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ABSTRAK

Velva merupakan salah satu jenis makanan pencuci mulut dengan
karakteristik kadar lemak yang rendah namun kaya serat. Velva umumnya
berbahan baku bubur buah (puree buah), gula, dan bahan penstabil. Umbi
bit memiliki kandungan lemak yang rendah (0,17 g/100 g) dan serat yang
tinggi (2,8 g/100 g). Velva yang dibuat hanya dari umbi bit menghasilkan
tekstur velva bit yang kasar dan mudah meleleh, sehingga perlu
ditambahkan bahan penstabil yaitu pektin. Pektin yang digunakan
didapatkan dari penambahan pulp kulit buah naga. Beberapa alasan
penggunaan pulp kulit buah naga sebagai bahan baku pada penelitian ini
karena mengandung pektin yang cukup tinggi sebesar 23,11%, sebagai
bentuk pemanfaatan limbah kulit buah naga, dan menambah aktivitas
antioksidan. Penggunaan pulp kulit buah naga merah dapat memperbaiki
tekstur dari velva bit. Proporsi bit merah dan pulp kulit buah naga merah
yang digunakan vyaitu, 9:1; 8:2; 7:3; 6:4; 5:5; dan 4:6. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK).
Pengujian dilakukan terhadap sifat fisikokimia, organoleptik, dan
pengujian pemilihan perlakuan terbaik metode spider web. Pengujian
fisikokimia meliputi pH, viskositas, total padatan terlarut, warna dan laju
leleh. Pengujian organoleptik meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur
(mouthfeel). Data yang diperoleh akan diuji ANOVA (Analysis of
Varians) dengan a = 5%, hasil ANOVA yang menunjukkan adanya
pengaruh nyata antara setiap perlakuan akan dilanjutkan dengan uji
DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) dengan o = 5% untuk
mengetahui perlakuan manakah yang berbeda nyata. Hasil pH velva 5,54-
5,95; TPT 9,13-9,52°Brix; viskositas 62,83-666,21 cP; lightness 29,8-
37,8; hue 0,830-360,000°; chroma 11,700-16,643; dan total fenol 17,71-
38,25 mg GAE/100g. Perlakuan terbaik yang dipilih berdasarkan uji
organoleptik adalah proporsi bit dan pulp kulit buah naga merah 6:4.
Serat pangan velva perlakuan terbaik adalah sebesar 0,54%.

Kata kunci: velva, bit merah, pulp kulit buah naga merah.



Selina Alim, NRP 6103016020. Effect of Different Proportion of Red
Beet and Red Dragon Fruit Peel Pulp on Physicochemical and
Organoleptic Properties of Velva.

Advisory Committee:

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRACT

Velva is a frozen dessert which is characterized by low fat content
but rich in fibre. Velva is generally made from fruit pulp, sugar and
stailizers. Beet tubers have low fat content (0.17 g/100 g) and high fiber
(2.8 g/100 g). Velva made only from beet produced a rough textured
velva that melts easily, therefore an addition of stabilizer is needed, which
is pectin. The pectin used is obtained from dragon fruit peel pulp. Dragon
fruit peel pulp is used as an ingredient in this study because it contains
pectin which is quite high at 23.11%, as a form of utilization of dragon
fruit waste, and help increase antioxidant activity. The use of dragon fruit
peel pulp can help improve the texture of beet velva. The proportion of
red beet and dragon fruit peel pulp used in this study are 9:1; 8:2; 7:3; 6:4;
5:5; dan 4:6. This study used a Randomized Block Design (RBD). The
analyses conducted are physicochemical, organoleptic, and testing of the
best treatment using spider web method. Physicochemical tests include
pH, viscosity, total soluble solid, colour and melting rate. Organoleptic
tests include colour, flavor, aroma, and texture (mouthfeel). The data
obtained will be analyzed using ANOVA (Analysis of Variance) at a =
5%, ANOVA results that shows a significant difference among each
treatment, the test will be continued with DMRT test (Duncan’s Multiple
Range Test) at a = 5% to find out which level of treatment gave a
significant difference. Velva had a pH of 5.54-5.95; TPT 9.13-9.52°BriXx;
viscosity 62.83-666.21 cP; lightness 29.8-37.8; hue 0.830-360.000°;
chroma 11.700-16.643; and total phenolic content 17.71-38.25 mg
GAE/100g. The best treatment based on organoleptic score is velva with
beet and red dragon fruit peel pulp with the proportion of 6:4. Dietary
fiber value in best treatment is 0.54%.

Keywords: velva, red beet, red dragon fruit peel pulp.
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