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ABSTRACT
Research on the effect of fruit to water rasio and sodium alginate addition on the

quality of velva has been conducted

The experimental method wsed in the study was factorial completely randomized design
consisting of two foctors and two rwplications. The first factor is fruit to water ratio (2:2, 2.3,
2:4 and 2:5) and the second facior concentration of sodium alginate (0.2%, 0.3%, 0.4% and

. The best treatment is combination of fruit to water ratio 2 : 2 and sodium alginate
0,5%. The velva product has water content 76,42%, overrun 20,295%, total solid 23,58%, fiber
1,8399%, viscasity 190,5 cps, melting time 16,39 minutes , texture 3,58 mm/g.second, colowr

score 4,70, taste 3,10 and textur 4.80.
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hidrofilik dan gugus non polar yang bersifat
lipofilik. Menurut Potter (1978), Na-alginat




(Hadiwiyoto, 1983), total padatan (AOAC,
1984), kadar air (Sudarmadji, 1997), kadar
serat (Sudarmadji, 1997), weaktu peicichan
(Guinard er al., 1997), viskositas (Yuwono
dan Susanto, 2001), tekstur (Yuwono dan
Susanto, 2001), uji organoleptik (tekstur,
wama, dan rasa) (Rahayu, 1998).




&hrfmh dan 500) mi
Pengambilan 300 mi
v
Pencampuran behan Ns-alginat 0.2%:;
Gula pasic — > dengan biender £ 2menit [ 03%0.4% dan
45% b 0.5 % biv
. (teriebib dahul
Pendinginan Slarutkan)
T25°C, 24 jam
v
Pembekuan dalam “ice cream maker ™ 3045 mnt —
{ Analisa :
‘ 2 Vitamin C
Pengemasan b. Total padatan
¢. Kadar air
l d. Kadar scrat
¢ Overrun
Pengerasan dalam freezer f. Viskositas
g Wakta pelcichan
b Tekstur
VduLnd- i. Ui Organoleptik
(warna rasa dan
tekstur)

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Velva Rosela



HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Analisa Kimia Bahan Baku
Tabel 1. Hasil Analisa Kelopak Rosela

Komponen Jumlah
Kadar air 81,86 %
Kadar serat 23533 %
Vitamin C 2024mg |

2 Maryani (2005)
menunjukkan bahwa komposisi kelopak
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Gambar 3. Hubungan antara periakuan rasio
antara kelopak buah rosela dan
pir serta konsentrasi Na-alginai
terhadap overrun velva rosela.

Semakin kecil rasio kelopak buah




Semakin kecil rasio antara kelopak
bush rosela dan air serta konsentrasi Na-
alginat yang semakin tinggi, maka total
padatan yang dihasilkan akan semakin
menurun. Hal ini disebabkan semakin
banyak air yang ditambahkan cenderung
akan menurunkan total padatan.

Menurut  Kuchenbuch  (2000),
bahwa komponen padatan yang terkandung
dalam velva akan mempengaruhi total
padatan yang ada, apapun sumber dari
padatan itu sendiri.

Vitamin C
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Gambar 5. Hubungan antara perlakuan rasio
antara kelopak buah rosela dan
air serta konsentrasi Na-alginat
terhadap vitamin C velva rosela

Semakin kecil rasio antara kelopak
buah rosela dan air serta konsentrasi Na-
alginat yang semakin besar, maka vitamin C
yang dihasilkan akan semakin meningkat.
Hal ini disebabkan Na-alginat bersifat
mengikat air schingga vitamin C rusak atau
hilang lebih sedikit, vitamin C bersifit
mudsh larut dalam air dan mudah rusak
terhadap panas.

Menurut Winarmo (2002), vitamin C
mudah larut dalam air dan mudah rusak oleh
oksidasi, panas, alkali, sinar, dan enzim,
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Gambar 6. Hubungan antara perlakuan rasio
antara kelopak buah rosela dan
air serta konsentrasi Na-alginat
terhadap kadar serat velva
rosela.

Semakin kecil perlakuan rasio antara
kelopak buah rosela dan air serta konsentrasi
Na-alginat yang semakin tinggi, maka kadar
serat velva rosela yang dihasilkan akan
semakin meningkat. Hal ini disebabkan
karena Na-alginat merupakan senyawa serat
yang mudah larut dalam air, juga serat yang
terdapat pada kelopak buah rosels juga dapat
meningkatkan kadar serat,

Menurut Malulana (2003), sumber
serat kasar didapatkan dari daging buah dan
penstabil, yang keduanya merupakan
komponen padatan dalam velva.

Viskositas
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Gambar 7. Hubungan antara perlakuan rasio
antara kelopak buah rosela dan
air sertn Konsentrasi Na-alginat
terhadap viskositas velva rosefa.



Semakin kecil perlakuan rasio antara
kelopak buah rosela dan air serta konsentrasi
Na-alginat yang semakin tinggi, maka
viskositas yang dihasilkan semakin tinggi.
Hal ini disebabkan Na-alginat dan kelopak
buah rosela merupakan komponen total
padatan, sehingga semakin besar total
padatannya, maka viskositas yang dihasilkan
semakin tinggi.

Menurut Whistler (1999), natrium
alginat merupakan polisakarida yang bersifat
hidrofilik yang dapat mengikat satu atau
lebih molekul air bebas melalui ikatan

hidrogen, sehingga sebagian molekul air
menjadi terikat dan viskositas meningkat.
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Gambar 8. Hubungan antara perlakuan rasio
antara kelopak buah rosela dan
air serta konsentrasi Na-alginat
terhadap waktu pelelehan velva
rosela.

Semakin kecil perlakuan rasio antara
kelopak buah rosela dan air serta konsentrasi
Na-alginat yang semakin tinggi, maka waktu
pelelehan yang dihasilkan semakin tinggi
atay lama. Hal ini disebabkan Na-alginat
sebagai bahan penstabil bersifat mengikat
air. Na-alginat beserta dengan padatan
lainnya seperti padatan dari bubur buah dan
sukrosa dapat meningkatkan viskositas.
Viskositas yang tinggi menunjukkan
kemampuan mengikat air dan memerangkap
air juga tinggi, schingga air tidak mudah
keluar dari sistem, sehingga velva menjadi
lebih lambat melelch.

Menurut Marshall (2003), bahwa
kecepatan meleleh secara umum disebabkan
oleh bahan penstabil, bahan pengemulsi,
keseimbangan bahan-bahan serta kondisi
pemrosesan dan penyimpanan. Bahan
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penstabil akan meningkatkan viskositas
adonan produk frozen dessert sehingga
produk yang dihasilkan akan memiliki
overrun  yang dan tekstur yang
lembut karena terbentuknya kristal-kristal es
yang kecil dan memperlambat pelelehan
produk. Kristal-kristal es yang besar akan
lebih cepat mencair daripada kristal es yang
kecil sehingga mempercepat  proses
pelelehan produk.
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Gambar 9. Hubungan antara perlakuan rasio
antara kelopak buah rosela dan
air serta konsentrasi Na-alginat
terhadap tekstur velva rosela.

Semakin kecil perlakuan rasio antara
kelopak buah rosela dan air serta konsentrasi
Na-alginat yang semakin tinggi, maka
tekstur yang dihasilkan semakin meningkat
atau lembut. Hal ini disebabkan kristal-
kristal es yang terbentuk selama pembekuan
kecil dan penambahan Na-alginat yang
semakin besar dapat mencegah peluang
terbentuknya kristal es dan gelembung udara
yang besar sehingga tekstur yang dihasilkan
semakin halus.

Menurut Arbuckle (1981), bahwa
tekstur yang lembut dapat diperoleh jika
kristal es yang terbentuk cukup kecil dan
cukup banyak udara yang terperangkap
dalam adonan selama pembekuan.



Tabel 2. Nilai rata-rats tingkat kesukaan wama. tekstur dan rasa velva rosela

Perlakuan Jumiah Rangking
Rasio Rosela : Air Konsentrasi Na-alginat Tekstur Wama Rasa
22) 02 126 2355 250
22) 03 143,5 2445 254
(2:2) 04 146,5 224 2385
(22) 0.5 1475 266 279.5
(2:3) 0,2 210,5 188 197
(2:3) 03 2245 211,5 207
23) 04 241 2445 2335
(2:3) 0,5 261 2395 2295
(2:4) 0,2 199 1315 1255
(2:4) 03 201.5 142 135
(2:4) 04 189,5 119 1
(2:4) 05 2225 1815 161
(2:5) 0.2 107,5 635 61
2:5) 03 101 775 76
(2:5) 0.4 82 51,5 57
(2:5) 05 1185 106,5 1045
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