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ABSTRAK 

 
 

Velva stroberi-nanas dibuat dengan bahan baku buah stroberi 

(Fragaria x ananassa) dan nanas (Ananas comosus L.). Karakteristik 

velva yang diharapkan yaitu tidak terlalu cepat meleleh serta memiliki 

tekstur yang lembut. Velva stroberi-nanas yang dihasilkan sudah 

memiliki karakteristik yang diharapkan, namun body velva tidak 

cukup kuat untuk memerangkap air, sehingga ditambahkan bahan 

penstabil yang sesuai yaitu natrium carboxymethyl cellulose (Na- 

CMC). Na-CMC dapat mengikat air bebas dalam adonan serta stabil 

pada pH asam. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh 

konsentrasi Na-CMC terhadap sifat fisikokimia dan sifat organoleptik 

velva stroberi-nanas. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Kelompok yang terdiri dari faktor tunggal yaitu 

penambahan Na-CMC dengan konsentrasi 0,2% 0,3%; 0,4%; 0,5%; 

0,6% dan 0,7% dan dilakukan empat kali pengulangan. Data yang 

diperoleh dianalisa dengan Analysis of Variance pada α = 5% 

kemudian dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test pada 

α = 5% untuk mengetahui perlakuan manakah yang berbeda nyata. 

Hasil penelitian menunjukkan semakin tinggi konsentrasi Na-CMC 

yang ditambahkan, semakin tinggi total padatan terlarut dan pH velva 

stroberi-nanas yang dihasilkan. Laju leleh velva stroberi-nanas 

semakin rendah seiring dengan peningkatan konsentrasi Na-CMC 

yang ditambahkan. Overrun dan kesukaan tekstur velva stroberi-nanas 

meningkat sampai pada konsentrasi Na-CMC 0,5%, namun 

konsentrasi Na-CMC lebih dari 0,5% justru akan menurunkan overrun 

dan kesukaan tekstur velva stroberi-nanas. 

 

Kata kunci: velva stroberi-nanas, Na-CMC, sifat fisikokimia, sifat 

organoleptik 
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ABSTRACT 

 
 

Strawberry-pineapple velve is made with strawberry 

(Fragaria x ananassa) and pineapple (Ananas comosus L.). Velve 

characteristics that are expected are not too easy to melt and have a 

soft texture. The strawberry-pineapple velve has the expected 

characteristics, but the velve body is not strong enough to trap air, so 

a suitable stabilizer is added, namely sodium carboxymethyl cellulose 

(Na-CMC). Na-CMC can bind free air in the velve dough and is stable 

at acidic pH. The purpose of this study was to determine the effect of 

Na-CMC concentration on the physicochemical and sensory 

properties of the strawberry-pineapple velve. The research used was a 

randomized block design consisting of a single factor, namely the 

addition of Na-CMC with a design concentration of 0.2% 0.3%; 0.4%; 

0.5%; 0.6% and 0.7% and four replications. Data were analyzed by 

Analysis of Variance with α = 5% then followed by Duncan's Multiple 

Range Test with α=5% to determine the significantly different 

treatment. The result showed as the concentration of Na-CMC 

increased, resulting an increase in the total soluble solids and pH of 

the strawberry-pineapple velve. The melting rate of strawberry- 

pineapple velve got lower as the concentration of Na-CMC was added. 

Overrun and texture preference of strawberry-pineapple velve 

increased to a concentration of 0.5% Na-CMC, but Na-CMC 

concentration addition more than 0.5% could decrease the overrun and 

texture preference of strawberry-pineapple velve. 

 

Key words: strawberry-pineapple velva, Na-CMC, physicochemical 

properties, sensory properties 
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