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ABSTRAK  

Velva adalah produk pangan beku menyerupai es krim yang 

berbahan dasar pure buah atau sayuran, gula dan penstabil yang biasa 

dijadikan sebagai dessert. Velva yang baik memiliki karakteristik 

tekstur yang lembut, tidak mudah leleh, memiliki warna yang menarik 

serta memiliki citarasa yang sesuai dengan buah aslinya. Buah 

stroberi (Fragaria x ananassa) memiliki rasa segar, warna menarik, 

memiliki kandungan asam organik dan antioksidan yang tinggi.  

Penggunaan pure stroberi saja dapat menyebabkan tekstur yang kasar 

dan citarasa yang terlalu asam pada velva sehingga dilakukan 

kombinasi dengan buah lain. Salah satu jenis buah yang cocok 

dikombinasikan dengan stroberi adalah nanas. Penggunaan pure 

nanas yang terlalu tinggi dapat menyebabkan adonan velva terlalu 

kental sehingga sulit untuk mengembang serta menyebabkan warna 

velva menjadi kurang menarik. Tujuan penelitian adalah mengetahui 

pengaruh proporsi pure stroberi dan nanas terhadap sifat fisikokimia 

dan sifat organoleptik velva stroberi-nanas. Penelitian dilakukan 

dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor 

yaitu proporsi pure stroberi dan nanas yang terdiri atas 6 taraf yaitu 

90:10; 80:20; 70:30; 60:40; 50:50; dan 40:60. Percobaan dilakukan 

empat kali ulangan. Analisis data dilakukan dengan uji Analysis of 

Variance pada α= 5%. Jika hasil uji parameter menunjukkan adanya 

perbedaan nyata, maka akan dilakukan pengujian lanjutan dengan 

Duncan’s Multiple Range Test pada α= 5%. Hasil penelitian 

menunjukkan semakin tinggi proporsi pure nanas yang digunakan 

maka Total Padatan Terlarut, pH, dan overrun semakin meningkat, 

sedangkan laju leleh semakin menurun. Peningkatan proporsi pure 

nanas menyebabkan peningkatan skor warna dan rasa.  

 

Kata kunci: velva, proporsi stroberi-nanas, sifat fisikokimia, sifat 

organoleptik  
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ABSTRACT  

Velva is a frozen food product resembling ice cream which is 

made from fruit or vegetable puree, sugar and stabilizer which is 

usually used as a dessert. Good Velva has the characteristics of a soft 

texture, does not melt easily, has an attractive color and has a taste 

that matches the original fruit. Strawberry fruit (Fragaria x ananassa) 

has a fresh taste, attractive color, has a high content of organic acids 

and antioxidants. The use of strawberry puree alone can cause a rough 

texture and a taste that is too sour on the velva so that it is combined 

with other fruits. One type of fruit that is suitable to be combined with 

strawberries is pineapple. The use of pineapple puree that is too high 

can cause the velva mixture to be too thick so it is difficult to expand 

and make the color of the velva become less attractive. The purpose 

of this study was to determine the effect of the proportion of 

strawberry and pineapple puree on the physicochemical and sensory 

properties of the strawberry-pineapple velva. The study was 

conducted using a randomized block design with one factor, namely 

the proportion of strawberry and pineapple puree consisting of 6 

levels, namely 90:10; 80:20; 70:30; 60:40; 50:50; and 40:60. The 

experiment was carried out four replications. Data analysis was 

performed by using Analysis of Variance test at α = 5%. If the 

parameter test results show a significant difference, further testing 

will be carried out with Duncan's Multiple Range Test at α= 5%. The 

results showed that the higher used of pineapple puree proportion, the 

amount of Total Dissolved Solids, pH, overrun increased and the 

melting rate decreased. An increase in the proportion of pineapple 

puree led to an increase in the color and taste scores.  

 

Keywords: velva, strawberry-pineapple puree proportion, 

physicochemical properties, sensory properties 
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