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ABSTRAK 

 

Perkembangan teknologi pengolahan buah menjadi salah satu alternatif untuk mengatasi buah dengan rasa yang kurang 

disukai, sehingga memiliki nilai tambah dengan daya simpan yang lebih lama. Buah mangga endhog (Mangifera indica L.) 

memiliki rasa asam namun berpotensi diolah menjadi velva buah karena memiliki daging buah yang tebal dan aroma khas 

mangga. Velva mangga endhog dengan karakteristik tekstur halus dan kecepatan leleh yang rendah ditentukan oleh jenis 

dan konsentrasi bahan penstabil. Tujuan penelitian ini ialah untuk menentukan jenis dan konsentrasi penstabil yang tepat 

dalam pembuatan velva mangga endhog. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri 

dari dua faktor yaitu faktor A ialah jenis bahan penstabil (CMC dan pektin) dan faktor B ialah konsentrasi bahan penstabil 

(0,5%;0,75%;1%). Parameter pengamatan velva mangga endhog meliputi viskositas, overrun, tekstur, kecepatan meleleh, 

warna, total padatan, kadar vitamin C dan sifat organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik 

terdapat pada velva dengan penstabil pektin konsentrasi 1%. Velva yang dihasilkan mempunyai nilai viskositas 1637,17 cP, 

Overrun 14,06%, tekstur 13,03 mm/10detik, kecepatan meleleh 25,38% per menit, nilai °Hue 104,20 (yellow), total padatan 

46,79% dan vitamin C 35,20 mg/100g. Nilai kesukaan velva secara berurutan dari warna, tekstur, aroma, rasa dan 

keseluruhan yaitu 3,68, 3,12, 3,76, 3,68, 3,76 (agak suka hingga suka).  

 

Kata Kunci: Mangga endhog, velva, CMC, pektin.  

 

PENDAHULUAN 
 Perkembangan teknologi pengolahan buah menjadi salah 

satu alternatif untuk mengatasi buah dengan rasa yang 

kurang disukai, sehingga memiliki nilai tambah dengan 

daya simpan yang lebih lama. Salah satu alternatif 

pengolahan buah adalah pembuatan velva. Velva 

merupakan produk diversifikasi buah yang termasuk dalam 

jenis makanan frozen dessert (Rini et al., 2012). Velva buah 

serupa dengan es krim, namun kandungan lemak dalam 

velva jauh lebih rendah daripada es krim, karena lemak 

dalam velva berasal dari lemak buah yang relatif rendah 

kadarnya (Sakawulan et al., 2014). Teknologi yang berperan 

dalam proses pembentukan velva adalah pembuihan dan 

pembekuan. Menurut Dewi 2010, buah yang digunakan 

untuk pembuatan velva adalah buah berdaging tebal dan 

memiliki aroma serta rasa yang khas, misalnya jambu biji, 

pisang, nangka, nanas dan mangga. Salah satu jenis 

komoditi yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku 

pembuatan velva adalah buah mangga (Mangifera indica 

Linn). Buah mangga (Mangifera indica Linn) bersifat 

musiman dan mudah rusak sehingga banyak dikonsumsi 

segar. Berdasarkan data Kementerian Pertanian tahun 2014, 

produksi mangga Indonesia pada tahun 2013 adalah sebesar 

2.192.928 ton dengan sentra produksi mangga adalah Jawa 

Timur (36,25% dari total produksi nasional). Di Jawa Timur 

terdapat varietas mangga yang kurang disukai konsumen 

yaitu mangga endhog. Mangga endhog memiliki rasa yang 

masam sehingga mangga tersebut kurang laku dipasaran. 

Mangga endhog memiliki proporsi daging buah berkisar 60 

- 75 % dan biji 14-22%. Selain itu, mangga endhog 

mengandung vitamin C sebanyak 44 mg/ 100 gram. Mangga 

endhog memilki rasa manis namun kurang lezat dan masam 

(Pracaya, 2001). Hal ini yang menyebabkan varietas 

mangga endhog di pasaran menjadi kalah bersaing dengan 

varietas mangga komersial. Berdasarkan hal tersebut maka 

mangga endhog memiliki potensi untuk dijadikan sebagai 

produk unggulan, yaitu velva. Pemanfaatan buah mangga 

endhog sebagai bahan baku pembuatan velva, diharapkan 

dapat meningkatkan potensi mangga endhog sebagai produk 

olahan yang memiliki nilai tambah dengan daya simpan 

yang lebih lama.  

Velva buah dikatakan baik apabila memiliki tekstur 

halus dan kecepatan leleh rendah, sehingga perlu 

ditambahkan bahan penstabil untuk menghasilkan produk 

velva dengan mutu baik. Peran penstabil dalam velva adalah 

untuk mengikat air dalam adonan sehingga terbentuk kristal 

es yang halus. Bahan penstabil berfungsi untuk 

mempertahankan body dan tekstur produk selama 

penyimpanan. Penggunaan penstabil ditentukan oleh 

karakter buah yang diolah menjadi velva (Maria dan Elok, 

2014).  

Menurut Dewi (2010), penambahan CMC (Carboxy 

Methyl Cellulose) sebagai penstabil dalam pembuatan velva 
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buah jambu biji, dapat menghasilkan nilai overrun yang 

tinggi dan kecepatan leleh yang rendah. CMC merupakan 

zat penstabil sintetis yang diperoleh dari perlakuan selulosa 

dengan Natrium hidroksida yang direaksikan dengan 

Natrium monokloroasetat. Jenis penstabil alami dan dapat 

ditambahkan dalam pembuatan velva buah adalah pektin. 

Pektin merupakan senyawa hidrokoloid yang bersifat 

reversible dan berfungsi sebagai gelling agent pada produk 

pangan (Nurviani et al, 2014). Penggunaan penstabil pektin 

dalam pembuatan velva jambu biji menghasilkan produk 

dengan nilai tekstur tinggi (Wibowo, 1992).  

 Pada pembuatan velva konsentrasi bahan penstabil perlu 

dibatasi, karena jika penstabil tidak sesuai dengan karakter 

buah maka velva buah akan memiliki struktur yang kasar 

dan mudah meleleh. Berdasarkan SNI 01-0222-1995 

tentang Bahan Tambahan Makanan golongan stabilizer, 

batas maksimum penggunaan CMC dan pektin dalam 

produk es krim dan sejenisnya, yang diizinkan adalah 

10g/kg (b/b). Oleh karena itu, perlu dikaji mengenai 

penggunaan penstabil CMC dan pektin dengan konsentrasi 

yang sesuai dalam pembuatan velva mangga endhog agar 

menghasilkan velva dengan karakteristik tekstur lembut dan 

daya leleh rendah. 

 

BAHAN DAN METODE 
Bahan dasar yang digunakan dalam penelitian adalah 

buah mangga Endhog (Mangifera indica L.) yang diperoleh 

dari Kabupaten Bondowoso. Bahan tambahan dan penstabil 

yang digunakan dalam pembuatan produk velva buah adalah 

gula, air, serta CMC dan pektin yang diperoleh dari CV. 

Makmur Sejati. Bahan yang digunakan untuk analisis yaitu; 

iodin, amilum.  

1. Viskositas Adonan  
 Viskositas adonan velva diukurmenggunakan viscometer 

brookfield dengan memasukkan sampel yaitu adonan velva 

sebanyak 400 ml kedalam beaker glass 600 ml. Selanjutnya 

memasang spindel yang sudah dtentukan dan dimasukkan 

kedalam beaker glass yang berisi sampel hingga terendam. 

Pembacaan hasil pengukuran viskositas adonan ditunjukkan 

pada layar viskometer. 

2. Overrun (Marshaal dan Arbuckle, 1996)  
 Pengembangan volume (Overrun) velva dilakukan 

dengan menimbang beaker glass untuk wadah adonan velva 

terlebih dahulu. Adonan velva awal sebelum pembuihan 

dimasukkan ke dalam gelas ukur sebanyak 50 ml dan 

ditimbang beratnya, sehingga diperoleh volume adonan. 

Adonan velva setelah pembuihan dimasukkan ke dalam 

gelas ukur dengan volume yang sama yaitu 50 ml dan 

diukur beratnya. % Overrun velva buah dapat dihitung 

dengan rumus sebagai berikut 

 
Keterangan :  

a = berat wadah adonan velva  

b = berat adonan awal  

c = berat adonan velva setelah pembuihan 

3. Tekstur  
 Tekstur velva diukur menggunakan Pnetrometer 

dilakukan dengan menempatkan sampel velva mangga 

endhog yang sudah dibekukan di bawah jarum pengukur 

yaitu jarum tumpul pada alat. Jarum penunjuk skala diatur 

pada permukaan sampel dan dicatat nilainya. Lepas pengait 

pengatur jarum selama 10 detik menggunakan stopwatch, 

jauhnya skala penanda dibaca bergeser dari angka nol dan 

dilihat nilainya pada skala. Pengukuran dilakukan pada 5 

titik yang berbeda. Hasil pengukuran tekstur sampel dapat 

dibaca pada skala dinyatakan daam satuan mm/10 detik. 

Nilai tekstur =  

Keterangan : Y = hasil penekanan  

4. Kecepatan Meleleh  
 Velva yang sudah dibekukan diukur tingginya pada 5 

titik yang berbeda. Velva dibiarkan meleleh pada suhu 

ruang dan dilakukan pengukuran tinggi setiap interval 

waktu 15 menit selama 60 menit pada 5 titik yang berbeda. 

Keceptan meleleh (% es yang meleleh/15‘) = 

100% -  

Keterangan : 

 

 
5. Derajat Hue  

Pengukuran dilakukan pada 5 titik yang berbeda. Sampel 

diletakkan pada tempat yang tersedia, kemudian dideteksi 

dengan alat sensor setelah menekan tombol start akan 

diperoleh nilai L, a dan b masing-masing dengan kisaran 0 

sampai +/-100. Ketiga parameter tersebut merupakan ciri 

sistem notasi warna hunter. Selanjutnya dari nilai a dan b 

dapat dihitung °Hue dengan rumus :  

°Hue = tan-1 (b / a) 

6. Uji Organoleptik  
 Uji organoleptik meliputi kesukaan warna, tekstur, 

aroma, rasa dan kesukaan secara keseluruhan. Pengukuran 

terhadap sifat organoleptik dilakukan dengan pengujian 

hedonik atau kesukaan. Pada penilaian uji kesukaan, panelis 

berjumlah 25 orang diminta untuk memberikan kesan 

terhadap warna, tekstur, aroma, rasa dan kesukaan secara 

keseluruhan sampel. Skor penilaian organoleptik yang 

digunakan adalah sebagai berikut; 1 (tidak suka), 2 (sedikit 

tidak suka), 3 (agak suka), 4 (suka) dan 5 (sangat suka) 

7. Total Padatan (Sudarmadji, et al, 1984)  
 Total Padatan dilakukan dengan cara memasukkan 

cawan kedalam oven selama 1 jam dengan suhu 100oC. 

Cawan tersebut dimasukkan kedalam desikator dan 

ditimbang (a gram). Sampel sebanyak 10 ml ditempatkan 

dalam cawan dan ditimbang (b gram) dan dimasukkan 

kedalam oven dengan suhu 100oC selama 24 jam. 

Kemudian cawan didinginkan dalam desikator selama 10 

menit dan ditimbang (c gram). 

 
Keterangan :  

a = berat cawan kosong (g)  

b = berat cawan + sampel sebelum dioven (g)  

c = berat cawan + sampel setelah dioven (g) 

8. Kadar Vitamin C (Metode Titrasi Iodin)  
 Penentuan kadar vitamin C dalam velva mangga dapat 

dilakukan dengan cara titrasi iodin. Hal ini berdasarkan sifat 

vitamin C yang dapat bereaksi dengan iodin. Indikator yang 
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digunakan adalah amilum. Akhir titrasi ditandai dengan 

adanya perubahan warna menjadi biru dari iod amilum. 

Perhitungan kadar vitamin C dilakukan dengan standarisasu 

larutan iodin yaitu tiap 1 ml 0,01 N iodin ekuivalen dengan 

0,88 mg asam askorbat. 

9. Uji Efektivitas  
Bobot nilai diberikan pada masing-masing variabel 

dengan angka relatif sebesar 0-1. Bobot nilai yang diberikan 

tergantung pada kontribusi masing-masing variabel terhadap 

sifat-sifat kualitas produk. Rumus efektivitas yaitu :  

 
Keterangan: NE= Nilai Efektivitas 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Daging Buah Mangga Endhog  
 Data hasil analisis daging buah mangga endhog dapat 

dilihat pada tabel 1. 

Tabel 1. Hasil analisis bahan baku velva. 

Parameter Analisis Nilai 

pH 3,77 

Total Padatan Terlarut 29,3 °brix 

Vitamin C 44 mg/100g 

Warna (°hue)  109,80° 

Viskositas Adonan  
 Hasil pengamatan viskositas adonan velva mangga 

endhog dengan penstabil CMC dan pektin yaitu berkisar 

1050 - 1637 centi Pouse (cP). Rata-rata nilai viskositas 

adonan dapat dilihat pada Gambar 1. Berdasarkan uji sidik 

ragam, jenis dan konsentrasi penstabil berpengaruh nyata 

terhadap nilai viskositas adonan. Viskositas adonan jenis 

penstabil pektin lebih tinggi daripada CMC karena pada pH 

rendah CMC akan mengalami ketidakstabilan molekul, 

sehingga kemampuan mengikat air dalam adonan menurun 

sedangkan pektin memiliki kestabilan pada pH asam. pH 

puree mangga endhog yaitu sebesar 3,77. Hal ini sesuai 

dengan peryataan Imeson (2010), bahwa viskositas CMC 

dipengaruhi oleh pH, jika pH < 5,0 maka kemampuan CMC 

dalam mengikat air akan menurun. Kestabilan optimal gel 

CMC berkisar pada pH 5-11 sedangkan kestabilan gel 

pektin berkisar antara pH 3,5- 4,0. Tingginya konsentrasi 

bahan penstabil menyebabkan peningkatan viskositas 

adonan velva mangga endhog. 

 
Gambar 1. Viskositas adonan velva mangga endhog 

dengan pestabil CMC dan pektin 

Overrun  
Overrun merupakan persentase rasio pengembangan 

volume produk terhadap volume adonan mula-mula karena 

adanya udara yang terperangkap dalam velva. Overrun 

dapat dihasilkan dari pengadukan (agitasi) pada saat proses 

pembekuan, tanpa adanya overrun maka produk akan 

berbentuk gumpalan massa yang keras.  

Berdasarkan hasil uji sidik ragam pada taraf 5% dapat 

diketahui bahwa jenis dan konsentrasi penstabil 

berpengaruh nyata terhadap overrun velva. Hasil 

pengamatan overrun velva mangga endhog dengan penstabil 

CMC dan pektin yaitu berkisar 14,06 – 20,89 %. Nilai 

overrun velva mangga endhog dapat dilihat pada Gambar 

2. 

 
Gambar 2. Overrun velva mangga endhog dengan pestabil 

CMC dan Pektin 

Nilai overrun tertinggi terdapat pada velva dengan jenis 

penstabil CMC pada konsentrasi 0,75% (A1B2) sedangkan 

nilai terendah terdapat pada jenis penstabil pektin dengan 

konsentrasi 1% (A2B3). Nilai overrun velva dipengaruhi 

oleh viskositas adonan. Menurut Bahramparvar dan Tehrani 

(2011), semakin tinggi viskositas adonan maka tegangan 

permukaan adonan menjadi lebih tinggi. Akibatnya udara 

sulit menembus permukaan adonan sehingga velva akan 

lebih sulit untuk mengembang. Hal ini terjadi pada velva 

dengan bahan penstabil pektin, karena viskositas adonan 

tinggi maka akan menyebabkan nilai overrun menjadi 

rendah seiring meningkatnya konsentrasi pektin.  

Tekstur  
 Pengukuran tekstur velva dilakukan menggunakan alat 

pnetrometer yang menunjukkan bahwa semakin tinggi nilai 

yang dihasilkan maka semakin lunak teksturnya. Nilai 

tekstur velva mangga endhog dengan penstabil CMC dan 

pektin berbanding lurus dengan nilai overrun velva. 

Berdasarkan hasil uji sidik ragam pada taraf 5% dapat 

diketahui bahwa jenis dan konsentrasi penstabil 

berpengaruh nyata terhadap tekstur velva serta terdapat 

Interaksi antara kedua faktor perlakuan terhadap tekstur 

velva. Rata- rata nilai tekstur velva mangga endhog yang 

dihasilkan berkisar antara 13,03 – 30,20 mm/10 detik. Nilai 

tekstur velva mangga endhog dapat dilihat pada Gambar 3. 

 
Gambar 3. Tekstur velva mangga endhog dengan pestabil 

CMC dan pektin 

Nilai tekstur velva yang paling lunak terdapat pada velva 

dengan jenis penstabil CMC pada konsentrasi 0,75% 

(A1B2) sedangkan nilai tekstur paling keras terdapat pada 

jenis penstabil pektin dengan konsentrasi 1% (A2B3). 

Tekstur velva mangga endhog dipengaruhi oleh overrun 

produk ketika mengalami pembekuan. Semakin tinggi nilai 

overrun maka tekstur velva akan semakin lembut karena 
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semakin banyaknya udara yang terperangkap dalam adonan. 

Selain itu, menurut Padaga dan Sawitri (2006), jenis dan 

jumlah bahan penstabil merupakan faktor utama yang dapat 

mempengaruhi tekstur. Bahan penstabil dalam velva 

berperan untuk mengikat air dalam adonan sehingga 

terbentuk kristal es yang halus. Bahan penstabil berfungsi 

untuk mempertahankan body dan tekstur produk selama 

penyimpanan.  

Kecepatan Meleleh  
 Berdasarkan hasil uji sidik ragam pada taraf 5% dapat 

diketahui bahwa jenis dan konsentrasi penstabil 

berpengaruh nyata terhadap daya leleh velva. Nilai semakin 

tinggi maka velva semakin cepat meleleh. Kecepatan leleh 

velva mangga endhog dengan penambahan penstabil CMC 

dan pektin dapat dilihat pada Gambar 4. 

 
Gambar 4. Kecepatan meleleh velva mangga endhog 

dengan pestabil CMC dan pektin 

 Nilai tertinggi terdapat pada velva dengan penstabil 

CMC 1% sedangkan yang terendah terdapat pada velva 

dengan penstabil pektin 1%. Jenis penstabil CMC lebih 

cepat meleleh dibandingkan dengan jenis penstabil pektin. 

Kecepatan meleleh velva berkaitan dengan daya ikat bahan 

penstabil terhadap air. Jenis penstabil pektin mampu bekerja 

optimal pada pH asam yang sesuai dengan pH adonan velva 

mangga endhog, sehingga daya ikat pektin terhadap air 

dalam adonan lebih baik dibandingkan CMC. Hal yang 

sama juga terjadi pada peningkatan konsentrasi penstabil, 

semakin tinggi konsentrasi bahan penstabil maka velva akan 

semakin lambat meleleh. Peningkatan konsentrasi 

menyebabkan adonan akan semakin kental sehingga daya 

ikat penstabil terhadap air semakin kuat dalam produk 

sehingga tidak cepat meleleh. Hasil yang sama juga terdapat 

pada penelitian Maria dkk (2014) pada pembuatan velva 

jambu biji merah probiotik yang menyatakan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi penstabil maka semakin banyak 

pula air yang terikat. 

Derajat Hue  
 Rata- rata nilai °Hue velva mangga endhog yang 

dihasilkan berkisar antara 103,40 hingga 105,97. Nilai °Hue 

velva mangga endhog dengan penambahan penstabil CMC 

dan pektin dapat dilihat pada Gambar 5. Nilai hue 

mewakili panjang gelombang yang dominan yang akan 

menentukan apakah warna tersebut merah, hijau, atau 

kuning, sedangkan chroma menunjukkan intensitas warna 

(Winarno, 1992). 

 
 Warna produk velva mangga endhog tidak jauh berbeda 

dari warna daging buah mangga endhog. Dari hasil uji 

sisdik ragam pada taraf 5% dapat diketahui bahwa jenis dan 

konsentrasi penstabil tidak berpengaruh nyata terhadap 

warna velva. Interaksi antara kedua faktor perlakuan tidak 

berpengaruh nyata terhadap warna velva. Rentangan nilai 

°Hue yang dihasilkan yaitu 90-126° menunjukkan bahwa 

produk berwarna yellow (Y), dan nilai °Hue yang dihasilkan 

dari velva mangga endhog sesuai dengan rentangan yellow. 

Sifat Organoleptik  

Warna  
 Warna merupakan komponen yang sangat penting dalam 

menentukan kualitas atau derajat penerimaan dari suatu 

bahan pangan. Warna suatu produk pangan dapat berasal 

dari warna alami yang dimiliki oleh suatu bahan pangan 

tertentu atau terbentuk karena adanya proses pengolahan. 

Berdasarkan uji sidik ragam pada taraf 5% menunjukkan 

bahwa jenis dan konsentarasi bahan penstabil dalam 

pembuatan velva mangga endhog berbeda tidak nyata. Hal 

tersebut menunjukkan bahwa jenis dan konsentrasi bahan 

penstabil tidak mempengaruhi warna velva mangga endhog. 

Nilai rata-rata kesukaan warna velva berkisar antara 3,32 

hingga 3,76. Hal ini menujukkan bahwa panelis menerima 

warna dari velva mangga endhog dengan rentang agak suka 

hingga suka. Hasil uji kesukaan warna velva dapat dilihat 

pada Gambar 6. 

 
Gambar 6. Skor uji kesukaan warna velva mangga endhog 

dengan pestabil CMC dan pektin  

Tekstur  
 Tekstur velva mangga endhog yang diharapkan ialah 

bertekstur lembut. Berdasarkan uji sidik ragam pada taraf 

5% menunjukkan bahwa jenis dan konsentarasi bahan 

penstabil berpengaruh nyata terhadap velva mangga endhog. 

Velva yang paling disukai ialah velva dengan penstabil 

pektin dengan konsentrasi 0,5% (A2B2) karena memiliki 

tekstur yang tidak terlalu lunak dan tidak terlalu keras. 

Berdasakan sifat fisik nilai tekstur velva penstabil pektin 

dengan konsentrasi 0,5% (A2B2) ialah 24,67 mm/10s. Nilai 

rata-rata kesukaan tekstur velva berkisar antara 3,04 hingga 

3,92. Hal ini menunjukkan bahwa tekstur velva mangga 

endhog diterima dengan rentang agak suka hingga suka. 

Hasil uji kesukaan tekstur velva dapat dilihat pada Gambar 

7. 

 
Gambar 7. Skor uji kesukaan tekstur velva mangga endhog 

dengan pestabil CMC dan pektin  

Aroma  
 Aroma mempunyai peranan yang sangat penting dalam 

penentuan derajat penilaian dan kualitas suatu bahan 

pangan. Aroma velva mangga endhog ialah aroma harum 

khas mangga masak. Berdasarkan hasil uji sidik ragam pada 

taraf 5% menunjukkan bahwa jenis dan konsentrasi bahan 
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penstabil tidak berpengaruh nyata terhadap aroma velva 

mangga endhog. Artinya penambahan perlakuan tersebut 

tidak memberikan perubahan aroma terhadap velva mangga 

endhog. Nilai rata-rata kesukaan aroma velva berkisar 

antara 3,24 hingga 3,84. Hal ini menujukkan bahwa aroma 

dari velva mangga endhog diterima dengan rentang agak 

suka hingga suka. Hasil uji kesukaan aroma velva dapat 

dilihat pada Gambar 8. 

 
Gambar 8. Skor uji kesukaan aroma velva mangga endhog dengan pestabil 
CMC dan pektin  

Rasa  
 Rasa merupakan faktor yang paling penting dalam 

menentukan keputusan bagi konsumen untuk menerima atau 

menolak suatu produk pangan. Nilai rata-rata kesukaan rasa 

velva berkisar antara 3,48 hingga 3,68. Hal ini menujukkan 

bahwa panelis menerima rasa dari velva mangga endhog 

dengan rentang agak suka hingga suka. Hasil uji kesukaan 

rasa velva dapat dilihat pada Gambar 9. Dari hasil uji sidik 

ragam pada taraf 5% menunjukkan bahwa jenis dan 

konsentrasi bahan penstabil tidak berpengaruh nyata 

terhadap rasa velva mangga endhog. Artinya penambahan 

perlakuan tersebut tidak memberikan perubahan rasa 

terhadap velva mangga endhog. 

 
Gambar 9. Skor Uji kesukaan rasa velva mangga endhog dengan pestabil 

CMC dan pektin. 

Keseluruhan  
 Penilaian keseluruhan merupakan penilaian terhadap 

semua parameter yang meliputi warna, aroma, tekstur dan 

rasa. Nilai rata-rata kesukaan rasa velva berkisar antara 3,20 

hingga 3,80. Hasil uji kesukaan keseluruhan velva dapat 

dilihat pada Gambar 10. Dari hasil uji sidik ragam pada 

taraf 5% menunjukkan bahwa jenis dan konsentrasi bahan 

penstabil berpengaruh nyata terhadap nilai keseluruhan 

velva mangga endhog. Nilai tertinggi terdapat pada velva 

dengan penstabil pektin konsentrasi 0,75% sedangkan nilai 

terendah terdapat pada velva dengan penstabil CMC 

konsentrasi 1%. Jadi, uji kesukaan keseluruhan lebih 

ditentukan oleh kesukaan warna. Hal ini dapat diketahui 

dari data warna tertinggi terdapat pada velva dengan 

penstabil pektin konsentrasi 0,75%. 

 
Gambar 10.Skor Uji Kesukaan keseluruhan velva mangga endhog dengan 

pestabil CMC dan pektin 

Total Padatan  
 Total padatan adalah seluruh komponen padatan yang 

ada didalam suatu bahan pangan yang berfungsi untuk 

mencegah penggumpalan tekstur dan mempertahankan 

gelembung udara yang kecil dan stabil pada velva. Padatan 

dalam velva mangga endhog diperoleh dari daging buang 

mangga endhog, gula pasir dan bahan penstabil. Nilai rata-

rata total padatan velva mangga endhog berkisar antara 

38,90% hingga 46,79%. Nilai total padatan velva mangga 

endhog dapat dilihat pada Gambar 11. Berdasarkan hasil 

uji sidik ragam pada taraf 5% menunjukkan bahwa jenis dan 

konsentrasi bahan penstabil berpengaruh nyata terhadap 

total padatan velva mangga endhog. 

 
Gambar 11. Total padatan velva mangga endhog dengan 

pestabil CMC dan pektin  

 Nilai total padatan tertinggi terdapat pada velva dengan 

bahan penstabil pektin 1% sedangkan nilai terendah terdapat 

pada velva dengan bahan penstabil CMC konsentrasi 0,5%. 

Nilai total padatan berbanding lurus dengan nilai viskositas. 

Pernyataan ini didukung oleh hasil penelitian Farikha et al. 

(2013), yaitu stabilitas sari buah berbanding lurus dengan 

viskositas dan total padatan. 

Vitamin C  
 Dari uji sidik ragam pada taraf 5% menunjukkan bahwa 

jenis dan konsentrasi bahan penstabil tidak berpengaruh 

nyata terhadap kandungan vitamin C velva mangga endhog. 

Kandungan vitamin c velva mangga endhog dapat dilihat 

pada Gambar 12. 

 
Gambar 12. Vitamin C velva mangga endhog dengan 

pestabil CMC dan pektin  

Pada penelitian pendahuluan telah diuji kandungan 

vitamin C buah mangga endhog yakni sebesar 44 mg/ 100 g 

bahan. Kandungan vitamin C pada produk velva berkisar 

antara 30,80 hingga 35,20 mg/ 100g bahan. Pengujian kadar 

vitamin C pada velva mangga menunjukkan adanya 

penurunan kandungan vitamin C dari buah menjadi produk. 

Hal ini diduga terjadi karena terdapat bahan tambahan 

berupa gula dan air sehingga kandungan vitamin C pada 

produk menjadi berkurang.  

Uji Efektivitas  
 Pada penelitian ini pemberian bobot dilakukan pada 

parameter daya leleh dan sifat organoleptik yang meliputi 

warna, aroma, tekstur, rasa dan sifat keseluruhan velva. 

Hasil uji efektivitas velva mangga endhog dapat dilihat pada 

Gambar 4.13 
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Gambar 13 Uji efektivitas velva mangga endhog dengan 

pestabil CMC dan pektin  

 Hasil uji efektivitas menunjukkan bahwa perlakuan 

terbaik terdapat pada velva dengan jenis bahan penstabil 

pektin konsentrasi 1%. Nilai daya leleh velva dengan jenis 

bahan penstabil pektin konsentrasi 1% sebesar 25,38%, 

kesukaan warna 3,68 (agak suka sampai suka), kesukaan 

aroma 3,76 (agak suka sampai suka), kesukaan tekstur 3,12 

(agak suka sampai suka), kesukaan rasa 3,68 (agak suka 

sampai suka) dan kesukaan keseluruhan 3,76 (agak suka 

sampai suka). 

 

KESIMPULAN 
Perlakuan terbaik terdapat pada velva mangga endhog 

dengan jenis penstabil pektin konsentrasi 1%. Velva dengan 

jenis bahan penstabil pektin konsentrasi 1% mempunyai 

nilai viskositas 1637 cP, overrun 14,06%, tekstur 13,03 

mm/10 detik, daya leleh velva sebesar 25,38%, °Hue 

104,20° serta kesukaan warna 3,68 (agak suka sampai suka), 

kesukaan aroma 3,76 (agak suka sampai suka), kesukaan 

tekstur 3,12 (agak suka sampai suka), kesukaan rasa 3,68 

(agak suka sampai suka) dan kesukaan keseluruhan 3,76 

(agak suka sampai suka), total padatan 46,79% dan vitamin 

C 35,20 mg/100gram.  
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