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ABSTRAK 
 

 

 Velva adalah salah satu jenis frozen dessert yang terbuat dari 

hancuran buah (puree) . Penggunaan jeruk manis sebagai bahan baku 

pembuatan velva sangat berpotensi terkait dengan produktivitasnya yang 

tinggi di Indonesia. Ciri-ciri velva yang baik adalah tekstur halus, tidak 

mudah meleleh, kenampakan seragam, warna menarik, citarasa yang sesuai 

dengan buah aslinya. Upaya untuk menghasilkan velva yang baik dapat 

diatasi dengan penambahan hidrokoloid berupa HPMC (Hidroxyproyl 

methyl cellulose). Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu 
konsentrasi HPMC yang terdiri dari tujuh level(0,6%, 1,0%, 1,4%, 1,8%, 

2,2%, 2,6%, dan 3,0%), dengan tiap perlakuan diulang sebanyak empat kali. 

Parameter penelitian terhadap sifat fisik (viskositas, overrun, dan laju 

pelelehan) dan sifat organoleptik (kesukaan terhadap pelelehan di dalam 

mulut, sandness, dan flavor) dari velva. Data dianalisa statistik dengan 

ANAVA pada α = 5% dan dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan's 

Multiple Range Test) pada α = 5%. Berdasarkan hasil uji ANAVA pada α = 

5% diketahui bahwa konsentrasi HPMC berpengaruh nyata terhadap sifat 

fisik (viskositas, overrun dan laju pelelehan) dan sifat organoleptik 

(pelelehan di mulut dan sandness). Range viskositas sebelum dan sesudah 

aging sebesar 0,2925-0,8275 cP dan 0,4150-0,9950 cp, overrun 6,28-
16,87%. Nilai kesukaan panelis terhadap pelelehan di dalam mulut 5,96, 

sandness 5,78 dan flavor 5,20. 

 

Kata kunci: velva, jeruk manis, HPMC 
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ABSTRACT 

 

 

 Velva is a kind of frozen dessert which made from crushed fruit 

(puree). The use of sweet orange as raw material for making velva is 

potentially associated with high productivity in Indonesia. The good 

characteristics of velva are fine texture, not easy to melt, uniform 

appearance, interesting color, taste in accordance with the original fruit. 

Attempts to produce good velva can be overcome with the addition of 

hydrocolloid like HPMC (Hidroxypropyl methyl cellulose).This research 

was done by Factorials Random Design single factor, concentration of 

HPMC consists of seven level  (0.6%, 1.0%, 1.4%, 1.8%, 2.2%, 2.6%, and 
3,0%),  with every treatment was repeated four times. The parameters are 

consists of Physical Properties (viscocity, overrun (%), and melting rate) 

and Organoleptic Properties (sandness, melting in the mouth, and flavor). 

Data will be analyzed using ANOVA at a = 5%, then continued by DMRT 

(Duncan's Multiple Range Test) at a = 5%. Based on the result of ANOVA 

at α = 5% was known that concentration of HPMC gave influenced to 

Physical Properties (viscocity, overrun and melting rate) and Organoleptic 

Properties (melting in mouth and sandness). The range of viscosity before 

and after aging was 0.2925-0.8275 cP and 0.4150-0.9950 cp, overrun 6.28-

16.87%. The preference test for melting in mouth was 5.96, sandness 5.78 

and flavor 5.20. 
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