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ABSTRAK

Velva jambu biji merupakan produk olahan seperti eskrim yang berasal dari hancuran buah
atau puree dengan kandungan lemak rendah dibanding es krim. Permasalahannya ialah
bahwa pemanfaatan jambu biji saat ini masih terbatas. Pembuatan velva diharapkan dapat
meningkatkan nilai ekonomis dari jambu biji dan menjadi alternatif bentuk olahan yang
beragam. Velva jambu biji belum banyak diproduksi dan belum cukup dikenal oleh
masyarakat sehingga diperlukan suatu penelitian untuk memperoleh karakteristik mutu
serta formulasi produk velva jambu biji. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
karakteristik mutu velva yaitu warna, overrun, TPT dan waktu leleh pada formulasi
komposisi perbandingan puree jambu biji dan air serta konsentrasi gula. Rancangan
percobaan yang digunakan adalah faktorial 4 x 3. Bahan-bahan yang digunakan adalah jambu
biji merah, air, gula pasir (sukrosa), carboxy methyl cellulose (cmc), asam sitrat, dan garam.
Karakteristik mutu velva yang dihasilkan yaitu warna dimana nilai oHUE kisaran 20.340
sampai dengan 39.49, yang menunjukkan warna merah. Nilai overrun berkisar antara -3.42-
28.83 %, nilai TPT berkisar 13.1-22.9 obrix serta nilai waktu leleh berkisar antara 8.13-16.04
menit.

Kata Kunci : velva, jambu biji, karakteristik mutu

PENDAHULUAN

Produksi jambu biji di Indonesia cukup besar yaitu 187.418 ton (BPS, 2014). Jambu
biji mudah ditemui sepanjang tahun dan harganya pun cukup murah. Permasalahan yang ada
ialah bahwa jambu biji merupakan salah satu buah yang mudah rusak sehingga tidak dapat
disimpan lama. Jambu biji kaya akan serat, vitamin A dan C. Vitamin C yang terdapat pada
sebuah jambu biji setara dengan empat kali vitamin C yang terdapat pada jeruk (Shruthiet
al,2013). Komposisi gizi jambu biji antara lain serat 0.9-1.0 g, protein 0.1-0.5 mg, lemak 0.43-
0.7 mg, karbohidrat 9.1-17 mg, 17.8-30 mg, vitamin A 0.046 mg, vitamin C 36.50 mg(Kamath
et al, 2008). Jambu biji mengandung antosianin dan karotenoid yang berfungsi sebagai
antioksidan(Nora et al,, 2014).

Pemanfaatan jambu biji menjadi produk olahan saat ini masih terbatas. Dengan adanya
teknologi pengolahan pada buah-buahan akan meningkatkan nilai tambah dan daya saing
produk olahannya sehingga diversifikasi olahan buah lebih beragam dan disukai oleh
konsumen. Gaya hidup masyarakat saat ini cenderung menuntut produk yang lebih beragam.
Penjualan produk makanan yang memiliki nilai gizi serta dapat memberikan citarasa baru
bagi konsumen setiap tahunnya semakin meningkat (de Graaf, 2007). Salah satu diversifikasi
penyajian produk olahan dari jambu biji adalah velva buah. Pembuatan velva jambu biji
menarik dilakukan karena memiliki citarasa seperti es krim tetapi kandungan nutrisinya
tinggi. Kita ketahui es krim merupakan produk yang banyak dikonsumsi dan disukai
diseluruh dunia, namun kandungan protein dan lemaknya cukup tinggi tetapi kandungan
antioksidan alami seperti vitamin C masih rendah (Waterhouseet al, 2013). Velva buah
sering disebut sebagai dessert berserat tinggi karena bahan bakunya berasal dari buah-
buahan yang mengandung serat tinggi. Lemak yang terkandung di dalam velva buah sangat
rendah dan hanya berasal dari bahan baku (buah) yang digunakan
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(Winarti, 2006). Dengan penyajian seperti es krim tetapi memilki nutrisi yang tinggi, velva
jambu biji akan cukup menarik minat orang dewasa dan anak-anak yang kurang menyukai
buah jambu biji segar.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik mutu velva jambu
biji yaitu warna, TPT, overrun dan waktu leleh pada formulasi komposisi perbandingan
puree jambu biji dan air serta konsentrasi gula.

METODE PENELITIAN

Bahan dan alat

Bahan-bahan yang digunakan adalah jambu biji merah, air matang, gula pasir
(sukrosa), carboxy methyl cellulose (cmc), asam sitrat, dan garam. Semua bahan yang
digunakan diperoleh dari pasar lokal di Pasar Minggu, Jakarta Selatan. Peralatan yang
digunakan adalah votator (mesin es krim skala rumah tangga) “Cuisinart” kapasitas 1.5 L,
alat penghancur (blender) skala rumah tangga, alat pencampur (mixer) skala rumah tangga,
timbangan, saringan, dan alat-alat gelas serta alat-alat dapur lainnya.

Proses pembuatan velva

Proses produksi velva jambu biji dilakukan dua tahap.Tahap pertama adalah
pembuatan bahan baku yaitu puree jambu biji dan tahap kedua adalah tahap pembuatan
velva. Tahapan pembuatan puree jambu biji adalah sebagai berikut: Persiapan awal dengan
pemilihan bahan baku jambu biji merah yang sudah matang dan lunak, selanjutnya jambu
biji dicuci hingga bersih, di-trimming bagian ujung buah dan bagian rusak, dipotong menjadi
empat bagian, dipisahkan antara biji dengan daging buahnya kemudian dilakukan
penghancuran menggunakan blender selama 3 menit, penyaringan dilakukan dua kali yaitu
pertama untuk memisahkan biji dan kedua menggunakan saringan dengan diameter lebih
kecil, sehingga akan didapatkan puree jambu biji yang halus.

Tahapan kedua adalah proses pembuatan velva, pertama dilakukan penambahan air
pada puree sesuai dengan perlakuan formula. Selanjutnya puree dipanaskan sampai suhu 80-
850C selama 4-5 menit dan dilakukan pengadukan secara merata. Penambahan bahan
tambahan, yaitu gula pasir sesuai perlakuan formula, cmc (0.5% w/w bubur buah), asam
sitrat (0.1% w/w bubur buah) dan garam (0.1% w/w bubur buah) dilakukan sesaat setelah
bubur buah mencapai suhu 80-850C dan terus dilakukan pengadukan selama 4-5 menit.
Adonan bubur buah kemudian diangkat dari kompor untuk kemudian segera di-mixing
(homogenizing)dengan menggunakan alat mixer skala rumah tangga selama 4-5 menit.
Selanjutnya, adonan bubur buah disimpan di dalam lemari pendingin (proses aging) sampai
suhu adonan mencapai 6-70C. Setelah suhu aging tercapai, adonan bubur buah dimasukkan
ke dalam votator untuk diproses menjadi velva selama 60 menit. Kemudian setelah itu, velva
jambu biji dikemas dan disimpan di dalam freezer dan siap dilakukan uji atau perlakuan
selanjutnya.

Pengujian dan Analisis

Pengujian dan analisis velva jambu biji meliputi warna menggunakan Chromameter,
overrun berdasarkan perbedaan massa velva dengan massa adonan mula-mula pada volume
yang sama (Arbuckle. 1986), TPT dengan Hand-Refraktometer dan waktu leleh didasarkan
pada waktu yang dibutukan velva untuk meleleh sempurna pada suhu ruang (+ 30 oC)
(Bodyfelt et al., 1988).

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan rancangan acak lengkap 4 x 3. Faktor pertama
adalah komposisi puree jambu biji dengan air, yaitu 1) tanpa air (100% puree), 2) puree:air
= 2:1, 3) puree:air = 1:1, dan 4) puree:air = 1:2, sedangkan faktor kedua adalah konsentrasi
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gula pasir (sukrosa) terhadap jumlah adonan puree yang telah ditambah air, yaitu 1) 10%
w/w, 2) 15% w/w, dan 3) 20% w/w.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Mutu Velva Jambu Biji
Warna

Uji kuantitatif warna dilakukan dengan menggunakan Chromameter. Seperti yang
tertera pada Tabel 1 nilai L, nilai a dan nilai b. Daerah warna suatu bahan dapat diketahui
dari nilai oHUE, dimana oHUE dikonversi dari nilai a dan b dengan rumus:
oHUE=tan1(b/a)......cccceruvrvrimmrnsecrrens (1

Tabel 1. Nilai L, a, b dan oHUE pada berbagai formula velva jambu biji

Puree: 1:0 2:1 1:1 1:2
air

Gula 10% 15% 20% 10% 15% 20% 10% 15% 20% 10% 15% 20%
L 5459 5569 5649 5932 59.17 47.65 50.10 56.85 59.78 5838 5196 54.44
A 1586 16.63 16.16 8,63 9.34 7.90 1432 12,72 10.13 9.15 7.23 7.49
B 20.51 22,52 2284 2397 2515 1549 1898 1835 17.74 1570 12.17 13,08

oHUE 3949 3816 3695 20.74 2134 2830 3878 3637 3113 3166 3216 31.20

Keterangan:

a= koordinat chroma, untuk warna hijau (a negatif) sampai merah (a positif)

b = koordinat chroma, untuk warna biru (b negatif) sampai kuning (b positif)
L= tingkat kecerahan, nilai 0 (gelap/hitam) hingga 100 (terang/putih)

oHue= daerah warna suatu bahan

Nilai cHUE dan daerah kisaran warna kromasitas(Hutching, 1999) ditunjukkan pada
Tabel 2. Nilai oHUE velva jambu biji berbagai formula pada kisaran 20.340 sampai dengan
39.490 yaitu menunjukkan warna merah (Red ). Warna merah pada jambu biji kaya akan
kandungan karotenoid, bubur buah jambu biji mengandung karotenoid sebesar 13.800
mg/100 gr (bk). Karotenoid merupakan pigmen turunan dari isoprene yang memberikan
warna pada bunga, daun serta buah pada kisaran warna kuning hingga merah (Oliver dan
Palou, 2000). Tingkat kecerahan velva buah yang dihasilkan untuk semua formula
mempunyai nilai yang hampir sama, yaitu berkisar 47,65 - 59,78. Hal ini menunjukkan
tingkat kecerahan 50% dari kisaran nilai L yang ditetapkan.

Tabel 2. Nilai cHUE dan daerah kisaran warna kromasitis

Nilai HUE Daerah Kisaran Warna
Kromasitis

3420- 180 Red Purple (RP)
180 - 540 Red (R)

546 - 900 Yellow Red (YR)
900 - 1260 Yellow (Y)
1260 - 1620 Yellow Green (YG)
1620 - 1980 Green (G)
1980 - 2340 Blue Green (BG)
2340 - 2700 Blue (B)
2700- 3060 Blue Purple (BP)
3060 - 3420 Purple (P)

Total Padatan Terlarut (TPT)

Perlakuan perbandingan air terhadap puree dengan berbagai konsentrasi penggunaan
gula terhadap Total Padatan Terlarut velva jambu biji disajikan pada Tabel 3. Berdasarkan
Tabel 3 menunjukkan nilai TPT yang diperoleh berkisar 13,1 - 26%.
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Tabel 3. Rerata nilai Total Padatan Terlarut pada tiap perlakuan

Puree: 1:0 2:1 1:1 1:2
air
Gula 10% 15% 20% 10% 15% 20% 10% 15% 20% 10% 15% 20%

TPT 19 22 26 16.6 21.75 229 145 181 229 131 164 20.2
(oBrix)

Nilai rerata TPT semakin meningkat dengan bertambahnya konsentrasi gula pada
keempat perlakuan perbandingan puree dan air. Hal ini dikarenakan gula berfungsi sebagai
bahan pengisi yaitu menyebabkan bertambahnya padatan pada setiap perlakuan. Sebaliknya
semakin banyak perbandingan air yang digunakan terhadap puree memperlihatkan nilai
TPT yang semakin menurun. Perbandingan nilai TPT diantara perlakuan disajikan pada
Gambar 1.

30
20
B Gula 10%
10 B Gula 15%
0- Gula 20%

1 2 3 4
Perbandingan Puree dan Air

Gambar 1. Grafik nilai rerata TPT velva jambu biji

Penggunaan puree tanpa penambahan air memperlihatkan rerata nilai TPT yang lebih
tinggi dibandingkan dengan perlakuan lainnya yaitu 260brix pada konsentrasi gula 20%
sedang terendah didapatkan pada perbandingan puree dan air 1:2 dengan konsentrasi gula
10% yaitu 13.1%rix. Dapat dikatakan konsentrasi gula berpengaruh pada TPT velva jambu
biji yang dihasilkan. Dalam produk-produk es krim, penggunaan gula selain menaikkan
penerimaan produk melalui efek rasa manis, peningkatan konsentrasi gula akan
meningkatkan kekentalan serta kekuatan adonan es krim (Nicol, 1979).

Overrun

Overrun merupakan persentase rasio pengembangan produk. Overrun juga biasa
diartikan banyaknya udara yang diserap pada saat pembuihan kedalam campuran sehingga
terjadi penambahan volume (Arbuckle, 1987). Data hasil pengukuran overrun velva jambu
biji disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4.Rerata nilai overrun pada tiap perlakuan

Puree: 1:0 2:1 1:1 1:2

air

Gula 10% 15% 20% 10% 15% 20% 10% 15% 20% 10% 15% 20%
Overrun - 19.72 2617 1348 14,14 1434 1988 20.52 2552 1023 2883 19.28
(%) 3.42

Tabel 4. memperlihatkan bahwa rerata persen overrun meningkat seiring dengan
meningkatnya konsentrasi gula. Nilai overrun tertinggi dihasilkan pada konsentrasi pada
perlakuan perbandingan puree dan air 1:2 dengan gula 15% sebesar 28,83%. Menurut
Marshall dan Arbuckle (2000), nilai overrun yang baik untuk produk es krim dan berkisar
antara 28.00- 30.00%. Nilai Overrun terendah adalah -3.42% pada konsentrasi gula 10 %
pada perbandingan puree 100%, karena velva tidak mengembang dan air pada adonan
menjadi kristal dan keras hal ini ditunjukkan dari nilai massa velva yang lebih tinggi dari
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massa awal terhadap volume yang sama. Overrun yang terlalu rendah berakibat tekstur
keras sehingga menurunkan palatabilitas namun sebaliknya dapat membuat produk lebih
cepat meleleh. Adonan yang kental akan menyebabkan overrun rendah karena adonan
mengalami kesulitan mengembang dan udara sukar menembus masuk ke permukaan
adonan (Arbuckle. 1997). Demikian halnya dengan penambahan air terhadap puree juga
memberikan persen nilai overrun yang berbeda-beda. Untuk ketiga konsentrasi gula yang
digunakan memperlihatkan nilai overrun rata-rata lebih tinggi pada perbandingan puree dan
air 1:1 dibandingkan dengan ketiga perlakuan lainnya (Gambar 2). Overrun yang cukup
tinggi disebabkan banyaknya udara yang terperangkap dalam adonan selama proses
pembekuan sehingga kristal es yang terbentuk cukup kecil sehingga tekstur yang dihasilkan
lembut. Menurut Arbuckle (1986) nilai overrun pada es krim dan produk sejenisnya
dipengaruhi antara lain oleh jenis votator yang digunakan dan total padatan, kadar protein
dan viskositas.

M Gula 10%
M Gula 15%

Gula 20%

'1:0 2:1 1:1 1:2

-10.00

Perbandingan Puree dann air

Gambar 2. Grafik rerata overrun pada tiap perlakuan

Waktu Leleh

Waktu leleh merupakan salah satu parameter untuk mengetahui kualitas es krim. Data
perlakuan perbandingan air terhadap puree dengan berbagai konsentrasi gula terhadap
waktu leleh disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5.Rerata waktu leleh pada tiap perlakuan

Puree: 1:0 2:1 1:1 1:2

air

Gula 10% 15% 20% 10% 15% 20% 10% 15% 20% 10% 15% 20%
Waktu 15.16 15.18 16.04 8.13 848 9.03 9.26 9.12 9.21 937 9.49 9.48
leleh

(menit)

Waktu leleh berkisar antara 8.1-16.04 menit. Formula dengan jumlah puree 100%
dengan konsentrasi gula 20% mempunyai waktu leleh paling lama yaitu 16.04 menit, yang
artinya semakin tidak mudah meleleh. Hal ini disebabkan karena formula tersebut memiliki
kekentalan relatif lebih tinggi dibandingkan dengan proporsi bahan yang lain. Jika
kekentalan meningkat, maka velva menjadi tidak mudah meleleh. Waktu leleh berkaitan erat
dengan body dan tekstur produk yaitu total padatan. Menurut Maria (2014) penambahan
konsentrasi cmc dan gula maka waktu lelehnya juga semakin meningkat disebabkan cmc dan
sukrosa dapat mengikat air bebas yang ada. Frozen dessert yang cepat mencair kurang
disukai oleh konsumen, tetapi yang sulit mencair juga akan kurang disukai. Menurut Bodyfelt
et al. (1988) daya leleh es krim yang baik berkisar antara 10-15 menit. Umumnya daya leleh
velva lebih rendah dibanding es krim, terlihat pada Gambar 3 rerata waktu leleh perlakuan
puree dengan tambahan air pada berbagai konsentrasi gula.
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Gambar 3. Grafik rerata waktu leleh pada tiap perlakuan.

KESIMPULAN

Karakteristik mutu velva yang dihasilkan yaitu warna dengan nilai oHUE kisaran
20.340 sampai dengan 39.49, yang menunjukkan warna merah. Nilai overrun berkisar antara
-3.42-28.83%, nilai TPT berkisar 13.1-22.9 obrix serta nilai waktu leleh berkisar antara 8.13-
16.04 menit.
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