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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh kombinasi CMC dan gum arab terhadap sifat
sensoris dan fisik serta mengetahui sifat kimia velva wotel (Daucus carota L.) varietas Selo dan
Tawangmangu yang terbaik. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari 1 faktor,
yaitu perbedaan konsentrasi kombinasi bahan penstabil. Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa
kombinasi bahan penstabil CMC dan gum arab tidak berpengaruh pada tingkat kesukaan panelis terhadap
warna, rasa, dan aroma velva wortel, tetapi berpengaruh terhadap tekstur dan overall serta berpengaruh pada
overrun dan resistensi.

Kata kunci: velva, wortel varietas Tawangmangu, wortel varietas Selo, CMC, gum arab.

ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of the combination of CMC and arabic gum to
the sensory properties and physical and to find out the chemical properties from the best carrot velva (Daucus
carota L.) of Selo and Tawangmangu varieties. This research applied Completely Randomized Design consist
of one factor which is the concentration ratio of the stabilizers combination. From the results can be
concluded that the stabilizer combination of CMC and arabic gum did not affect the preference level of color,
taste, and flavor, but it affect the texture and overal. It also affect the resistance and overrun.

Keywords: velva, carrot of Selo variety, carrot of Tawangmangu variety, CMC, arabic gum.
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PENDAHULUAN

Velva merupakan frozen dessert yang
mempunyai kadar lemak yang jauh lebih rendah dari
es krim. Kandungan lemak yang rendah dari velva
memungkinkan untuk dijadikan alternatif pengganti
es krim dan pilihan bagi golongan vegetarian
ataupun orang yang sedang diet rendah lemak.
Selain itu velva juga mengandung zat gizi yang
tinggi.

Salah satu komponen penting dalam
pembuatan velva adalah bahan penstabil. Bahan
penstabil yang akan digunakan dalam penelitian ini
adalah CMC (Carboxy Methyl Cellulose) dan gum
arab. Penggunaan kombinasi bahan penstabil CMC
dan gum arab bertujuan untuk memperbaiki
kelemahan pada penggunaan salah satu jenis bahan
penstabil tersebut. Menurut penelitian Noviana
(2003), penggunaan kombinasi CMC dan gum arab
lebih meningkatkan overrun dan resistensi velva
kemang bila dibandingkan hanya menggunakan gum
arab saja. Penelitian juga menunjukkan bahwa velva
kemang yang menggunakan CMC : gumarab=2:1
mampu menghasilkan overrun rata-rata 14,70 % -
16,77 %, relatif lebih tinggi dari nilai overrun yang
menggunakan CMC saja. Oleh karena itu pada
penelitian ini akan dicoba untuk menggunakan
kombinasi CMC dengan gum arab dalam pembuatan
velva untuk menghasilkan produk yang optimal.

Pada penelitian terdahulu, buah sirsak,
kweni, kemang, jambu biji, nanas, nangka, labu
jepang, dan labu parang pernah dimanfaatkan
sebagai bahan baku pembuatan velva. Salah satu
jenis komoditi lain yang bisa dimanfaatkan sebagai
bahan baku pembuatan wvelva adalah wortel.
Pemanfaatan wortel (Daucus carota L.) sebagai
bahan baku pembuatan velva diharapkan dapat
meningkatkan potensi wortel sebagai produk olahan
yang memiliki nilai tambah. Menurut Direktorat
Gizi Departemen Kesehatan RI (1998), kandungan
beta karoten wortel sebesar 9600 pg/100 gr.
Menurut Badan Pusat Statistik (2010), produksi
wortel di Jawa Tengah mencapai 106951 ton.
Beberapa daerah utama penghasil wortel di Jawa
Tengah adalah Selo dan Tawangmangu.

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui
pengaruh konsentrasi kombinasi CMC dan gum arab
terhadap sifat sensoris (warna, rasa, aroma, tekstur,
dan overall) dan sifat fisik (overrun dan daya leleh)
serta mengetahui sifat kimia (kadar air, lemak,
padatan terlarut, serat, p-karoten) velva wotel
varietas Selo dan Tawangmangu yang terbaik.
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METODE PENELITIAN
Alat

Blender, mixer, freezer, alat-alat gelas, oven,
desikator, pendingin balik, hot plate, hand
refractometer, vorteks, dan spektrofotometer.

Bahan

Wortel varietas Selo didapatkan di daerah
Selo dan wortel varietas Tawangmangu didapatkan
di daerah Tawangmangu. Gula diperoleh dari Pasar
Gede Surakarta. CMC, gum arab, dan asam sitrat
diperoleh di toko bahan kimia.

Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk
menentukan besarnya kombinasi puree atau
perbandingan daging buah danair (1:1,1:2,dan2
: 1) dan konsentrasi gula (15 %, 20 % dan 25 %).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi
daging buah dan air yang terpilih adalah 1 : 2
sedangkan konsentrasi gula yang terpilih adalah 20
%.

Formulasi dan Pembuatan Velva

Wortel dicuci, dikupas, dan dipotong. Wortel
lalu diblanching dengan suhu 90 °C selama 5 menit,
lalu dihancurkan dengan blender. Setelah itu
ditambah gula pasir, CMC, gum arab, asam sitrat,
dan sari jeruk nipis dan dimixer. Puree dibekukan
dalam freezer pada suhu -20 °C selama 3 jam, lalu
dimixer selama 15 menit. Setelah itu disimpan
dalam freezer pada suhu -4 °C.

Analisis Sifat Sensoris, Fisik, dan Kimia Velva
Wortel

Analisis sensoris dilakukan terhadap produk dengan
parameter warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall
(Soekarto, 1985). Sifat fisik yang diamati meliputi
overrun (Lampert, 1965) dan resistensi (Respati,
1999). Sedangkan sifat kimia yang diamati meliputi
kadar air dengan metode yhermogravimetri
(Sudarmadji dkk, 1989), kadar lemak dengan
metode mojonnier (Mojonnier dan Troy, 1973),
padatan terlarut dengan metode Refraktrometri
(AOAC, 1995), kadar serat kasar dengan metode
asam basa (Sudarmadji dkk, 1989), dan kadar beta
karoten dengan metode Spektrofotometri
(Apriyantono dkk, 1989).
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Sifat Sensoris Velva Wortel
Warna

Pada Tabel 1, pengaruh kombinasi bahan
penstabil tidak menunjukkan beda nyata pada semua
formula, baik pada varietas Selo maupun
Tawangmangu. Hal ini sesuai dengan penelitian
terdahulu yang dilakukan Noviana (2003), bahwa
kombinasi bahan penstabil CMC dan gum arab juga

Tabel 1. Kesukaan terhadap Warna Velva Wortel
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tidak menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata
pada warna velva kemang yang dihasilkan. Bahan
penstabil CMC dan gum arab berwarna putih,
sehingga tidak mempengaruhi warna velva wortel
yang dihasilkan.

Rasio CMC : Gum Arab

Varietas 0:1 1:0 1:1 1:2 2:1
(F1) (F2) (F3) (F4) (F5)

Selo (V1) 3,237, 3,137, 3,107, 3,06 %, 3,13%,

Tawangmangu (V2) 3,16 %, 3,06 %, 3,16 %, 3,06 %, 3,104,

Ket : superscript yang sama pada kolom yang sama dan subscript yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak berbeda
nyata pada taraf o 0,05. Skala nilai: 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka.

Perbedaan varietas menunjukkan adanya pengaruh
yang berbeda nyata. Warna velva wortel Selo lebih
disukai panelis daripada velva wortel Tawangmangu,
karena warna oranye yang dihasilkan terlihat lebih
cerah. Semua velva wortel yang dihasilkan berwarna
oranye, yang merupakan warna asli wortel. Tetapi
warna oranye pada varietas Selo lebih cerah
dibandingkan  warna  oranye pada varietas
Tawangmangu yang terlihat agak pucat. Menurut Ali
dan Rahayu (1995), wortel memiliki warna kulit dan
warna umbi daging kuning kemerahan yang
disebabkan oleh adanya pigmen karoten.
Aroma

Pada Tabel 2, perbedaan varietas wortel tidak
menunjukkan adanya pengaruh yang berbeda nyata.

Kombinasi bahan penstabil juga tidak menunjukkan
adanya pengaruh yang berbeda nyata pada aroma
velva wortel. Hal ini sesuai dengan penelitian
terdahulu yang dilakukan Noviana (2003), bahwa
kombinasi bahan penstabil CMC dan gum arab tidak
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada
aroma velva kemang yang dihasilkan. Aroma velva
wortel tidak menyengat dan cenderung netral. CMC
dan gum arab yang digunakan merupakan sejenis
hidrokoloid yang tidak memiliki komponen volatil
yang dapat menguap sehingga tidak memberikan
pengaruh nyata terhadap aroma bahan makanan
(Glicksman, 1969).

Tabel 2. Tingkat Kesukaan terhadap Aroma Velva Wortel

Rasio CMC : Gum Arab

Varietas 0:1 1:0 1:1 1:2 2:1

(F1) (F2) (F3) (F4) (F9)
Selo (V1) 3,234, 3,134, 3,104, 3,06 %, 3,134,
Tawangmangu (V2) 3,16 %, 3,06 %, 3,16 %, 3,06 %, 3,104,

Ket : superscript yang sama pada kolom yang sama dan subscript yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak berbeda
nyata pada taraf o 0,05. Skala nilai;: 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka

Tekstur

Pada Tabel 3, tekstur velva wortel yang
paling disukai adalah F3 dan F5, karena tekstur yang
terbentuk paling lembut dan kristal es yang
terbentuk cukup lembut. Penggunaan kombinasi
CMC dan gum arab dengan perebandingan 1:1 dan
2:1 menghasilkan tekstur yang paling disukai karena

tekstur yang terbentuk paling lembut dan kristal es
yang terbentuk cukup lembut. Menurut Graham
(1977), kenaikan konsentrasi CMC dalam larutan
juga dapat mengakibatkan kenaikan kekentalan
adonan. Dengan meningkatnya kekentalan, maka
semakin banyak air yang terikat, sehingga
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pembentukan kristal es yang kasar semakin dapat
dihindari dan tekstur yang dihasilkan lembut.
Menurut Arbuckle and Marshall (1996), bahan
penstabil efektif untuk menghasilkan tekstur yang
lembut melalui kemampuannya untuk mengikat air

Tabel 3. Kesukaan terhadap Tekstur
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di dalam campuran adonan velva. Tekstur yang
lembut dapat diperoleh bila banyak udara yang
terperangkap dalam adonan selama pembekuan,
sehingga menhasilkan overrun tinggi.

Rasio CMC : Gum Arab

Varietas 0:1 1:0 1:1 1:2 2:1

(F1) (F2) (F3) (F4) (F5)
Selo (V1) 2,94 %, 2,847, 3,29 % 3,037, 3,61%
Tawangmangu (V2) 2,65, 2,524, 3,394, 2,90 %, 3,568 4,

Ket : superscript yang sama pada kolom yang sama dan subscript yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak berbeda
nyata pada taraf o 0,05. Skala nilai: 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka.

Rasa

Pada Tabel 4, rasa velva wortel varietas Selo
maupun varietas Tawangmangu, saling tidak
berbeda nyata. Rasa yang dihasilkan merupakan
perpaduan antara rasa khas dari wortel, rasa manis
dari gula pasir yang digunakan, dan rasa asam dari
asam sitrat dan sari jeruk nipis yang ditambahkan
pada puree.

Perbedaan varietas wortel tidak menunjukkan
adanya pengaruh yang berbeda nyata pada rasa velva

Tabel 4. Kesukaan terhadap Rasa

wortel. Kombinasi bahan penstabil juga tidak
menunjukkan adanya pengaruh yang berbeda nyata
pada rasa velva wortel. CMC dan gum arab yang
digunakan merupakan jenis hidrokolid yang tidak
berasa. Menurut Ganz (1977), CMC mempengaruhi
batas ambang rasa, namun pada penelitian ini CMC
dikombinasikan dengan gum arab, sehingga
pengaruhnya menjadi tidak terlalu besar terhadap
rasa velva.

Rasio CMC : Gum Arab

Varietas 0:1 1:0 1:1 1:2 2:1

(F1) (F2) (F3) (F4) (F5)
Selo (V1) 3,52, 3,394, 3,527, 3,527, 3,65 ",
Tawangmangu (V2) 3,52 %, 3,454, 3,457, 3,617, 3,394,

Ket : superscript yang sama pada kolom yang sama dan subscript yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak berbeda
nyata pada taraf o 0,05. Skala nilai: 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka.

Overall

Pada Tabel 5, velva wortel Selo maupun
Tawangmangu yang paling disukai panelis adalah
velva wortel yang menggunakan kombinasi bahan

Tabel 5. Kesukaan terhadap Overall

penstabil CMC dan gum arab dengan perbandingan
2:1. Hal ini berarti parameter warna, aroma, rasa,
dan tekstur, F5 paling disukai panelis.

Rasio CMC : Gum Arab

Varietas 0:1 1:0 1:1 1:2 2:1
(F1) (F2) (F3) (F4) (F5)
Selo (V1) 3,48, 3,397, 3,55, 3,617, 3,717,

Tawangmangu (V2) 3,23 %% 3,137, 3,26 4 3,42 % 3,55 %
Ket : superscript yang sama pada kolom yang sama dan subscript yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak berbeda
nyata pada taraf o 0,05. Skala nilai: 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka.
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Sifat Fisik Velva Wortel
Overrun

Pada Tabel 6, nilai overrun terbesar velva
wortel varietas Selo dan Tawangmangu dihasilkan
formula F5. Overrun yang dihasilkan pada perlakuan
tanpa kombinasi bahan penstabil, yaitu formula F1
dan F2, mempunyai nilai overrun yang lebih kecil
dibandingkan  perlakuan yang  menggunakan
kombinasi  bahan  penstabil. Formula F5
menghasilkan overrun yang paling tinggi. Semakin

Tabel 6. Overrun Velva Wortel (%)
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banyak perbandingan CMC yang digunakan pada
formula velva, maka ada kecenderungan nilai
overrun yang dihasilkan akan semakin tinggi.
Overrun yang dihasilkan besarnya berkisar antara
11,05 % - 19,79 %. Sedangkan besarnya overrun
velva kemang yang menggunakan kombinasi bahan
penstabil yang sama, yang diteliti oleh Noviana
(2003) adalah 2,69 % - 15,73 %. Jika dibandingkan,
besarnya overrun tidak begitu jauh berbeda.

Rasio CMC : Gum Arab

Varietas 0:1 1:0 1:1 1:2 2:1
(F1) (F2) (F3) (F4) (F5)

Selo (V1) 12,09 %, 11,05, 15,87 % 14,96 % 19,79

Tawangmangu (V2) 12,014, 11,084, 15,30 A, 14.31 %4, 18.09 A,

Ket : superscript yang sama pada kolom yang sama dan subscript yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak berbeda

nyata pada taraf o 0,05.

Resistensi

Pada Tabel 7, perbedaan varietas tidak
menunjukkan adanya pengaruh yang berbeda nyata
pada resistensi velva wortel. Sedangkan kombinasi
bahan pensatabil menunjukkan adanya pengaruh
yang berbeda nyata pada resistensi velva wortel. Pada
velva wortel varietas Selo dan Tawangmangu, nilai
resistensi terbesar dihasilkan formula F4. Velva

Tabel 7. Resistensi Velva Wortel

wortel yang dihasilkan mempunyai daya leleh yang
besarnya berkisar antara 20,25 - 27,00 menit.
Sedangkan besarnya daya leleh velva labu parang
yang menggunakan kombinasi bahan penstabil yang
sama, yang diteliti oleh Aisyah (2003) adalah 18,36 -
23,60 menit. Jika dibandingkan, besarnya daya leleh
tidak begitu jauh berbeda.

Rasio CMC : Gum Arab

Varietas 0:1 1:0 1:1 1:2 2:1
(F1) (F2) (F3) (F4) (F9)

Selo (V1) 20,25 %, 23,75 %, 25,50~ 26,75 %4 24,00 %y

Tawangmangu (V2) 20,50 %, 23,25, 25,75 %, 27,00 A 24.75 A

Ket : superscript yang sama pada kolom yang sama dan subscript yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak berbeda

nyata pada taraf o 0,05.

Pada velva yang menggunakan kombinasi
bahan penstabil, semakin tinggi perbandingan gum
arab yang digunakan, maka resistensinya cenderung
semakin besar, karena semakin optimal dalam
mengikat air dan kekentalan adonan meningkat
sehingga molekul-molekul air terperangkap dalam
struktur yang dibentuk kombinasi bahan penstabil
(Setianawati, 2002). Produk es krim yang
menggunakan gum arab sebagai bahan penstabil
umumnya tidak cepat meleleh pada suhu ruang
(Glicksman, 1983).
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Uji Pembobotan

Bobot untuk parameter rasa, tekstur, warna,
adan aroma berturut-turut adalah 34,194 %, 29,355
%, 18,388 %, dan 18,066 %. Perlakuan yang
mendapatkan nilai tertinggi dari panelis adalah
produk yang akan diuji sifat kimianya lebih lanjut.
Produk vyang terpilih dari varietas Selo dan
Tawangmangu adalah F5, yaitu dengan perlakuan
kombinasi bahan penstabil CMC dan gum arab
dengan perbandingan 2:1. Hasil Uji Pembobotan
tercantum pada Tabel 8.
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Tabel 8. Hasil Uji Pembobotan Velva Wortel

Sifat Sifat .
Velva . . Hasil
Wortel Sensoris Fisik AKhir
(50 %) (50 %)
VI1F1 1,67 1,25 2,92
V1F2 1,68 1,50 3,18
V1F3 1,68 4,00 5,68
V1F4 1,66 3,00 4,66
V1F5 1,76 4,25 6,01
V2F1 1,71 1,00 2,71
V2F2 1,41 1,25 2,66
V2F3 1,57 4,25 5,82
V2F4 1,42 2,50 3,92
V2F5 1,66 4,50 6,16

Ket: V1F1 (Selo, C:GA = 1:0); V1F2 (Selo, C:GA = 0:1); V1F3
(Selo, C:GA = 1:1); V1F4 (Selo, C:GA = 1:2); V1F5 (Selo, C:
GA = 2:1); V2F1 (Tawangmangu, C:GA = 1:0), V2F2
(Tawangmangu, C:GA 0:1); V1F3 (Tawangmangu, C:GA =
1:1); VI1F4 (Tawangmangu, C:GA = 1:2); VIF5
(Tawangmangu, C: GA = 2:1)

Hasil dari kuisioner menunjukkan bahwa
panelis menempatkan rasa pada urutan sangat
penting, tekstur pada urutan penting, warna pada

Tabel 9. Komposisi Kimia Velva Wortel Terpilih
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urutan tidak penting, dan aroma pada urutan sangat
tidak penting. Bobot untuk parameter rasa, tekstur,
warna, adan aroma berturut-turut adalah 34,194 %,
29,355 %, 18,388 %, dan 18,066 %. Sedangkan
untuk pembobotan skala fisik, parameter overrun dan
resistensi (daya leleh) sama-sama mempunyai bobot
50 %, hal tersebut sesuai dengan penelitian
Setianawati  (2002) dan Noviana (2002) yang
memberikan bobot untuk overrun dan resistensi
dengan bobot yang besarnya sama. Selanjutnya nilai
akhir dari sifat sensoris dan fisik ini digabungkan,
dengan pemberian bobot 50 % untuk masing-masing
sifat sensoris dan fisik. Perlakuan yang mendapatkan
nilai tertinggi dari panelis adalah produk yang akan
diuji sifat kimianya lebih lanjut. Produk yang terpilih
dari varietas Selo dan Tawangmangu adalah F5, yaitu
dengan perlakuan kombinasi bahan penstabil CMC
dan gum arab dengan perbandingan 2:1.

Sifat Kimia Velva Wortel

Sifat kimia velva wortel yang meliputi kadar
air, lemak, padatan terlaru, serat kasar, dan beta
karoten dapat dilihat pada Tabel 9.

Hasil Analisis
Sampel Velva Wortel Kadar Air Kadar Lemak Padatan Telarut Serat Kasar Kadar Betakaroten
(%) (%) (%) (%) (H9/100gr)
Varietas Selo 75,25 0,08 19,25° 0,20° 1502,58°
Varietas Tawangmangu  74,12° 0,04° 18,75° 0,22 1432,58°

Keterangan : Angka dengan notasi yang sama pada kolom yang sama, berarti tidak berbeda nyata pada taraf o 95 %.

Kadar Air

Kadar air velva wortel Selo mempunyai nilai
yang lebih tinggi dibandingkan velva wortel
Tawangmangu, vyaitu 7525 % dan 74,12 %.
Sedangkan kadar air pada velva wortel yang diteliti
Nurjanah (2003), velva labu jepang yang diteliti
Kusbiantoro, dkk (2005), dan velva labu parang
yang diteliti Aisyah (2003) berturut-turut berkisar
antara 68,18 - 89,83 %, 70,23 — 73,80 %, dan 70,47
— 71,06 %. Kadar air pada velva wortel varietas Selo
dan Tawangmangu tidak berbeda jauh dibandingkan
pada velva wortel penelitian Nurjanah (2003), velva
labu jepang, dan velva labu parang.

Kadar Lemak
Kadar lemak velva wortel varietas Selo
berbeda nyata dengan velva wortel varietas

91

Tawangmangu karena adanya individual variability
pada wortel

yang digunakan, yaitu pengaruh perbedaan varietas,
pengaruh keadaan iklim (suhu udara, curah hujan,
kelembapan udara, dan cahaya matahari) tempat
tumbuhnya wortel, dan pengaruh keadaan tanah
(ketinggian tempat, sifat fisik, biologi, dan kimia
tanah) (Rukmana, 1995). Kadar lemak pada velva
labu jepang pada penelitian Kusbiantoro, dkk
(2005), kadar lemak velva jambu biji pada penelitian
Wibowo (1992), kadar lemak velva nanas pada
penelitian Mutiara (2000), dan kadar lemak velva
sirsak pada penelitian Suraningsih (2000) berturut-
turut adalah 0,05 %; 0,09 %; 0,22 %; dan 0,34 %.
Kadar lemak antara velva wortel dengan velva labu
jepang dan jambu biji tidak berbeda jauh, tetapi jauh
lebih kecil dibandingkan kadar lemak velva nanas
dan velva sirsak. Rendahnya lemak pada velva
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dikarenakan pada pembuatan velva tidak dilakukan
penambahan lemak, sehingga lemak yang terukur
adalah lemak yang berasal dari buah/sayur bahan
pembuat velva. jadi secara umum kadar lemak yang
yang terkandung pada velva tergolong rendah.

Kadar Padatan Terlarut

Perbedaan besarnya padatan terlarut antara
velva varietas Tawangmangu dan varietas Selo yang
disebabkan adanya perbedaan sifat dari wortel yang
digunakan, yang dipengaruhi oleh keadaan iklim
(suhu udara, curah hujan, kelembapan udara, dan
cahaya matahari) tempat tumbuhnya wortel, dan
pengaruh keadaan tanah (ketinggian tempat, sifat
fisik, dan biologikimia tanah) (Rukmana, 1995).
Sedangkan padatan terlarut velva nangka pada
penelitian Achtiaji (2002), velva labu jepang pada
penelitian Kusbiantoro, dkk (2005), dan velva labu
parang pada penelitian Aisyah (2003) berturut-tutut
berkisar antara 15,1-18,9 %, 26-31,75 %, dan 32,42-
33,20 %.

Kadar Serat Kasar

Kadar serat kasar velva wortel Selo
mempunyai nilai yang lebih rendah dibandingkan
velva wortel varietas Tawangmangu. Sedangkan
kadar serat kasar pada velva nanas pada penelitian
Mutiara (2003), kadar serat kasar velva sirsak pada
penelitian Suraningsih (2000), kadar serat kasar
velva jambu biji pada penelitian Wibowo (1992),
kadar serat kasar velva labu jepang pada penelitian
Kusbaintoro dkk (2005) berturut-turut adalah 0,05 %
bb; 0,07 % bb; 0,69 % bb, dan 0,7 % bb. Kadar serat
kasar pada velva wortel lebih tinggi dibandingkan
pada velva sirsak dan velva nanas, tetapi lebih
rendah daripada velva labu jepang dan velva jambu
biji.

Serat mempunyai fungsi untuk menghindari
terjadiya konstipasi, yaitu dengan menolong
melewatkan sisa makanan dengan cara lebih cepat,
disebabkan daya serapnya besar terhadap cairan,
sehingga memberikan sisa makanan dalam volume
yang lebih besar (Jonathan dkk, 1993 dalam Rini,
2008).

Kadar Beta Karoten

Kadar beta karoten velva wortel Selo
mempunyai nilai yang lebih tinggi dibandingkan
velva wortel varietas Tawangmangu. Sedangkan
kadar beta karoten velva wortel pada penelitian
Nurjanah (2003) dengan metode HPLC adalah
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24345 pg/100 gr. Adanya perbedaan kadar beta
karoten wortel dipengaruhi oleh faktor varietas,
kondisi  penyimpanan, dan metode analisa
(Goodwin, 1980 dalam Nurjanah, 2003). Sedangkan
menurut Tranggono, dkk (1998) dalam Endriati
(1994), faktor-faktor lingkungan pada budidaya
pertanian sangat berperan dalam menentukan
kandungan karoten wortel. Budidaya pertanian
tersebut meliputi musim tanam, tanah, dan suhu.

Velva labu parang pada penelitian Aisyah
(2003) mengandung beta karoten sebesar 101,5
Mg/100 gr, dodol wortel pada penelitian Basito
(2011) mengandung beta karoten sebesar 926
1g/100 gr, dan pada sebuah pepaya segar terkandung
beta karoten sebesar 761 ug/100 gr. Ini berarti bila
dibandingkan dengan pangan yang mengandung beta
karoten tersebut, kandungan beta karoten velva
wortel masih tergolong lebih tinggi.

Pada wortel segar terkandung beta karoten
sebesar 9600  pg/100 gr, namun pada hasil
penelitian velva wortel varietas Selo dan varietas
Tawangmangu, kandungan beta karotennya berturut-
turut hanya sebesar 1502,58 dan 1432,58 pg/100 gr.
Kehilangan beta karoten yang cukup besar itu
dimungkinkan terjadi pada saat pengolahan. Pada
bahan pangan yang mengandung karoten, blansing
menyebabkan  terjadinya  perubahan  struktur
konjugasi karoten dan perubahan kromoplas yang
mengakibatkan karoten dibebaskan dan larut dalam
air (Estiasih dan Ahmadi, 2008).

Semakin tinggi suhu yang digunakan dan
semakin lama waktu blansing, maka semakin
menurun kandungan beta karotennya karena beta
karoten yang mengikat protein larut dalam air dan
proses blansing wortel untuk waktu yang lama akan
menyebabkan terlepasnya karoten dari karoten yang
terikat protein ke dalam air (Dutta et al., 2004).
Penurunan kadar beta karoten disebabkan sebagian
ikatan molekul beta karoten putus, yang
mengakibatkan trans beta karoten menjadi cis beta
karoten sehingga terjadi proses oksidasi senyawa
tidak jenuh yang terdapat pada karotenoid. (Mann,
1997 dalam Anonim, 2011).

KESIMPULAN

1. Kombinasi bahan penstabil CMC dan gum arab
tidak berpengaruh pada tingkat kesukaan panelis
terhadap warna, rasa, dan aroma velva wortel,
tetapi berpengaruh terhadap tekstur dan overall
velva wortel varietas Selo dan Tawangmangu.
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2. Kombinasi bahan penstabil CMC dan gum arab
berpengaruh pada overrun dan resistensi velva
wortel varietas Selo dan Tawangmangu.
Overrun yang dihasilkan pada perlakuan dengan
kombinasi CMC (2) : gum arab (1)
menghasilkan overrun tertinggi (18,09 - 19,79
%). Sedangkan resistensi yang dihasilkan pada
perlakuan dengan kombinasi CMC (1) : gum
arab (2) menghasilkan resistensi tertinggi (26,75
- 27,00 %).

3. Nilai kadar air, kadar serat kasar, padatan
terlarut, dan kadar betakaroten antara velva
wortel varietas Selo dan Tawangmangu tidak
berbeda nyata, sedangkan nilai kadar lemaknya
berbeda nyata. Nilai kadar air, kadar serat kasar,
padatan terlarut, dan kadar betakaroten antara
velva wortel varietas Selo dan Tawangmangu
berturut turut adalah 75,25 dan 74,12 % wb,
0,08 dan 0,04 %, 19,25 dan 18,75 %, 0,20 dan
0,22 %, 1502,58 dan 1432,58 ug/100 gr.

Saran

1. Perlu dilakukan scale up dalam produksi velva
wortel karena velva yang telah dihasilkan cukup
disukai oleh panelis dan mempunyai kadar beta
karoten yang cukup tinggi.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai
formulasi velva untuk mendapatkan overrun
yang lebih tinggi dan tekstur yang lebih lembut.
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