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ABSTRAK

Velva stroberi-nanas adalah velva yang dibuat dari kombinasi
buah stroberi dan buah nanas. Karakteristik velva yang baik adalah
velva yang memiliki tekstur lembut, mudah meleleh dalam mulut dan
memiliki rasa asli dari buah. Velva stroberi-nanas memiliki
kelemahan yaitu mudah mengalami kristalisasi gula jika gula
ditambahkan pada konsentrasi yang tidak tepat. Penggunaan gula juga
menyebabkan velva menjadi kurang cocok bagi penderita diabetes dan
konsumen yang mengurangi asupan gula. Untuk itu penggunaan gula
dapat dikurangi dengan penggantian menggunakan high fructose corn
syrup (HFCS). Substitusi gula sukrosa dengan HFCS dinilai dapat
memperbaiki tekstur velva menjadi lebih halus, dan membuat velva
menjadi lebih aman dikonsumsi oleh penderita diabetes maupun
konsumen yang mengurangi asupan gula. Penelitian ini dilakukan
dengan tujuan untuk mempengaruhi proporsi gula sukrosa : HFCS
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik velva stroberi-nanas.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak
kelompok faktor tunggal yaitu proporsi gula sukrosa : HFCS yang
terdiri dari enam taraf 100:0; 90:10; 80:20; 70:30; 60:40; 50:50
dengan pengulangan sebanyak empat kali. Data dianalisa
menggunakan Analysis of Variance pada a=5% dan dilanjutkan
Duncan’s Multiple Range Test untuk mengetahui taraf perlakuan yang
berbeda nyata. Hasil penelitian menunjukkan peningkatan proporsi
HFCS menyebabkan penurunan pH, total padatan terlarut, dan
overrun velva stroberi-nanas, namun laju leleh velva meningkat.
Tingkat kesukaan terhadap tekstur velva meningkat seiring dengan
peningkatan konsentrasi HFCS, sedangkan tingkat kesukaan terhadap
rasa velva meningkat kemudian menurun pada konsentrasi gula
sukrosa:HFCS 60:40.

Kata kunci: velva stroberi-nanas, gula sukrosa, high fructose corn
syrup, sifat fisikokimia, sifat organoleptik
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ABSTRACT

Strawberry-pineapple velva is a velva made from a
combination of strawberries and pineapples. The characteristics of a
good velva are velva which has a soft texture, easily melts in the
mouth, and has an original taste of fruit. Strawberry-pineapple velva
has the disadvantage that it is easy to crystallize sugar if sugar is added
at the wrong concentration. The use of sugar also causes velva to be
less suitable for diabetics and consumers who reduce their sugar
intake. For this reason, the use of sugar can be reduced by replacing it
with high fructose corn syrup (HFCS). Substitution of sucrose sugar
with HFCS is considered to be able to improve the texture of the velva
to be smoother, and make it safer for consumption by diabetics and
consumers who reduce their sugar intake. This research was
conducted with the aim of influencing the proportion of sugar sucrose
: HFCS on the physicochemical and sensory properties of the
strawberry-pineapple velva. The research design used was a single
factor with randomized block design, namely the proportion of
sucrose sugar: HFCS consisting of six levels 100:0; 90:10; 80:20;
70:30; 60:40; 50:50 with four replications. Data were analyzed using
Analysis of Variance at =5% and followed by Duncan's Multiple
Range Test to find out the treatment levels were significantly different.
The results showed that an increase in the proportion of HFCS caused
a decrease in pH, total dissolved solids, and strawberry-pineapple
overrun, but the melting rate of the velva increased. The level of
preference for the texture of velva increased with the increase in the
concentration of HFCS, while the level of preference for the taste of
velva increased and then decreased with the concentration of sugar
sucrose: HFCS 60:40.

Keywords: strawberry-pineapple velva, sucrose, high fructose corn
syrup, physicochemical properties, sensory properties
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