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ABSTRAK 

Velva merupakan produk frozen dessert yang terbuat dari puree buah 

dengan tekstur mirip dengan es krim. Kelebihan velva adalah kandungan 

lemaknya yang rendah karena tidak menggunakan lemak tambahan, 

mengandung vitamin C dan serat yang berasal dari buah. Salah satu buah 

yang dapat digunakan dalam pembuatan velva adalah buah pisang mas, 

karena pisang mas memiliki kadar gizi yang lengkap dan pemanfaatan 

pisang mas di Indonesia yang kurang beragam. Penggunaan pisang mas 

sebagai bahan dasar velva akan menghasilkan velva dengan warna 

kecoklatan karena terjadinya pencoklatan enzimatis atau browning. Oleh 

karena itu penambahan stroberi diharapkan dapat menghambat terjadinya 

pencoklatan serta memberikan warna velva yang lebih menarik, karena 

stroberi memiliki kadar vitamin C dan antioksidan yang cukup tinggi. 

Penelitian yang digunakan adalah penelitian kualitatif. Proporsi buah pisang 

mas dan stroberi terdiri dari 3 perlakuan, yaitu 25:75, 50:50, dan 75:25. 

Analisa yang dilakukan adalah menghitung kadar gizi, yang meliputi 

kalium, gula, mineral, serat dan vitamin C serta menghitung kontribusi 

pemenuhan angka kecukupan gizi (AKG) pada kelompok berbagai usia 

anak-anak (6-12 tahun), remaja (13-19 tahun), dewasa (20-30 tahun) dan 

juga berdasarkan jenis kelamin. Kontribusi gula terbesar pada perlakuan P2 

anak-anak (13,8%). Kontribusi serat terbesar pada perlakuan P2 anak-anak 

(2,94%). Kontribusi vitamin C terbesar pada perlakuan P2 anak-anak 

(41,75%). Kontribusi total mineral terbesar pada perlakuan P2 anak-anak 

(21,98%) 

 

Kata kunci: velva, pisang mas, stroberi, CMC, angka kecukupan gizi (AKG) 
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ABSTRACT 

Velva is a frozen dessert product made from fruit puree with a texture 

similar to ice cream. The advantage of velva is its low fat content because it 

does not use additional fats, contains vitamin C and fiber derived from fruit. 

One of the fruits that can be used in the manufacture of velva is banana mas, 

because banana mas has a complete nutritional content and the utilization of 

banana mas in Indonesia is less diverse. The use of banana mas as the basic 

ingedient of velva will produce velva with brownish color due to the 

occurrence of enzymatic browning or browning. Therefore, the addition of 

strawberries is expected to inhibit the occurrence of browning and provide a 

more attractive color of velva, because strawberries have a fairly high levels 

of vitamin C and antioxidants. In the manufacture of velva needed 

stabilizing materials to produce velva with a soft texture. The research used 

is qualitative research. The proportion of mas bananas and strawberries 

consists of 3 treatments, namely 25:75, 50:50, and 75:25. The analysis was 

to calculate nutrient levels, which include potassium, sugar, minerals, fiber 

and vitamin C and calculate the contribution of nutritional adequacy (AKG) 

in various age goups of children (6-12 years), adolescents (13-19 years), 

adults (20-30 years) and also by gender. The biggest sugar contribution is 

the treatment of P2 childern (13.8%). The biggest contribution fiber is the 

treatment of P2 childern (2.94%). The biggest contribution vitamin C is the 

treatment of P2 childern (41.75%). The biggest contribution of minerals was 

the treatment of P2 (21.98%). 

 

Keywords: velva, mas banana, strawberry, CMC, nutritional adequacy rate 

(RDA) 
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