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ABSTRAK

Velva adalah makanan pencuci mulut yang berbahan utama buah-
buahan. Velva memiliki keunggulan, yaitu tidak terdapat penambahan susu
seperti pada es krim, sehingga tergolong dessert yang sehat. Salah satu buah
yang dapat dimanfaatkan adalah buah naga. Pemanfaatan buah naga akan
meninggalkan kulit yang biasanya dianggap sebagai limbah. Kulit buah naga
memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi daripada daging buah naga
dan juga mengandung pektin dan serat yang cukup tinggi. Pada pembuatan
velva dibutuhkan bahan penstabil, seperti pektin. Pada kulit buah naga
terkandung pektin sebesar 14,96-20,14%, sehingga penambahan kulit buah
naga pada velva diharapkan dapat menghasilkan velva dengan tekstur yang
lembut. Rancangan penelitian yang akan digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan 1 faktor, yaitu proporsi daging dan pulp kulit buah
naga yang terdiri dari 6 perlakuan, yaitu 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50,
dan 40:60. Percobaan diulang sebanyak 4 kali. Parameter yang diuji adalah
pH, total padatan terlarut, viskositas, laju leleh, total fenol, serat, serta
organoleptik (rasa, warna, mouthfeel). Hasil dari pengujian tersebut dianalisa
menggunakan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada o=5% untuk
mengetahui ada tidaknya perbedaan antar perlakuan terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik velva buah naga. Apabila terdapat perbedaan
nyata pada hasil uji ANOVA, pengujian dilanjutkan dengan menggunakan uji
pembedaan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada 0=5% untuk
mengetahui taraf perlakuan yang memberikan hasil beda nyata. Hasil pH
velva buah naga 4,71-4,91, total padatan terlarut 15,40-15,90°Brix dan
viskositas 331,175-1129,25 cP. Perlakuan sifat organoleptik terbaik adalah
velva buah naga dengan proporsi daging buah dan pulp kulit buah naga 60:40
dengan nilai kesukaan warna 5,02, rasa 4,40, mouthfeel 4,51 serta memiliki
total fenol 21,2705+1,4301 mg GAE/100 g dan serat pangan sebesar 0,77%

Kata kunci: velva, buah naga, kulit buah naga, pektin



Elisabeth Hoseana Setiabang. NRP 6103016057. The Effect of Proportion
of Red Dragon Fruit (Hylocereus polyrhizus) Flesh and Fruit Peel on
Physicochemical and Organoleptic Characteristic of Velva

Advisory Comittee:

Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRACT

Velva is a dessert made from fruits. Velva has the advantage that
there is no addition of milk like ice cream, so it is classified as a healthy
dessert. One of the fruits that can be utilized is dragon fruit. Utilization of
dragon fruit will leave the skin which is usually considered a waste. Dragon
fruit skin has a higher antioxidant activity than dragon fruit flesh and also
contains pectin and fiber which is quite high. In making velva need
stabilizers, such as pectin. In dragon fruit peel contained pectin of 14.96-
20.14%, so the addition of dragon fruit peel on velva is expected to produce
velva with a soft texture. The research design that will be used is a
Randomized Block Design with 1 factor, that is the proportion of flesh and
pulp of dragon fruit peel consisting of 6 proportions: 90:10, 80:20, 70:30,
60:40, 50:50, and 40:60. The experiment was repeated 4 times. The
parameters tested were pH, total dissolved solids, viscosity, melting rate,
total phenols, fiber, and organoleptics (taste, color, mouthfeel). The results
of the test were analyzed using the ANOVA (Analysis of Variance) test at o
= 5% to determine whether there were differences between the treatments of
the physicochemical and organoleptic properties of dragon fruit velva. If
there are significant differences in the ANOVA test results, the test is
continued by using the Duncan's Multiple Range Test (DMRT) at o = 5% to
determine the level of treatment that gives a real different result. Dragon
fruit velva has pH 4.71-4.91, the total dissolved solids 15.40-15.90°Brix and
viscosity 331.175-1129.25 cP. The best organoleptic treatment was dragon
fruit velva with proportion of fruit flesh and peel 60:40 with a color
preference value of 5.02, taste of 4.40, mouthfeel of 4.51, total phenolic
content of 21.2705+1.4301 mg GAE/100 g and total dietary fibre of 0.77%.

Keywords: velva, dragon fruit, dragon fruit peel, pectin
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