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1.1. Latar Belakang

Apel Manalagi adalah salah satu apel lokal yangmi#p dua kali
dalam setahun. Apel Manalagi memiliki kulit yang rwarna hijau
kekuningan, daging buah putih, dan berasa manislalBa&erencanaan
Pembangunan Daerah Provinsi Jawa Timur (2013) ntakema bahwa hasil
panen apel per hektar dengan jarak tanam apel 8t&rmencapai lebih
dari 20 ton. Di Indonesia, apel masih kurang diminatuk dijadikan buah
meja sebagai makanan pencuci mulut. Oleh karenatelah muncul
berbagai produk olahan apel seperti keripik, sadahy dan jenang yang
lebih diminati oleh masyarakat.

Pemanfaatan apel dalam pengolafeszen dessertmemberikan
peluang upaya diversifikasi pangan yang cocok untdikembangkan
Indonesia yang beriklim tropis. Selain itu pengalafpada suhu dingin juga
dapat memperpanjang umur simpan apel. Salahfsa#en desseryang
berpeluang untuk diolah menggunakan bahan dasdr aalzdah velva.
Velva merupakan salah satu prodfdozen dessertyang berasal dari
campuran buburp(reg buah, gula, dan bahan penstabil yang dibekukan
dengan alat pembeku es krim. Kenampakan velva mepgesherbet
ataupunwater ice Perbedaan utama antara velva dergfarbetdanwater
ice adalah konsistensi buah yang digunakan. Velva memakan bubur
buah, sedangkasherbetdanwater icemenggunakan sari buah.

Serat pangan yang terdapat di dalam apel merupk&amponen
polisakarida struktural yang dapat berfungsi sebagal padatan penyusun
body velva. Ciri-ciri velva yang baik adalah teksturlusa tidak mudah



meleleh, kenampakan seragam, warna menarik, Gtgeasy sesuai dengan

buah aslinya (Charley, 1982).

Percobaan pendahuluan dilakukan untuk menentubasektrasi
puree dan konsentrasi gula. Dari percobaan pendahuleimelut dipilih
perlakuan perbandingan buah dan air 2:1 dan perfaantgula 30% karena
menghasilkan sistem koloid velva yang stabil, tetkpstal es yang
terbentuk besar sehingga velva cepat meleleh damberékan kesan terlalu
dingin di dalam mulut.

Upaya untuk mengatasi permasalahan tersebut adddaigan
menggunakan penambahan hidrokoloid pada pembuatalva VApel
Manalagi. Penambahan hidrokoloid pada konsentrasterttu dapat
mempengaruhi sifat fisik dan organoleptik velva. négian utama
dilakukan untuk mempelajari pengaruh penambahais jedrokoloid dan
konsentrasi hidrokoloid terhadap sifat fisik yangeliputi viskositas,
overrun dan laju pelelehan serta organoleptik yang mgliparna,
kemudahan disendokandnesspelelehan di dalam mulut, délavor Velva
Apel Manalagi.

1.2. Rumusan Masalah

1. Bagaimanakah pengaruh jenis hidrokoloid yargumikan terhadap
sifat fisik dan organoleptik Velva Apel Manalagi?

2. Bagaimanakah pengaruh konsentrasi hidrokoloichgyaligunakan
terhadap sifat fisik dan organoleptik Velva Apelhatagi?

3. Bagaimanakah pengaruh interaksi jenis dan kdrasgnhidrokoloid
yang digunakan terhadap sifat fisik dan organdtepfielva Apel
Manalagi?

1.3. Tujuan Penelitian

1. Mengetahui pengaruh jenis hidrokoloid yang dajwmn terhadap sifat
fisik dan organoleptik Velva Apel Manalagi.



2. Mengetahui pengaruh konsentrasi hidrokoloid yadigginakan terhadap

sifat fisik dan organoleptik Velva Apel Manalagi.
3. Mengetahui pengaruh interaksi jenis dan konashntridrokoloid yang

digunakan terhadap sifat fisik dan organoleptikvdeApel Manalagi.





