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ABSTRACT 

The purpose of this research was to determine the effect of velva tomato formula with different proportions 

of sugar and stevia on the physical, chemical, and sensory of tomato velva. The best tomato velva with sweetener 

stevia was then determined based on the physical, chemical and sensory characteristics. This research used a 

completely randomized design (RAL) of one factor which was the propotions of sweetener stevia (K: 50 g 

sucrose; F1: 39.5 g sucrose and 0.75 g stevia; F2: 29 g sucrose and 1.5g stevia; F3: 19.5 g sucrose and 2.25 g 

stevia; and F4: 8 g sucrose and 3 g stevia). The result show tat propotions of stevia significantly affects physical 

characteristics (total dissolved solids, melting power, and overrun), chemical (total calories), and sensory (taste, 

texture, and overall). While the formula modification has no significant effect on vitamin C and lycopene 

content. The more proportion of stevia and the less proportion of sucrose reduced total calories, melting power, 
and total dissolved solids and at the same time increased overrun. The most preferred formula was F1 (39,5g 

sugar and 0,75g stevia sweetener) which has an overrun of 28.09%, total dissolved solids of 8.43 oBrix, melting 

power of 13.09 minutes and total calories of 328.65 cal/g. 

Keywords: velva tomato; stevia; low calories sweetener 

ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh formula velva tomat dengan proporsi gula dan 

pemanis stevia yang berbeda terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris velva tomat, serta menentukan 

formula terbaik velva tomat dengan pemanis stevia berdasarkan karakteristik fisik, kimia dan sensoris. Penelitian 

ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu formula velva tomat dengan proporsi 

sukrosa dan pemanis stevia yang berbeda (K : 50 g sukrosa; F1 : 39,5g sukrosa dan 0,75 g stevia; F2 : 29 g 

sukrosa dan 1,5g stevia; F3 : 19,5 g sukrosa dan 2,25 g stevia; dan F4 : 8 g sukrosa dan 3 g stevia). Hasil 

menunjukkan bahwa proporsi stevia berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik (total padatan terlarut, daya 
leleh, dan overrun), kimia (total kalori), dan sensoris (rasa, tekstur, dan overall). Sedangkan modifikasi formula 

velva tidak berpengaruh nyata terhadap vitamin C dan likopen. Semakin banyak proporsi pemanis stevia dan 

semakin sedikit proporsi sukrosa akan menurunkan total kalori, daya leleh dan total padatan terlarut serta 

meningkatkan overrun. Formula terbaik dan yang paling disukai adalah F1 (39,5g gula dan 0,75g pemanis 

stevia) yang memiliki overrun 28,09%, total padatan terlarut 8,43oBrix, daya leleh 13,09 menit dan total kalori 

328,65 kal/g. 

Kata Kunci : velva tomat; stevia; pemanis rendah kalori 
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PENDAHULUAN 

 

Tomat (Lycopersicum esculentum mill) 

merupakan tanaman yang sangat dikenal oleh 

masyarakat Indonesia bahkan di dunia dan 

termasuk kategori buah (Kailaku et al., 

2007). Selain itu, buah tomat dibagi menjadi 

5 berdasarkan bentuk buahnya yakni tomat 

biasa yang banyak dijumpai di pasaran, tomat 

apel yang berbentuk bulat seperti buah apel 

dan sedikit keras, tomat kentang yang 

berukuran lebih besar daripada tomat apel, 

tomat gondol berbentuk agak lonjong, 

berkulit tebal, dan manis, serta tomat ceri 

berukuran kecil (Wiryanta, 2002). Tomat 

telah dikembangkan di Jawa Tengah, Jambi, 

Kalimantan, dan lainya. Di Indonesia, 

produksi tomat terus meningkat mulai dari 

tahun 2009 hingga 2018. Tahun 2018, 

produksi tomat di Indonesia mencapai 

976,790 ton (Badan Pusat Statistik, 2019).  

Selain secara kuantitas produksi tomat 

di Indonesia cukup besar, buah tomat 

mengandung senyawa fungsional yang baik 

bagi tubuh, misalya likopen. Tomat memiliki 

kalori dan lemak yang rendah, bebas 

kolesterol, sumber serat, protein, vitamin A, 

B6, dan C, beta-karoten, kalium (Kailaku et 

al., 2007), dan mineral (Hasanuzzaman et al., 

2014). Di Amerika, tomat dan bahan 

makanan dari tomat adalah bagian terpenting 

dalam diet sehat (Xu et al., 2018). Menurut 

de Man (1997), dalam 100 gram tomat 

matang mengandung 7,85 mg likopen, 12 mg 

vitamin K, 20 mg vitamin C, asam folat, 0,06 

mg vitamin B1, B6, dan mineral (0,5 mg zat 

besi dan 5 mg kalsium). Kandungan likopen 

pada tomat lebih tinggi daripada buah 

semangka dan pink grapefruit yang memiliki 

kandungan likopen sebesar 4 mg/100g 

(Kailaku et al., 2007). 

Likopen merupakan bahan alami yang 

banyak ditemukan pada buah yang berwarna 

merah misalnya tomat, semangka, aprikot, 

dan jambu merah (El-Raey et al., 2013). 

Likopen termasuk kelompok karotenoid 

(beta-karoten) dan antoksidan potensial. 

Likopen berperan sebagai antioksidan yang 

dapat menurunkan resiko penyakit kanker. 

Kandungan likopen dalam tomat dapat 

meningkat setelah proses pemasakan 

misalnya saus tomat, jus, dan pasta (Kailaku 

et al., 2007). Tomat juga mengandung 

vitamin C yang berfungsi dalam reaksi 

oksidasi-reduksi dalam tubuh. Vitamin C 

memiliki sifat yang bertolak belakang dengan 

likopen dimana vitamin C mudah rusak 

dalam proses pengolahan dan penyimpanan 

dengan adanya panas dan oksigen. 

Pemanasan yang terlalu lama dengan adanya 

oksigen dapat merusak kandungan vitamin C 

dalam makanan. Vitamin C (asam askorbat) 

mudah dioksidasi secara bolak balik menjadi 

asam dehidro-L-askorbat dan tetap memiliki 

keaktifan vitamin C. Senyawa ini dapat 

teroksidasi lebih lanjut menjadi asam diketo-

L-gulonat, tidak memiliki keaktivan vitamin 

C, dan tidak stabil (de Man, 1997). 

Kandungan likopen dan vitamin c 

menjadikan tomat berpotensi sebagai pangan 

fungsional. Pangan fungsional merupakan 

pangan yang mengandung satu atau lebih 

komponen fungsional (bioactive compounds) 

(BPOM, 2005). Salah satu alternatif 

diversifikasi tomat yang berpotensi menjadi 

pangan fungsional dan disukai masyarakat 

serta memiliki umur simpan lebih lama 

adalah frozen desert, misalnya es krim dan 

velva. Es krim disukai oleh berbagai 

kalangan usia. Di Amerika Serikat, es krim 

menyumbang pangsa terbesar pada tahun 

2006 sebesar 63,8% dari pasar makanan 

penutup beku. Tahun 2016, konsumsi es krim 

di Amerika Serikat sebesar 70% (Jana et al., 

2016). Sedangkan menurut FAOSTAT 

(2019), konsumsi es krim dan edible ice di 

Indonesia terus meningkat dari 2010 - 2016. 

Pada tahun 2016, konsumsi es krim dan 

edible ice sebesar 9.774 ton. Proyeksi 

pertumbuhan pasar es krim hingga 2018 

mencapai 240 juta liter atau 8,75% 

(Marketeers, 2015).  

Velva merupakan salah satu jenis 

makanan beku serupa dengan es krim yang 

memiliki vitamin C dan serat yang tinggi. 

Velva terbuat dari puree buah, gula, 

penstabil, dan asam sitrat (Sapriyanti et al., 

2014). Dalam produk pangan kategori frozen 

dessert, velva memiliki kelebihan 

dibandingkan dengan es krim yakni kadar 

lemak pada velva lebih rendah dibandingkan 

dengan es krim karena velva dalam proses 

pembuatannya tidak menggunakan lemak 

susu dan velva memiliki vitamin dan serat 
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pangan yang tinggi (Dewi, 2010). Velva 

dapat dikonsumsi oleh kelompok vegetarian 

maupun orang yang diet rendah lemak 

(Sapriyanti et al., 2014). Selain memiliki 

peluang pasar yang besar, proses pembuatan 

frozen dessert berupa velva dengan metode 

pendinginan memiliki peluang untuk 

menjaga kandungan gizi dalam tomat yakni 

vitamin C. 

Pembuatan velva membutuhkan gula 

sebagai pemanis serta pembentuk body dan 

tekstur karena gula dapat mencegah 

pembentukan kristal es yang besar selama 

pembekuan yang dapat mengakibatkan 

tekstur yang kurang lembut. Peningkatan 

kadar gula dapat mengakibatkan kekentalan 

dan tekstur produk makanan beku (Dewi, 

2010). Menurut Cahyadi (2006), jumlah 

kalori sukrosa sebesar 3,94 kkal/g. Dengan 

adanya penambahan gula menyebabkan 

kalori velva menjadi tinggi. Sedangkan pada 

saat ini semkin banyak konsumen 

menghendaki nilai kalori yang rendah untuk 

mencegah obesitas, gigi berlubang, dan dapat 

dikonsumsi bagi penderita diabetes mellitus, 

obesitas dan orang yang menjalankan diet 

rendah lemak. Menurut Raini dan Isnawati 

(2011), konsumsi gula yang tinggi dapat 

mengakibatkan gigi berlubang, kegemukan, 

imunitas rendah, serta mempengaruhi 

metabolisme kalsium tubuh. 

Untuk mengatasi hal tersebut, pemanis 

alternatif pengganti gula yang memiliki nilai 

kalori yang lebih rendah misalnya madu, 

sorbitol, dan stevia dapat digunakan. 

Penambahan sorbitol dalam velva ubi jalar 

orange memberikan rasa manis 0,5 – 0,7 kali 

dari sukrosa dan memiliki total kalori yang 

masih tinggi yakni 3,96 kkal/g dikarenakan 

sorbitol mengandung 2,6 kkal/g. Tetapi, 

penggunaan sorbitol melebihi 150 mg dapat 

menyebabkan diare karena sorbitol sulit 

dicerna oleh usus halus (Wulandari et al., 

2014). Sedangkan penambahan madu dalam 

velva tomat menghasilkan nilai overrun yang 

rendah, penerimaan sensoris velva yang 

masih rendah, dan memiliki total kalori 304 

kkal/100g (Sapriyanti et al., 2014). Maka 

dipilihlah alternatif pemanis rendah kalori 

lainnya yakni stevia karena stevia merupakan 

pemanis non kalori yang mengandung 

glikosida diterpen, tingkat kemanisan 200 - 

300 kali dari sukrosa, non-karsinogenik, 

aman, serta tidak menyebabkan carries gigi 

(Rukmana, 2003). Menurut Pon et al. (2015), 

penggunaan stevia sebagai pemanis memiliki 

kesetaraan yakni 1 g stevia setara dengan 

rasa manis yang diberikan oleh 14 g gula. 

Selain itu, beberapa penelitian telah 

menyebutkan bahwa stevia telah digunakan 

oleh banyak perusahaan makanan dan 

minuman di Jepang, Korea, dan Amerika 

Selatan. Stevia digunakan untuk 

menggantikan sukrosa dalam yogurt, kecap 

(Hossain et al., 2010), permen (Goyal et al., 

2010), es krim (Pon et al., 2015), dan 

minuman fungsional kulit buah naga merah 

(Lestari, 2018).  

Berdasarkan uraian di atas diketahui 

bahwa stevia mempunyai tingkat kemanisan 

yang lebih tinggi daripada sukrosa dan 

memiliki kalori yang rendah sehingga dapat 

dijadikan sebagai alternatif pemanis rendah 

kalori pengganti sukrosa dalam pembuatan 

velva tomat. Dalam penelitian ini, 

penggunaan stevia sebagai pengganti 

sebagian sukrosa diduga akan mempengaruhi 

karakteristik fisik, kimia, dan sensori dari 

velva tomat sehingga perlu dilakukan 

penelitian mengenai penggunaan pemanis 

rendah kalori stevia pada velva tomat 

(Lycopersicum esculentum mill). Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

formula velva dengan proporsi sukrosa dan 

pemanis stevia yang berbeda terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan sensoris velva 

tomat serta menentukan formula terbaik 

velva tomat dengan pemanis stevia 

berdasarkan karakteristik fisik, kimia, dan 

sensoris. 

 

METODE PENELITIAN  

 

Bahan 

Bahan pembuatan velva tomat yakni 

tomat gondol matang yang didapatkan dari 

daerah Tawangmangu, CMC, asam sitrat 

“Cap Gadjah”, gula pasir “Gulaku”, air, dan 

stevia “Stevigrow”. Bahan analisis yang 

digunakan yakni sampel velva tomat, etanol 

96%, aquadest, amilum, larutan iod 0,01 N, 

larutan n-heksana 1N, larutan BHT 0,05%, 

dan aseton. 
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Alat 

Alat pembuatan velva buah tomat antara 

lain blender (Philips HR 2115), gelas ukur 

(Lion star), saringan, ice cream machine 

(ISC-105), timbangan analitik (Ohaus 

PA214), refrigerator, dan freezer. Alat 

analisis yakni borang, cup, nampan, sendok, 

label, timbangan analitik, gelas ukur, hand 

refractometer (Atago), stopwatch, buret, 

statif, erlemeyer, pipet tetes, pipet volume 

(pyrex), propipet, shaker water bath, 

spektrofotometer UV-VIS (Shimadzu), dan 

Bomb calorimeter. 

Tahapan Penelitian 

Pembuatan Velva Tomat 

Tahap pembuatan velva tomat 

mengacu pada Dewi (2010) dengan 

modifikasi pada tahap pendinginan adonan 

velva selama 8 – 12 jam, penambahan CMC 

sebesar 0,75%, dan proses agitasi yang 

dilakukan selama 30 menit menggunakan ice 

cream machine. Pembuatan velva tomat 

terlebih dahulu dilakukan proses pencucian 

dan sortasi buah tomat. Kemudian dilakukan 

Blanching uap panas selama 5 menit dengan 

cara memanaskan tomat menggunakan uap 

guna memperbaiki warna (Dewi, 2010); 

penginaktifan enzim yang dapat merusak 

warna, flavor, aroma dan tekstur produk; 

membunuh jamur dan bakteri atau 

menyebabkan koagulasi kandungan sel; dan 

meningkatkan kadar likopen (Kailaku et al., 

2007). Selanjutnya, proses pengupasan kulit 

buah tomat dan penghancuran buah tomat 

dengan menggunakan blender selama 5 

menit. Kemudian dilakukan pencampuran 

kembali dengan menambahkan gula, 4,5 g 

CMC, dan 0,2 g asam sitrat guna 

mempertegas aroma dan flavor. Setelah itu, 

dilakukan agitasi selama 30 menit dengan 

menggunakan ice cream maker dan 

dilakukan proses pendinginan atau aging 

selama 8-12 jam pada suhu 5-6o C untuk 

menciptakan adonan yang kental, tekstur 

lembut, menjaga kualitas adonan, 

memberikan waktu penstabil dalam 

penyerapan air bebas (Eckles, Combs, dan 

Macy., 1980; dan Sudarmadji et al., 1989). 

Setelah itu, velva dibekukan dalam freezer 

selama 2 – 3 jam pada suhu    -10oC guna 

membentuk tekstur yang baik. Formula velva 

tomat dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1 Formula velva tomat  

Bahan  
Perlakuan 

K F1 F2 F3 F4 

Tomat (g) 200 200 200 200 200 

Air (g) 400 400 400 400 400 

Asam 

Sitrat  (g) 

0,2 
0,2 0,2 

0,2 
0,2 

Gula (g) 50 39,5 29 18,5 8 

Gula 

Stevia (g) 
0 0,75 1,5 2,25 3 

CMC (g) 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 
Keterangan:  

*penggunan formula stevia mengacu pada teori Pon et 

al, (2015) dimana 1 gram stevia setara dengan rasa 

manis 14 gram gula. 

 

Analisis Produk dan Analisis Data  

Analisis yang dilakukan pada velva 

tomat meliputi analisis fisik, kimia, dan 

sensoris. Analisis fisik berupa Total Padatan 

Terlarut dengan metode refractometri 

(AOAC, 2000), Overrun (Arbuckle and 

Marshall, 1996), dan Daya Leleh (Akalin et 

al., 2008). Analisis kimia berupa Vitamin C 

(Sudarmadji et al., 1989), Total Kalori 

(Mulyaningsih dan Rosida., 2012), dan 

Likopen (Fish et al., 2002) serta penentuan 

formula terbaik. Analisis sensoris meliputi 

uji kesukaan dan uji perbandingan jamak 

(Setyaningsih et al., 2010). Analisis data 

menggunakan metode One Way Analysis of 

Variences (ANOVA). Apabila terdapat 

perbedaan antar perlakuan maka dilanjutkan 

dengan uji Duncan Multiple Range Test 

(DMRT) signifikan 5%.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

Karakteristik Fisik Velva Tomat  

Penelitian dilakukan untuk mengetahui 

formula velva tomat dengan proporsi sukrosa 

dan pemanis stevia yang berbeda terhadap 

karakteristik fisik velva tomat. Pengujian 

karakteristik fisik velva tomat yang 

dilakukan meliputi total padatan terlarut, 

overrun, dan daya leleh. Karakteristik fisik 

velva buah tomat dapat dilihat pada Tabel 2. 
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Tabel 2 Karakteristik fisik velva tomat 

Formula 
Proporsi  

(sukrosa :  stevia)  

Total Padatan 

Terlarut  (Brix)* 

Overrun (%)* Daya Leleh (menit) * 

K 50: 0 10,00e ± 0,00 25,80a ± 0,93 15,08e ±  0,47 

F1 39,5 : 0,75 8,43d   ± 0,15 28,09b  ± 0,80 13,09 d± 0,47 

F2 29 : 1,5 7,03c  ± 0,08 29,46c  ± 0,83 10,11c ± 0,47 

F3 18,5 : 2,25 5,07b  ± 0,10 29,84c  ± 0,81 8,10b  ± 0,40 

F4 8 : 3 3,80a  ± 0,13 31,11d  ± 0,53 7,03a  ± 0,44 
Keterangan : 
*Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya beda nyata pada taraf sig α 

= 0,05.  

 

1. Total Padatan Terlarut 

Total padatan terlarut dalam produk 

pangan terdiri dari komponen yang larut 

dalam air misalnya glukosa, fruktosa, 

sukrosa, dan protein. Padatan dalam velva 

tomat berasal dari puree buah, gula, asam 

sitrat, dan bahan penstabil. Berdasarkan hasil 

analisis total padatan terlarut terhadap velva 

tomat menunjukkan kelima formula velva 

tomat berbeda nyata, dimana proporsi 

sukrosa dan proporsi pemanis stevia dapat 

mempengaruhi total padatan terlarut velva 

tomat. Semakin besar proporsi pemanis 

stevia dan semakin kecil proporsi sukrosa 

maka total padatan terlarut velva tomat 

semakin rendah. Hal ini dikarenakan 

pengukuran total padatan terlarut dengan 

metode refraktometri, hanya diukur dari 

persen massa sukrosa yang larut dalam 

adonan. Menurut Pon et al. (2015), stevia 

terbukti tidak mengandung glukosa, sukrosa, 

maltosa atau fruktosa. Sedangkan pada velva 

tomat kontrol mengandung 25% sukrosa 

sehingga kandungan sukrosa pada velva 

tomat kontrol lebih tinggi daripada velva 

tomat dengan formula velva lainnya.  

Pengujian hubungan antara total padatan 

terlarut dengan overrun memiliki korelasi 

yang cukup kuat dengan signifikansi 0,01 

yang berarti semakin tinggi total padatan 

terlarut maka semakin kecil overrun velva. 

Hal ini dikarenakan jumlah padatan velva 

yang kecil akan menghasilkan viskositas 

yang rendah. Semakin rendah viskositas 

adonan velva tidak dapat membatasi 

mobilitas molekul air karena ruang antar 

partikel dalam Ice Cream Machine (ICM) 

semakin luas yang menyebabkan semakin 

banyak udara yang masuk selama proses 

agitasi sehingga overrun semakin besar 

(Syafutri et al., 2012) dan menurut Arbuckle 

and Marshall (1996), total padatan terlarut 

berbanding terbalik dengan nilai overrun 

velva tomat. 

2. Overrun 

Menurut Marshall dan Arbuckle (1996), 

overrun merupakan pengembangan volume 

adonan dari produk es krim atau velva akibat 

masuk dan bercampurnya udara ke dalam 

adonan antara sebelum mixing atau saat 

masih berupa puree dan sesudah mixing 

dengan alat Ice Cream Machine (ICM). 

Berdasarkan hasil analisis, nilai overrun 

kelima formula velva tomat berbeda nyata, 

dimana proporsi sukrosa dan proporsi 

pemanis stevia dapat mempengaruhi overrun 

velva tomat. Semakin besar proporsi pemanis 

stevia dan semakin kecil proporsi sukrosa 

maka overrun velva tomat semakin tinggi. 

Velva tomat kontrol yang menggunakan 50 g 

gula pasir memiliki nilai overrun lebih 

rendah dibandingkan dengan velva tomat 

lainnya. Hal ini dikarenakan gula bersifat 

higroskopis yang tinggi sehingga molekul air 

disekelilingnya akan terserap. Penyerapan 

molekul air menyebabkan total padatan 

dalam velva akan meningkat sehingga 

adonan semakin kental. Kekentalan dapat 

dipengaruhi oleh total padatan dari bahan 

penyusunnya, salah satunya yakni gula. 

Menurut Syafutri et al. (2012), semakin 

kental adonan velva dapat membatasi 

mobilitas molekul air karena sempitnya 

ruang antar partikel dalam Ice Cream 

Machine (ICM) yang menyebabkan udara 

yang masuk selama proses agitasi semakin 

sedikit sehingga nilai overrun semakin 

rendah. Semakin kecil proporsi gula dan 

semakin besar proporsi stevia akan 

menghasilkan total padatan yang rendah 

sehingga overrun yang dihasilkan semakin 
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besar. Hasil overrun yang didapatkan juga 

sesuai dengan Jana et al. (2016) bahwa range 

overrun yang baik pada es krim yakni 25 – 

30%. 

Pada pengujian hubungan antara 

overrun dengan daya leleh memiliki nilai 

korelasi yang cukup kuat dengan signifikansi 

0,01 namun nilai korelasi tersebut negatif 

yang berarti semakin tinggi overrun velva 

maka daya leleh semakin kecil. Hal ini 

dikarenakan penggunaan pemanis stevia 

mengakibatkan mobilitas molekul air tidak 

terbatas dan ruang antar partikel semakin 

luas yang menyebabkan udara yang masuk 

selama proses agitasi semakin banyak 

sehingga overrun semakin tinggi (Syafutri et 

al., 2012). Semakin tinggi overrun maka 

daya leleh yang dihasilkan semakin rendah 

(mudah meleleh) (Gandhi et al., 2018 ; 

Alizadeh et al., 2014 ; dan Arbuckle, 1986).  

3. Daya Leleh 

Daya leleh merupakan waktu yang 

dibutuhkan oleh es krim atau velva untuk 

meleleh sempurna pada suhu ruang (Akalin 

et al., 2008). Daya leleh dapat dipengaruhi 

oleh bahan utama, penstabil, dan gula. Hasil 

Analisis menunjukkan bahwa daya leleh 

kelima formula velva tomat berbeda nyata, 

dimana proporsi sukrosa dan proporsi 

pemanis stevia dapat mempengaruhi daya 

leleh velva tomat. Semakin besar proporsi 

pemanis stevia dan semakin kecil proporsi 

sukrosa maka daya leleh velva tomat 

semakin rendah. Hal ini disebabkan oleh 

proporsi sukrosa dan proporsi pemanis stevia 

yang digunakan. Semakin besar proporsi 

sukrosa dan semakin kecil proporsi pemanis 

stevia akan lebih lama melelehnya daripada 

sebaliknya. Hasil penelitian sampel K, F1, 

dan F2 sesuai dengan hasil penelitian Flores 

et al. (1992) yang menyatakan bahwa range 

resistensi pelelehan yang baik pada es krim 

berkisar 10 – 15 menit dan hasil penelitian 

Sapriyanti et al. (2014), velva tomat dengan 

menggunakan gula pasir sebagai pemanis 

menghasilkan daya leleh sebesar 15,10 

menit. Selain sebagai pemanis, gula pasir 

dapat digunakan untuk memperbaiki body 

dan tekstur velva (Sapriyanti et al., 2014), 

dan pembentuk kristal es selama pembekuan 

(Dewi, 2010). Sedangkan penggunaan 

pemanis dengan stevia akan mengakibatkan 

daya leleh menurun yang berarti es krim / 

velva mudah meleleh. Hal ini dikarenakan 

daya leleh velva berbanding lurus dengan 

total padatan terlarut dan berbanding terbalik 

dengan nilai overrun. Nilai Overrun yang 

tinggi memiliki daya leleh yang kecil (mudah 

meleleh) (Gandhi et al., 2018 dan Alizadeh et 

al., 2014) dan velva memiliki banyak rongga 

udara yang menyebabkan velva cepat 

meleleh pada suhu ruang (Arbuckle, 1986).  

Pengujian hubungan perlakuan dengan 

menggunakan proporsi sukrosa dan stevia 

yang berbeda ini antara karakteristik velva 

(total padatan terlarut, overrun, dan daya 

leleh) memiliki korelasi yang cukup kuat 

dengan signifikansi 0,01. Semakin besar 

proporsi stevia dan kecil proposi sukrosa 

maka semakin kecil pula total padatan 

terlarut dan daya leleh velva tomat. Hal ini 

dikarenakan stevia tidak mengandung 

sukrosa, glukosa, dan fruktosa dimana ketiga 

karbohidrat tersebut hanya dimiliki sukrosa 

maka total padatan terlarut yang didapatkan 

dari % massa sukrosa semakin kecil dan 

penambahan stevia yang semakin besar 

menghasilkan viskositas yang rendah yang 

mengakibatkan banyak udara yang masuk 

saat proses agitasi. Banyaknya udara yang 

masuk menyebabkan overrun velva tomat 

semakin besar. Banyaknya udara yang masuk 

menyebabkan overrun velva tomat semakin 

besar.
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Gambar 1 Grafik hubungan antara overrun (A), daya leleh (B), dan Total Padatan Terlarut 

(C) dengan proporsi stevia pada velva tomat. Semakin tinggi kode nilai formula velva 

menunjukkan semakin besar proporsi stevia dan semakin kecil propoorsi gula sukrosa pada 

velva tomat 

 

Karakteristik Kimia 

Penelitian dilakukan untuk mengetahui 

formula velva tomat dengan proporsi sukrosa 

dan pemanis stevia yang berbeda terhadap 

karakteristik kimia velva tomat. Pengujian 

karakteristik kimia velva tomat yang 

dilakukan meliputi total kalori, vitamin c, 

dan likopen. Karakteristik kimia velva buah 

tomat dapat dilihat pada Tabel 3. 

1. Total Kalori 

Kalori adalah satuan standar yang 

digunakan untuk menyatakan nilai energi 

dalam bahan makanan. Nilai kalori berfungi 

sebagai sumber energi utama. Berdasarkan 

hasil analisis total kalori terhadap velva buah 

tomat menunjukkan bahwa total kalori dari 

kelima formula velva tomat berbeda nyata 

dimana proporsi sukrosa dan proporsi 

pemanis stevia dapat mempengaruhi total 

kalori velva tomat. Semakin besar proporsi 

pemanis stevia dan semakin kecil proporsi 

sukrosa maka total kalori velva tomat 

semakin rendah. Menurut Cahyadi (2006), 

jumlah kalori sukrosa sebesar 3,94 

kkal/100g. Sedangkan pemanis stevia 

merupakan pemanis alami rendah kalori 

karena stevia memiliki 0 kalori (Raini dan 

Isnawati., 2011; Lestari, 2018; Pon et al., 

2015).  

Berdasarkan produk pangan lainnya 

yang menggunakan pemanis stevia misalnya 

pembuatan produk brownies kelor 

menggunakan 100% sukrosa, 50%(sukrosa : 

stevia), dan 100% stevia menunjukkan 

penurunan total kalori pada brownies 

(Pustaka et al., 2017) dan produk permen 

karamel susu dengan proporsi sukrosa yang 

semakin rendah dan proporsi stevia yang 

semakin tinggi mengandung total kalori yang 

semakin rendah pula (Faradillah et al., 2017).
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Tabel 3 Karakteristik kimia velva tomat 

Formula  Proporsi  

(sukrosa :  stevia)  

Total Kalori* 

(kal/g) 

Vitamin C* 

(mg) 

Likopen* 

(mg/kg b.b) 

K  50: 0 365,60e ± 18,19 18,33a ± 1,80 10,71a ± 0,14 

F1 39,5 : 0,75 328,65d ± 15,72 17,60a ± 2,78 10,74a ± 0,12 

F2 29 : 1,5 266,21c ± 9,69 16,13a ± 2,27 10,72a ± 0,18 

F3 18,5 : 2,25 201,31b ± 18,40 16,13a ± 2,27 10,67a ± 0,13 

F4 8 : 3 140,67a ± 12,46 15,40a ± 2,41 10,68a ± 0,19 
Keterangan : 
*Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya beda nyata pada taraf sig α 

= 0,05. 

 

Hasil penelitian total kalori velva tomat 

sesuai dengan teori diatas yang menyatakan 

bahwa perbedaan proporsi sukrosa dan 

proporsi stevia yang relatif besar akan 

mempengaruhi total kalorinya. Semakin 

sedikit proporsi sukrosa dan semakin banyak 

proporsi pemanis stevia maka total kalori 

yang dihasilkan akan semakin rendah. 

2. Vitamin C 

Vitamin C merupakan vitamin yang 

mudah larut dalam air, mudah rusak, dan 

berperan untuk menjaga kesehatan tubuh 

manusia. Vitamin C juga bagian dari 

antioksidan sehingga memiliki peran yang 

sama seperti antioksidan, yaitu mampu 

menangkal radikal bebas. Berdasarkan hasil 

analisis vitamin C menunjukkan bahwa 

proporsi sukrosa dan proporsi pemanis stevia 

tidak berpengaruh nyata pada kadar vitamin 

C pada velva tomat. Velva tomat kontrol  

yang menggunakan sukrosa 50 gram dan 0 

gram dan pemanis stevia sebesar 18,33mg,  

velva tomat F1 dengan menggunakan sukrosa 

39,5 gram dan 0,75 gram pemanis stevia 

sebesar 17,60mg, velva tomat F2 dengan 

menggunakan sukrosa 29 gram dan 1,5 gram 

pemanis stevia sebesar 16,13mg, velva tomat 

F3 dengan menggunakan sukrosa 18,5 gram 

dan 2,25 gram pemanis stevia sebesar 

16,13mg, dan velva tomat F4 dengan 

menggunakan sukrosa 8 gram dan 3 gram 

pemanis stevia sebesar 15,4mg. Penggunaan 

proporsi sukrosa dan proporsi pemanis stevia 

tidak memberikan pengaruh terhadap 

penurunan vitamin C pada velva tomat. Hal 

tersebut disebabkan stevia dan sukrosa tidak 

mengandung vitamin C (Raini dan Isnawati., 

2011) dan sumber vitamin C hanya berasal 

dari buah tomat yang digunakan. 

3. Likopen 

Likopen merupakan antioksidan 

potensial yang mampu meredam oksigen 

tunggal dua kali lebih baik daripada beta-

karoten dan sepuluh kali lebih baik daripada 

alfa-tokoferol. Likopen berperan sebagai 

antioksidan yang dapat menurunkan resiko 

berbagai penyakit kronis (Kailaku et al., 

2007). Berdasarkan hasil analisis kadar 

likopen velva tomat menunjukkan bahwa 

kadar likopen kelima formula velva tomat 

tidak berbeda nyata, proporsi sukrosa dan 

proporsi pemanis stevia tidak mempengaruhi 

kadar likopen velva tomat. Nilai rata-rata 

total kalori yang didapatkan pada velva tomat 

yakni 140,67 kal/g - 365,60 kal/g. 

Penggunaan proporsi sukrosa dan proporsi 

pemanis stevia tidak memberikan pengaruh 

nyata terhadap penurunan kadar likopen pada 

velva tomat. Hal tersebut disebabkan stevia 

dan sukrosa tidak mengandung antioksidan 

terutama likopen (Goyal et al., 2010; Raini 

dan Isnawati., 2011). 

Uji Korelasi Antar Variabel Mutu Velva 

Tomat 

Pengujian hubungan antar variabel 

dilakukan untuk mengetahui ada tidaknya 

hubungan setiap kenaikan atau penurunan 

dari nilai variable (Santoso, 2016). Pada 

pengujian hubungan antarvariabel kali ini 

menggunakan uji korelasi bivariate atau 

korelasi Pearson. Hasil korelasi antar 

variabel pengujian velva tomat dapat dilihat 

pada Tabel 4. 
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Tabel 4 Korelasi antar variabel pengujian velva tomat 

 Perlakuan Total 

Padatan 

Terlarut 

Overrun Daya 

Leleh 

Total 

Kalori 

Vitamin 

C 

Likopen 

Perlakuan 1 -,997** ,898** -,980** -,982** -,435* -,129 

Total padatan 

terlarut 
-,997** 1 -,890** ,977** ,982** ,417* ,115 

Overrun ,898** -,890** 1 -,909** -,891** -,539** -,270 

Daya Leleh -,980** ,977** -,909** 1 ,963** ,488** ,241 

Total Kalori -,982** ,982** -,891** ,963** 1 ,418* ,155 

Vitamin C -,435* ,417* -,539** ,488** ,418* 1 ,512 

Likopen -,129 ,115 -,270 ,241 ,155 ,512 1 
**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed). 

 

Karakteristik Sensoris 

Penelitian dilakukan untuk mengetahui 

formula velva tomat dengan proporsi sukrosa 

dan pemanis stevia yang berbeda terhadap 

karakteristik sensoris velva tomat. Pengujian 

karakteristik sensoris velva tomat 

menggunakan uji kesukaan meliputi atribut 

warna, aroma, rasa, tekstur dan overall. 

Karakteristik sensoris velva buah tomat dapat 

dilihat pada Tabel 5. 

1. Warna 

Warna menjadi penentu awal penentu 

mutu produk dalam pemasaran karena warna 

memberikan tampilan secara visual terlebih 

dahulu sebelum faktor lainnya seperti rasa, 

tekstur, dan lainnya. Menurut Sapriyanti et 

al. (2014), warna produk es krim harus 

menarik dan menyenangkan konsumen dan 

seragam sehingga dapat mewakili citarasa 

yang ditambahkan. Tabel 5. menunjukkan 

bahwa pengujian parameter warna, terbukti 

tidak beda nyata antar perlakuan. Tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna velva tomat 

berkisar 4,70 - 4,79 yang berarti tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna velva tomat 

yakni netral. Gambar 2. warna velva tomat 

yang dihasilkan yakni orange cerah. 

Penambahan proporsi stevia tidak 

mempengaruhi warna velva tomat karena 

stevia yang ditambahkan berupa kristal putih 

sehingga warna orange yang dihasilkan pada 

velva hanya berasal dari buah tomat yang 

digunakan. Tomat mengandung pigmen 

karotenoid berupa likopen (El-Raey et al., 

2013; dan de Man, 1997). Warna velva tomat 

dapat dilihat pada Gambar 2. 

 
Gambar 2 Warna Velva Tomat 

 

Tabel 5 Karakteristik Sensoris (Uji kesukaan) Velva Tomat 

Formula 

(sukrosa: stevia) 

K   (50 : 0) 

F1  (39,5 : 0,75) 

F2  (29 : 1,5) 

F3  (18,5 : 2,25) 

F4  (8 : 3) 

Parameter*,** 

Warna Aroma Rasa Tekstur Overall 

4,72a ± 0,46 4,75a ± 0,48 5,51d ± 0,51 5,32c ± 0,55 5,68d ± 0,55 

4,70a ± 0,46 4,70a ± 0,46 5,32 d ± 0,51 5,68d ± 0,55 5,32c ± 0,55 

4,77a ± 0,47 4,79a ± 0,45 4,66c ± 0,52 4,79b ± 0,53 4,77b ± 0,51 

4,72a ± 0,46 4,77a ± 0,47 4,23b ± 0,51 4,72b ± 0,53 4,72b ± 0,53 

4,79a ± 0,45 4,75a ± 0,48 3,83a ± 0,51 4,00a ± 0,56 4,08a ± 0,51 
Keterangan :  
* Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya beda nyata pada 

taraf sig α = 0,05.  
** Skor 1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= agak tidak suka, 4=   netral, 5= agak suka, 6= suka, 7= 
sangat suka 
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2. Aroma 

Aroma merupakan faktor penilaian 

makanan yang menyatakan enak atau 

tidaknya suatu makanan dari kejauhan. 

Berdasarkan Tabel 5. didapatkan nilai rata-

rata kesukaan panelis terhadap aroma velva 

tomat rendah kalori yakni 4,70 – 4,79 yang 

diketahui bahwa penambahan formula gula 

stevia tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap atribut aroma pada masing-masing 

formula velva tomat. Hal ini disebabkan 

stevia bersifat tidak berbau (Raini dan 

Isnawati, 2011) dan aroma didapatkan hanya 

dari buah tomat yang digunakan. 

3. Rasa 

Rasa merupakan atribut sensoris yang 

menjadi penilaian konsumen dalam 

menentukan kualitas dan kesukaan terhadap 

suatu produk. Parameter rasa dapat dirasakan 

melalui indera perasa manusia. Berdasarkan 

hasil analisis sensoris pada parameter rasa 

velva tomat berbeda nyata dimana proporsi 

sukrosa dan proporsi pemanis stevia 

mempengaruhi rasa velva tomat. Tingkat 

penerimaan panelis terhadap parameter rasa 

velva tomat sebesar 3,83 – 5,32. Velva tomat 

yang agak disukai oleh panelis yakni formula 

F1 (sukrosa 39,5g dan stevia 0,75g) dan K 

(sukrosa 50g), dimana kedua formula 

tersebut tidak berbeda signifikan pada 

parameter rasa. Semakin banyak proporsi 

stevia yang ditambahkan maka rasa velva 

tomat kurang disukai panelis. Hal ini 

disebabkan stevia memberikan rasa after 

taste pahit seiring bertambahnya konsentrasi 

stevia yang digunakan (Raini dan Isnawati, 

2011). 

4. Tekstur 

Tekstur merupakan atribut sensori yang 

dapat mempengaruhi citarasa produk pangan. 

Tekstur yang lembut (memiliki ukuran kristal 

es yang kecil) dan mudah meleleh dimulut 

merupakan tekstur es krim yang dapat 

diterima oleh konsumen (Sapriyanti et al., 

2014). Hasil analisis sensoris parameter 

tekstur menunjukkan tekstur velva tomat 

berbeda nyata dimana proporsi sukrosa dan 

proporsi pemanis stevia mempengaruhi rasa 

velva tomat. Tabel 5. menunjukkan tingkat 

penerimaan panelis terhadap parameter rasa 

velva tomat yakni 3,83 – 5,32. Velva tomat 

yang agak disukai oleh panelis yakni formula 

F1 (sukrosa 39,5g dan stevia 0,75g) dan K 

(sukrosa 50g). Sedangkan formula F2 – F4 

dianggap netral yang berarti memiliki tekstur 

yang tidak keras dan tidak lembut. 

5. Overall 

Penerimaan umum (overall) merupakan 

penilaian secara menyeluruh pada velva 

tomat yang berkaitan dengan tingkat 

kesukaan panelis terhadap velva tomat. 

Berdasarkan hasil analisis sensoris overall 

terhadap velva buah tomat menunjukkan 

berbeda nyata, proporsi sukrosa dan proporsi 

pemanis stevia mempengaruhi overall velva 

tomat. Tabel 5. menunjukkan tingkat 

penerimaan panelis terhadap overall velva 

tomat yakni 4,07 – 5,68. Nilai kesukaan 

terhadap overall velva tomat yang agak 

disukai yakni velva tomat dengan formula K 

(sukrosa 50g dan 0g stevia). Hal ini 

menunjukkan bahwa velva tomat yang 

menggunakan proporsi sukrosa yang semakin 

banyak akan lebih disukai panelis 

berdasarkan warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

Penentuan Formulasi Terbaik Velva 

Tomat 

Penentuan formulasi terbaik pada 

penelitian ini menggunakan metode uji 

indeks efektivitas atau uji pembobotan (De-

Garmo et al., 1984). Bobot variabel dalam 

penelitian ini adalah 0.5 - 1 sesuai dengan 

tingkat kepentingan kandungan dan gizi yang 

terdapat dalam velva tomat. Formula terbaik 

diperoleh berdasarkan NH tertinggi meliputi 

karakteristik fisik, kimia, dan sensoris. Hasil 

perhitungan penentuan formula terbaik 

disajikan dalam tabel 6. Berdasarkan Tabel 

6. diperoleh nilai hasil pada masing-masing 

velva tomat F1, F2, F3, dan F4 yakni 0,698; 

0,551; 0,347; dan 0,244. Formulasi velva 

tomat terbaik adalah F1 dengan 

menggunakan 39,5 g sukrosa dan 0,75 g 

stevia.
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Tabel 6 Penentuan formula terbaik velva tomat 

Karakteristik BV BN 
F1* F2* F3* F4* 

NE NH NE NH NE NH NE NH 

Total Padatan 
Terlarut 

0,5 0,0588 0,747 0,044 0,521 0,031 0,205 0,012 0,000 0,000 

Overrun 1 0,1176 0,431 0,051 0,689 0,081 0,761 0,090 1,000 0,118 

Daya Leleh 1 0,1176 0,753 0,089 0,383 0,045 0,133 0,016 0,000 0,000 

Total Kalori 1 0,1176 0,836 0,098 0,558 0,066 0,270 0,032 0,000 0,000 

Vitamin C 0,5 0,0588 0,751 0,044 0,249 0,015 0,249 0,015 0,000 0,000 

Likopen 0,5 0,0588 1,000 0,059 0,739 0,043 0,000 0,000 0,143 0,008 

Kesukaan                    

-Warna 0,5 0,0588 0,000 0,000 0,800 0,047 0,200 0,012 1,000 0,059 

-Aroma  0,5 0,0588 0,000 0,000 1,000 0,059 0,800 0,047 1,000 0,059 

-Rasa 1 0,1176 0,888 0,104 0,494 0,058 0,236 0,028 0,000 0,000 

-Tekstur 1 0,1176 1,000 0,118 0,472 0,056 0,427 0,050 0,000 0,000 
-Overall 1 0,1176 0,777 0,091 0,435 0,051 0,400 0,047 0,000 0,000 

Total 8,5    0,698  0,551  0,347    0,244 
Keterangan :  

BV = bobot variabel ; BN = bobot normal ; NE = nilai efektivitas ; NH = nilai hasil. 

* F1= sukrosa 39,5g : stevia 0,75g, F2= sukrosa 29g : stevia 1,5g, F3= sukrosa 18,5g : stevia 2,25g, F4= 

sukrosa 8g : stevia 3g 

 

KESIMPULAN  

 

Formula velva dengan proporsi sukrosa 

dan pemanis stevia yang berbeda 

memberikan pengaruh terhadap karakteristik 

fisik dan kimia velva tomat. Semakin banyak 

proporsi pemanis stevia dan semakin sedikit 

proporsi sukrosa akan menurunkan total 

kalori, daya leleh dan total padatan terlarut 

(dengan kisaran total padatan terlarut 3,8 – 

10, daya leleh velva 7,03 - 15,08 menit, dan 

total kalori velva 140,67 kal/g - 365,60 kal/g) 

dan meningkatkan overrun velva tomat 

(25,80 – 31,11 %). Selain itu, proporsi 

sukrosa dan pemanis stevia memberikan 

pengaruh terhadap karakteristik sensoris (uji 

kesukaan) velva tomat pada parameter rasa, 

tekstur, dan overall. Formula terbaik velva 

tomat dengan pemanis stevia berdasarkan 

karakteristik fisikokimia dan sensoris yakni 

F1 dengan proporsi 39,5gram sukrosa dan 

0,75gram pemanis stevia. 
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