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ABSTRAK

Bit merah adalah sejenis umbi yang rendah lemak, kaya nutrisi dan
memiliki senyawa antioksidan sehingga bit merupakan bahan pangan
yang baik untuk kesehatan. Namun, pemanfaatan bit masih sangat
terbatas karena rasa dan aroma tanahnya yang kuat. Salah satu upaya
untuk memperluas pemanfaatan bit adalah mengolahnya menjadi velva.
Velva merupakan produk frozen dessert yang terbuat dari campuran
bubur buah, gula, dan penstabil. Penggunaan bit sebagai bahan baku velva
menghasilkan tekstur yang kasar dan mudah meleleh sehingga perlu
dicampurkan buah lain yang dapat berperan sebagai penstabil seperti
pisang kepok putih. Pisang kepok putih merupakan buah lokal yang
mengandung pektin dan pati yang mampu meningkatkan viskositas velva
dan menurunkan daya leleh. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu proporsi bit
dan pisang kepok putih yang terdiri dari enam taraf yaitu 9:1 ; 8:2; 7:3 ;
6:4 ; 5:5 ; dan 4:6. Penelitian diulang sebanyak empat kali. Analisa yang
dilakukan adalah pengujian fisikokimia yang meliputi pH, viskositas,
total padatan terlarut, laju leleh, warna serta organoleptik yang meliputi
warna, rasa, aroma, dan tekstur (mouthfeel). Hasil dari pengujian dianalisa
dengan menggunakan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada a = 5%.
Jika hasil menunjukkan perbedaan nyata, pengujian dilanjutkan dengan
Uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada o = 5% untuk
mengetahui taraf perlakuan mana yang memberikan hasil beda nyata dan
uji spider web untuk mengetahui perlakuan terbaik. Hasil pH velva 5,07-
5,09, TPT 9,68-11,70°Brix, viskositas 66,02-406,01 cP, lightness 27,40 —
37,125, hue 8,587°- 12,873° chroma 2,336- 4,679, dan total fenol 14,29
mg GAE/100 g — 35,62 mg GAE/100 g. Perlakuan terbaik yang dipilih
berdasarkan uji organoleptik adalah proporsi proporsi bit dan pisang
kepok putih sebesar 5:5. Serat pangan pada perlakuan terbaik adalah
0,28%.

Kata kunci: Bit Merah, Pisang Kepok Putih, Velva
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ABSTRACT

Red beet is a type of tubers that is low in fat, rich in nutrition and
antioxidant components, making it a comestible that is good for one’s
health. However, the utilization of beet is very limited due to its strong
earthy flavour and aroma. One of the means to expand the utilization of
beet is to process it into velva. Velva is a frozen dessert that is made from
the mixture of fruit puree, sugar, and stabilizer. The use of beet as a
material for velva produced a rough texture and a product that melts
easily therefore an addition of fruit that may act as a stabilizer, such as
white kepok banana, is needed. White kepok banana is a local fruit that
contains pectin and starch, components that can increase velva viscosity
and lower its melting rate. This study used a Randomized Block Design
(RBD) with a single factor which is the proportion of beet and white
kepok banana that consists of six treatment levels which are 9:1 ; 8:2 ; 7:3
; 6:4 ; 5:5 ; dan 4:6. Each treatment level had four replications. The
analyses conducted are physicochemical test which included pH,
viscosity, total soluble solids, melting rate, colour and organoleptics test
which included colour, flavour, aroma, and texture (mouthfeel). Results
are analysed using ANOVA (Analysis of Varians) at o = 5%. If the results
shows a significant difference, the test will be continued with Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT) a = 5% to discover which level of
treatment gave a significant difference and spider web test to discover the
best treatment. Velva had a pH of 5.07-5.09, TPT 9.68-11.70°BriX,
viscosity 66.02-406.01 cP, lightness 27.40 — 37.125, hue 8.587°- 12.873°,
chroma 2.336- 4.679, and total phenolic content 14.29 mg GAE/100 g —
35.62 mg GAE/100 g. The best treatment based on organoleptic score is
velva with beet and white kepok banana with the proportion of 5:5.
Dietary fiber value in best treatment is 0.28%.

Keywords: Red Beet, White Kepok Banana, Velva
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