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Morfologi dan Klasifikasi Tanah Kebun Sere Wangi di Gayo PDF
Lues (Morphology and Soil Classification of Lemongrass 671-679
Gardens in Gayo Lues)
Rizkon Zadidah Nasution, Manfarizah Manfarizah,
Zainabun Zainabun
Ketahanan Penetrasi Tanah pada Penggunan Lahan PDF
Hortikultura di Saree Kabupaten Aceh Besar 680-690
Dian Permata Alhai, Syakur Syakur, Hairul Basri
Proses Segmentasi Citra Satelit Untuk Pemetaan Tutupan PDF
Lahan 691-698
Kesuma Anggraini Lubis, Muhammad Rusdi, Sugianto
Sugianto
Evaluasi Kesesuaian Lahan untuk Pengembangan Kopi PDF
Robusta (Coffea canephora) Menggunakan Sistem 699-706
Informasi Geografis di Kecamatan Darul Hasanah
Kabupaten Aceh Tenggara
Ilham Raobi, Yulia Dewi Fazlina, Sugianto Sugianto
Pemanfaatan Biochar dan Kompos Limbah Pertanian untuk PDF
Perbaikan Sifat Fisika Tanah, Pertumbuhan dan Hasil 707-718
Jagung pada Lahan Kering
Navisa Hanim, Khairullah Khairullah, Yadi Jufri
Pengaruh Beberapa Jenis Biochar Terhadap Sifat Kimia PDF
Tanah dan Hasil Produksi Kacang Kedelai Varietas 719-725
Edamame (Glycine max L Merill)
Sri Zustika, Syakur Syakur, Darusman Darusman
Identifikasi Kebun Kopi Robusta Pada Citra Resolusi Tinggi PDF
Gita Rahma Sari, Muhammad Rusdi, Abubakar Karim 726-731
Karakteristik Biochar Sekam Padi Pada Dua Temperatur PDF
Pirolisis 732-739
Vera Puspita, Syakur Syakur, Darusman Darusman
JIM Kehutanan
Analisis Vegetasi Mangrove (Studi Kasus di Hutan PDF
Mangrove Pulau Telaga Tujuh Kecamatan Langsa Barat) 740-748
Ilham Hanafi, Subhan Subhan, Hairul Basri
JURNAL PERILAKU HARIAN HARIMAU SUMATERA (Panthera PDF
749-756

tigris sumatrae) DI TAMAN MARGASATWA DAN BUDAYA

KINANTAN BUKITTINGGI SUMATERA BARAT
Muhammad Atha Khalis, Ulfa Hansri Ar Rasyid,
Erdiansyah Rahmi
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Palatabilitas Pakan Rusa Sambar (Cervus unicolor) di

PDF

Taman Rusa Sibreh, Aceh Besar 757-765
Dea Hemassandia, Ulfa Hansri Ar Rasyid, Syafruddin
Syafruddin
Optimalisasi Metode Ekstraksi DNA Daun, Kulit Kayu dan PDF
Kayu Pinus merkusii 766-778
Emilia Emilia, Ashabul Anhar
ANALISIS VEGETASI PADA KAWASAN TAHURA LAE PDF
KOMBIH KOTA SUBULUSSALAM 779-782
Yuniar Hasanah B Manalu, Ali M. Muslih, Ashabul Anhar
Studi Tingkat Kesejahteraan Rusa Sambar (Cervus PDF
unicolor) Taman Rusa Sibreh, Aceh Besar 783-800
Saidil Mubarak, Tuti Arlita, Erdiansyah Rahmi
JIM PSDKU Agroteknologi
Pengaruh Media Tanam dan Konsentrasi Pupuk Organik PDF
Cair terhadap Pertumbuhan Bibit Kakao (Theobroma cacao 801-808
L.)
Lisma Wati, Nurhayati Nurhayati, Hasanuddin Hasanuddin
Pengaruh Dosis Nitrogen dan Lama Penyulingan terhadap PDF
Simplisia dan Kualitas Minyak Serai Wangi (Cymbopogon 809-818
nardus L.)
Alirsah Alirsah, Erita Hayati, Rita Hayati
Pengaruh Dosis Pupuk Hayati Mikoriza terhadap PDF
Pertumbuhan dan Hasil pada Beberapa Varietas Tomat 819-828
(Lycopersicum esculentum Mill.)
Ridawati Pinayungan, Mardhiah Hayati, Syafruddin
Syafruddin
Pengaruh jarak tanam dan konsentrasi pupuk organik nasa PDF
terhadap pertumbuhan dan hasil tanaman sawi (brassica 829-837
sinensis L)
Lismawati Lismawati, Syamsuddin Syamsuddin, Erita
Hayati
Pengaruh Konsentrasi Gel Lidah Buaya dan Lama PDF
Pencelupan terhadap Kualitas Buah Tomat (Lycopersicum 838-846
esculentum Mill.)
Eviliany Pinayungan, Syamsuddin Syamsuddin, Rita
Hayati
Pengaruh Dosis Kompos Limbah Sereh Wangi dan Pupuk PDF
NPK Terhadap Pertumbuhan dan Hasil Tanaman Bawang 847-854
Putih (Allium sativum L.) di Dataran Tinggi Gayo Lues
Elisa Fitri, Jumini Jumini, Elly Kesumawati
Pengaruh Konsentrasi Pupuk Organik Cair terhadap PDF
Pertumbuhan dan Hasil Beberapa Varietas Tanaman Tomat 855-861
(Lycopersicum esculentum Mill.)
Fitri Yanti, Jumini Jumini, Ainun Marliah
Pengaruh Dosis Mikoriza Gigaspora sp dan Varietas PDF
862-871

terhadap Pertumbuhan dan Hasil Tanaman Okra
(Abelmoschus esculentus L.)
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Fahmi Hamdani Rumapea, Erita Hayati, Trisda Kurniawan

Pertumbuhan dan Hasil Beberapa Varietas Bawang Merah PDF
(Allium ascalonicum L.) akibat Pemberian Dosis Pupuk NPK 872-880
Phonska di Dataran Tinggi Gayo Lues
Rosna Rosna, Elly Kesumawati, Ainun Marliah
Pengaruh Jarak Tanam dan Dosis Pupuk NPK terhadap PDF
Pertumbuhan dan Hasil Tanaman Bawang Putih (Allium 881-888
sativum L.) di Dataran Rendah
Jaksa Metuah, Elly Kesumawati, Rita Hayati
Pengaruh Dosis Pupuk Kandang dan Jenis Mulsa Terhadap PDF
Pertumbuhan dan Hasil Tanaman Bawang Merah (Allium 889-898
ascolanicum L.)
Kalidin Kalidin, Mardhiah Hayati, Trisda Kurniawan
EFIKASI CAMPURAN HERBISIDA CLOMAZONE DAN PDF
OKSIFLUORFEN SERTA PENGARUHNYA TERHADAP GULMA 899-906
DAN PERTUMBUHAN KEDELAI (Glycine max (L.) Merrill)
MINAR BERUH, Hasanuddin Hasanuddin, Jumini Jumini
PENGARUH JENIS PUPUK ORGANIK PADAT DAN PDF
KONSENTRASI PUPUK ORGANIK CAIR TERHADAP 907-911
PERTUMBUHAN DAN HASIL TANAMAN CABAI RAWIT
(Capsicum frutescens L.)
Wahyuna Wahyuna, Ainun Marliah, Nurhayati Nurhayati
JIM PSDKU Kehutanan
Studi Keanekaragaman Tumbuhan Kayu Komersial Di PDF
Hutan Arul Relem Kecamatan Pining Kabupaten Gayo Lues 912-917
Yurinda Yurinda, Essy Harnelly, Arif Habibal Umam
Distribusi Spasial Lauraceae Di Hutan Arul Relem PDF
Kabupaten Gayo Lues Provinsi Aceh 918-927
Cici Ariska A, Essy Harnelly, Muhammad Rusdi
Keanekaragaman Jenis Meranti (Shorea spp.) di Hutan Arul PDF
Relem Kecamatan Pining Kabupaten Gayo Lues 928-934
Farida Husna, Igbar Igbar, Ashabul Anhar
Persepsi Masyarakat Terhadap Keberadaan Monyet Ekor PDF
Panjang (Macaca fascicularis) di Kecamatan Putri Betung 935-941
Kabupaten Gayo Lues
Reka Malia, Subhan Subhan, Martunis Martunis
Studi Keragaman Jenis Tumbuhan Liana dan Tumbuhan PDF
Penopangnya di Kawasan Rainforest Lodge Kedah Gayo 942-950
Lues
Mardiatul Fitri, Saida Rasnovi, Ashabul Anhar
Pendapatan Masyarakat Desa Uring Kecamatan Pining PDF
Kabupaten Gayo Lues, Dalam Pengelolaan Hasil Hutan 951-956
Bukan kayu (HHBK) Gula aren
Imanuddin Nasri, Martunis Martunis, Ryan Moulana
Dominasi Tegakan Hutan dan Kesuburan Tanah Lokasi PDF
957-965

Habitat Siamang (Symphalangus syndactylus) di Rainforest
Lodge Kedah
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PENGGUNAAN CARBOXYMETHYL CELLULOSE (CMC) DAN KARAGENAN
TERHADAP KARAKTERISTIK VELVA NENAS (Ananas comosus) - SAWI (Brassica
juncea L.)

(The use of Carboxymethyl Cellulose (CMC) and carrageenan on the characteristics of
pineapple (Ananas comosus) — mustard greens (Brassica juncea L.) velva)

Azlin Meirinal, Zaidiyah!, Syarifah Rohayal*
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Syiah Kuala
*Corresponding author: syarifahrohaya@unsyiah.ac.id

Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan organoleptik velva berbasis
nenas-sawi. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan 2 (dua) faktor, yaitu
perbandingan rasio nenas dan sawi dan jenis penstabil. Faktor 1 (satu) yaitu perbandingan konsentrasi nenas dan
sawi (V) yang terdiri atas 3 (tiga) taraf diantaranya V1=60:40, VV2=40:60 dan V3=50:50. Sedangkan faktor 2 (dua)
yaitu jenis penstabil (P) yang terdiri dari 2 (dua) taraf diantaranya P1=CMC dan P2=karagenan. Sehingga
didapatkan kombinasi perlakuan yaitu 3x2=6 dengan ulangan sebanyak 3 (tiga) kali sebagai kelompok dan
didapatkan 18 satuan percobaan. Hasil dari penelitian ini yaitu velva nenas sawi dengan formula terbaik adalah
yaitu dengan rasio nenas dan sawi 40:60 dengan jenis penstabil CMC nilai overrun 34.75%, viskositas 2988.27
cP, daya leleh 30.93 menit, serat kasar 14.05, pH 4.71, kadar air 80.69%, kadar abu 0.192%, total padatan terlarut
12.97, vitamin ¢ 27.37%. Berdasarkan pengujian hedonik oleh panelis semi terlatih, rasio velva yang paling
diminati secara keseluruhan yaitu rasio nenas dan sawi 50:50 menggunakan penstabil karagenan. Rasio nenas dan
sawi (V) dan jenis penstabil (P) serat interaksi keduanya (\VVP) berpengaruh sangat nyata terhadap nilai viskositas,
daya leleh, pH, total padatan terlarut, dan rasa velva nenas sawi.

Kata kunci: velva, CMC, karagenan.

Abstract. The aim of this study was to determine the physicochemical and organoleptic characteristics of the
pineapple-mustard greens velva. This study used a factorial Randomized Block Design (RAK) with 2 (two) factors,
namely the ratio of pineapple and mustard greens and the type of stabilizer. Factor 1 (one) is the ratio of the
concentration of pineapple and mustard greens (V) which consists of 3 (three) levels including V1=60:40,
V2=40:60 and V3=50:50. While factor 2 (two) is the type of stabilizer (P) which consists of 2 (two) levels
including P1 = CMC and P2 = carrageenan. So that the treatment combination was obtained, namely 3x2=6 with
3 (three) replications as a group and 18 experimental units were obtained. The result of this research is that the
pineapple- mustard greens velva with the best formula is the ratio of pineapple-mustard greens 40:60 with the type
of stabilizer CMC 34.75% overrun value, viscosity 2988.27 cP, melting point 30.93 minutes, crude fiber 14.05%,
pH 4.71, water content 80.69% , ash content 0.192%, total dissolved solids 12.97, vitamin C 27.37mg/100gram.
Based on hedonic testing by semi-trained panelists, the most desirable velva ratio overall is the 50:50 ratio of
pineapple - mustard greens using carrageenan stabilizer. The ratio of pineapple and mustard (V) and the type of
stabilizer (P) of the interaction between the two fibers (VP) had a very significant effect on the value of viscosity,
melting point, pH, total dissolved solids, and taste of pineapple- mustard greens velva.

Keywords: velva, CMC, carageenan

PENDAHULUAN

Nenas (Ananas comoscus) adalah salah satu jenis buah tropis yang keberadaannya
tersebar hampir di seluruh wilayah Indonesia, dengan produksi mencapai 2.196. 456 ton pada
tahun dari area panen seluas 17116 ha. Buah ini terkenal dengan permukaan kulit buah bersisik-
sisik, memiliki gabungan rasa asam dan manis dan kandungan vitamin C serta seratnya. Olahan
nenas yang sering dijumpai diantaranya yaitu minuman jus nenas dan sari buah nenas. Sawi
(Brassica juncea L.) merupakan jenis sayuran yang dikonsumsi dalam bentuk segar oleh

Jurnal IImiah Mahasiswa Pertanian, VVolume 6, Nomor 4, November 2021 452


http://www.jim.unsyiah.ac.id/JFP

JURNAL ILMIAH MAHASISWA PERTANIAN
E-ISSN: 2614-6053 P-ISSN: 2615-2878
Volume 6, Nomor 4, November 2021
www.jim.unsyiah.ac.id/JFP

masyarakat, sebagai pelengkap di olahan sayuran atau dijadikan lauk (Irawan, 2016). Sawi juga
dapat diolah menjadi jus, es krim dan velva.

Masyarakat sudah banyak membuat minuman kesehatan dengan cara mencampur jus
buah dengan sayuran diantaranya minuman jus nenas sawi yaitu minuman jus nenas yang
dikombinasikan dengan sayuran sawi. Selain dibuat jus, kombinasi nenas dan sawi juga dapat
dibuat sebagai produk beku seperti velva sebagai salah satu alternatif pengolahan makanan
(Kusbiantoro, dkk, 2005). Pengolahan pada suhu rendah dapat menekan laju kerusakan, laju
pertumbuhan mikroba serta laju respirasi, sehingga dapat memperpanjang umur simpan produk
(Harnanik 2013).

Velva termasuk salah satu olahan pangan beku mirip es krim dengan kandungan lemak
yang rendah (Ulya, 2019). Velva menjadi salah satu makanan pencuci mulut alternatif yang
tidak menggunakan susu dan turunannya sehingga sesuai untuk orang yang mengalami lactose
intolerance. Velva memiliki komponen nutrisi yang berbeda-beda tergantung dengan bahan
penyusunnya. Velva dapat dibuat dari berbagai jenis buah dan sayur-sayuran dan bahkan
kombinasi keduanya, seperti yang akan dilakukan pada penelitian ini yaitu kombinasi nenas
dan sawi.

Salah satu faktor yang mempengaruhi mutu velva yaitu penstabil. Pada pengolahan
velva, perlu diperhatikan jenis dan banyaknya konsentrasi bahan penstabil yang digunakan,
serta total padatan yang ditambahkan. Dengan rasio yang tepat, velva buah yang dihasilkan
akan memiliki tekstur yang halus dan lembut di mulut. Pada produk olahan velva, penstabil
yang umum digunakan adalah carboxymethyl cellulose (CMC), gelatin gum arab dan karagenan
(Tantono, dkk, 2017). Dalam penelitian ini, penstabil yang digunakan yaitu CMC dan
karagenan.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan pada bulan Oktober sampai November 2020 di Laboratorium
Rekayasa Pangan dan Industri. Analisis pengujian produk dilakukan di Laboratorium Analisis
Pangan dan Hasil Pertanian, Laboratorium Uji Sensori, Program Studi Teknologi Hasil
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Syiah Kuala.

MATERI DAN METODE

Bahan dan Alat

Adapun bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu bahan utama yang terdiri dari
nenas jenis cayene yang sudah matang secara fisiologis, berwarna hijau kekuningan atau
oranye, bertekstur sedikit lunak tanpa ada memar atau busuk pada permukaan kulit buah dan
sawi jenis caisim, berwarna hijau segar dan tidak layu serta daunnya tidak berlubang.
Selanjutnya bahan pendukung yang terdiri dari bahan penstabil carboxymethyl cellulose (CMC)
merek Koepoe, karagenan jenis iota (Euchema Spinosium) dari toko online “taminaa” yang
dibeli menggunakan aplikasi Shopee, gula pasir, air, asam sitrat merek Citrun Zuur dan bahan-
bahan kimia yang digunakan untuk analisis yaitu heksan, NaOH, H2SO4 amilum, larutan iodin
dan aquades.

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah timbangan digital, pisau, baskom, ice
cream maker, lemari pendingin, sendok, blender. Alat-alat yang digunakan untuk analisis sifat
fisik kimia diantaranya adalah refraktometer, pH meter, gelas ukur, labu ukur, cawan petri,
gelas piala, kertas saring, blanko, desikator, inkubator, pipet tetes, oven, tanur pengabuan, dan
alat pelengkap lainnya serta alat untuk pengujian organoleptik berupa kuisioner.
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Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan 2 (dua)
faktor, yaitu perbandingan rasio nenas dan sawi dan jenis penstabil. Faktor 1 (satu) yaitu
perbandingan rasio nenas dan sawi (V) yang terdiri atas 3 (tiga) taraf diantaranya VV1=60:40,
V2=40:60 dan VV3=50:50. Sedangkan faktor 2 (dua) yaitu jenis penstabil (P) yang terdiri dari 2
(dua) taraf diantaranya P1=CMC dan P2=karagenan. Sehingga didapatkan kombinasi perlakuan
yaitu 3x2=6 dengan ulangan sebanyak 3 (tiga) kali sebagai kelompok dan didapatkan 18 satuan
percobaan. Data yang didapatkan dari hasil penelitian selanjutnya dianalisis menggunakan
Analysis of varience (ANOVA). Jika hasil analisis menunjukkan pengaruh yang nyata dan
sangat nyata, selanjutnya akan dilakuan uji lanjut untuk mengetahui pengaruh dari masing-
masing taraf.menggunakan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT).

Prosedur Penelitian

Buah nenas masak disortasi kemudian dikupas dan dicuci bersih dengan air mengalir lalu
dipotong menjadi potongan kecil sebanyak sesuai perlakuan. Sawi disortasi terletbih dahulu,
dipisahkan daun dari batangnya sebanyak sesuai perlakuan kemudian daunnya dicuci bersih
dengan air mengalir. Daun sawi diblansir selama 5 menit dengan air sebanyak 90 ml. Air
masak/air minum disiapkan sebanyak 30 ml dan ditimbang gula pasir sebanyak 20 g serta asam
sitrat sebanyak 0,1% dari berat total. Potongan nenas, sawi yang telah diblansir, gula, air, asam
sitrat dan penstabil 1% (CMC dan karagenan) dari total bahan (Sulastri, 2008) dihomogenkan
menggunakan blender selama 5 menit hingga halus sesuai perlakuan. Adonan dimasukkan ke
dalam icecream maker selama 30-45 menit. Velva kemudian dimasukkan ke dalam wadah dan
dibekukan dalam freezer.

Analisis Velva nenas-sawi

Analisis yang dilakukan diantaranya adalah analisis fisik yaitu daya leleh, overrun, dan
viskositas, dan analisis kimia yang mencakup padatan terlarut, nilai pH, kadar serat kasar, kadar
air, kadar abu dan vitamin C, serta uji organoleptik (uji hedonik) yang terdiri dari warna, aroma,
rasa, tekstur dan overall acceptablity.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Overrun

Overrun merupakan banyaknya kumpulan udara yang masuk dalam adonan velva saat
proses pengadukan yang membuat volume velva meningkat. Menurut Arbuckle (1986)
banyaknya udara yang terperangkap pada proses pembuatan yang menambah volume produk.
Semakin banyak udara yang terperangkap dalam pengadukan maka volume produk akan
meningkat. Berdasarkan hasil penelitian, overrun velva nenas sawi berkisar antara 30% hingga
39.75% dengan rata rata 34.51%.

Penggunaan rasio nenas dan sawi 40:60 mengandung lebih banyak serat dibandingkan
dengan rasio lain. Menurut TKPI Kemenkes, 2019, berdasarkan bahan baku, kadar serat sawi
yaitu 2.6% sedangkan nenas 0.6%, sehingga didapatkan perbedaan nilai overrun pada tiap rasio
nenas dan sawi.
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Gambar 1. Pengaruh rasio nenas dan sawi (V) terhadap overrun (%) (Nilai yang
diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada uji
DMRT 0,05 taraf 2 = 3,15, taraf 3 = 3,29, taraf 4 = 3,38, taraf 5 = 3,43 dan
taraf 6 = 3,46).

Viskositas

Viskositas yaitu hambatan aliran suatu larutan atau molekul akibat pergerakan. Viskositas
dalam suatu produk dapat ditingkatkan dengan menambahkan penstabil dalam produk tersebut
(Priastami, 2011). Berdasarkan hasil penelitian, viskositas velva nenas sawi berkisar antara
1525.4 cP hingga 4067.3 cP dengan rata rata 2792.4 cP.
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Gambar 2. Pengaruh rasio nenas dan sawi (V) dan jenis penstabil (P) terhadap
viskositas (cP) (Nilai yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan
perbedaan yang nyata pada uji DMRT 0,05 taraf 2 = 3,15, taraf 3 = 3,29,
taraf 4 == 3,38, taraf 5 = 3,43 dan taraf 6 = 3,46).

Jihan (2020) menjelaskan penggunaan karagenan dengan rasio jumlah sawi yang lebih
banyak mampu mengoptimumkan fungsi karagenan dan mendorong terbentuknya gel. Menurut
Thakur dan Thakur, (2016), tipe karagenan iota mampu optimum dan membentuk gel pada
adonan dengan kalsium lebih banyak. Berdasarkan bahan baku, kalsium pada sawi dapat
mencapai 220 mg per 100 gram bahan sedangkan pada nenas hanya 22 mg per 100 gram bahan.
Velva dengan rasio sawi lebih banyak mengandung kalsium yang lebih banyak dan pH nya
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tidak terlalu rendah, sehingga karagenan diduga mampu bekerja optimum dan menghasilkan
nilai viskositas lebih tinggi dari rasio lain.

Daya Leleh

Daya leleh adalah waktu yang dibutuhkan oleh makanan beku hingga dapat meleleh
secara sempurna pada suhu ruang. Daya leleh memiliki hubungan yang erat dengan kekentalan
adonan serta overrun. Semakin besar nilai overrun maka produk akan semakin cepat juga
meleleh, namun jika nilai viskositas produk tinggi maka waktu meleleh yang dibutuhkan akan
semakin lama (Firdaus, 2018). Berdasarkan hasil penelitian, daya leleh velva nenas sawi
berkisar antara 17.96 menit hingga 38.33 menit dengan rata rata 27.94 menit.

37,50

40 d 30,93 29,15
- 35 26523 ¢ 2455 .
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Formulaasi nenas dan sawi (V) dan jenis penstabil (V)

Gambar 3. Pengaruh rasio nenas dan sawi (V) dan jenis penstabil (P)
terhadap daya leleh (Nilai yang diikuti huruf yang berbeda
menunjukkan perbedaan yang nyata pada uji DMRT 0,05 taraf
2 = 3,15, taraf 3 = 3,29, taraf 4 == 3,38, taraf 5 = 3,43 dan taraf
6 = 3,46).

Pada saat pencampuran semua bahan menggunakan blender, adonan dengan penstabil
CMC terlihat lebih kental. Salah satu fungsi CMC yaitu sebagai pengental (Masyithah, 2020).
Widiantoko (2014) menyebutkan bahwa CMC dan gum arab mampu mengikat air bebas lebih
banyak dari karagenan, sehingga penggunaan CMC dapat menunda pelelehan lebih lama
daripada karagenan. Velva dengan nilai overrun rendah akan lebih lama meleleh. Ini
dikarenakan terdapat lebih banyak padatan dalam adonan, sehingga membutuhkan waktu yang
lebih lama untuk mencair. Jika dibandingkan dengan velva dengan overrun tinggi, gelembung-
gelembung udara pada velva lebih banyak, sehingga waktu velva untuk mencair lebih cepat
(Sholihah, dkk, 2017).

Serat Kasar

Serat kasar adalah sisa atau residu bahan makanan setelah perlakuan asam dan basa yang
didihkan, yang biasanya terdiri dari pentosan, selulosa, lignin serta beberapa zat lain (Kesuma,
2011). Berdasarkan hasil penelitian, serat kasar velva nenas sawi berkisar antara 9.9% hingga
15.91% dengan rata rata 12.80%. Berdasarkan bahan baku, sawi hijau mengandung serat kasar
sebesar 4.63% (Nanggiang, 2016), dan nenas mengandung serat kasar sebesar 2.40%
(Khoirunnisa dan Majid, 2014).
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pH

Nilai pH yaitu suatu derajat keasaman atau kebasaan suatu larutan. Nilai pH akan semakin
tinggi jika konsentrasi ion hidrogen rendah (Maria dan Zubaidah, 2014). Berdasarkan hasil
penelitian, pH velva nenas sawi berkisar antara 4.64 hingga 4.77 dengan rata rata 4.71.

4,78 4,76

4,76 d 4,72

474 4,71 4,71 c

472 b b 4,69
T 47 4,66 ab

4,66

4,64
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Gambar 4. Pengaruh rasio nenas dan sawi (V) dan jenis penstabil (P)
terhadap pH (Nilai yang diikuti huruf yang berbeda
menunjukkan perbedaan yang nyata pada uji DMRT 0,05 taraf
2 = 3,15, taraf 3 = 3,29, taraf 4 == 3,38, taraf 5 = 3,43 dan taraf
6 = 3,46).

Rasio dengan penambahan nenas yang lebih banyak menjadikan nilai pH lebih rendah
dibandingkan dengan rasio lainnya. Nenas memiliki derajat keasaman sebesar 3.46
(Kumalasari, dkk, 2017). Menurut Pokluda (2007) sawi hijau memiliki derajat keasaman
sebesar 5.8. nilai pH bubur nanas yang rendah dipengaruhi oleh kandungan asam-asam organik
yang ada didalamnya (Tampubolon, 2017).

Kadar Air

Berdasarkan hasil penelitian, kadar air velva nenas sawi berkisar antara 78.32% hingga
85.5% dengan rata rata 81.56%. Nurjannah (2003) menyebutkan nilai kadar air bertolak
belakangan dengan nilai kekentalan. Semakin meningkatnya nilai kekentalan maka akan
semakin menurun nilai kadar air. Ini dapar terjadi karena sejumlah air dapat terikat dan
terperangkap pada matriks bahan sehingga ketika dilakukan pengukuran kadar air bernilai
rendah.

Kadar Abu

Kadar abu merupakan residu bahan anorganik setelah bahan makanan dan bahan organik
melewati proses penghancuran atau destruksi (Nurjannah, 2003). Nilai kadar abu dipengaruhi
oleh unsur-unsur mineral yang terdapat dalam bahan pangan (Winarno, 2008). Berdasarkan
hasil penelitian, kadar abu velva nenas sawi berkisar antara 0.184 % hingga 0.222% dengan rata
rata 0.194%.

Total Padatan Terlarut
Berdasarkan hasil penelitian, total padatan terlarut velva nenas sawi berkisar antara 13
°Brix hingga 15.8 °Brix dengan rata rata 14.02 °Brix.
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Gambar 5. Pengaruh rasio nenas dan sawi (V) dan jenis penstabil (P)
terhadap total padatan terlarut (°Brix) (Nilai yang diikuti huruf
yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada uji
DMRT 0,05 taraf 2 = 3,15, taraf 3 = 3,29, taraf 4 == 3,38, taraf
5 = 3,43 dan taraf 6 = 3,46).

Menurut Satriono, dkk (2018) nenas memiliki total padatan terlarut sebesar 8.72 °Brix
sedangkan sawi memiliki total padatan sebesar 2.6 °Brix (Robert, 2007), sehingga rasio nenas
dan sawi 60:40 memiliki nilai total padatan terlarut paling tinggi dibandingkan rasio lainnya.
Nilai padatan terlarut produk akan lebih tinggi jika komponen-komponen penyusut, air, gula
serta asam-asam organik terikat dengan baik. Sehingga baik CMC maupun karagenan mampu
meningkatkan nilai total padatan terlarut jika semua komponen dapat terikat dengan baik dan
stabil (Sulastri, 2008).

Vitamin C / asam askorbat

Berdasarkan hasil penelitian, vitamin C velva nenas sawi berkisar antara 21.12 mg/100g
hingga 31.68 mg/100g dengan rata rata 25.49 mg/100g. Beberapa tahapan pengolahan velva
seperti pemotongan, menghomogenan serta pembekuan selain itu terpaparnya cahaya dan
oksigen diduga dapat mengurangi kadar vitamin C dalam velva. Ini sesuai dengan pernyataan
Idah, dkk (2015) dan Kesuma (2011) dimana pengurangan / degradasi kadar vitamin C dapat
dipengaruhi oleh pengolahan produk, sinar, suhu tinggi serta oksigen.

Sifat Organoleptik
Warna

Berdasarkan hasil penelitian, nilai organoleptik warna velva nenas sawi berkisar antara
1.65 hingga 3.33 dengan rata rata 2.69. Menurut Desrosier, dkk (1988), kenampakan warna
bahan pada suatu makanan ditentukan oleh bahan pangan itu sendiri untuk menyerap,
menyebar, meneruskan serta memantulkan sinar tampak. Warna produk dapat dipengaruhi
proses pengolahan yang memperngaruuhi sifat fisik dan kimia produk.

Aroma

Aroma merupakan hasil rangsangan yang tercium oleh tubuh, yang dapat menjadi
indikator khas suatu produk. Berdasarkan hasil penelitian, nilai organoleptik aroma velva nenas
sawi berkisar antara 2.73 hingga 3.65 dengan rata rata 3.24.
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Gambar 6. Pengaruh rasio nenas dan sawi (V) terhadap aroma (Nilai yang
diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang
nyata pada uji DMRT 0,05 taraf 2 = 3,15, taraf 3 = 3,29, taraf
4 == 3,38, taraf 5 = 3,43 dan taraf 6 = 3,46).

Satriono, dkk (2018) dan Sholihah, dkk (2017) menyebutkan semakin banyak penggunaan
bubur nenas dalam adonan maka velva yang dihasilkan akan beraroma nenas. Ini dikarenakan
nenas memiliki zat volatil atau zat mudah menguap yang mengeluarkan aroma khas nenas.
Menurut Silamba (2011), senyawa metil ester dan etil adalah komponen utama yang
memberikan aroma khas nenas.

Rasa

Berdasarkan hasil penelitian, nilai organoleptik rasa velva nenas sawi berkisar antara 2.09
4,00 3,09 3,36
3,50

hingga 3.65 dengan rata rata 2.93.
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Gambar 7. Pengaruh rasio nenas dan sawi (V) dan jenis penstabil (P) terhadap rasa
(Nilai yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang
nyata pada uji DMRT 0,05 taraf 2 = 3,15, taraf 3 = 3,29, taraf 4 == 3,38,
taraf 5 = 3,43 dan taraf 6 = 3,46).

Pada velva dengan penstabil CMC, semakin sedikit nenas yang ditambahkan pada
adonan, semakin disukai panelis. Ini diduga rasio nenas dan sawi 60:40 dapat membuat rasa
velva menjadi terlalu asam. Menurut Ganz (1977), CMC mempengaruhi batas ambang rasa.
Turunnya rasa manis dan naiknya rasa asam dapat terjadi pada produk dengan konsentrasi CMC
tertentu. Pada jenis penstabil karagenen, velva dengan rasio 50:50 merupakan nilai rasa tertinggi
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yang disukai panelis. Ini diduga karena rasa velva tidak terlalu manis dan pahit dari sawi juga
dapat menetralkan rasa yang terlalu manis.

Tekstur
Berdasarkan hasil penelitian, nilai organoleptik tekstur velva nenas sawi berkisar antara
2.54 hingga 3.23 dengan rata rata 2.85. \
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(CMC) (Karagenan)
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Gambar 8. Pengaruh jenis penstabil (P) terhadap tekstur rasa (Nilai yang
diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata
pada uji DMRT 0,05 taraf 2 = 3,15, taraf 3 = 3,29, taraf 4 == 3,38,
taraf 5 = 3,43 dan taraf 6 = 3,46).

Penambahan karagenan pada adonan velva dapat mengikat air bebas pada produk dan
memperkecil ukuran kristal es yang terbentuk. Menurut Masykuri, dkk (2009) es krim coklat
dengan penambahan karagenan 0.5% memberikan pengaruh terhadap tekstur es krim. Menurut
Fatoni, dkk (2016) karagenan yang ditambahkan dapat memberikan pengaruh yang nyata
terhadap tekstur labu kuning. Menurut Susilowati, dkk (2013) fungsi utama bahan penstabil
yaitu mengikat air yang ada pada campuran, sehingga saat penyimpanan tekstur dan body
produk dapat dipertahankan.

Overall acceptability

Menurut Hassanuddin, dkk (2011), penilaian keseluruhan yaitu penilaian kesukaan
terhadap produk sacara umum. Berdasarkan hasil penelitian, nilai organoleptik overall
acceptability velva nenas sawi berkisar antara 2.48 hingga 3.51 dengan rata rata 3.02.

KESIMPULAN DAN SARAN

KESIMPULAN

Adapun kesimpulan dari penelitian ini adalah velva nenas-sawi dengan formula terbaik
adalah yaitu dengan rasio nenas dan sawi 40:60 dengan jenis penstabil CMC nilai overrun
34.75%, viskositas 2988.27 cP, daya leleh 30.93 menit, serat kasar 14.05, pH 4.71, kadar air
80.69%, kadar abu 0.192%, total padatan terlarut 12.97, vitamin C 27.37 mg/100gram.
Berdasarkan pengujian hedonik oleh panelis semi terlatih, rasio velva yang paling diminati yaitu
rasio nenas dan sawi 50:50 menggunakan penstabil karagenan.

SARAN

Adapun saran untuk penelitian ini adalah dilakukannya penelitian lanjutan dengan kadar
penstabil yang bervariasi untuk mendapatkan rasio yang lebih baik dan melakukan uji
organoleptik (uji deskriptif).
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PENGGUNAAN CARBOXYMETHYL CELLULOSE (CMC) DAN KARAGENAN
TERHADAP KARAKTERISTIK VELVA NENAS (Ananas comosus) - SAWI (Brassica
juncea L.)

(The use of Carboxymethyl Cellulose (CMC) and carrageenan on the characteristics of
pineapple (Ananas comosus) — mustard greens (Brassica juncea L.) velva)
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Abstrak. P&litian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan organoleptik velva berbasis
nenas-sawl. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan 2 (dua) faktor, yaitu
perbandingan rasio nenas dan sawi dan jenis penstabil. Faktor 1 (satu) yaitu perbandingan konsentrasi nenas dan
sawi (V) yang terdiri atas 3 (tiga) taraf diantaranya V1=60:40, V2=40:60 dan V3=50:50. Sedangkan faktor 2 (dua)
yaitu jenis penstabil (P) yang terdiri dari 2 (dua) taraf diantaranya P1=CMC dan P2=karagenan. Sehingga
didapatkan kombinasi perlakuan yaitu 3x2=06 dengan ulangan sebanyak 3 (tiga) kali sebagai kelompok dan
didapatkan 18 satuan percobaan. Hasil dari penelitian ini yaitu velva nenas sawi dengan formula terbaik adalah
yaitu dengan rasio nenas dan sawi 40:60 dengan jenis penstabil CMC nilai overrun 34.75%, viskositas 2988.27
cP, daya leleh 30.93 menit, serat kasar 14.05, pH 4.71, kadar air 80.69%, kadar abu 0.192%, total padatan terlarut
1297, vitamin ¢ 27.37%. Berdasarkan pengujian hedonik oleh panelis semi terlatih, rasio velva yang paling
diminati secara keseluruhan yaitu rasio nenas dan sawi 50:50 menggunakan penstabil karagenan. Rasio nenas dan
sawi (V) dan jenis penstabil (P) serat interaksi keduanya (VP) berpengaruh sangat nyata terhadap nilai viskositas,
daya leleh, pH, total padatan terlarut, dan rasa velva nenas sawi.

Kata kunci: velva, CMC, karagenan.

Abstract. The aim of this studas to determine the physicochemical and organoleptic characteristics of the
pineapple-mustard greens velva. This study used a factorial Randomized Block Design (RAK) with 2 (two) factors,
namely the ratio of pineapple and mustard greens and the type of stabilizer. Factor 1 (one) is the ratio of the
concentration of pineapple and mustard greens (V) which consists of 3 (three) levels including V1=60:40,
V2=40:60 and V3=50:50. While factor 2 (two) is the type of stabilizer (P) which consists of 2 (two) levels
including P1 = CMC and P2 = carrageenan. So that the treatment combination was obtained, namely 3x2=6 with
3 (three) replications as a group and 18 experimental units were obtained. The result of this research is that the
pineapple- mustard greens velva with the best formula is the ratio of pineapple-mustard greens 40:60 with the type
of stabilizer CMC 34.75% overrun value, viscosity 2988.27 ¢P, melting point 30.93 minutes, crude fiber 14.05%,
pH 4.71, water content 80.69% . ash content 0.192%, total dissolved solids 12.97, vitamin C 27.37mg/100gram.
Based on hedonic testing by semi-trained panelists, the most desirable velva ratio overall is the 50:50 ratio of
pineapple - mustard greens using carrageenan stabilizer. The ratio of elpplc and mustard (V) and the type of
stabilizer (P) of the interaction between the two fibers (VP) had a very significant effect on the value of viscosity,
melting point, pH, total dissolved solids, and taste of pineapple- mustard greens velva.

Keywords: velva, CMC, carageenan

PENDAHULUAN

Nenas (Ananas comoscus) adalah salah satu jenis buah tropis yang keberadaannya
tersebar hampir di seluruh wilayah Indonesia, dengan produksi mencapai 2.196. 456 ton pada
tahun dari area panen seluas 17116 ha. Buah ini terkenal dengan permukaan kulit buah bersisik-
sisik, memiliki gabungan rasa asam dan manis dan kandungan vitamin C serta seratnya. Olahan
nenas yang sering dijumpai diantaranya yaitu minuman jus nenas dan sari buah nenas. Sawi
(Brassica juncea L.) merupakan jenis sayuran yang dikonsumsi dalam bentuk segar oleh
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masyarakat, sebagai pelengkap di olahan sayuran atau dijadikan lauk (Irawan, 2016). Sawi juga
dapat diolah menjadi jus, es krim dan velva.

Masyarakat sudah banyak membuat minuman kesehatan dengan cara mencampur jus
buah dengan sayuran diantaranya minuman jus nenas sawi yaitu minuman jus nenas yang
dikombinasikan dengan sayuran sawi. Selain dibuat jus, kombinasi nenas dan sawi juga dapat
dibuat sebagai produk beku seperti velva sebagai salah satu alternatif pengolahan makanan
(Kusbiantoro, dkk, 2005). Pengolahan pada suhu rendah dapat menekan laju kerusakan, laju
pertumbuhan mikroba serta laju respirasi, sehingga dapat memperpanjang umur simpan produk
(Harnanik 2013).

Velva termasuk salah satu olahan pangan beku mirip es krim dengan kandungan lemak
yang rendah (Ulya, 2019). Velva menjadi salah satu makanan pencuci mulut alternatif yang
tidak menggunakan susu dan turunannya sehingga sesuai untuk orang yang mengalami lactose
intolerance. Velva memiliki komponen nutrisi yang berbeda-beda tergantung dengan bahan
penyusunnya. Velva dapat dibuat dari berbagai jenis buah dan sayur-sayuran dan bahkan
kombinasi keduanya, seperti yang akan dilakukan pada penelitian ini yaitu kombinasi nenas
dan sawi.

Salah satu faktor yang mempengaruhi mutu velva yaitu penstabil. Pada pengolahan
velva, perlu diperhatikan jenis dan banyaknya konsentrasi bahan penstabil yang digunakan,
serta total padatan yang ditambahkan. Dengan rasio yang tepat, velva buah yang dihasilkan
akan memiliki tekstur yang halus dan lembut di mulut. Pada produk olahan velva, penstabil
yang umum digunakan adalah carboxymethyl cellulose (CMC), gelatin gum arab dan karagenan
(Tantono, dkk, 2017). Dalam penelitian ini, penstabil yang digunakan yaitu CMC dan
karagenan.

(6]
METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan pada bulan Oktober sampai November 2020 di Laboratorium
Rekayasa Pangan dan Industri. Analisis pengujian produk dilakukan dilaboratorium Analisis
Pangan dan Hasil Pertanian, Laboratorium Uji Sensori, Program Studi Teknologi Hasil
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Syiah Kuala.

MATERI DAN METODE

Bahan dan Alat

Adapun bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu bahan utama yang terdiri dari
nenas jenis cayene yang sudah matang secara fisiologis, berwarna hijau kekuningan atau
oranye, bertekstur sedikit lunak tanpa ada memar atau busuk pada permukaan kulit buah dan
sawi jenis caisim, berwarna hijau segar dan tidak layu serta daunnya tidak berlubang.
Selanjutnya bahan pendukung yang terdiri dari bahan penstabil carboxymethy! cellulose (CMC)
merek Koepoe, karagenan jenis iota (Euchema Spinosium) dari toko online “taminaafffyang
dibeli menggunakan aplikasi Shopee, gula pasir, air, asam sitrat merek Citrun Zuur dan bahan-
bahan kimia yang digunakan untuk analisis yaitu heksan, NaOH, H>SO4 amilum, larutan iodin
dan agqufitles.

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah tinffingan digital, pisau, baskom, ice
cream maker, lemari pendingin, sendok, blender. Alat-alat yang digunakan untuk analisis sifat
fisik kimia diantaranya adalah refraktometer, pH meter, gelas ukur, labu ukur, cawan petri,
gelas piala, kertas saring, blanko, desikator, inkubator, pipet tetes, oven, tanur pengabuan, dan
alat pelengkap lainnya serta alat untuk pengujian organoleptik berupa kuisioner.

-
Jurnal Ilmiah Mahasiswa Pertanian, Volume 6, Nomor 4, November 2021 453




1
‘g‘{a“-“j‘bﬁ JURNAL ILMIAH MAHASISWA PERTANIAN

o E-ISSN: 2614-6053 P-ISSN: 2615-2878
Volume 6, Nomor 4, November 2021
i www.jim.unsyiah.ac.id/JFP
Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan 2 (dua)
faktor, yaitu perbandingan rasio nenas dan sawi dan jenis penstabil. Faktor 1 (satu) yaitu
perbandingan rasio nenas dan sawi (V) yang terdiri atas 3 (tiga) taraf diantaranya V1=60:40,
V2=40:60 dan V3=50:50. Sedangkan faktor 2 (dua) yaitu jenis penstabil (P) yang terdiri dari 2
(dua) taraf diantaranya P1=CMC dan P2=karagenan. Sehingga didapatkan kombinasi perlakuan
yaitu 3x2=6 dengan ulangan sebanyak 3 (tiga) kali sebagai kelompok dan didapatkan 18 satuan
E&rcobaan. Data yang didapatkan dari hasil penelitian selanjutnya dianalisis menggunakan
Analysis of varience (ANOVA). Jika hasil analisis menunjukkan pengaruh yang nyata dan
sangat nyatag@elanjutnya akan dilakuan uji lanjut untuk mengetahui pengaruh dari masing-
masing taraf.menggunakan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT).

Prosedur Penelitian

Buah nenas masak disortasi kemudian dikupas dan dicuci bersih dengan air mengalir lalu
dipotong menjadi potongan kecil sebanyak sesuai perlakuan. Sawi disortasi terletbih dahulu,
dipisahkan daun dari batangnya sebanyak sesuai perlakuan kemudian daunnya dicuci bersih
dengan air mengalir. Daun sawi diblansir selama 5 menit dengan air sebanyak 90 ml. Air
masak/air minum disiapkan sebanyak 30 ml dan ditimbang gula pasir sebanyak 20 g serta asam
sitrat sebanyak 0,1% dari berat total. Potongan nenas, sawi yang telah diblansir, gula, air, asam
sitrat dan penstabil 1% (CMC dan karagenan) dari total bahan (Sulastri, 2008) dihomogenkan
menggunakan blender selama 5 menit hingga halus sesuai perlakuan. Adonan dimasukkan ke
dalam icecream maker selama 30-45 menit. Velva kemudian dimasukkan ke dalam wadah dan
dibekukan dalam freezer.

Analisis Velva nenas-sawi

Analisis yang dilakukan diantaranya adalah analisis fisik yaitu daya leleh, overrufflan
viskositas, dan analisis kimia yang mencakup padatan terlarut, nilai pH, kadar serat kasar, kadar
air, kadar abu dan vitamin C, serta uji organoleptik (uji hedonik) yang terdiri dari warna, aroma,
rasa, tekstur dan overall acceptablity.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Overrun

Overrun merupakan banyaknya kumpulan udara yang masuk dalam adonan velva saat
proses pengadukan yang membuat volume velva meningkat. Menurut Arbuckle (1986)
banyaknya udara yang terperangkap pada proses pembuatan yang menambah volume produk.
Semakin banyak udara yang terperangkap dalam pengadukan maka volume produk akan
meningkat. Berdasarkan hasil penelitian, overrun velva nenas sawi berkisar antara 30% hingga
39.75% dengan rata rata 34.51%.

Penggunaan rasio nenas dan sawi 40:60 mengandung lebih banyak serat dibandingkan
dengan rasio lain. Menurut TKPI Kemenkes, 2019, berdasarkan bahan baku, kadar serat sawi
yaitu 2.6% sedangkan nenas 0.6%, sehingga didapatkan perbedaan nilai overrun pada tiap rasio
nenas dan sawi.
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Gambar 1. Pengaruh rasio nenas dan sawi (V) terhadap overrun (%) (Nilai yang
diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada uji

DMRT 0,05 taraf 2 = 3,15, taraf 3 =3,29, taraf 4 =3 38, taraf 5= 3,43 dan
taraf 6 =3 .46).

Viskositas

Viskositas yaitu hambatan aliran suatu larutan atau molekul akibat pergerakan. Viskositas
dalam suatu produk dapat ditingkatkan dengan menambahkan penstabil dalam produk tersebut
(Priastami, 2011). Berdasarkan hasil penelitian, viskositas velva nenas sawi berkisar antara
1525 4 cP hingga 40673 cP dengan rata rata 2792 .4 cP.
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Gambar 2. Pengaruh rasio nenas n sawi (V) dan jenis penstabil (P) terhadap
viskositas (cP) (Nilai yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan
perbedaan yang nyata pada uji DMRT 0,05 taraf 2 = 3,15, taraf 3 =329,
taraf 4 == 3 38, taraf 5 = 3,43 dan taraf 6 =3 46).

Jihan (2020) menjelaskan penggunaan karagenan dengan rasio jumlah sawi yang lebih
banyak mampu mengoptimumkan fungsi karagenan dan mendorong terbentuknya gel. Menurut
Thakur dan Thakur, (2016), tipe karagenan iota mampu optimum dan membentuk gel pada
adonan dengan kalsium lebih banyak. Berdasarkan bahan baku, kalsium pada sawi dapat
mencapai 220 mg per 100 gram bahan sedangkan pada nenas hanya 22 mg per 100 gram bahan.
Velva dengan rasio sawi lebih banyak mengandung kalsium yang lebih banyak dan pH nya

-
Jurnal Iimiah Mahasiswa Pertanian, Volume 6, Nomor 4, November 2021 455




1
1{:-‘“"-"«% JURNAL ILMIAH MAHASISWA PERTANIAN
-{ E-ISSN: 2614-6053 P-ISSN: 2615-2878
Volume 6, Nomor 4, November 2021

i www.jim.unsyiah.ac.id/JFP

tidak terlalu rendah, sehingga karagenan diduga mampu bekerja optimum dan menghasilkan
nilai viskositas lebih tinggi dari rasio lain.

Daya Leleh

Daya leleh adalah waktu yang dibutuhkan oleh makanan beku hingga dapat meleleh
secara sempurna pada suhu ruang. Daya leleh memiliki hubungan yang erat dengan kekentalan
adonan serta overrun. Semakin besar nilai overrun maka produk akan semakin cepat juga
meleleh, namun jika nilai viskositas produk tinggi maka waktu meleleh yang dibutuhkan akan
semakin lama (Firdaus, 2018). Berdasarkan hasil penelitian, daya leleh velva nenas sawi
berkisar antara 17.96 menit hingga 38.33 menit dengan rata rata 27.94 menit.

37,50
40 d 30,93 29,15
o 25{,)23 ¢ 2455 .
g 30 b 19,28
g 25
= a
Z 20
2 15
¥
= 10
2 s
-]
2 o
(60:40) (40:60) (50:50)

m(CMC) B (Karagenan)

Formulaasi nenas dan sawi (V) dan jenis penstabil (V)

Gambar 3. Pengaruh rasio nenas damawi (V) dan jenis penstabil (P)
terhadap daya leleh (Nilai yang diikuti huruf yang berbeda
menunjukkan perbedaan yang nyata pada uji DMRT 0,05 taraf
2 =315, taraf 3 =329, taraf 4 == 3,38, taraf 5 =343 dan taraf
6=3,46).

Pada saat pencampuran semua bahan menggunakan blender, adonan dengan penstabil
CMC terlihat lebih kental. Salah satu fungsi CMC yaitu sebagai pengental (Masyithah, 2020).
Widiantoko (2014) menyebutkan bahwa CMC dan gum arab mampu mengikat air bebas lebih
banyak dari karagenan, sehingga penggunaan CMC dapat menunda pelelehan lebih lama
daripada karagenan. Velva dengan nilai overrun rendah akan lebih lama meleleh. Ini
dikarenakan terdapat lebih banyak padatan dalam adonan, sehingga membutuhkan waktu yang
lebih lama untuk mencair. Jika dibandingkan dengan velva dengan overrun tinggi, gelembung-
gelembung udara pada velva lebih banyak, sehingga waktu velva untuk mencair lebih cepat
(Sholihah, dkk, 2017).

Serat Kasar

Serat kasar adalah sisa atau residu bahan makanan setelah perlakuan asam dan basa yang
didihkan, yang biasanya terdiri dari pentosan, selulosa, lignin serta beberapa zat lain (Kesuma,
2011). Berdasarkan hasil penelitian, serat kasar velva nenas sawi berkisar antara 9.9% hingga
15.91% dengan rata rata 12.80%. Berdasarkan bahan baku, sawi hijau mengandung serat kasar
sebesar 4.63% (Nanggiang, 2016), dan nenas mengandung serat kasar sebesar 2.40%
(Khoirunnisa dan Majid, 2014).
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pH

Nilai pH yaitu suatu derajat keasaman atau kebasaan suatu larutan. Nilai pH akan semakin
tinggi jika konsentrasi ion hidrogen rendah (Maria dan Zubaidah, 2014). Berdasarkan hasil
penelitian, pH velva nenas sawi berkisar antara 4.64 hingga 4.77 dengan rata rata 4.71.
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Gambar 4. Pengaruh rasio nenas (al sawl (V) dan jenis penstabil (P)
terhadap pH (Nilai yang diikuti huruf yang berbeda
menunjukkan perbedaan yang nyata pada uji DMRT 0,05 taraf
2=3,15, taraf 3 = 3,29, taraf 4 == 3,38, taraf 5 = 343 dan taraf
6 =3.46).

Rasio dengan penambahan nenas yang lebih banyak menjadikan nilai pH lebih rendah
dibandingkan dengan rasio lainnya. Nenas memiliki derajat keasaman sebesar 3.46
(Kumalasari, dkk, 2017). Menurut Pokluda §Z007) sawi hijau memiliki derajat keasaman
sebesar 5.8. nilai pH bubur nanas yang rendah dipengaruhi oleh kandungan asam-asam organik
yang ada didalamnya (Tampubolon, 2017).

Kadar Air

Berdasarkan hasil penelitian, kadar air velva nenas sawi berkisar antara 78.32% hingga
85.5% dengan rata rata 81.56%. Nurjannah (2003) menyebutkan nilai kadar air bertolak
belakangan dengan nilai kekentalan. Semakin meningkatnya nilai kekentalan maka akan
semakin menurun nilai kadar air. Ini dapar terjadi karena sejumlah air dapat terikat dan
terperangkap pada matriks bahan sehingga ketika dilakukan pengukuran kadar air bernilai
rendah.
Kadar Abu

Kadar abu merupakan residu bahan anorganik setelah bahan makanan dan bahan organik
melefti proses penghancuran atau destruksi (Nurjannah, 2003). Nilai kadar abu dipengaruhi
oleh unsur-unsur mineral yang terdapat dalam bahan pangan (Winarno, 2008). Berdasarkan
hasil penelitian, kadar abu velva nenas sawi berkisar antara 0.184 % hingga 0.222% dengan rata
rata 0.194%.

Total Padatan Terlarut
Berdasarkan hasil penelitian, total padatan terlarut velva nenas sawi berkisar antara 13
°Brix hingga 15.8 °Brix dengan rata rata 14.02 °Brix.
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Gambar 5. Pengaruh rasio nenas dan sawi (V) dan Jas penstabil (P)
terhadap total padatan terlarut ("Brix) (Nilai yang diikuti huruf
yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada uji
DMRT 005 taraf 2 = 3,15, taraf 3 = 3,29, taraf 4 == 3,38, taraf
5=73.43 dan taraf 6 = 3 46).

Menurut Satriono, dkk (2018) nenas memiliki total padatan terlarut sebesar 8.72 “Brix
sedangkan sawi memiliki total padatan sebesar 2.6 “Brix (Robert, 2007), sehingga rasio nenas
dan sawi 60:40 memiliki nilai total padatan terlarut paling tinggi dibandingkan rasio lainnya.
Nilai padatan terlarut produk akan lebih tinggi jika komponen-komponen penyusut, air, gula
serta asam-asam organik terikat dengan baik. Sehingga baik CMC maupun karagenan mampu
meningkatkan nilai total padatan terlarut jika semua komponen dapat terikat dengan baik dan
stabil (Sulastri, 2008).

Vitamin C / asam askorbat

Berdasarkan hasil penelitian, vitamin C velva nenas sawi berkisar antara 21.12 mg/100g
hingga 31.68 mg/100g dengan rata rata 25.49 mg/100g. Beberapa tahapan pengolahan velva
seperti pemotongan, menghomogenan serta pembekuan selain itu terpaparnya cahaya dan
oksigen diduga dapat mengurangi kadar vitamin C dalam velva. Ini sesuai dengan pernyataan
Idah, dkk (2015) dan Kesuma (2011) dimana pengurangan / degradasi kadar vitamin C dapat
dipengaruhi oleh pengolahan produk, sinar, suhu tinggi serta oksigen.

Sifat Organoleptik
Warna

Berdasarkan hasil penelitian, nilai organoleptik warna velva nenas sawi berkisar antara
1.65 hingga 3.33 dengan rata rata 2.69. Menurut Desrosier, dkk (1988), kenampakan warna
bahan pada suatu makanan ditentukan oleh bahan pangan itu sendiri untuk menyerap,
menyebar, meneruskan serta memantulkan sinar tampak. Warna produk dapat dipengaruhi
proses pengolahan yang memperngaruuhi sifat fisik dan kimia produk.

Aroma

Aroma merupakan hasil rangsangan yang tercium oleh tubuh, yang dapat menjadi
indikator khas suatu produk. Berdasarkan hasil penelitian, nilai organoleptik aroma velva nenas
sawi berkisar antara 2.73 hingga 3.65 dengan rata rata 3.24.
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Gambar 6. Pengaruh rasio nenas dan sawi (V) terhadap aroma (Nilai yang
diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang
nyata pada uji DMRT 0,05 taraf 2 = 3,15, taraf 3 = 3,29, taraf
4 == 338, taraf 5= 343 dan taraf 6 =3 ,46).

Satriono, dkk (2018) dan Sholihah, dkk (2017) menyebutkan semakin banyak penggunaan
bubur nenas dalam adonan maka velva yang dihasilkan akan beraroma nenas. Ini dikarenakan
nenas memiliki zat volatil atau zat mudah menguap yang mengeluarkan aroma khas nenas.
Menurut Silamba (2011), senyawa metil ester dan etil adalah komponen utama yang
memberikan aroma khas nenas.

Rasa
Berdasarkan hasil penelitian, nilai organoleptik rasa velva nenas sawi berkisar antara 2.09
hingga 3.65 dengan rata rata 2.93.
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Gambar 7. Pengarlarasi() nenas dan sawi (V) dan jenis penstabil (P) terhadap rasa
(Nilai yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang
nyata pada uji DMRT 0,05 taraf 2 = 3,15, taraf 3 =3,29, taraf 4==1338,
taraf 5 = 3,43 dan taraf 6 = 3 46).

Pada velva dengan penstabil CMC, semakin sedikit nenas yang ditambahkan pada
adonan, semakin disukai panelis. Ini diduga rasio nenas dan sawi 60:40 dapat membuat rasa
velva menjadi terlalu asam. Menurut Ganz (1977), CMC mempengaruhi batas ambang rasa.
Turunnya rasa manis dan naiknyarasa asam dapat terjadi pada produk dengan konsentrasi CMC
tertentu. Pada jenis penstabil karagenen, velva dengan rasio 50:50 merupakan nilai rasa tertinggi
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vang disukai panelis. Ini diduga karena rasa velva tidak terlalu manis dan pahit dari sawi juga
dapat menetralkan rasa yang terlalu manis.

Tekstur
Berdasarkan hasil penelitian, nilai organoleptik tekstur ve/va nenas sawi berkisar antara
2.54 hingga 3.23 dengan rata rata 2.85.\
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Gambar 8. Pengaruh jenis penstabil (P) terhadap tekstur rasa (Nilai yang
diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata
pada uji DMRT 0,05 taraf 2 =3,15, taraf 3 = 3,29, taraf 4 == 3 38,
taraf 5 =3 .43 dan taraf 6 = 3 46).

Penambahan karagenan pada adonan velva dapat mengikat air bebas pada produk dan
memperkecil ukuran kristal es yang terbentuk. Menurut Masykuri, dkk (2009) es krim coklat
dengan penambahan karagenan 0.5% memberikan pengaruh terhadap tekstur es krim. Menurut
Fatoni, dkk (2016) karagenan yang ditambahkan dapat memberikan pengaruh yang nyata
terhadap tekstur labu kuning. Menurut Susilowati, dkk (2013) fungsi utama bahan penstabil
yaitu mengikat air yang ada pada campuran, sehingga saat penyimpanan tekstur dan body
produk dapat dipertahankan.

Overall acceptability

Menurut Hassanuddin, dkk (2011), penilaian keseluruhan yaitu penilaian kesukaan
terhadap produk sacara umum. Berdasarkan hasil penelitian, nilai organoleptik overall
acceptability velva nenas sawi berkisar antara 2.48 hingga 3.51 dengan rata rata 3.02.

KESIMPULAN DAN SARAN

KESIMPULAN

Adapun kesimpulan dari penelitian ini adalah velva nenas-sawi dengan formula terbaik
adalah yaitu dengan rasio nenas dan sawi 40:60 dengan jenis penstabil CMC nilai overrun
34.75%, viskositas 2988 .27 cP, daya leleh 30.93 menit, serat kasar 14.05, pH 4.71, kadar air
80.69%, kadar abu 0.192%, total padatan terlarut 12.97, vitamin C 27.37 mg/100gram.
Berdasarkan pengujian hedonik oleh panelis semi terlatih, rasio velva yang paling diminati yaitu
rasio nenas dan sawi 50:50 menggunakan penstabil karagenan.

SARAN

Adapun saran untuk penelitian ini adalah dilakukannya penelitian lanjutan dengan kadar
penstabil yang bervariasi untuk mendapatkan rasio yang lebih baik dan melakukan uji
organoleptik (uji deskriptif).

-
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