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Meliana Fransisca Widjaja, NRP 6103015103. Pengaruh Perbedaan
Proporsi Bengkuang dan Stroberi Terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Velva Bengkuang Stroberi
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2. Dr. rer nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP.

ABSTRAK

Bengkuang (Pachyrhizus erosus) dikenal sebagai umbi (cormus)
yang mengandung kalori rendah, bebas dari lemak, serta kaya serat.
Banyaknya manfaat dari buah bengkuang memberikan prospek yang baik
untuk dijadikan produk diversifikasi pangan seperti velva. Velva merupakan
campuran bubur (puree) buah, gula dan bahan penstabil yang dibekukan.
Akan tetapi jika hanya bengkuang yang dijadikan bahan dalam pembuatan
velva akan kurang menarik dari segi warna, aroma, dan rasa. Oleh
karenanya dilakukan pencampuran dengan buah stroberi yang menjadikan
velva lebih menarik. Bahan penstabil yang digunakan dalam pembuatan
velva adalah CMC dengan konsentrasi 0,6%. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan tujuh taral perlakuan dan empat
kali ulangan setiap perlakuan. Faktor yang diteliti adalah pengaruh
perbedaan proporsi bengkuang dan stroberi terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik velva bengkuang stroberi. Perbandingan proporsi bengkuang
dan stroberi yang digunakan dalam penelitian ini adalah 2:8; 3:7; 4:6; 5:5;
6:4; 7:3; dan 8:2. Pengujian fisikokimia yang diuji meliputi pH, viskositas,
total padatan terlarut, overrun, laju pelelehan, dan warna secara objektif
sedangkan pengujian organoleptik meliputi warna, rasa, aroma, dan
pelelehan dalam mulut. Hasil pengujian menunjukkan proporsi bengkuang
dan stroberi memberikan pengaruh nyata terhadap sifat fisik dan
organoleptik velva bengkuang stroberi. Perlakuan terbaik dari hasil uji sifat
organoleptik velva bengkuang : stroberi adalah 2:8 dengan nilai kesukaan
warna 7,77 (suka), aroma 7,12 (suka), pelelehan dalam mulut 5,85 (netral)
dan kesukaan rasa 6,25 (agak suka).

Kata kunci : bengkuang, stroberi, velva, proporsi buah, CMC



Meliana Fransisca Widjaja, NRP 6103015103. The Effect of Proportion of
Jicama and Strawberry on Physicochemical and Organoleptic
Properties of Jicama Strawberry Velva.

Advisory Committee:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

2. Dr. rer nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP, MP.

ABSTRACT

Jicama (Pachyrhizus erosus) is known as a cormus which contains
low calories, is free of fat, and is rich in fiber. Many benefits of jicama
provide good prospects for diversified food products such as Velva. Velva
is a mixture of pulp (puree) fruit, sugar and stabilizers then frozen.
However, if only the jicama that is used as ingredients in making velva will
be less attractive in terms of color, aroma, and taste. Therefore, mixing with
strawberries is made which makes the velva more attractive. The stabilizer
used in the making of velva is a CMC with 0.6% concentration. This study
used a Randomized Block Design (RBD) with seven (reatment levels and
four replications of each treatment. The factors studied were the effect of
differences in the proportion of jicama and strawberries on the
physicochemical and organoleptic properties of strawberry jicama velva.
Comparison of the proportions jicama and strawberry used in this study is 2:
8;3:7;4:6; 5:5; 6: 4; 7: 3; and 8: 2. The physicochemical tests tested
included pH, viscosity, total soluble solid, overrun, melting rate, and color
objectively, while organoleptic testing included color, taste, flavor, and
melting in the mouth. The test results showed the proportion of jicama and
strawberry had a significant effect on the physical and organoleptic
properties of jicama strawberry velva. The best treatment from the test
results of organoleptic properties of jicama: strawberries are 2: 8 with the
color preference value of 7.77 (likes), aroma of 7.12 (likes), melting in
mouth 5.85 (neutral) and taste preference 6.25 (rather like).

Keywords: jicama, strawberry, velva, fruit proportion, CMC
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