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Abstract :The objectives of research were knowing comparison between kind of stabilizer, and stabilizer concentration exactly to get rosella  velva product which has the best characteristic.The advantages of research were given alternative way to processing rosella become a more durable product. And the other advantage of research is getting more varian of frozen dessert that has containing low fat, so the product was safe for consumen with a diet program, and get the benefits of rosella at the product. The design of doing in this research were includes two factors are kind of stabilizer as A faktor that level a1 (gelatin), level a2 (gom arab) and level a3 (CMC), and stabilizer consentration as B factor that level b1 (0,3%), level b2 (0,4%) and  level b3 (0,5%). While the design of testing in this reseach was using pattern of 3 x 3 factorial according to Random of Group Design (RGD) by Three times reviews. The results of research were kind of stabilizer as (A) factor was influenced in overrun, the colour and the flavour of the product. Stabilizer concentration factor (B) was influenced in overrun and colour of product. The interaction of two that factors (AB) was influenced in the overrun, melting speed, and colour in a product. The best rosella  velva product based on a scoring test to a result of chemistry and physical analysis and organoleptic testing was the product that kind of stabilizer gom arab  with the concentration 0,4% (a2b2).
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I.  PENDAHULUAN

Rosela yang memiliki nama ilmiah Hibiscus sabdariffa Linn merupakan anggota famili Malvaceae dan merupakan tanaman herba tahunan yang dapat tumbuh baik di daerah beriklim tropis dan subtropics, Maryani [1].
Bahan  penting yang terkandung dalam kelopak bunga rosela adalah grossy peptin, anthocyanin, dan gluside hibiscin. Selain itu kelopak bunga rosela merah juga mengandung  asam organik, polisakarida, dan flavonoid  yang bermanfaat mencegah beberapa penyakit seperti mengendalikan tekanan darah, melancarkan peredaran darah, dan melancarkan buang air besar, Daryanto [2]. 

Ekstrak kelopak rosela juga dapat menurunkan absorbsi alkohol, sehingga dapat mengurangi efek yang dtimbulkan akibat minum alkohol. Khasiat lain dari rosela yaitu untuk meredakan panas dalam, menurunkan kadar kolestrol, mengontrol berat badan, meningkatkan stamina dan menambah vitalitas tubuh, serta bermanfaat untuk mengganti cairan elektrolit tubuh yang hilang setelah berolah raga [1].

Kelopak bunga rosela dapat diambil sebagai bahan minuman segar berupa sirup dan teh, selai dan minuman, terutama dari tanaman yang berkelopak bunga tebal. Kelopak bunga tersebut selain mengandung vitamin C, vitamin A, juga mengandung protein dan kalsium [2]. 

Di Indonesia, belum banyak masyarakat yang memanfaatkan tanaman rosela. Sementara di negara lain, rosela sudah bayak dimanfaatkan sejak lama. Sebenarnya seluruh bagian tanaman, mulai kelopak bunga, biji, dan daunnya dapat dimanfaatkan. 
Kelopak rosela juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan salad, saus sup, minuman, sari buah, asinan, selai, puding, sirup, jeli dan velva [1]. Velva merupakan jenis makanan pencuci mulut berbentuk beku seperti es krim dan berkadar lemak rendah, yang dibuat dari bahan nabati seperti buah, sayur dan bahan lainnya dengan penambahan pemanis dan penstabil.

II. BAHAN, DAN METODE PENELITIAN

Bahan baku utama yang digunakan pada pembuatan velva rosela ini adalah kelopak bunga rosela yang sudah siap untuk dipanen dan masih segar yang diperoleh langsung dari perkebunan rosela di Ciwaruga Bandung. Bahan lain adalah sukrosa, gelatin, gum arab, dan CMC (Carboxy Methyl Cellulose) 
Alat yang digunakan dalam pembuatan velva rosela yaitu pisau, blender, spatula, timbangan, thermometer, kompor, sendok, wadah plastik, pengaduk es, votator ice atau ice cream maker, gelas plastik dan  kulkas. 

2.1  Metode Percobaan
Kegiatan penelitian ini dilakukan dalam dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama.

2.1.1  Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mencari konsentrasi sukrosa terbaik untuk produk velva rosela variasi konsentrasi sukrosa yang digunakan adalah 20%, 25%, dan 30%. Untuk menentukan konsentrasi terpilih, produk velva di uji secara organoleptik terhadap respon warna, aroma, tekstur, dan rasa dengan menggunakan metode mutu hedonik. 

2.1.2 Penelitian Utama.

Penelitian utama dilakukan dengan menggunakan konsentrasi sukrosa terpilih hasil penelitian pendahuluan  

1. Rancangan Perlakuan
Rancangan perlakuan yang ditetapkan pada penelitian utama ada  dua faktor. Faktor pertama adalah jenis penstabil (A) terdiri dari 3 taraf yaitu gelatin (a1), gum arab (a2) dan CMC (a3). Faktor yang kedua adalah konsentrasi penstabil (B) terdiri dari 3 taraf  yaitu 0,3% (b1), 0,4% (b2),  0,5% (b3). 

2. Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pola faktorial 3 x 3 dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan, sehingga diperoleh sebanyak 27 satuan percobaan ulangan. Model percobaan yang digunakan adalah sebagai berikut :
Xijk
= μ + Kk + Aj + Bj + (AB)ij + Єijk
Keterangan :

Xijk 
= Nilai pengamatan pada satuan percobaan kelompok ke-K yang memperoleh kombinasi perlakuan ij (taraf ke-i dari faktor jenis penstabil dan taraf ke-j dari faktor konsentrasi penstabil (B).

Μ
= 
Nilai tengah populasi (rata-rata)

Kk
= 
Pengaruh taraf kelompok ke-k

Ai     
= 
Pengaruh perlakuan taraf  ke-i dari faktor jenis penstabil (A)

Bj    
= 
Pengaruh taraf ke-j dari faktor konsentrasi penstabil (B)

(AB)ij  
=
Pengaruh interaksi perlakuan taraf ke-i dari faktor jenis penstabil (A) dengan taraf ke-j dari faktor konsentrasi penstabil (B).

Єijk
=
Pengaruh galat (error) dari satuan percobaan kelompok ke-K yang memperoleh kombinasi perlakuan i dan j.

3.  Rancangan Respon

Rancangan respon yang dilakukan meliputi respon kimia, dan organoleptik.

(1) 
Respon Kimia

Respon kimia dilakukan meliputi kadar vitamin C, Priyantono, [3] dan  kadar serat.
(2) 
Respon Fisika

Respon fisika dilakukan terhadap velva rosela meliputi uji derajat pengembangan atau overrun, Arbuckle [4], uji kecepatan pelelehan dan total padatan terlarut (Total Soluble Solid), AOAC [5]. 
(3) 
Respon Organoleptik  

Respon organoleptik dilakukan terhadap velva kelopak rosela meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Metode yang digunakan adalah uji mutu hedonik, Soekarto [6] dengan menggunakan 30 orang panelis.

Penentuan Metode Terbaik

Penentuan metode terbaik yaitu dengan pengujian skoring, dimana dari pengujian tersebut apabila nilai tertinggi yang diperoleh merupakan sampel terbaik, sedangkan apabila nilai terendah yang diperoleh merupakan sampel terjelek. 
Pengujian tersebut untuk menilai hasil analisis kimia meliputi : kadar vitamin C dan kadar serat. Analisis Fisika meliputi : derajat pengembangan (% overrun), kecepatan pelelehan, dan todat padatan terlarut. Organoleptik meliputi : uji rasa, aroma, tekstur, dan rasa.

Deskripsi Percobaan 

Deskripsi percobaan pembuatan velva rosela dapat dilakukan sebagai berikut :

1. Sortasi 

Kelopak rosela yang akan digunakan masing-masing disortasi terlebih dahulu dengan tujuan untuk memisahkan bunga yang baik dengan yang tidak baik (rusak). 
2. Trimming

Trimming dilakukan untuk memisahkan bagian-bagian yang tidak diperlukan yaitu biji dari rosela.
3. Pencucian

Rosela yang sudah dipisahkan dari bijinya kemudian masing-masing dicuci dengan air bersih untuk menghilangkan kotoran-kotoran yang melekat pada kelopak bunga rosela.
4. Penirisan

Kelopak bunga rosela yang sudah dicuci kemudian masing-masing ditiriskan dengan tujuan menghilangkan sisa air pencucian. 
5. Penghancuran

Kelopak bunga rosela yang telah ditiriskan dihancurkan dengan menggunakan blander sampai menjadi bubur bunga yang benar-benar hancur.
6. Pencampuran dan Pendinginan

Bubur kelopak rosela kemudian dengan larutan sukrosa dengan konsentrasi tertentu dan bahan penstabil gelatin, gum arab, dan CMC dengan konsentrasi 0,3%, 0,4%, 0,5%. 
Bahan yang telah larut kemudian dimasukkan ke dalam ice cream maker. Pada alat ini campuran sekaligus mengalami pendinginan dengan suhu 4 – 6oC selama 10 menit, Tujuan pendinginan sekaligus pengadukan ini yaitu untuk memberi kesempatan kepada penstabil untuk mengikat air.  
7. Pembekuan 

Produk yang telah didinginkan kemudian akan dilakukan pembekuan pada kondisi suhu -10 – (-20)oC selama 24 jam. Tujuan pembekuan ini yaitu memberikan tekstur yang lembut, penampakan yang keras serta meningkatkan volum produk selama pembekuan.
III.  HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan analisis keragaman diketahui bahwa perlakuan konsentrasi sukrosa tidak berpengaruh nyata terhadap warna, tekstur, dan rasa, sedangkan aroma berpengaruh terhadap karakteristik terhadap velva rosela. Aroma yang paling baik adalah pada konsentrasi sukrosa 20%. 

Penambahan konsentrasi sukrosa yang ditambahkan sebenarnya berpengaruh terhadap warna aroma, dan rasa tetapi karena perbandingan yang tidak terlalu besar maka perbedaannya tidak berbeda nyata.

Warna produk velva rosela yaitu merah tua yang berasal dari pigmen warna antosianin yang terkandung dalam kelopak rosela tersebut. Winarno [7], menyatakan bahwa warna merah pada buah-buahan disebabkan karena adanya pigmen warna antosianin yang berwarna merah pada pH rendah atau asam. 
Menurut, deMan [8] antosianin dapat rusak diantaranya disebabkan oleh pemanasan, kandungan gula yang meningkat, proses penyimpanan, pH rendah dan adanya asam askorbat. 

Menurujt Wibowo [9], Tekstur produk es krim ditentukan oleh padatan yang terdapat dalam adonan, konsentrasi gula, kekentalan dan resistensi pelelehannya. Gula menghalangi pembentukan kristal es selama pembekuan. Fenomena ini terjadi karena molekul gula menarik molekul air sehingga mengganggu kristal es. 
Dengan demikian gula membantu mencegah pembentukan kristal es yang besar, akibatnya tekstur yang dihasilkan lebih lembut. Konsentrasi sukrosa sebenarnya berpengaruh terhadap rasa tetapi karena perbandingan konsentrasi sukrosa yang kecil dan rasa rosela yang sangat asam maka hasilnya tidak berbeda nyata.

Menurut [4], cita rasa merupakan faktor utama dalam menentukan mutu produk-produk es krim. Sedangkan, Winarno [10] menyatakan bahwa citarasa bahan pangan sesungguhnya terdiri dari tiga komponen yaitu bau, rasa dan rangsangan mulut. 
Karena itu dipilih produk dengan konsentrasi sukrosa 20% sebagai prodak yang memiliki aroma velva rosela yang paling baik.Konsentrasi ini digunakan dalam penelitian utama. 

3.2 Penelitian Utama

3.2.1 Respon Kimia
1. Kadar Vitamin C

Velva Rosela ini dibuat dari kelopak rosela. Secara umum kadar vitamin C kelopak rosela segar sekitar 14 mg/100 gram kelopak.

Berdasarkan analisis keragaman  diketahui bahwa jenis penstabil (A), konsentrasi penstabil (B) dan interksi keduanya (AB) tidak berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C produk. Hal ini disebabkan oleh perbedaan kadar vitamin C yang diperoleh tidak terlalu besar. 
Perbedaan kadar vitamin C yang sedikit ini disebabkan ketiga jenis penstabil ini tidak mengandung vitamin C walaupun konsentrasi penstabil yang digunakan berbeda namun perbedaan yang sangat kecil menyebabkan tidak adanya perbedaan yang nyata pada setiap perlakuan. 
Penurunan kadar vitamin C pada produk velva dapat disebabkan karena sudah adanya penurunan vitamin C saat penanganan dan penyimpanan kelopak rosela selama satu hari setelah pemanenan sampai dengan penjualan oleh pedagang. Kelopak rosela disimpan pada suhu ruang pada saat penyimpanan, pengangkutan dan penjualan oleh pedagang, sehingga sangat rentan sekali terhadap penurunan kadar vitamin C.
Vitamin C merupakan vitamin yang paling mudah rusak, disamping sangat larut dalam air, mudah teroksidasi dan proses-proses tersebut dipercepat oleh panas, sinar, alkali, enzim, oksidator dan katalis tembaga dan besi.                    
Pada proses pembuatan velva rosela ini tidak dilakukan proses pemanasan, kecuali proses perpindahan panas pada lemari pembeku (freezer) pada saat pembekuan produk yang juga dapat menurunkan kadar vitamin C produk, pada proses pembekuan terjadi penurunan kadar vitamin C rata-rata 6% pada produk yang mengandung vitamin C pada suhu -18oC selama 6 – 12 bulan. Jadi, penurunan vitamin C saat proses sangat kecil terlebih produk hanya disimpan pada lemari pembekuan selama 24 jam untuk proses penyempurnaan derajat pengembangan dan tekstur yang diharapkan.

Jenis dan konsentrasi bahan penstabil yang digunakan pada produk tidak menyebabkan perbedaan yang nyata pada produk terhadap kadar vitamin C karena ketiga jenis penstabil tidak mengandung vitamin C sehingga jenis dan banyaknya kosentrasi penstabil yang ditambahkan tidak akan mempengaruhi kadar vitamin C produk.
2. Kadar Serat Total

Berdasarkan analisis keragaman  diketahui bahwa perlakuan jenis penstabil (A),  konsentrasi bahan penstabil (B) dan interaksi keduanya (AB) tidak berpengaruh nyata terhadap kadar serat total produk. 
Kadar serat kasar pada produk bernilai kecil, serta selisih antar perlakuan bernilai kecil dan hampir sama satu sama lain, sehingga tidak memperlihatkan perbedaan yang nyata pada analisis keragaman baik oleh adanya perlakuan dengan faktor A, B maupun pengaruh interaksinya (AB).

3.2.2. Respon Fisik

1. Derajat Pengembangan (Overrun)

Dari hasil analisis keragaman, menunjukan bahwa jenis penstabil (A), konsentrasi penstabil (B), dan interaksi penstabil (AB) berpengaruh nyata untuk masing-masing perlakuan terhadap derajat pengembangan(% Overrun). 
Tabel 1. 
Pengaruh Interaksi jenis dan konsentrasi penstabil Terhadap derajat Pengembangan 
(% Overrun )

	Jenis
	Konsentrasi

	
	0.3% (b1)
	 0.4% (b2)
	0.5% (b3)

	Gelatin (a1)
	7.14 a

B
	8.47 a 

B
	9.76 a

A 

	Gum Arab (a2)
	5.26 a 

A
	5.89 a

A
	7.79 b

A 

	CMC (a3)
	8.44 a 

B
	7.79 a

B
	7.14 a 

A


Keterangan : 
Huruf kecil dibaca arah baris, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%.

Huruf besar dibaca arah kolom, huruf yang berbeda nyata menyatakan perbedaan nyata pada taraf 5%.

Pada Tabel 1 dapat dilihat bahwa, makin tinggi konsentrasi bahan penstabil gelatin semakin besar nilai derajat pengembangan  karena buih yang dihasilkan akan semakin besar, begitu pula dengan gum arab semakin besar konsentrsi yang ditambahkan semakin besar pula nilai derajat pengembangannya.

Sedangakan penstabil jenis CMC derajat pengembangan akan menurun jika konsentrasinya dinaikkan karena kemampuan-nya untuk mengikat air yang ada pada produk, jadi semakin tinggi konsentrasi CMC yang  digunakan maka campuran bahan akan semakin kental.

2. Kecepatan Pelelehan

Salah satu parameter mutu yang penting dalam industri makanan beku pencuci mulut adalah kecepatan pelelehan. 

Berdasarkan analisis keragaman diketahui bahwa perlakuan jenis penstabil (A) dan konsentrsi penstabil (B) tidak berpengaruh nyata terhadap kecepatan pelelehan produk. Sedangkan interaksi keduanya (AB) berpengaruh terhadap kecepatan pelelehan produk. 

Tabel 2.
Pengaruh Interaksi Jenis dan Konsentrasi Penstabil Terhadap Kecepatan Pelelehan
	Jenis
	Konsentrasi

	
	0.3% (b1)
	0.4% (b2)
	0.5% (b3)

	Gelatin (a1)
	13.18 b

B
	12.32 a 

A
	10.48 a

A 

	Gum Arab (a2)
	12.68 a 

B
	11.91 a

A
	11.79 a

A 

	CMC (a3)
	10.75 a 

A
	12.93 a

A
	13.35a 

B


Keterangan : 
Huruf kecil dibaca arah baris, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%.

Huruf besar dibaca arah kolom, huruf yang berbeda nyata menyatakan perbedaan nyata pada taraf 5%.

Kecepatan pelelehan erat kaitannya dengan total padatan terlarut dari prodak. Kandungan padatan terlarut yang tinggi dapat menurunkan titik beku yang memungkinkan produk lebih cepat meleleh, artinya produk yang memiliki kandungan total padatan tidak terlarut tinggi akan lebih lama meleleh. Bahan penstabil merupakan hidrokoloid yang mana, hidrokoloid merupakan padatan yang dapat meningkatkan total padatan dalam produk. 
Daya leleh dan waktu pelelehan berkaitan erat dengan karakteristik bodi dan tekstur es krim. Tekstur velva buah ditentukan oleh adanya bahan penstabil, semakin banyak bahan penstabil yang digunakan maka akan semakin lembut teksturnya, dan menurut [4], dan dalam, Intan [11] velva yang bertekstur kasar dan rendah akan lebih mudah meleleh.

Gula dalam adonan velva menurunkan suhu pembekuan sehingga produk akan lebih cepat meleleh [11]. Kecepatan pelelehan suatu produk makanan pencuci mulut tergantung pada total padatan yang terkandung dalam produk. 

3.2.3. Respons Organoleptik

1. Nilai Warna

Warna penting  bagi banyak makanan, baik bagi makanan yang tidak diproses maupun bagi yang dimanufaktur. Bersama-sama dengan bau, rasa, dan tekstur warna memegang peranan penting dalam penerimaan makanan  [8].
Suatu bahan makanan yang dinilai bergizi, enak, dan teksturnya sangat baik tidak akan dimakan  apabila memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau memberi kesan menyimpang dari warna yang seharusnya [10].
Berdasarkan analisis keragaman diketahui bahwa perlakuan perlakuan jenis penstabil (A) konsentrasi penstabil (B) dan interaksi jenis dan konsentrasi penstabil (AB) berpengaruh nyata terhadap warna produk. 

Jenis penstabil gelatin memilih nilai kesukaan warna terendah, hal ini terjadi karena gelatine dapat mengadsorpsi warna rosela sehingga lebih pucat.

Semakin besar konsentrasi  yangh ditambahkan semakin pucat warna yang dihasilkan atau dengan perkataan lain semakin tidak disukai.

2. Nilai Aroma

Berdasarkan analisis keragaman diketahui bahwa perlakuan jenis penstabil (A) berpengaruh nyata terhadap aroma produk, sedangkan konsentrasi bahan penstabil (B) dan interaksi keduanya (AB) tidak berpengaruh nyata terhadap aroma produk (AB).

Aroma dari produk velva ini adalah aroma khas campuran antara aroma dari rosela, sedangkan bahan penstabil tidak memiliki aroma khas yang dapat dikenali. Berdasarkan keterangan yang disampaikan panelis diketahui, sampel yang menggunakan jenis penstabil CMC memiliki nilai terendah dan Gum Arab memiliki nilai tertinggi.

3. Nilai tekstur

Berdasarkan analisis keragaman diketahui bahwa perlakuan Jenis penstabil (A), konsentrasi bahan penstabil (B) dan interaksi keduanya (AB) tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur produk.
Bahan penstabil di dalam velva  berfungsi untuk mencegah terbentuknya Kristal es yang besar selama pembekuan, sehingga menghasilkan tekstur velva yang lembut, menyeraamkn produk, dan menghambat pelelehan [4].
Berdasarkan hasil pengamatan organoleptik dapat dilihat pada Gambar 13. bahwa produk paling lembut teksturnya yaitu perlakuan a3b2 (CMC dengan konsentrasi 0,4%) dengan nilai 3,79, sedangkan yang paling rendah kelembutannya yaitu pada perlakuan a1b2 (gelatin dengan konsentrasi0.4%) dengan nilai 3,26.

4. Nilai Rasa

Berdasarkan analisis keragaman diketahui bahwa perlakuan Jenis penstabil (A), konsentrasi bahan penstabil (B) dan interaksi keduanya (AB) tidak berpengaruh nyata terhadap rasa asam pada produk.

Produk yang paling asam rasanya yaitu perlakuan a3b3 dengan nilai 5,73, sedangkan yang rasa asamnya paling rendah yaitu a2b1 
Rasa umum disepakati bahwa hanya ada empat rasa dasar yaitu manis, pahit, masam dan asin. Kepekaan terhadap rasa terdapat pada kuncup rasa pada lidah. Hubungan antara struktur kimia suatu senyawa lebih mudah ditentukan dengan rasanya. 
Pada produk velva rosela ini rasa yang dapat dirasakan konsumen yaitu rasa asam. Adanya kandungan gula dalam suatu adonan velva rosela ini dapat megurangi rasa asam dari produk. Rasa asam berbeda-beda dan kemasaman yang dirasakan dapat bergantung pada gugus asam, pH dan keasaman yang tertitrasi [8]. 

IV.  KESIMPULAN DAN SARAN

4.1  Kesimpulan

1. 
Hasil produk terpilih pada penelitian pendahuluan metode pengujian mutu hedonik adalah sukrosa 20%
2. 
Faktor jenis penstabil  (A) berpengaruh terhadap % overrun, warna, dan aroma produk.

3. 
Faktor konsentrasi penstabil (B) berpengaruh terhadap % overrun, warna produk.
4. 
Interaksi faktor jenis dan konsentrasi penstabil (AB) berpengaruh terhadap  % overrun, kecepatan pelelehan, dan warna produk.

4.2  Saran

1. 
Perlu diteliti lebih lanjut untuk menetapkan standar mutu produk velva yang baik, sehingga untuk skala komersial dapat dihasilkan produk yang seragam.

2. 
Perlu diperhatikan pada saat pemilihan bahan baku kelopak yaitu dari segi warna, tingkat kematangan harus sama, dan kesegaran kelopak.
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