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ABSTRAK 

 
 

Nanas (Ananas comosus) merupakan salah satu buah tropis yang 

memiliki kandungan gizi yang tinggi seperti serat. Wortel (Daucus carota) 

merupakan tanaman dengan betakarotan terkaya dibandingkan jenis tanaman 

lainnya. Namun dengan tingginya kandungan gizi yang dimiliki oleh kedua 

tanaman tersebut menyebabkan umur simpan relatif pendek. Salah satu cara 

untuk memperpanjang masa smpan nanas dan wortel yaitu dengan diolah 

menjadi produk olahan pangan velva. Velva merupakan salah satu jenis 

produk frozen dessert yang terbuat dari hancuran buah, dengan campuran air, 

gula dan penstabil. Pembuatan velva nanas wortel menggunakan kappa 

karagenan sebagai hidrokoloid dapat memperbaiki karakteristik velva. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan 

konsentrasi karagenan terhadap sifat fisikokimia velva nanas wortel. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan empat faktor taraf yaitu 0,25%; 0,50%; 0,75%; dan 1% (b/v) 

dan dengan enam kali ulangan. Pengujian dilakukan terhadap sifat 

fisikokimia yang meliputi tetesan pertama, daya leleh, laju alir, pH, dan 

warna. Data yang diperoleh diuji ANOVA (Analysis of Varians) dengan α = 

5%, hasil ANOVA yang menunjukkan adanya pengaruh nyata antara setiap 

perlakuan dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) 

dengan α = 5% untuk mengetahui perlakuan manakah yang berbeda nyata. 

Hasil penelitian menunjukkan tetesan pertama 132,67-420,83 detik, daya alir 

1,41-0,55 (cm/detik), pH 4,53-4,59, lightness 47,45-47,50, redness (+)9,97- 

(+)10,52,  yellowness (+)17,50-(+)18,33,  chroma  20,79-21,57, °hue 58,39- 

60,73. 

 

Kata kunci: Velva, Nanas, Wortel, Karagenan 
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ABSTRACT 

 
Pineapple (Ananas comosus) is a tropical fruit that has high nutritional 

content such as fiber. Carrot (Daucus carota) is a plant with the richest beta- 

carotene compared to other types of plants. However, the high nutritional 

content of the two plants causes a relatively short shelf life. One way to 

extend the shelf life of pineapple and carrots is by processing them into 

processed food products of velva. Velva is a type of product frozen dessert 

made from crushed fruit, with a mixture of water, sugar and a stabilizer. 

Making carrot pineapple velva using kappa carrageenan as hydrocolloid can 

improve the characteristics of velva. The purpose of this study was to 

determine the effect of differences concentrations of carrageenan on the 

physicochemical properties of carrots pineapple velva. The research design 

used was a randomized block design (RBD) and four factor levels, which are 

0.25%; 0.50%; 0.75%; and 1% (m/v) with six replications. The parameters 

tested are physicochemical test (first drop, melting power, flow rate, pH, and 

color). The data obtained was tested by ANOVA (Analysis of Varians) with 

α = 5%, the ANOVA results showed a significant effect between each 

treatment and continued with DMRT (Duncan's Multiple Range Test) with α 

= 5% to determine which treatments were significantly different. The results 

showed that the first drop was 132.67-420.83 seconds, the flow rate was 1.41- 

0.55 (cm / sec), pH 4.53-4.59, lightness 47.45-47.50, redness (+ ) 9.97 - (+) 

10.52, yellowness (+) 17.50 - (+) 18.33, chroma 20.79-21.57, ° hue 58.39- 

60.73. 

 

Key words: Velva, Pineapple, Carrot, Carrageenan 
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