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ABSTRACT 

Alternative dessert for people who suffer from cow's milk allergy, lactose intolerance, and low-fat diet, 

then made a dessert that has a low fat content, namely fruit velva. Fruit velva can be made from fruit that 

contains high dissolved solids, namely melon. Velva fruit is expected to be fine-textured and not to melt quickly 

and to add stabilizers. The stabilizers are carrageenan, arabic gum, and guar gum. The purpose of this study 

was to determine the effect of the use of types and concentrations of stabilizers on velva melon. This study uses a 

completely randomized design (CRD) of one factor, namely a combination of carrageenan, arabic gum, and 

guar gum with the treatment of two sample repetitions and three times repetition of analysis. All research data 

were analyzed using One Way Analysis of Variance (ANOVA) using SPSS. If the results show that there is a real 

difference between treatment then continue with Duncan's Multiple Range Test (DMRT) at α = 0.05. Based on 

the best formulation weighting test that is F4 (0.5%, Arabic gum 0.25%, guar gum 0.25%) with the result that 

the viscosity is 1630.87 cP; dissolved solids 19.10 ° Brix, overrun 24.87%; long melting 8.60 minutes; water 
content 77.61%; vitamin C levels 22,45 mg / 100gr; dietary fiber content of 2.31%; antioxidant activity 3.98%; 

scores for sensory analysis in general panelists liked velva melon with each aroma score 3.60; taste of 4.08; 

texture 4.32; 4.48 colors, and 4.24 overall. 

Keywords: velva, melon, carrageenan, arab gum, guar gum 

ABSTRAK 

Alternatif dessert untuk masyarakat yang menderita alergi susu sapi, intoleransi laktosa, dan diet rendah 

lemak, maka dibuatlah dessert yang mempunyai kandungan rendah lemak yaitu velva buah. Velva buah dapat 

dibuat dari buah yang mengandung padatan terlarut tinggi yaitu melon. Velva buah diharapkan bertekstur halus 

dan tidak cepet meleh makan ditambahkan bahan penstabil. Bahan penstabilnya yaitu karagenan, gum arab, dan 

guar gum. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penggunaan jenis dan konsentrasi bahan penstabil 

terhadap velva buah buah melon. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu 
kombinasi karagenan, gum arab, dan guar gum dengan perlakuan dua kali pengulangan sampel dan tiga kali 

pengulangan analisis. Semua data hasil penelitian dianalisis menggunakan One Way Analysis of Variance 

(ANOVA) dengan menggunakan SPSS. Apabila hasil menunjukkan ada perbedaan nyata anatar perlakukan 

maka dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada α=0.05. Berdasarkan uji pembobotan 

formulasi terbaik yaitu F4 (0,5%, gum arab 0,25%, guar gum 0,25%) dengan hasil yaitu viskositas 1630,87 cP;  

padatan terlarut 19,10oBrix, overrun 24,87%; lama leleh 8,60 menit; kadar air 77,61%; kadar vitamin C 22,45 

mg/100gr; kadar serat pangan 2,31%; aktivitas antioksidan 3,98%; skor untuk analisa sensoris secara umum 

panelis menyukai velva melon dengan masing-masing skor aroma 3,60; rasa 4,08; tekstur 4,32; warna 4,48, dan 

overall 4,24. 

Kata kunci: velva, melon, karagenan, gum arab, guar gum 

 

PENDAHULUAN 

 

Pertumbuhan penduduk Indonesia setiap 

tahunnya terus meningkat, sehingga 

menyebabkan terus berkembangannya 

industri bidang pangan untuk memenuhi 

kebutuhan makanan masyarakat. Industri 

dibidang pangan salah satu olahannya yaitu 

dessert. Dessert yang sangat digemari 

masyarakat adalah es krim, es krim adalah 

frozen dessert yang terbuat dari campuran 

susu, lemak nabati atau hewani, dan gula. 

Lemak susu yang digunakan berkisar 10 

hingga 16% (Hartatie, 2011). Akan tetapi 

karena kandungan lemak yang tinggi maka es 

krim tidak dapat dikonsumsi oleh orang yang 

yang sedang diet rendah lemak, alergi susu 

sapi, dan intoleransi laktosa. Agar orang 

yang diet rendah lemak, alergi susu sapi, dan 

intoleransi laktosa dapat mengonsumsinya 
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maka dibuatlah velva buah, velva buah 

biasanya dibuat dari buah yang mengandung 

banyak padatan terlarut, salah satunya buah 

melon. 

Buah melon sendiri sangat digemari 

masyarakat dan produksinya cukup tinggi 

karena mudah ditemukan. Kandungan air 

pada melon cukup tinggi yaitu 90,15 gr per 

100 gr (USDA, 2016). Kandungan yang 

cukup tinggi tersebut dapat memicu 

pertumbuhaan mikroba dan memperpendek 

umur simpannya. Oleh karena itu perlu 

dilakukan pengolahan lebih lanjut untuk 

memperpanjang umur simpan buah melon, 

serta untuk memperoleh oalahan buah melon 

dengan kandungan buah yang lebih tinggi 

salah satunya yaitu dengan pembuatan velva 

buah melon. 

Velva buah merupakan makanan 

pencuci mulut beku (frozen dessert) yang 

dibuat dari bahan dasar buah-buahan, bentuk 

velva buah seperti es krim. Namun masalah 

dalam pembuatan velva yang sering dihadapi 

yaitu bertekstur kasar dan cepat meleleh. 

Tekstur halus dan tidak cepat meleleh dapat 

diperoleh dengan penambahan bahan 

penstabil, bahan penstabil adalah suatu 

polimer yang larut dalam air, yang mampu 

membentuk koloid dan mampu 

mengentalkan larutan atau dapat membentuk 

gel dari larutan tersebut dan berfungsi untuk 

mencegah pembentukan kristal es (Nuraini, 

2001). Bahan penstabil dibagi menjadi dua 

tipe yaitu hewani seperti gelatin dan nabati 

seperti alginate, agar-agar, CMC, karagenan, 

gom (gum arab dan guar gum) (Arbuckle, 

1986). 

Karagenan berasal dari rumput laut yang 

didapat dari ekstrak rumput laut merah, 

sehingga karagenan kaya akan serat. 

Kelebihan karagenan yaitu gel yang kuat, 

mudah larut dalam air, viskositas tinggi, 

mencegah wheying off, daya ikat air tinggi, 

dan tidak berwarna. Karagenan adalah agen 

pembentuk gel, sehingga dapat menghambat 

pertumbuhan kristal es yang beukuran besar. 

Cara penghambatannya dengan cara 

penurunan mobilitas air yang disebabkan 

oleh retensi air (Regand dan Goff, 2003.  

Gum arab adalah bahan penstabil yang 

berasal dari getah pohon akasia pada bagian 

batang atau rantingnya. Kelebihan dari gum 

arab yaitu mempunyai kelarutan pada air 

yang sangat tinggi dibandingkan bahan 

penstabil lainnya, bersifat penggabung, dan 

dapat mempertahankan rasa dan aroma 

(Tantono, Effendi, dan Hamzah, 2017). 

Guar gum merupakan bahan penstabil 

yang digunakan pada es krim yang berasal 

dari biji tanaman legume Tetragonolobus 

cyamopsis. Kelebihan dari guar gum yaitu 

mudah larut dalam air dingin, mampu 

mengikat air, viskositas tinggi, 

mempertahankan emulsi, mampu 

memperbaiki kekuatan gel dan mencegah 

pembentukan kristal es yang besar. Perlu 

adanya penelitian terkait pengaruh jenis dan 

konsentrasi bahan penstabil untuk 

mendapatkan produk velva buah melon yang 

bertekstur halus dan tidak mudah meleleh. 

Tujuan dari penelitian ini yaitu mengetahui 

pengaruh jenis dan konsentrasi bahan 

penstabil terhadap mutu fisik, mutu kimia, 

dan sensoris velva buah melon. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan  

Bahan velva buah yaitu buah melon, 

asam sitrat (cap gajah), karagenan, gum arab, 

guar gum, gula (gulaku). 

Bahan analisis adalah  kadar serat 

pangan buffer Na-phospat pH 6, enzim alpha 

amilase, enzim pepsin 1%, asam klorida 1N 

(HCL), natrium hidroksida (NaOH), ethanol 

95%, aseton (CH3)2CO, enzim beta amilase. 

Vitamin C menggunakan iodin 0.01 N dan 

amilum. Aktivitas antioksidan dengan 

menggunakan DPPH dan metanol. 

Tahapan Penelitian 

Persiapan Sampel 

Buah melon dikupas, dicuci, dipotong-

potong ukuran 20 mm x 20 mmx 20 mm dan 

ditimbang 300 g, kemudian buah melon 

diblanching dengan suhu   90
o
C selama 3 

menit. Setelah blanching dilakukan 

pemblenderan dengan penambahan air 75 ml 

dan kemudian dilakukan pencampuran yang 

ditambahakan gula 75 g, asam sitrat 0,3 g, 

bahan penstabil 3,75 g (karagenan, guar gum, 

gum arab). Proses selanjutnya aging selama 

24 jam, kemudian pembekuan dengan Ice 

Cream Maker (ICM) selama 30 menit dan 
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langkah terakhir yaitu freezing dengan 

freezer selama 8-12 jam. 

Formulasi yang digunakan masing-

masing sebagai berikut F0 (0% karagenan: 

0% gum arab: 0% guar gum), F1 (1% 

karagenan: 0% gum arab: 0% guar gum), F2 

(0% karagenan: 1% gum arab: 0% guar 

gum), F3 (0% karagenan: 0% gum arab: 1% 

guar gum), F4 (0,5% karagenan: 0,25% gum 

arab: 0,25% guar gum), F5 (0,25% 

karagenan: 0,5% gum arab: 0,25% guar 

gum), F6(0,25% karagenan: 0,25% gum 

arab: 0,5% guar gum). 

Metode analisis 

Parameter uji fisik yaitu viskositas 

(Brookfield viscometer), padatan terlarut 

(AOAC, 1995), overrun (Marshal dan 

Arbuckle, 1996), lama leleh (Bodyfelt et al, 

1998). Parameter uji kimia yaitu kadar air 

(AOAC, 1995), serat pangan (Asp et al, 

1983), vitamin C (Iodometri), aktivitas 

antioksidan (DPPH). Uji sensoris (Larmond, 

1977) dan penentuan formula terbaik 

(Sullivan et al, 1999). 

Analisis Statistik 

Data hasil uji fisik, kimia, sensoris 

dianalisis menggunakan one way ANOVA 

untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan 

setiap perlakuan. Jika data hasil analisis 

terdapat perbedaan antar perlakuan maka 

dilanjutkan dengan uji beda nyata Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 

signifikansi α = 0,05. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Karakteristik Fisik 

Viskositas 

Viskositas adalah ketahanan suatu zat 

cair untuk mengalir (Violisa, Nyoto, dan 

Nurjanah, 2012). Berdasarkan Tabel 1 

jumlah dan konsentrasi bahan penstabil 

berbeda nyata. Hasil uji didapatkan semakin 

tinggi konsentrasi karagenan pada campuran 

bahan penstabil, maka viskositas meningkat. 

Hasil adonan velva paling kental yaitu 

karagenan 0,5%, gum arab 0,25%, dan guar 

gum 0,25%, karena karagenan bersifat 

polielektrolit. Polielektrolit mengakibatkan 

gaya tolakan antar muatan-muatan negatif 

sepanjang rantai polimernya yang 

mengakibatkan rantai molekul menegang 

karena sifat hidrofiliknya sehingga 

polimernya dikelilingi oleh molekul-molekul 

air yang termobilisasi yang membuat larutan 

menjadi kental. Jika konsentrasi karagenan 

semakin meningkat maka viskositas akan 

meningkat secara logaritmi ((Agustin, dan 

Putri, 2014), (Basito dkk, 2018)). 

 

Tabel 1 Hasil Uji Karakteristik Fisik Velva Buah Melon 

Formulasi Viskositas 

(cP)* 

Padatan 

Terlarut(
o
Brix)* 

Overrun 

 (%)* 

Lama leleh 

(menit)* 

F0 669,75
a
 8,27

a
 10,33

a
 6,20

a
 

F1 1459,92
d
  17,57

cd
 16,64

b
 7,60

c
 

F2 1121,33
b
 13,23

b
 19,47

d
 6,79

b
 

F3 1360,65
c
 17,27

c
 17,47

c
 7,43

c
 

F4 1630,87
g
 19,10

e
 22,25

e
 8,60

f
 

F5 1471,57
e
 18,00

d
 24,87

f
 8,03

d
 

F6 1555,87
f
 18,10

e
 22,62

e
 8,34

e
 

Keterangan: 

F0 : kareganan 0%, gum arab 0%, guar gum 0% 

F1 : kareganan 1%, gum arab 0%, guar gum 0% 

F2 : kareganan 0%, gum arab 1%, guar gum 0% 

F3 : kareganan 0%, gum arab 0%, guar gum 1% 

F4 : kareganan 0,5%, gum arab 0,25%,guar gum 0,25% 

F5 : kareganan 0,25%, gum arab 0,5%, guar gum 0,25% 

F6 : kareganan 0,25%, gum arab 0,25%,guar gum 0,5% 

*: Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya   beda nyata 

pada taraf sig.= 0,05 
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Padatan Terlarut 

Padatan terlarut diukur dengan 

menggunakan handrefraktrometer. 

Berdasarkan Tabel 1 jumlah dan konsentrasi 

bahan penstabil berbeda nyata. Hasil uji 

didapatkan semakin tinggi konsentrasi 

karagenan pada campuran bahan penstabil, 

maka padatan terlarut menigkat. Hasil 

padatan terlarut banyak yaitu karagenan 

0,5%, gum arab 0,25%, dan guar gum 0,25%, 

karena karagenan tersusun atas galaktosa dan 

3,6 anhidrogalaktosa, keduanya dihubungkan 

oleh ikatan glikosidik α (1,3) dan β (1,4), 

mudah larut dalam air, dan memiliki 

kemampuan mengikat air yang baik (Diharmi 

dkk, 2011) dan (Imeson, 2010). 

Overrun 

Berdasarkan Tabel 1 jumlah dan 

konsentrasi bahan penstabil berbeda nyata. 

Hasil uji didapatkan semakin tinggi 

konsentrasi gum arab pada campuran bahan 

penstabil, maka overrun terus meningkat. 

Hasil overrun tertinggi yaitu karagenan 

0,25%, gum arab 0,5%, dan guar gum 0,25%, 

karena gum arab mempunyai viskositas 

rendah sehingga udara yang terperangkap 

banyak dan meningkatkan volume. 

Penambahan volume pada velva terjadi saat 

proses mixing dengan menggunakan ICM 

yang diakibatkan oleh terperangkapnya udara 

pada proses pembekuan, udara yang 

terperangkap pada adonan akan 

meningkatkan volume (Safitri dkk, 2017).  

Lama Leleh 

Lama leleh adalah waktu yang 

diperlukan velva untuk meleleh sempurna di 

suhu ruang. Berdasarkan Tabel 1 jumlah dan 

konsentrasi bahan penstabil berbeda nyata. 

Hasil uji didapatkan semakin tinggi 

konsentrasi karagenan pada campuran bahan 

penstabil, maka overrun terus meningkat. 

Hasil dari leleh lama disuhu ruang yaitu 

karagenan 0,5%, gum arab 0,25%, dan guar 

gum 0,25%, karena karagenan mempunyai 

viskositas tinggi sehingga mampu mengikat 

air bebas dalam velva. Karagenan mudah 

mengikat air karena mempunyai gugus sulfat 

bermuatan negatif disepanjang rantai 

polimernya. Gugus ester sulfat dan unit 

galaktopiranosa yang terdapat pada 

karagenan bersifat hidrofilik, maka air bebas 

akan berkurang dan membentuk struktur gel 

kuat (Fauziah dkk, 2016). aka dari itu 

semakin tinggi viskositas dan semakin 

rendah kadar air membuat velva bertahan 

disuhu ruang 

Karakteristik Kimia 

Kadar Air 

Kadar air adalah jumlah air yang 

terkandung dalam bahan. Air adalah 

substansi kimia yang tersusun atas dua 

molekul hidrogen yang terikat secara kovalen 

dengan 1 molekul oksigen (Rauf, 2015). 

Berdasarkan Tabel 2 kadar air velva buah 

melon memiliki perbedaan nyata. Hasil kadar 

air terendah yaitu karagenan 0,5%, gum arab 

0,25%, dan guar gum 0,25%, karena 

karagenan mempunyai sifat mudah mengikat 

air bebas karenanya mempunyai gugus sulfat 

yang bermuatan negatif disepanjang rantai 

polimernya. Daya ikat air yang tinggi pada 

karagenan akan efektif dalam pembentukan 

tekstur yang halus untuk memperbaiki 

struktur es krim. Semakin banyak karagenan 

yang ditambakan akan semakin rendah kadar 

air bebas yang terkandung dan struktur gel 

yang terbentuk semakin kuat ((Fauziah dkk, 

2016), (Putri dkk, 2014)).  

Kadar Vitamin C 

Kadar vitamin C diuji dengan 

menggunakan titrasi iodometri. Berdasarkan 

Tabel 2 kadar vitamin C velva buah melon 

memiliki perbedaan nyata. Formulasi yang 

dapat mempertahankan vitamin C yaitu 

karagenan 0,5%, gum arab 0,25%, dan guar 

gum 0,25%, karagenan dapat 

mempertahankan vitamin C pada velva 

karena bahan penstabil mampu 

mempertahankan vitamin C dengan cara 

manarik partikel-pertikel koloid maka akan 

sedikit oksigen bebas yang akan 

menyebabkan oksidasi ((Kumalasari dkk, 

2015), (Farikha dkk, 2013)). 
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Tabel 2 Hasil Pengujian Mutu Kimia 

Formulasi Kadar Air 

(%)* 

Kadar Vitamin C 

(mg/100g)* 

Kadar Serat 

Pangan (%)* 

Aktivitas 

Antioksidan (%)* 

F0 85,17
f
 19,44

a
 1,35

a
 2,70

a
 

F1 80,61
d
 22,22

c
 1,67

b
 3,70

b
 

F2 82,52
e
 21,32

b
 1,84

c
 2,90

a
 

F3 80,98
d
 21,58

b
 2,07

d
 3,20

a
 

F4 77,61
a
 22,45

c
 2,31

e
 3,98

b
 

F5 79,69
c
 22,33

c
 2,37

ef
 3,71

b
 

F6 78,12
b
 22,28

c
 2,52

f
 3,77

b
 

Keterangan: 
F0 : kareganan 0%, gum arab 0%, guar gum 0% 

F1 : kareganan 1%, gum arab 0%, guar gum 0% 

F2 : kareganan 0%, gum arab 1%, guar gum 0% 

F3 : kareganan 0%, gum arab 0%, guar gum 1% 

F4 : kareganan 0,5%, gum arab 0,25%,guar gum 0,25% 

F5 : kareganan 0,25%, gum arab 0,5%, guar gum 0,25% 

F6 : kareganan 0,25%, gum arab 0,25%,guar gum 0,5% 

*: Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya beda nyata pada taraf 

sig.= 0,05 

Kadar Serat Pangan 

Serat pangan adalah bagian dari bahan 

pangan yang tidak dapat dihirolisis oleh 

enzim-enzim pencernaan. Serat sebagai 

bagian integral dari bahan pangan yang 

dikonsumsi sehari-hari dengan sumber utama 

dari tanaman, sayur-sayuran, sereal, buah-

buahan, kacang-kacangan (Silalahi dan 

Hutagalung, 2010). Berdasarkan Tabel 2 

kadar serat pangan velva buah melon 

memiliki perbedaan nyata. Formulasi yang 

mempunyai kadar serat pangan terbanyak 

yaitu karagenan 0,25%, gum arab 0,25%, dan 

guar gum 0,5%, karena guar gum merupakan 

salah satu zat aditif makanan sebagai sumber 

serat, pada usus serat larut air guar gum 

membantu transisi usus. Total serat pangan 

pada guar gum yaitu 86.2 gr/100gr 

(Cummings et al, 1978). 

Aktivitas Antioksidan 

Berdasarkan Tabel 2 aktivitas 

antioksidan mempunyai perbedaan nyata. 

Formulasi velva buah melon yang dapat 

mempertahankan aktivitas antioksidan yaitu 

karagenan 0,5%, gum arab 0,25%, dan guar 

gum 0,25%, karena karagenan memiliki 

gugus hidroksil yang banyak sehingga untuk 

membentuk struktur double helix akan lebih 

tinggi dan melindungi senyawa antioksidan 

dalam matriks tiga dimensi dari oksigen dan 

panas (Febriyanti, dan Yunianta, 2015). 

Karakteristik Organoleptik 

Aroma 

Aroma pada suatu makanan atau 

minuman memegang peran penting pada 

penilaian suatu produk. Aroma yang khas 

yang ada pada makanan akan dapat mudah 

dengan mudah dicium oleh indra penciuman 

tergantung pada bahan penyusunnya, 

misalnya faktor pengolahan yang berbeda 

makan akan menimbulkan aroma yang 

berbeda (Rismawati dkk, 2015). Berdasarkan 

Tabel 3 hasil uji organoleptik aroma 

mempunyai perbedaan nyata. Aroma yang 

paling disukai yaitu karagen 0,25%, gum 

arab 0,5%, guar gum 0,25%, karena gum 

arab memiliki sifat yang baik yaitu 

mempertahankan aroma (Praseptiangga dkk, 

2016).  
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Tabel 3 Hasil Uji Sensoris 

Formulasi Aroma* Rasa* Tekstur* Warna* Overall* 

F0 2,04
a
 1,84

a
 1,96

a
 2,04

a
 2,52

a
 

F1 2,16
a
   3,68

cd
  3,72

b
  4,24

d
 3,92

b
 

F2 2,88
b
   3,40

bc
 2,32

a
  4,48

d
 3,72

b
 

F3 2,12
a
  2,28

a
  3,92

bc
   2,56

ab
 2,64

a
 

F4  3,16
bc

  4,08
d
 4,32

c
   3,88

cd
 4,24

b
 

F5 3,60
c
   3,88

cd
 3,32

b
  3,44

c
 3,92

b
 

F6 2,04
a
  2,96

b
  3,80

bc
  2,76

b
 3,08

a
 

Keterangan:: 

1 : Sangat tidak disukai 

2 : Tidak disukai 

3 : Netral 

4 : Suka 

5 : Sangat suka 
F0 : kareganan 0%, gum arab 0%, guar gum 0% 

F1 : kareganan 1%, gum arab 0%, guar gum 0% 

F2 : kareganan 0%, gum arab 1%, guar gum 0% 

F3 : kareganan 0%, gum arab 0%, guar gum 1% 

F4 : kareganan 0,5%, gum arab 0,25%,guar gum 0,25% 

F5 : kareganan 0,25%, gum arab 0,5%, guar gum 0,25% 

F6 : kareganan 0,25%, gum arab 0,25%,guar gum 0,5% 

*: Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya beda nyata pada taraf 

sig.= 0,05 

Rasa 

Rasa merupakan keputusaan akhir 

konsumen untuk menentukan produk tersebut 

dapat diterima atau tidak. Meski parameter 

nilai parameter yang lain baik, tetapi rasa 

menentukan produk tersebut diteriama atau 

tidak oleh konsumen (Thariq dkk, 2014). 

Berdasarkan Tabel 3 hasil uji organoleptik 

rasa mempunyai perbedaan nyata. Rasa yang 

paling disukai yaitu karagen 0,5%, gum arab 

0,25%, guar gum 0,25%, karena semakin 

tinggi penambahan karagenan maka akan 

meningkatkan kandungan gula pada es krim 

(Fatoni, 2017). Penilai panelis terhadap 

kesukan terhadap rasa dapat dipengaruhi oleh 

beberapa faktor. Faktor yang mempengaruhi 

rasa yaitu konsentrasi, suhu, dan interaksi 

komponen lain (Putri dkk, 2014. Gula dan 

asam sitrat juga dapat mempengaruhi rasa 

karena gula merupakan karbohidrat yang 

mudah larut dalam air, mempunyai rasa 

manis dan mudah dicerna oleh tubuh. Gula 

pada makanan beku berfungsi pemberi rasa 

manis. Asam sitrat dapat digunakan untuk 

mestabilkan rasa, tekstur, warna, berperan 

sebagai pengawet ((Agustin dan Putri, 2014), 

(Fuia, 1977)). 

Tekstur 

Tekstur adalah keadaan partikel-partikel 

yang menyusun body ice cream (Hartatie, 

2011). Berdasarkan Tabel 3 hasil uji 

organoleptik tekstur mempunyai perbedaan 

nyata. Tekstur yang paling disukai yaitu 

karagen 0,5%, gum arab 0,25%, guar gum 

0,25%, semakin tinggi penggunaan 

karagenan pada pembuatan es krim maka 

tekstur es krim akan meningkatkan, karena 

sifat karagenan yang sangat baik dalam 

mengikat air (Masyukuri dan Wibowo, 

2009). Tekstur pada produk akhir pengaruhi 

oleh padatan terlarut, konsentrasi gula, 

kekentalan, dan resistensi pelelehan 

(Nurjanah, 2003). 

Warna 

Warna merupakan daya tarik utama 

untuk menarik konsumen dalam 

mengonsumsi produk makanan tersebut. 

Berdasarkan Tabel 3 hasil uji organoleptik 

warna mempunyai perbedaan nyata. Warna 

yang paling disukai yaitu karagen 0%, gum 

arab 1%, guar gum 0%,  karena gum arab 

mempunyai warna putih saat menjadi tepung 

dan saat dilarutkan dengan air menjadi warna 

bening, sehingga penambahan gum arab 

tidak akan mempengaruhi warna velva yang 

dihasilkan (Christiana dkk, 2015). Selain 

bahan penstabil yang dapat mempengaruhi 

warna pada velva buah melon, keadaan 

lingkungan disekitar tempat pengujian 

produk juga mempengaruhi seperti cahaya 
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lampu diruang evaluasi seragam, dekorasi 

ruang harus netral tidak ada dekorasi yang 

warna-warni, ukuran dan bentuk produk 

dapat mempengaruhi visual produk (Jumri 

dkk, 2015). 

Overall 

Berdasarkan Tabel 3 yang meliputi 

warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall 

memiliki perbedaan nyata. Meskipun ada 

perbedaan nyata dari setiap parameter, paling 

diterima oleh konsumen yaitu karagenan 

0,5%, gum arab 0,25%, guar gum 0,25%, 

karena yang mempengaruhi mutu velva yang 

utama yaitu tekstur. Velva yang ideal yaitu 

memiliki tekstur lembut, partikel-partikel 

bahan terlalu kecil untuk dideteksi mulut 

(Basito dkk, 2018). 

 

 

Uji Pembobotan 

Berdasarkan Tabel 4 uji pembobotan 

menunjukkan bahwa bobat variable memiliki 

nilai 0.75 dan 1. Nilai 1 diberikan kepada 

mutu fisik seperti viskositas, lama leleh, 

padatan terlarut, overrun karena mutu fisik 

memiliki konstribusi yang besar dalam 

keberhasilan dalam membentuk body velva 

buah melon. Berdasarkan hasil uji 

pembobotan nilai hasil tertinggi (NH) yaitu 

formulasi karagenan 0,5%, gum arab 0,25%, 

guar gum 0,25% nilai sebesar 0,86. 

Kombinasi karagenan, gum arab, dan guar 

gum memiliki sifat saling mendukung dan 

dapat memperbaiki kelemahan yang dimiliki 

oleh salah satu bahan penstabil sehingga 

mampuh mencegah pembentukan kristal es 

krim yang besar, memperbaiki tekstur es 

krim, tidak cepat meleleh, dan menghasilkan 

warna alami velva (Lestari, 2017). 

Tabel 4 Hasil Uji Pembobotan 

Parameter BV BN 
F0 F1 F2 F3 F4 F5 F6 

NE NH NE NH NE NH NE NH NE NH NE NH NE NH 

Viskositas 1,00 0,09   0,00 0,82 0,08 0,47 0.04 0,72 0,07 1,00 0,09 0,83 0,08 0,92 0,09 

Padatan 

terlarut 1,00 0,09 0,00 0,00 0,86 0,08 0,46 0,04 0,46 0,04 1,00 0,09 0,90 0,08 0,91 0,08 

Overrun 1,00 0,09 0,00 0,00 0,43 0,04 0,63 0,06 0,49 0,05 0,82 0,08 1,00 0,09 0,85 0,08 

Daya leleh 1,00 0,09 0,00 0,00 0,58 0,05 0,25 0.02 0,51 0,05 1,00 0,09 0,76 0,07 0,89 0,08 

Kadar air 0,75 0,07 1,00 0,07 0,40 0,03 0,65 0,05 0,45 0,03 0,00 0,00 0,27 0,02 0,07 0,00 

Kadar serat  0,75 0,07 0,00 0,00 0,27 0,02 0,41 0,03 0,61 0,04 0,82 0,06 0,87 0,06 1,00 0,07 

Kadar 

Vitamin C 0,75 0,07 0,00 0,00 0,92 0,06 0,62 0,04 0,71 0,05 1,00 0,07 0,96 0,07 0,94 0,07 

Aktivitas 

antioksidan 0,75 0,07 0,00 0,00 0,78 0,05 0,15 0,01 0,39 0,03 1,00 0,07 0,78 0,05 0,83 0,06 

Aroma 0.75 0,07 0,00 0,00 0,08 0,01 0,54 0,04 0,05 0,00 0,72 0,05 1,00 0,07 0,00 0,00 

Rasa 0,75 0,07 0,00 0,00 0,82 0,06 0,70 0,05 0,20 0,01 1,00 0,07 0,91 0,06 0,50 0,03 

Tekstur 0,75 0,07 0,00 0,00 0,75 0,05 0,15 0,01 0,83 0,06 1,00 0,07 0,58 0,04 0,78 0,05 

Warna 0,75 0,07 0,00 0,00 0,90 0,06 1,00 0,07 0,21 0,01 0,75 0,05 0,57 0,04 0,30 0,02 

Overall 0,75 0,07 0,00 0,00 0,81 0,06 0,70 0,05 0,07 0,00 1,00 0,07 0,81 0,06 0,33 0,02 

Jumlah 10,75 1,00   0,07   0,65   0,51   0,45   0,86   0,80   0,66 

Keterangan : 
BV : Bobot variable NH : Nilai hasil 

BN : Bobot normal NE : Nilai efektivitas 

 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan penilitian jenis dan 

konsentrasi penstabil terhadap mutu fisik, 

kimia, dan sensoris velva buah melon maka 

diperoleh hasil formulasi terbaik yaitu 

karagenan 0,5%, gum arab 0,25%, guar gum 

0,25%, mutu fisik viskositas mencapai 

1630.87 cP, padatan terlarut mencapai 

19,10
o
Brix, overrun mencapai 24,87%, dan 

lama leleh mencapai 8,60 menit. Mutu kimia 

formulasi terbaik yaitu kombinasi karagenan 

0,5%, gum arab 0,25%, guar gum 0,25% 

yang diperoleh kadar air mencapai 77.61%, 

kadar vitamin C 22,45 mg/100gr, kadar serat 

pangan 2,31%, dan aktivitas antioksidan 

3,98%. Sensoris diperoleh hasil yaitu aroma 

3,60; rasa 4,08; tekstur 4,32; warna 4,48, dan 

overall 4,24. 
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