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Gula Kristal (Sukrosa) dan High Fructose Corn Syrup (HFCS)
terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Velva Bit.
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ABSTRAK

Velva merupakan salah satu produk frozen dessert yang terbuat
dari campuran bubur (puree) bahan baku yang pada umumnya buah, gula
dan bahan penstabil. Gula yang digunakan dalam penelitian ini adalah gula
pasir dan high fructose corn syrup (HFCS). Velva dengan penggunaan gula
pasir sebagai gula utamanya menghasilkan velva tekstur yang kasar.
Penambahan HFCS pada pembuatan velva bertujuan untuk memperbaiki
tekstur. HFCS sulit untuk membentuk inti kristal karena memiliki tingkat
kelarutan yang lebih baik dibandingkan dengan gula pasir dan juga
memiliki penurunan titik beku yang lebih besar sehingga mengurangi kristal
es yang terbentuk pada produk. Dengan mengurangi kristal es yang
terbentuk maka dapat dihasilkan tekstur yang lebih halus. Proporsi bit gula
pasir dan high fructose corn syrup yang digunakan yaitu, 8:1; 7:2; 6:3; 5:4;
4:5; dan 3:6. Rancangan penelitian yang akan digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK). Pengujian dilakukan terhadap sifat fisikokimia,
organoleptik, dan pengujian pemilihan perlakuan terbaik metode spider
web. Pengujian fisikokimia meliputi pH, viskositas, warna, total padatan
terlarut, laju leleh. Pengujian organoleptik meliputi warna, rasa, aroma, dan
tekstur (mouthfeel). Data yang diperoleh akan diuji ANOVA (Analysis of
Varians) dengan o = 5%, hasil ANOVA yang menunjukkan adanya
pengaruh nyata antara setiap perlakuan akan dilanjutkan dengan uji DMRT
(Duncan’s Multiple Range Test) dengan o = 5% untuk mengetahui
perlakuan manakah yang berbeda nyata dan uji spider web untuk
mengetahui perlakuan terbaik. Hasil uji pH velva bit 5,90-6,28, total
padatan terlarut 8,45-10,24 °Brix, dan viskositas 68,87-96,02 cP, Perlakuan
sifat organoleptik terbaik adalah velva bit dengan proporsi gula pasir:HFCS
= 6:3 dengan nilai warna 4,03, aroma 3,56, rasa 3,94 dan mouthfeel 3,98.
Serat pangan pada perlakuan terbaik adalah 0,35% dan total fenol 36,7546
mg GAE/100g.

Kata kunci: velva, bit merah, gula pasir, high fructose corn syrup.



Angeline Christina B., NRP 6103016021. The Effect of Different
Proportion of Granulated Sugar (Sucrose) and High Fructose Corn
Syrup on Physicochemical and Organoleptic Properties of Beet Velva.
Advisory committee:
1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRACT

Velva is one of the frozen dessert products made from a mixture
of puree (which are generally from fruits), sugar and stabilizers. The sugar
used in this study was cane sugar and high fructose corn syrup (HFCS).
Using cane sugar as the main sugar in velva produces a rough texture
therefore it is needed to add another type of sugar. The addition of HFCS in
velva aims to improve texture of wvelva. It is known that HFCS has
difficulties in forming crystals because of its better level of solubility in
comparison to cane sugar. Aside from that, HFCS also has a higher freezing
point reduction thereby reducing ice crystals formation in the product. By
reducing the number of ice crystals, a finer and smoother texture can be
produced. The proportion of sugar beets and high fructose corn syrup used
are, 8:1; 7: 2;6: 3; 5: 4; 4: 5; and 3: 6. The research design that will be used
is the Randomized Block Design (RBD). Best treatment was obtained by
the spider web method which is to count the total area of the four
parameters (color, aroma, taste, mouthfeel). Repetition is done four times.
Parameters that were tested are physicochemical and organoleptic. The
physicochemical tests consisted of pH, viscosity, color, total dissolved
solids, and melting rate. The organoleptic tests consisted of color, taste,
aroma, and texture (mouthfeel). The data obtained will be tested using
ANOVA (Analysis of Variance) with o = 5%, ANOVA results that show
that there is an influence between each treatment will be continued with the
DMRT test (Duncan's Multiple Range Test) with a = 5% to find out which
treatment is significantly different. The results of pH levels of the velva beet
5.90-6.28, the total dissolved solids 8.45-10.24 ° Brix, and the viscosity
68.87-96.02 cP. The best organoleptic treatment was velva beet with the
proportion of sugar: HFCS = 6:3 with the average score in color value of
4.03, aroma 3.56, taste 3.94 and mouthfeel 3.98. The total dietary fiber for
the best organoleptic treatment is 0.35% with the total phenolic content of
36.7546 mg GAE/100g

Keyword: velva, red beetroot, sucrose, high fructose corn syrup
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