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ABSTRAK

Bengkuang atau bengkoang (Pachyrhizus erosus) dikenal dari bagian umbi
putihnya yang bisa dimakan. Umbi bengkuang memiliki rasa yang manis segar dan
berair dan memiliki aroma yang netral. Salah satu cara untuk meningkatkan
pemanfaatan buah bengkuang adalah dengan mengolahnya menjadi velva buah.
Velva buah merupakan salah satu jenis makanan beku yang serupa dengan es krim
namun berkadar lemak rendah karena tidak menggunakan lemak susu sama sekali.
Velva yang dibuat dari umbi bengkuang saja akan menghasilkan warna, aroma dan
rasa velva buah yang kurang menarik. Oleh sebab itu, ditambahkan buah stroberi
untuk memberikan warna merah dan tambahan rasa stroberi. Pembuatan velva buah
tanpa adanya penambahan bahan penstabil akan menghasilkan kristal es yang besar.
Hal ini akan membuat tekstur velva menjadi kurang lembut dan mudah meleleh.
Oleh sebab itu, ditambahkan bahan penstabil yaitu CMC (Carboxy Methyl
Cellulose) yang dapat berfungsi untuk meningkatkan viskositas, menunda
pembentukan kristal es yang besar dan menghasilkan tekstur yang lembut. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengatahui pengaruh konsentrasi CMC (Carboxy Methyl
Cellulose) yang ditambahkan terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik velva
bengkuang stroberi. Rancangan penelitian yang dilakukan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu penambahan CMC dengan konsentrasi
sebesar 0,15%; 0,3%; 0,45%; 0,6%; 0,75%; 0,9% dari berat bubur buah (b/b),
dimana setiap perlakuan akan diulang sebanyak 4 (empat) kali. Parameter yang akan
diuji yaitu sifat fisikokimia meliputi pH, TPT, viskositas, overrun, warna dan laju
leleh serta sifat organoleptik berupa tingkat kesukaan panelis terhadap aroma,
kemudahan disendok, pelelehan dalam mulut, tekstur dari velva bengkuang stoberi.
Konsentrasi CMC yang meningkat menghasilkan peningkatan TPT (21,2-24,2°Brix),
peningkatan pH (4,12-4,59), peningkatan viskositas (1128-3921 cP), peningkatan
%overrun (6,0779%-18,0679%), pelambatan laju leleh, rentang nilai hue yaitu
10,5950-10,7739. Perlakuan terbaik yang dipilih berdasarkan uji organoleptik
dengan metode spiderweb adalah konsentrasi CMC sebesar 0,6%.

Kata Kunci: velva buah, bengkuang, stroberi, CMC



Sylvia Octaviani, NRP 6103015097. The Effect of CMC Concentration
on Physicochemical and Organoleptic Properties of Jicama Strawberry
Velva.
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ABSTRACT

Bengkuang or bengkoang (Pachyrhizus erosus) are known for their edible
parts of white tubers. Jicama have a sweet and fresh taste and have a neutral aroma.
One of the way to increase the use of jicama is to process it into a fruit velva. Fruit
velva is one type of frozen food similar to ice cream but low in fat because it does
not use milk fat at all. Velva made from jicama will produce less attractive color,
aroma and flavor of fruit. Therefore, strawberries are added to give red color and
additional strawberry flavor. Making velva fruit without the addition of stabilizers
will produce large ice crystals. This will make the velva texture less soft and easy to
melt. Therefore, velva will be added with stabilizer which is CMC (Carboxy Methyl
Cellulose) that can function to increase viscosity, delay the formation of large ice
crystals and produce a soft texture. The purpose of this research is to determine the
effect of the concentration of CMC (Carboxy Methyl Cellulose) added on the
physicochemical and organoleptic properties of jicama strawberry velva. The
research design that will be used is Randomized Block Design (RBD) with one
factor which is the addition of CMC with a concentration of 0.15%; 0.3%; 0.45%;
0.6%; 0.75% and 0.9% of the weight of fruit pulp (w/w), where each level will be
repeated 4 (four) times. Parameters that will be tested are physicochemical
properties including pH, total dissolved solid, viscosity, overrun, color and melting
rate also organoleptic properties of panelist preference on aroma, the ease of
spooning, melting in the mouth, texture of the jicama strawberry velva. The
increasing concentration of CMC increased TDS (21.2-24.2°Brix), increased pH
(4.12-4.59), increased viscosity (1128-3921 cP), increased %overrun (6.0779%-
18.0679%), slowed the melting rate, hue range 10.5950-10.7739. The best treatment
which determined based on organoleptic test result with spiderweb method is CMC
with a concentration of 0.6%.
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