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Ir. Thomas I. Putut Suseno, MP., IPM. 

 

ABSTRAK 

Pisang adalah salah satu bahan pangan yang banyak ditemukan 

di Indonesia, salah satunya pisang raja. Pisang raja merupakan contoh 

pisang yang dapat dikonsumsi secara langsung ataupun diolah. 

Pengolahan pada pisang raja belum variatif, contohnya sebagai bahan 
pembuatan velva. Velva merupakan campuran dari puree buah, bahan 

pemanis, dan penstabil yang dibekukan. Namun pemanfaatan pisang raja 

sebagai bahan dasar velva membuat velva memiliki warna coklat, 

sehingga perlu disubstitusi dengan stroberi, agar memiliki sifat fisik yang 

lebih baik. Bahan penstabil yang dapat ditambahkan dalam pembuatan 

velva, contohnya carboxymethyl cellulose (Na-CMC). Penelitian ini 

bersifat kualitatif metode studi pustaka untuk mengetahui pengaruh 

proporsi pisang raja dan stroberi terhadap kandungan gizi (makronutrien, 

serat, dan mikronutrien) velva pisang raja stroberi dan perbedaan 

pemenuhan gizi pada kelompok umur dan jenis kelamin (anak-anak (4-9 

tahun), remaja (10-18 tahun), dan dewasa (19-49 tahun)) dengan 

mengkonsumsi velva pisang raja stroberi dengan proporsi pisang raja dan 

stroberi, 25:75(A1); 50:50 (A2); dan 75:25(A3). Angka kecukupan gizi 

(AKG) adalah suatu kecukupan rata-rata zat gizi setiap hari bagi semua 

orang menurut golongan umur, jenis kelamin, ukuran tubuh, aktivitas 
tubuh untuk mencapai kesehatan yang optimal. Hasil analisa didapatkan 

komposisi vitamin C, kalsium, seng, tembaga, dan mangan menurun 

dengan berkurangnya pisang raja, sedangkan karbohidrat, serat, kalium, 

zat besi, magnesium, fosfor, dan natrium meningkat. Konstribusi gula 

terbesar pada perlakuan A3 anak-anak (14,32%). Konstribusi serat 

terbesar pada perlakuan A3 anak-anak (2,91%). Konstribusi vitamin C 

terbesar pada perlakuan A1 anak-anak (61,42%). Konstribusi kalium 

terbesar pada perlakuan A3 anak-anak (10,63%). Konstribusi total 

terbesar pada perlakuan A3 anak-anak (57,75%) 

 

Kata kunci: velva, pisang raja, stroberi, proporsi buah, Na-CMC. 
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Banana (Musa sapientum) and Strawberry (Fragaria ananassa) on 

Nutritional Values of the Banana Strawberry Velva 

Advisory Committee: 

Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. IPM.  

Ir. Thomas I. Putut Suseno,MP. 

 

ABSTRACT 

 

Banana was one of the foodstuffs that are found in Indonesia, for 

example is plantain. Raja banana was an example of a banana that can be 

consumed directly or processed. Processing on plantains has not varied, 

like a basis for making velva. Velva was a mixture of frozen fruit puree, 

sweetener, and stabilizer. However, the use of plantain as the basic 

ingredient of velva makes velva has a less attractived color, so it need to 

be substituted with strawberries, in order to had better physical properties. 
Stabilizers that can be added in making velva, for example carboxymethyl 

cellulose (Na-CMC). This study was a qualitative literature study method 

to determine the effect of differences in the proportion of plantains and 

strawberries to the nutritional content (macronutrients, fiber, and 

micronutrients) velva strawberry bananas and differences in nutritional 

fulfillment in the age (children (4-9 years old), teenagers (10-18years 

old), and adults (19-49 years old)) and gender groups by consummed 

strawberry banana velva with proportion of plantain and strawberries, 

25:75 (A1); 50:50 (A2); and 75:25 (A3). The nutritional adequacy rate 

(RDA) was an average adequacy of nutrients every day for all people 

according to age group, sex, body size, body activity to achieve 
maximum health.The analysis results obtained the composition of 

vitamin C, calcium, zinc, copper, and manganese decreased with the 

reduction in plantain, while carbohydrates, fiber, potassium, iron, 

magnesium, phosphorus, and sodium increased. The biggest sugar 

contribution is the treatment of A3 children (14.32%). The biggest fiber 

contribution was the treatment of A3 children (2.91%). The biggest 

contribution of vitamin C was the treatment of A1 children (61.42%). 

The greatest contribution of potassium was the treatment of A3 children 

(10.63%). The largest total contribution minerals was the treatment of A3 

children (57.75%) 

 

 
Key word: velva, banana (Musa sapientum), strawberry, fruit proportion 

Na-CMC. 
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