseluruhan
velva buah naga super merah yang paling tertinggi
yaitu pada sampel K3, Sedangkan tingkat
kesukaan pada parameter rasa velva buah naga
super merah terendah yaitu pada sampel kontrol.

Pada Tabel 1 terlihat bahwa penambahan
kombinasi bahan penstabil yaitu CMC dan
karagenan menunjukkan adanya perbedaan nyata
(t < 0,05) terhadap parameter keseluruhan velva
buah naga super merah. Hal tersebut sesuai
dengan penelitian Rini dan Dwi (2012) yang
menyatakan bahwa kombinasi bahan penstabil
tidak berpengaruh pada tingkat kesukaan panelis
terhadap warna, rasa, dan aroma velva wortel,
tetapi berpengaruh terhadap tekstur dan overall
serta berpengaruh terhadap overrun dan
resistensi. Secara keseluruhan kombinasi bahan
penstabil CMC dan karagenan juga tidak
menunjukkan adanya beda nyata terhadap
parameter warna, rasa dan aroma, sedangkan
pada parameter tekstur dan overall terdapat
pengaruh yang sangat nyata.

Sifat Fisik Velva Buah Naga Super Merah
Daya Leleh

Hasil pengujian daya leleh velva buah naga
super merah menujukkan bahwa terdapat
perbedaan nyata (t < 0,05) antara sampel velva
kontrol dengan sampel velva K3. Pada sampel
velva kontrol rata-rata daya leleh yang dihasilkan
yaitu 4,7 menit, sedangkan sampel velva K3 yaitu
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7,1 menit. Kombinasi penstabil CMC dan
karagenan dapat memperlambat waktu leleh velva.
Menurut Arbuckle dan Marshal (1996), penstabil
juga berperan dalam pemberian udara kepada
adonan selama pembekuan, meningkatkan
kekuatan badan es krim, tekstur dan berpengaruh
terhadap waktu leleh pada produk. Menurut
Arbuckle (1986) menyatakan bahwa bahan
penstabil akan membuat tekstur yang lembut
karena terbentuknya kristal-kristal es yang kecil
dan memperlambat pelelehan produk. Jika
kekentalan meningkat, maka es krim menjadi tidak
mudah meleleh dan teksturnya bertambah halus.
Daya leleh pada velva jambu biji merah acuan
berkisar antara 2,29-4,33 menit (Maria dan
Zubaidah, 2014) dan velva nenas acuan berkisar
antara 6,16-8,03 menit (Kesuma, 2011). Daya leleh
velva lebih rendah dari pada daya leleh es krim
yaitu 10-15 menit (Bodyfelt et al., 1988). Menurut
Herald et al. (2008) menyatakan bahwa stabilitas
lemak memiliki efek yang besar terhadap daya
leleh es krim. Es krim yang mengandung lemak
lebih tinggi dari pada velva yang akan memiliki
daya leleh lebih tinggi juga.

hS}

Daya Leleh (menit)
iy

kontrol cmc : karagenan1:1

Gambar 4.1. Pengaruh Kombinasi Bahan Penstabil
terhadap Daya Leleh Velva Buah Naga Super
Merah

Overrun

Dari hasil data pengujian overrun terhadap
velva buah naga super merah menunjukkan
adanya perbedaan nyata (t<0.05) antara sampel
velva kontrol dengan sampel velva K3 . Rata-rata
overrun sampel velva kontrol yaitu sebesar 16,9%
sedangkan rata-rata overrun sampel velva K3 yaitu
sebesar 20,2%. Penambahan bahan penstabil CMC
dan karagenan dapat meningkatkan overrun velva.
Menurut Dewi (2010) bahan penstabil mempunyai
kemampuan mengikat air bebas yang ada di dalam
adonan sehingga pada saat pembekuan jumlah
udara yang terperangkap lebih banyak dan adonan
lebih mengembang. Gula yang ditambahkan
bersifat menyerap air, sehingga dengan
bertambahnya gula, udara yang terperangkap pada
saat pembekuan akan semakin banyak. Jika banyak
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udara yang terperangkap dalam adonan selama
pembekuan akan menyebabkan overrun produk
lebih tinggi. Dalam proses pembuatan velva buah
naga super merah dengan penambahan bahan
pesntabil CMC dan karagenan terdapat buih atau
foam yang disebabkan udara yang terperangkap
dalam adonan. Hal tersebut sesuai dengan
pernyataan Marshal dan Arbuckle (2000), tekstur
yang diinginkan pada produk sejenis es krim
adalah lembut, creamy, dan seragam. Sedangkan
body yang diinginkan adalah halus dengan
substansi padatan yang bersatu dalam buih/busa.

Viskositas

Dari hasil pengujian viskositas velva buah
naga super merah menunjukkan adanya per-
bedaan nyata (t < 0,05). Rata-rata viskositas pada
sampel velva Kontrol sebesar 1975 cP, sedangkan
rata-rata viskositas pada sampel velva K3 yaitu
sebesar 2374,5 cP. Nilai viskositas velva mangga
endhog acuan yaitu berkisar 1020 - 1637 cP
(Mardianti et al,, 2016). Nilai viskositas velva buah
naga kontrol maupun dengan penambahan bahan
penstabil CMC dan karagenan lebih tinggi
dibanding velva acuan sebab velva buah naga
menggunakan kulit buah naga yang dapat
menambah kekentalan adonan velva.

Menurut Varnam dan Sutherland (1994) yang
menyatakan bahwa salah satu fungsi bahan
penstabil dan bahan pengisi adalah meningkatkan
viskositas. Menurut Kamal (2010) keberadaan
CMC dalam larutan cenderung membentuk ikatan
silang dalam molekul polimer yang menyebabkan
molekul pelarut akan terjebak didalamnya
sehingga terjadi immobilisasi molekul pelarut
yang dapat membentuk struktur molekul yang
kaku dan tahan terhadap tekanan. Makin tinggi
kadar CMC, pembentukan ikatan silang makin
besar dan imobilisasi molekul pelarut juga makin
tinggi sehingga menyebabkan kecenderungan
viskositas meningkat. Begitu pun dengan
karagenan, viskositas larutan karagenan terutama
disebabkan oleh sifat karagenan sebagai
polielektrolit. gaya tolakan (repulsion) antar
muatan-muatan negatif sepanjang rantai polimer
yaitu gugus sulfat, mengakibatkan rantai molekul
menegang. karena sifat hidrofiliknya, polimer
tersebut dikelilingi oleh molekul-molekul air yang
termobilisasi, sehingga menyebabkan larutan
karagenan bersifat kental. Jika kosentrasi
karagenan meningkat maka viskositasnya akan
meningkat secara logaritmik.

Sifat Kimia Velva Buah Naga Super Merah
Total Padatan Terlarut
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Berdasarkan hasil pengujian total padatan
terlarut terhadap velva buah naga super merah
menunjukkan perbedaan nyata (t<0,05) antara
sampel velva kontrol dengan sampel velva K3.
Pada sampel velva kontrol menghasilkan rata-rata

total padatan terlarut sebesar 27,8°Brix,
sedangkan  sampel K3  yaitu = 28,9°Brix.
Penambahan kombinasi penstabil terhadap

produk velva dapat meningkatkan total padatan
terlarut. Menurut Frandsen dan Arbuckle (1961)
menyatakan bahwa total padatan menggantikan
jumlah air dalam adonan, meningkatkan nutrisi,
dan memperbaiki body dan tekstur serta
memperlambat waktu pelelehan. Semakin besar
jumlah total padatan, semakin rendah titik
bekunya, dan semakin kecil jumlah air yang
dibekukan sehingga dapat mengurangi kristal es
yang terbentuk. Total padatan produk fruit ices
menurut Frandsen dan Arbuckle (1966) yaitu
berkisar antara 26-35%. Dalam penelitian ini total
padatan terlarut velva buah naga super merah
baik kontrol maupun dengan penambahan
kombinasi penstabil sudah mencakup kisaran total
padatan terlarut pada produk fruit ices.
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Gambar 4.4. Pengaruh Kombinasi Bahan Penstabil
terhadap Total Padatan Terlarut Velva Buah Naga
Super Merah

Pada penggunaan bahan penstabil CMC
maupun karagenan dapat meningkatkan total
padatan terlarut. Menurut Sulastri (2008) CMC
merupakan salah satu penstabil yang memiliki
kemampuan untuk mengikat gula, air, asam-asam
organik dan komponen-komponen lain sehingga
menjadi lebih stabil. Jika air, gula, asam-asam
organik dan komponen-komponen lain terikat
dengan baik maka padatan terlarutnya akan lebih
tinggi (Sulastri, 2008). Begitu pula halnya dengan
karagenan. Semakin tinggi konsentrasi bahan
penstabil CMC dan karagenan maka total padatan
terlarut yang dihasilkan semakin tinggi.

Kadar Air
Berdasarkan uji kadar air velva buah naga super

merah menunjukkan tidak adanya perbedaan
nyata (t > 0,05) antara sampel velva kontrol
dengan sampel velva K3. Rata-rata kadar air
sampel velva Kontrol sebesar 57,4% sedangkan
rata-rata kadar air sampel velva K3 sebesar 56,9%.
Hal ini disebabkan jumlah air yang terdapat di
dalam adonan yaitu sama sehingga kadar air
produk setiap perlakuan tidak berbeda. Menurut
Buckle et al (1987), komposisi rata-rata kadar air
pada frozen dessert atau es krim sebesar 63%.
Pada velva buah naga super merah rata-rata kadar
air yang dihasilkan sebesar 56,99%-57,43%.
Kadar air yang dihasilkan velva buah naga super
merah lebih rendah terhadap produk es krim
sebab viskositas velva lebih tinggi dibanding
produk es krim.

Dari hasil tersebut menujukkan bahan
penstabil tidak mempengaruhi jumlah kadar air
velva kontrol dengan velva penambahan bahan
penstabil. Air yang terkandung dalam velva buah
naga super merah berasal dari air daging buah
naga yang dijadikan bahan dasar utama
pembuatan velva. Proporsi daging buah yang
digunakan pada kedua sampel perlakuan adalah
sama, sehingga kadar air yang terkandung dalam
velva pun tidak jauh berbeda diantara kedua
perlakuan. Meskipun demikian kadar air velva
dengan penambahan bahan penstabil lebih rendah
dibanding kadar air velva Kontrol. Menurut
Herschdoerfer (1972) menyatakan bahwa fungsi
utama dari bahan penstabil adalah untuk mengikat
air dalam campuran, sehingga pembentukan
kristal-krsital es yang besar dapat dihindari, dan
juga untuk mempertahankan body dan tekstur
produk selama penyimpanan.

Aktivitas Antioksidan

Berdasarkan hasil pengujian aktivitas
antioksidan velva buah naga super merah menun-
jukkan adanya perbedaan nyata (t < 0,05) antara
sampel velva kontrol dengan sampel velva K3.
Sampel velva kontrol menghasilkan rata-rata
aktivitas antioksidan sebesar 65,1 % sedangkan
rata-rata aktivitas antioksidan sampel velva K3
sebesar 68,3%.

Penambahan penstabil karagenan pada velva
dapat meningkatkan aktivitas antioksidan velva
buah naga super merah. Hal ini disebabkan
karagenan memiliki gugus hidroksil yang lebih
banyak, sehingga kemampuan untuk membentuk
struktur “double helix” juga lebih tinggi, dan dapat
melindungi senyawa antioksidan dalam matrik
tiga dimensi dari suhu panas selama pemasakan
serta dari oksigen (Masuda et al, 2004 dalam
Febriyanti, 2015). Sedangkan menurut Winarno
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(1993) penambahan CMC tidak menunjukkan
perbedaan yang nyata terhadap aktifitas
antioksidan es krim buah merah. Hal ini
disebabkan carboxyl methyl cellulose (CMC)
adalah suatu zat padat jenis ester selulosa,
turunan dari selulosa yang sering dipakai dalam
industri makanan untuk mendapatkan tekstur
yang baik.
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Gambar 4.7. Pengaruh Kombinasi Bahan Penstabil
terhadap Serat Pangan Velva Buah Naga Super
Merah

Berdasarkan pengujian serat pangan terhadap
velva buah naga super merah menunjukkan
adanya perbedaan nyata (t<0,05) antara sampel
velva kontrol dengan sampel velva K3. Rata-rata
serat pangan sampel velva kontrol yaitu sebesar
3,3%, sedangkan sampel velva K3 yaitu sebesar
3,5%. Penambahan kombinasi bahan penstabil
menunjukkan meningkatnya serat pangan yang
terdapat dalam velva. Penambahan Kkappa-
karagenan berfungsi meningkatkan kandungan
serat pangan dan memberikan karakteristik
sensori yang lebih baik terutama tekstur
(Nurhidajah, 2015). Karagenan merupakan serat
pangan larut sedangkan CMC merupakan serat
pangan tidak larut. Menurut Saadah (2016) CMC
(carboxyl methyl cellulose) merupakan serat
pangan rantai polimer yang terdiri dari unit
molekul sellulosa yang merupakan serat tak larut
yang jumlahnya lebih sedikit dibandingkan
dengan serat larut. Serat pangan larut dan serat
pangan tidak larut sama-sama penting bagi
pencernaan manusia. Menurut Tala (2009)
menyebutkan bahwa serat pangan memiliki daya
serap air yang tinggi, karena ukuran polimernya
besar, strukturnya kompleks dan banyak
mengandung gugus hidroksil sehingga mampu
menyerap air dalam jumlah yang besar. Semakin
tinggi kadar serat yang dihasilkan semakin
banyak juga air yang terserap menyebabkan
adonan es krim menjadi kental. Semakin tinggi

JURNAL TEKNOLOGI DAN INDUSTRI PERTANIAN INDONESIA — Vol.

©Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Syiah Kuala

konsentrasi penambahan penstabil CMC dan
karagenan yang dapat menyerap air dan serat
pangan yang dihasilkan semakin tinggi.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan maka dapat diperoleh kesimpulan
bahwa penambahan kombinasi bahan penstabil
CMC dan karageanan tidak berpengaruh nyata
terhadap warna, rasa dan aroma tetapi
berpengaruh nyata terhadap tekstur dan overall.
Pada uji kesukaan (hedonik) secara keseluruhan
tingkat penerimaan pada velva buah naga super
merah yang paling tertinggi yaitu pada kombinasi
bahan penstabil CMC dan karagenan 1:1 dengan
nilai 4,00 (suka). Selain itu, karakteristik fisik
velva kontrol dengan velva penambahan
kombinasi penstabil CMC dan karagenan (1:1)
menunjukkan perbedaan nyata terhadap daya
leleh, overrun dan viskositas, dimana velva
dengan kombinasi penstabil lebih tinggi
dibanding velva kontrol. Nilai daya leleh, overrun
dan viskositas yang dihasilkan yaitu 7,1 menit,
20,28% dan 2374.5 cP. Sedangkan karakteristik
kimia velva kontrol dengan velva penambahan
kombinasi penstabil CMC dan karagenan (1:1)
menunjukkan perbedaan nyata terhadap total
padatan terlarut, aktivitas antioksidan dan serat
pangan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap
kadar air. Nilai total padatan terlarut, kadar air,
aktivitas antioksidan dan serat pangan velva
dengan penambahan penstabil CMC dan
karagenan (1 : 1) yang dihasilkan yaitu 28,93
°Brix, 56,99%, 68,40% dan 3,52%.
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