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2. Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si.

RINGKASAN

Penanganan mangga yang kurang hati-hati saat panen dan pasca panen
akan menyebabkan jumlah kerusakan buah yang tinggi. Pengolahan mangga lebih
lanjut menjadi berbagai macam produk dapat mengamankan hasil panen, daya
simpan dan jangkauan pemasaran lebih luas. Salah satu bentuk olahan mangga
adalah velva fruit,yang merupakan produk frozen dessert berasal dari campuran
bubur buah, gula dan bahan penstabil yang dibekukan dalam alat pembeku es
krim. Kandungan air mangga yang cukup tinggi, menimbulkan terbentuknya
kristal es yang besar, banyak dan tidak beraturan sehingga kenampakan velva
tidak seragam dan laju pelelehannya cepat. Hal ini dapat diatasi dengan
penggunaan bahan penstabil. Penelitian sebelumnya tentang velva mangga gadung
dengan penambahan tapioka termodifikasi 0,6% dan gula 37% memberikan hasil
overrun yang rendah dan laju pelelehan yang tinggi. Oleh karena itu penelitian ini
bertujuan untuk mempelajari pengaruh proporsi tapioka termodifikasi dan pektin
terhadap sifat fisikokimia (viskositas, laju pelelehan dan overrun) dan
organoleptik (kenampakan, tekstur, aroma dan rasa) velva mangga gadung,
sehingga dapat menentukan proporsi yang paling tepat untuk memperoleh velva
mangga gadung.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok Non Faktorial
dengan faktor proporsi tapioka termodifikasi dan pektin yang terdiri dari 7 level
(0,6:0; 0,5:0,1; 0,4:0,2; 9,3:0,3; 0,2:0,4; 0,1:0,5; dan 0:0,6, %b/b dari berat bubur
buah) dengan ulangan 4 kali. Data parameter penelitian sifat fisikokimia
(viskositas dan overrun) dan organoleptik (kenampakan, tekstur, aroma, dan rasa)
dianalisa dengan uji ANAVA (o = 5%) dan bila berpengaruh nyata dilanjutkan
dengan Uji Beda Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test / DMRT) (o =
5%). Sedangkan laju pelelehan dianalisa secara deskriptif.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi tapioka termodifikasi dan
pektin berpengaruh nyata terhadap viskositas, overrun, organoleptik (tekstur dan
aroma) serta tidak berpengaruh nyata terhadap organoleptik kenampakan dan rasa
velva mangga gadung. Semakin banyak proporsi pektin dibandingkan tapioka
termodifikasi dapat meningkatkan viskositas adonan, memperlambat laju
pelelehan dan menurunkan overrun velva mangga gadung. Uji pembobotan
menunjukkan bahwa perlakuan terbaik diberikan oleh proporsi tapioka
termodifikasi 0,3% dan pektin 0,3% (To3Po3) dengan karakteristik velva mangga
gadung: viskositas setelah aging 6356,00 cps, overrun 17,23%, laju pelelehan
agak lambat (mulai meleleh pada menit ke-25 setelah diletakkan pada suhu ruang,
meningkat sampai titik klimaks menit ke-55 dan tidak menetes lagi menit ke-90),
kesukaan terhadap kenampakan 5,88 (netral), tekstur 6,73 (agak suka), aroma 6,01
(agak suka) dan rasa 6,66 (agak suka).

Kata kunci: Velva mangga gadung, tapioka termodifikasi dan pektin.



A Study on The Effect of Modified Tapioca and Pectin Proportion as
Stabilizer to The Physicochemical and Sensory Characteristic of Mango
Velva (Mangifera indica L.)

Yanti Lions

Faculty of Agricultural Technology, Department of Food Technology and
Nutrition, Widya Mandala Catholic University, Surabaya

ABSTRACT :

Mango velva is a frozen dessert made from mango purée, sucrose and
stabilizer which frozen in ice cream maker. The previous research about mango
velva by adding modified tapioca 0,6% and sucrose 37% resulted the low overrun
and high melting acceleration. Hence, a Randomized Factorial Design experiment
was used to investigate whether modified tapioca and pectin proportion affected
the physicochemical and sensory characteristic of mango velva. This experiment
has 7 level (0,6:0; 0,5:0,1; 0,4:0,2; 0,3:0,3; 0,2:0,4; 0,1:0,5; and 0:0,6, %w/w from
mango purée weight). Parameters of interest observed including viscosity, melting
acceleration, overrun and consumer acceptance in appearance, texture, smell and
taste of mango velva produced. All data except melting acceleration has been
analyzed with ANAVA test, continued with Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT). Melting acceleration has been analyzed by descriptive. Furthermore, it
was determined the most appropriate proportion with weighting test to get over
mango velva.

The result showed that there was significantly difference among modified
tapioca and pectin propotion treatments to viscosity, overrun, and consumer
acceptance in texture and smell of mango velva. Mango velva prepared with 0,3%
modified tapioca and 0,3% pectin yielded the best result for consumer acceptance
of mango velva produced.

Keywords: mango velva, modified tapioca, pectin
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