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Abstrak 
 

Velva merupakan salah satu dari produk makanan beku yang menyerupai es krim tetapi velva memiliki 

kadar lemak yang lebih rendah karena dalam proses pembuatannya tidak ada penambahan lemak susu. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan  karagenan terhadap karakteristik fisik, kimia, dan 

organoleptik velva bengkuang dengan perisa bunga kecombrang. Penelitian ini menggunakan 5 perlakuan dan 4 

kali ulangan dengan variasi konsentrasi karagenan yaitu T0 0%, T1 0,25%, T2 0,5% , T3 0,75% dan T4 1% dari berat 

puree. Bahan baku yang digunakan yaitu bengkuang, bunga kecombrang, karagenan, gula serta asam sitrat. Hasil 

dari penelitian ini yaitu penambahan konsentrasi karagenan yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata 

(P,0,05) terhadap viskositas, total padatan serta tekstur dari velva bengkuang dengan perisa bunga kecombrang. 

Perlakuan yang optimal yaitu dengan konsentrasi karagenan 0,75% karena menghasilkan tekstur yang halus, dan 

total padatan 29,41%. 
 
Kata kunci : velva, bengkuang, karagenan, perisa  
 
 Abstract  
 Velva is one of the frozen food products that resembles ice cream but velva has lower fat content because 
in the manufacturing process there is no addition of milk fat. This study aims to determine the effect of carrageenan 
addition on physical, chemical, and organoleptic characteristics of velva yam with kecombrang flower flavor. This 
study used 5 treatments and 4 replications with variations in carrageenan concentrations, namely T0 0%, T1 0.25%, 
T2 0.5%, T3 0.75% and T4 1% of weight puree. Raw materials used are yam, kecombrang flowers, carrageenan, 
sugar and citric acid. The results of this study, namely the addition of different carrageenan concentrations had a 
significant effect (P, 0.05) on viscosity, total solids and the texture of velva yam with kecombrang flowers. The 
optimal treatment is with carrageenan concentration of 0.75% because it produces a smooth texture, and a total 
solids of 29.41%. 
 
Keywords: velva, yam, carrageenan, flavor 
 
Pendahuluan 

 Velva merupakan salah satu dari produk makanan beku yang menyerupai es krim tetapi velva memiliki 
kadar lemak yang lebih rendah karena dalam proses pembuatannya tidak ada penambahan lemak susu                     
(Wulandari et al., 2014). Velva terbuat dari campuran puree buah atau sayur, sukrosa, dan bahan penstabil yang 
kemudian dibekukan sehingga akan diperoleh tekstur yang menyerupai dengan es krim (Ayu et al., 2017). 
Kelebihan dari produk velva ini yaitu kaya akan serat serta vitamin C yang berasal dari bahan yang digunakan 
untuk membuat velva. Bahan-bahan yang dapat digunakan dalam pembuatan velva yaitu sayuran, buah-buahan 
serta umbi-umbian (Sakawulan et al., 2014). 

Bengkuang merupakan salah satu buah yang berbentuk umbi akar. Bengkuang kaya akan kandungan serat 
serta vitamin C, kandungan vitamin C yang terdapat pada bengkuang yaitu sekitar 20 mg/100 g (Yulianti, 2016). 
Selain itu, bengkuang juga kaya akan kandungan antioksidan seperti flavanoid (Zakiy et al., 2017). Dalam 
pembuatan velva ini dilakukan proses penambahan perisa yang terbuat dari bunga kecombrang. Bunga 
kecombrang memiliki rasa serta aroma yang khas karena adanya kandungan minyak atsiri yaitu sebesar 0,0334% 
(Hudaya, 2010). Selain adanya kandungan minyak atsiri, bunga kecombrang juga memiliki kandudungan zat aktif 
seperti saponin, flavonoida, polifenol, fenolik, flavanoid, terpena, asam organik tanaman, asam lemak, ester asam 
lemak tertentu serta alkaloid (Windiyartono et al., 2016).  

Dalam pembuatan velva ini dilakukan penambahan bahan penstabil yang berfungsi untuk mempertahankan 
body dari velva dan tekstur velva serta untuk mengikat air (Mardianti et al., 2016). Salah satu bahan penstabil 
alami yang dapat digunakan yaitu karagenan. Karagenan terbuat dari ekstraksi rumput laut, kareganan sudah 
diaplikasikan dalam bidang pangan sebagai penstabil, pengenyal serta pengemulsi (Ega et al., 2016). Karagenan 
dipilih sebagai bahan penstabil karena selain diperolah dari bahan alami, karagenan juga bersifat tidak 
memberikan flavour lain sehingga tidak merubah rasa, efektif pada pH rendah dan dapat terdispersi dengan baik. 
Penambahan karagenan dalam penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan velva yang memiliki karakteristik 
menyerupai es krim baik dari segi  total padatan serta organolpetik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh dari penambahan variasi konsentrasi karagenan terhadap total padatan, dan organoleptik dari velva 
bengkuang dengan perisa bunga kecombrang. 

 



Jurnal Teknologi Pangan 3(2)281−285  
 

281 

 

 
Materi dan Metode  
Materi  

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah bengkuang yang diperoleh dari pasar Jati, Banyumanik, 

bunga kecombrang yang didapat dari pasar Karangkobar, Banjarnegara, karagenan , gula, asam sitrat, . Alat yang 

digunakan meliputi ice cream maker, blender,mixer, cawan porselin, oven, desikator, penjepit, timbangan analitik, 

panci, kompor, gelas beaker, plastic wrap, sendok, toples, thermometer, kain mori, baskom,dan cup plastik. 
 
Metode 
 

Pembuatan velva bengkuang dengan perisa bunga kecombrang mengacu pada metode                           

Wulandari et al., (2017) yang telah dimodifikasi yaitu dilakukan melalui 3 tahap yaitu tahap pertama pembuatan 

puree bengkuang, tahap kedua pembuatan perisa kecombrang. Tahap ketiga yaitu pembuatan velva yang 

dilakukan dengan pencampuran puree bengkuang 74, 05% dengan perisa kecombrang 7,40% , lalu ditambahkan 

gula pasir 18,50% dan asam sitrat 0,07%. Setelah itu ditambahkan karagenan sesuai dengan perlakuan yaitu 0%, 

0,25%, 0,50%, 0,75% dan 1% dari berat puree yang telah dilarutkan dalam air hangat. Lalu diaduk dengan 

menggunakan mixer selama 5 menit, kemudian dilakukan aging selama 24 jam. Setelah itu kemudian dimasukkan 

ke dalam ice cream maker selama 30 menit. selanjutnya dilakukan pembekuan di dalam freezer selama 24 jam. 
 
Total Padatan  

Total padatan pada velva dilakukan dengan menggunakan metode pemanasan, yaitu dengan cara cawan 
porselin dioven pada suhu 105°C selama 1 jam kemudian diletakkan dalam desikator selama 15 menit lalu 

ditimbang beratnya (A). Sampel kemudian ditimbang sebanyak 2 gram (B), setelah itu dioven dengan suhu 105 
selama 5 jam kemudian diletakkan dalam desikator selama 15 menit  dan ditimbang beratnya (C). Total padatan 
dapat dihitungan dengan cara pengurangan 100% dengan kadar air dari velva (Soedarmadji et al., 1984). Total 
padatan dapat dihitung dengan cara 100% dikurangkan dengan kadar air pada bahan (Soedarmadji et al., 1984). 
 
Uji Organoleptik  
 

Uji organoleptik pada penelitian ini menggunakan metode uji rangking yaitu dilakukan dengan cara 
sampel diletakkan pada cup dan disajikan, kemudian panelis membuat urutan sampel yang diuji menurut pada 
perbedaan tingkat mutu sensori. Penilaian yang diberikan oleh panelis meliputi tekstur, aroma, warna, dan rasa. 
Dalam pengujian ini dilakukan oleh 25 orang panelis agak terlatih (Setyaningsih et al., 2010). 
 
 
Analisis Data 
 

Data penelitian yang diperoleh diolah menggunakan SPSS 16.0 dengan taraf signifikasi 5 %. Hasil uji  

total padatan dan organoleptik. Apabila data yang diperoleh normal maka dilanjutkan dengan pengujian 

menggunakan Analysis of Varian (ANOVA) dan jika ada pengaruh nyata dilanjutkan dengan Uji Wilayah Ganda 

Duncan. Data hasil pengujian organoleptik dianalisis dengan menggunakan uji Kruskal-Wallis pada taraf 5 % dan 

apabila terdapat perbedaan akan dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney.  

 

 

Hasil dan Pembahasan 
 
 Hasil pengujian total padatan velva bengkuang dengan penambahan variasi konsentrasi karagenan dapat 
dilihat pada Tabel 1.  
 
Tabel 1. Total Padatan Velva Bengkuang Dengan Perisa Bunga Kecombrang 

Parameter Uji Satuan   Perlakuan   

  T0 T1 T2 T3 T4 

Total Padatan % 25,70 ± 0,93a 27,16 ± 
0,45ab 

27,61 ± 0,83b 29,41 ± 1,23c 30,83 ± 1,20c 

Superskrip huruf kecil yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). T0, T1, T2, T3, 
dan T4 masing-masing Konsentrasi karagenan 0%, 0,25%, 0,50%, 0,75% dan 1% 
 
Total Padatan 
 Berdasarkan pada Tabel 1 dapat diketahui bahwa penambahan karagenan pada velva bengkuang dengan 
perisa bunga kecombrang memberikan pengaruh yang nyata terhadap total padatan velva bengkuang. Pada 
perlakuan penambahan karagenan 0% (T0) berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan 0,50% (T2). 0,75% (T3) dan 
1% (T4), sedangkan T0 tidak berbeda nyata (P>0,05) dengan perlakuan 0,25% (T1). Perlakuan penambahan 
karagenan 0,25% (T1) dan 0,50% (T2) berbeda nyata dengan perlakuan 0,75 % (T3) dan 1% (T4). Hasil total 
padatan pada perlakuan T1 tidak berbeda nyata dengan perlakuan T2, begitu juga dengan perlakuan T3 tidak 
berbeda nyata dengan T4. 
 Nilai total padatan pada velva bengkuang mengalami peningkatan seiring dengan meningkatnya 
konsentrasi dari kareganan yang ditambahkan. Hal ini sesuai dengan pendapat Zahro dan Nisa (2015) yang 
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menyatakan bahwa komposisi atau komponen padatan yang terdapat dalam adonan akan mempengaruhi total 
padatan dari produk. Total padatan yang semakin meningkat akan mengurangi kristal es yang terbentuk karena 
semakin rendah titik bekunya serta semakin kecil jumlah air yang dibekukan. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Basito et al., (2018) yang menyatakan bahwa semakin besar jumlah total padatan maka semakin rendah titik beku 
dan semakin kecil jumlah air yang akan dibekukan sehingga akan mengurangi kristal es yang  terbentuk. Total 
padatan mempengaruhi tekstur dari velva, apabila total padatan terlalu rendah maka akan membuat tekstur velva 
menjadi kasar sedangkan jika terlalu tinggi maka tekstur akan lembek dan lengket. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Mahdiana et al., (2015) yang menyatakan bahwa total padatan yang terlalu rendah pada es krim akan 
menghasilkan tekstur yang kasar sedangkan total padatan  yang terlalu tinggi maka akan menyebabkan tekstur 
menjadi lembek dan lengket. Total padatan dapat meningkatkan pengembangan volume pada velva bengkuang 
yang dapat mempengaruhi kelembutan dari velva bengkuang, karena total padatan berfungsi untuk menstabilkan 
dan menjaga rongga-rongga udara pada saat proses agitasi atau pengadukan. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Nugroho dan Kusnadi (2015) yang menyatakan bahwa total padatan dapat berfungsi untuk mempertahankan dan 
menstabilkan udara yang kecil serta mencegah penggumpalan tekstur sehingga dapat dihasilkan tekstur yang 
lembut pada es krim. 
 
Organoleptik  
 Hasil uji statistik uji rangking tekstur, warna, aroma, dan rasa velva bengkuang berperisa bunga 
kecombrang dengan penambahan variasi konsentrasi karagenan dapat dilihat pada Tabel 2. 
 
 
Tabel 2. Karakteristik Organoleptik Velva Bengkuang dengan Perisa Bunga Kecombrang 

Atribut Sensori 
Perlakuan 

T0 T1 T2 T3 T4 

Tekstur 3,24 ± 1,39a 2,96 ± 1,27a 2,20 ± 0,96b 1,60 ± 0,76c 2,12 ± 1,23 bc 
Warna 2,88 ± 1,39 3,12 ± 1,23 2,68 ± 1,65 3,24 ± 1,26 3,12 ± 1,48 
Rasa 3,44 ± 1,42 2,72 ± 1,24 3,36 ± 1,46 2,84± 1,46 3,04 ± 1,51 
Aroma 3,04 ± 1,58 3,08 ± 1,58 2,60 ± 1,44 3,24 ± 1,39 2,64 ± 1,32 

Superskrip dengan huruf kecil yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). T0, T1, T2, T3, 

dan T4 masing-masing Konsentrasi karagenan 0%, 0,25%, 0,50%, 0,75% dan 1%. 

 
Tekstur  
 Berdasarkan hasil pada Tabel 2 dapat diketahui bahwa penambahan karagenan memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap tekstur dari velva bengkuang dengan perisa bunga kecombrang. Pada perlakuan 
penambahan konsentrasi karagenan 0% (T0) berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan 0,50% (T2), 0,75% (T3), 
dan 1% (T4). Urutan atau intensitas dari tekstur halus hingga kasar yaitu T3,T4,T2,T1, dan T0. 
 Panelis cenderung lebih menyukai tekstur velva yang halus. Tekstur velva yang halus ini disebabkan oleh 
adanya penambahan bahan penstabil yang berupa karagenan. Bahan penstabil dapat memperkecil ukuran dari 
kristal es yang terbentuk sehingga menghasilkan tekstur velva yang lembut. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Suprayatmi et al., (2017) yang menyatakan bahwa penggunaan bahan penstabil dalam pembuatan velva dapat 
memperhalus tekstur karena dapat memperkecil ukuran dari kristal es selama proses pembekuan adonan.  Tekstur 
pada velva bengkuang yang halus juga dipengaruhi oleh total padatan dalam velva. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Tampubolon et al., (2017) yang menyatakan bahwa semakin meningkatnya total padatan yang terdapat 
dalam bahan atau adonan maka akan menghasilkan tekstur yang lebih halus. 
Warna 

Berdasarkan pada pengujian sensoris penambahan konsentrasi karagenan yang berbeda tidak 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna velva bengkuang dengan perisa bunga kecombrang. Intensitas 
atau urutan warna velva bengkuang dengan perisa bunga kecombrang yaitu T2, T0, T1, T4, dan T3. 

Penggunaan bahan penstabil berupa karagenan tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap velva 
bengkuang dengan perisa bunga kecombrang. Karagenan merupakan bahan penstabil yang tidak berwarna dan 
apabila karagenan dilarutkan dalam air panas maka akan membentuk gel dengan warna yang transparan. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Basito et al., (2018) yang menyatakan bahwa karagenan adalah bubuk berwarna coklat 
sebelum dilarutkan dalam air panas dan ketika sudah dilarutkan dalam air panas maka akan berubah menjadi gel 
dengan warna transparan. Warna dari velva bengkuang dengan perisa bunga kecombrang yaitu merah yang 
disebabkan karena adanya penambahan bunga kecombrang. Bunga kecombrang memiliki zat antosianin yang 
menyebabkan warna merah pada velva bengkuang. Hal ini sesuai dengan pendapat Kartika (2017) yang 
menyatakan bahwa warna merah yang terdapat dalam bunga kecombrang berasal dari senyawa antosianin. 
Rasa 
 Hasil data uji sensoris menunjukkan bahwa penambahan karagenan tidak memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap rasa pada velva bengkuang dengan perisa bunga kecombrang. Intensitas rasa dari velva 
bengkuang dengan perisa bunga kecombrang yaitu T1, T3, T4, T0, dan T2. 
 Penambahan karagenan dalam pembuatan velva bengkuang ini tidak memberikan pengaruh terhadap 
rasa dari velva, karena karagenan memiliki karakteristik yang bersifat tawar. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Tarigan (2011) yang menyatakan bahwa karakteristik dari karagenan yaitu bersifat tawar atau tidak memiliki rasa. 
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Velva bengkuang dengan perisa bunga kecombrang memiliki rasa khas bunga kecombrang yang disebabkan 
karena adanya kandungan minyak atsiri. Hal ini sesuai dengan pendapat Hudaya (2010) yang menyatakan bahwa 
rasa khas dari pada bunga kecombrang berasal dari kandungan minyak atsiri. 
Aroma  
 Berdasarkan pada uji sensoris penambahan karagenan tidak berpengaruh nyata terhadap aroma dari 
velva bengkuang dengan perisa bunga kecombrang. Intensitas  aroma dari velva bengkuang dengan perisa 
kecombrang yaitu T2, T4, T1, T3, dan T0. 
 Perbedaan penambahan konsentrasi karagenan dalam pembuatan velva tidak memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap aroma dari velva bengkuang. Hal ini sesuai dengan pendapat Fatoni et al., (2016) yang 
menyatakan bahwa karagenan memiliki fungsi yaitu mampu untuk mencegah kristal es yang besar dan cita rasa 
serta tidak memberikan pengaruh yang nyata terhedap aroma pada es krim. Aroma yang dari velva bengkuang 
berasal dari perisa bunga kecombrang karena di dalam bunga kecombrang terdapat minyak atsiri yang 
memberikan aroma khas bunga kecombrang. Hal ini sesuai dengan pendapat Hudaya (2010) yang menyatakan 
bahwa bunga kecombrang memiliki aroma yang khas disebabkan karena adanya kandungan minyak atsiri. 
 
Simpulan 
 

Berdasarkan data dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi penambahan konsentrasi 

karagenan maka semakin meningkat viskositas dan total padatan pada velva bengkuang. Tekstur velva bengkuang 

yang halus terdapat pada perlakuan konsentrasi karagena 0,75%. Penambahan konsentrasi karagenan yang 

optimal yaitu 0,75%  karena menghasilkan tekstur yang halus, dan total padatan yang tinggi.. 
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