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ABSTRAK 

Velva adalah produk makanan beku yang menyerupai es krim dan biasa 

dijadikan sebagai dessert, velva memiliki kandungan lemak yang lebih 

rendah bila dibandingkan dengan es krim.  Produk ini terbuat dari campuran 

puree buah atau sayur, sukrosa dan bahan penstabil yang kemudian 

dibekukan sehingga akan diperoleh tekstur yang menyerupai dengan es krim. 

Salah satu buah dan sayur yang dapat menambah cita rasa velva dan memiliki 

nilai tambah yaitu buah nanas dan wortel. Penggunaan buah nanas karena 

kaya akan vitamin C, kalium, dan rendah kalori sehingga sangat baik untuk 

menjaga kesehatan. Wortel memiliki kandungan gizi yang diperlukan oleh 

tubuh terutama sebagai sumber vitamin A. Penambahan wortel untuk 

memperbaiki warna velva. Pada penelitian ini menggunakan bahan penstabil 

Na-CMC yang bersifat mudah larut dalam adonan serta dapat 

mempertahankan tekstur yang halus. Rancangan penelitian yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu proporsi 

buah nanas:wortel (%) dengan empat taraf perlakuan yaitu dengan enam 

ulangan, yaitu 70:30; 60:40; 50:50; dan 40:60. Percobaan ini diulang 

sebanyak enam kali. Parameter yang diuji, antara lain daya leleh, pH, laju 

alir, warna, dan first drip. Data akan dianalisa secara statistik menggunakan 

uji ANOVA (Analysis of Variance) pada α=5%. Apabila terdapat perbedaan 

nyata pada hasil uji ANOVA, pengujian dilanjutkan dengan menggunakan 

uji pembedaan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada α=5% untuk 

mengetahui taraf perlakuan yang memberikan hasil beda nyata. Hasil 

penelitian menunjukkan, terdapat pengaruh proporsi buah nanas dan wortel 

terhadap pH dan warna. Semakin tinggi konsentrasi sari buah nanas, nilai pH 

(4,01) akan menurun. Hasil daya leleh, laju alir, dan first drip tidak terdapat 

pengaruh proporsi sari buah nanas dan wortel.  

 

Kata kunci: velva, buah nanas, wortel, Na-CMC 
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ABSTRACT 

Velva is a frozen food product that resembles ice cream and is commonly 

used as a dessert, velva has a lower fat content when compared to ice cream. 

This product is made from a mixture of fruit or vegetable puree, sucrose and 

a stabilizer which is then frozen so that it gets a texture similar to ice cream. 

One of the fruits and vegetables that can add velva flavor and have added 

value is pineapple and carrots. The use of pineapple because it is rich in 

vitamin C, potassium, and low in calories, so it is very good for maintaining 

health. Carrots contain nutrients needed by the body, especially as a source 

of vitamin A. The addition of carrots to improve velva color. In this study, 

using Na-CMC stabilizer, which is soluble in the dough and can maintain a 

smooth texture. The research design used was a randomized block design 

(RBD) with one factor, namely the proportion of pineapple: carrots (%) with 

four levels of treatment, namely six replications, namely 70:30; 60:40; 50:50; 

and 40:60. The parameters tested include melting power, pH, flow rate, color, 

and first drip. Data will be analyzed statistically using the ANOVA (Analysis 

of Variance) test at α = 5%. If there are significant differences in the ANOVA 

test results, the test is continued by using the Duncan's Multiple Range Test 

(DMRT) at α = 5% to determine the level of treatment that gives a real 

different result. The result showed that there was an effect on the proportion 

of pinapple and carrots on pH and color. The higher the pinapple juice 

concentration, the pH value (4,01) will decrease. The yield of melting power, 

flow rate, and first drip had no effect on the proportion of pinapple and carrot 

juice. 
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