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ABSTRAK

OPTIMALISASI FORMULASI VELVA BUAH PALA (Myristica
fragrans Houtt) DAN LABU KUNING (Curcubita moschata
Durch) DENGAN PENSTABIL CMC MENGGUNAKAN
DESIGN EXPERT METODE MIXTURE D-OPTIMAL

Oleh :

Karisha Alifia Putri
NPM : 203020098
(Program Studi Teknologi Pangan)

Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan formulasi optimal velva buah
pala dan labu kuning menggunakan Design-Expert 13 metode Mixture D-Optimal
berdasarkan sifat kimia, fisik dan organoleptik. Manfaat dari penelitian ini untuk
meningkatkan pemanfaatan daging buah pala dan labu kuning yang melimpah di
Indonesia dan menambah wawasan mengenai produk frozen dessert.

Penelitian yang dilakukan terdiri dari dua tahap yaitu penelitian
pendahuluan (analisis bahan baku) dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan
yaitu menganalisis bahan baku untuk mengetahui kadar serat kasar dan nilai pH
dari buah pala dan labu kuning sedangkan penelitian utama dilakukan menentukan
formulasi optimal dari velva buah pala dan labu kuning menggunakan program
Design Expert 13 metode Mixture D-Optimal dengan menganalisis setiap formulasi
yang direkomendasikan oleh program. Analisis yang dilakukan yaitu pengujian
kadar serat kasar, nilai pH, overrun, waktu leleh, viskositas dan uji organoleptik
terhadap atribut warna, aroma, rasa dan tekstur.

Hasil penelitian berdasarkan prediksi Design Expert 13 menghasilkan 14
formulasi dimana didapatkan formulasi optimal dengan nilai desirability 0,622.
Formulasi optimal dengan komponen bubur buah pala 26.58%, bubur labu kuning
52,41%, CMC 1,00%. Berdasarkan formulasi terpilih dan dilakukan verifikasi di
laboratorium maka didapatkan kadar serat kasar sebesar 1,63%, nilai pH sebesar
4,80, nilai overrun sebesar 16,20%, waktu leleh selama 12,15 menit, viskositas
sebesar 124,00 cP, skor atribut warna sebesar 5,20, skor atribut aroma sebesar 4,33,
skor atribut rasa 4,63, skor atribut tekstur sebesar 4,87. Hasil penelitian lanjutan uji
aktivitas antioksidan velva buah pala dan labu kuning didapatkan nilai ICso sebesar
2269,08 ppm.

Kata Kunci: Velva, Buah pala, Labu Kuning, Design Expert



ABSTRACT

OPTIMIZATION OF NUTMEG FRUIT (Myristica fragrans Houtt)
AND PUMPKIN (Curcubita moschata Durch) VELVA
FORMULATION WITH CMC STABILIZER USING DESIGN
EXPERT D-OPTIMAL MIXTURE METHOD

By:
Karisha Alifia Putri
NIM : 203020098
(Department Food Technology)

This research aims to produce the optimal formulation of nutmeg and
pumpkin velva using the Mixture D-Optimal method in Design-Expert 13, based on
chemical, physical, and organoleptic properties. The benefit of this research is to
enhance the utilization of the abundant nutmeg and pumpkin flesh in Indonesia and
to provide insights into frozen dessert products.

The research was conducted in two stages: a preliminary research (raw
material analysis) and the main research. The preliminary study analyzed the raw
materials to determine the crude fiber content and pH value of nutmeg and
pumpkin, while the main research aimed to determine the optimal formulation of
nutmeg and pumpkin velva using Design Expert 13’s Mixture D-Optimal method
by analyzing each formulation recommended by the program. The analyses
performed included testing for crude fiber content, pH value, overrun, melting time,
viscosity, and organoleptic tests on color, aroma, taste, and texture attributes.

The research results, based on Design Expert 13 predictions, generated 14
formulations, with the optimal formulation having a desirability value of 0.622. The
optimal formulation contained 26.58% nutmeg puree, 52.41% pumpkin puree, and
1.00% CMC. Based on the selected formulation and verified in the laboratory, the
crude fiber content was 1.63%, the pH value was 4.80, the overrun value was
16.20%, the melting time was 12.15 minutes, the viscosity was 124.00 cP, the color
attribute score was 5.20, the aroma score was 4.33, the taste score was 4.63, and
the texture score was 4.87. Further research on the antioxidant activity of nutmeg
and pumpkin velva resulted in an IC50 value of 2269.08 ppm.

Keywords: Velva, Nutmeg, Pumpkin, Design Expert
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I PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan mengenai: (1.1.) Latar Belakang Masalah, (1.2.)
Identifikasi Masalah, (1.3.) Maksud dan Tujuan, (1.4.) Manfaat Penelitian, (1.5.)
Kerangka Pemikiran, (1.6.) Hipotesis Penelitian, dan (1.7.) Tempat dan Waktu

Penelitian

1.1 Latar Belakang Masalah

Velva adalah jenis frozen dessert yang hampir mirip dengan es krim memiliki
kandungan lemak yang rendah, kandungan serat yang tinggi dan vitamin C yang
tinggi dibandingkan dengan es krim (Astuti dkk, 2021). Velva dapat dikonsumsi
oleh orang yang sedang diet rendah lemak dan penderita intoleransi laktosa serta
masyarakat luas. Komponen penyusun velva terdiri dari puree buah atau sayur,
serta bahan penstabil (Kusuma dkk., 2012). Dalam pembuatan velva biasanya
menggunakan buah berdaging tebal dan memiliki aroma yang khas (Dewi, 2010).
Salah satu jenis buah yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan utama velva adalah

buah pala.

Pala (Myristica Fragrans Houtt) merupakan komoditas rempah asli Indonesia
yang berasal dari kepulauan Banda dan Maluku. Penghasil pala terbesar berada di
daerah provinsi Aceh (Drazat, 2007). Berdasarkan data kementrian pertanian
(2020) produksi pala pada tahun 2011-2020, di Indonesia cenderung mengalami
peningkatan yaitu dari 22,25 ribu ton pada tahun 2011 menjadi 43,97 ribu ton pada

tahun 2020. Tanaman pala terkenal dengan tanaman rempah yang serbaguna



memiliki nilai ekonomis karena sebagian besarnya digunakan oleh berbagai industri

seperti makanan dan minuman, parfum, serta obat-obatan (Makanaung dkk., 2021).

Buah pala terdiri dari empat bagian yaitu tempurung biji 3,94%, daging
buah 83,3%, daging biji 9,54% dan fuli sebesar 3,22%. Buah pala lebih banyak
dimanfatkan pada biji dan fulinya saja yang diolah jadi minyak atsiri sedangkan
daging buah pala merupakan bagian yang terbesar dari buah pala, memiliki daging
yang tebal dari berat buah, berwarna putih kekuningan, berisi cairan bergetah,
rasanya sepat dan asam (Nurdjannah, 2007). Daging buah pala belum dimanfaatkan
secara maksimal oleh masyarakat luas dan biasanya dibuang begitu saja serta
sebagai limbah pertanian, namun daging buah pala mengandung nutrisi yang baik
untuk kesehatan. Beberapa masyarakat biasanya memanfaatkan daging buah pala
dengan mengolahnya menjadi olahan pangan seperti manisan, selai, asinan dan
marmalade (Baszary, 2022). Selain itu, dapat dilakukan diversifikasi buah pala

menjadi olahan makanan penutup yang digemari oleh masyarakat yaitu velva.

Untuk pengolahan daging buah pala menjadi produk velva perlu
ditambahkan dengan puree lain karena daging buah pala mengandung tanin sebesar
12,34-15,30% (Karseno & Setyawati, 2013). Kandungan tanin didalam buah pala
yang menyebabkan rasa pahit, sepat dan asam sehingga kurang disukai oleh
masyarakat (Najah dkk., 2021). Selain itu, jika velva hanya dibuat dari daging pala
saja maka akan mengurangi daya tarik warna pada produk yang dihasilkan karena
buah pala tidak memiliki warna yang menarik maka perlu dilakukan penambahan

dengan buah lain yaitu labu kuning.



Labu kuning merupakan jenis komoditas sayuran banyak ditemui diseluruh
wilayah Indonesia yang memiliki serat pangan yang dibutuhkan bagi kesehatan.
Selain itu, memiliki kandungan B-karoten yang tinggi dalam labu kuning berperan
sebagai antioksidan yang dapat menurunkan risiko penyakit kronis (Lismawati
dkk., 2021). B-karoten juga dapat memberikan warna yang menarik pada suatu
produk (Hendrasty, 2003). Kandungan gizi lengkap yang ada dalam labu kuning
memiliki sumber nutrisi yang relatif tinggi sehingga labu kuning dapat dilakukan

olahan pangan yaitu velva.

Permasalahan yang terjadi dalam pembuatan velva adalah teksturnya yang kasar
karena kristal es yang terbentuk serta mudah meleleh jika tidak disimpan pada suhu
rendah sehingga perlu ditambahkan bahan penstabil. Carboxy Methyl Cellulose
(CMC) merupakan bahan penstabil yang sering digunakan dalam pembuatan es
krim. CMC berfungsi untuk menghasilkan tekstur yang lembut, mengurangi
pembentukan kristal es yang kasar, menghasilkan produk yang seragam (Arbuckle,
1996). Jika dilihat dari fungsinya, maka CMC sangat baik digunakan sebagai bahan
penstabil dalam pembuatan velva karena dapat memberikan daya tahan yang baik

dalam proses pelelehan pada produk velva.

Berdasarkan uraian diatas, maka perlu dilakukan penelitian pembuatan produk
velva berbahan dasar buah pala dan labu kuning dengan penstabil CMC. Selain itu,
didalam pembuatan velva tahapan formulasinya perlu adanya optimasi untuk
mendapatkan hasil yang lebih akurat dan lebih efisien dalam membuat formulasi
velva maka dilakukan optimalisasi formula menggunakan program Design Expert

metode D-Optimal.



Design Expert Mixture D-Optimal merupakan metode yang dipilih dalam
penelitian ini karena software tersebut didesain dapat menyelesaikan tugas
eksperimental dan mampu menafsir faktor yang ada dalam percobaan. Proses
pengolahan data menggunakan data prediksi yang didapat dari hasil eksperimen dan
membantu dalam menentukan formulasi yang optimal serta dapat mempersingkat
waktu optimasi (Hidayat, 2019). Metode ini juga memiliki tingkat ketelitian yang
tinggi hingga 0,001 sehingga dapat menampilkan formulasi sesuai batas yang telah

ditentukan (Nugroho, 2012).

1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, masalah yang dapat
diidentifikasi adalah bagaimana formulasi optimal dari pembuatan produk velva
bubur buah pala dan bubur labu kuning dengan penstabil CMC menggunakan
program Design Expert metode Mixture D-Optimal?
1.3 Maksud dan Tujuan

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi optimum pada
pembuatan Velva buah pala dan labu kuning dengan penstabil CMC menggunakan

program Design Expert metode Mixture D-Optimal.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan velva buah pala dan labu

kuning dengan penstabil CMC dengan formulasi yang optimal.

1.4 Manfaat Penelitian

Adapun manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah:



1. Untuk mendapatkan formulasi optimal pada produk velva buah pala dan
labu kuning dengan penstabil Carboxymethyl Cellulose (CMC)
menggunakan program Design Expert.

2. Memberikan pengetahuan dan wawasan mengenai produk frozen dessert
sebagai salah satu alternatif kudapan sehat bagi masyarakat.

3. Meningkatkan pemanfaatan daging buah pala dan labu kuning yang
melimpah di Indonesia dan sebagai diversifikasi menjadi pangan olahan
yang digemari pada masa kini menjadi olahan pangan frozen dessert dengan

rendah lemak.

1.5 Kerangka Pemikiran

Disamping keunggulan dari buah pala, daging buah pala tidak dapat dikonsumsi
secara langsung karena daging buah pala memiliki rasa yang sepat, pahit dan asam
dikarenakan kandungan tanin yang tinggi yaitu sekitar 12,34 — 15,30% (Karseno &
Setyawati, 2013). Untuk menghilangkan rasa yang tidak diinginkan pada produk
velva maka perlu ditambahkan labu kuning sebagai penambah cita rasa dan

memperbaiki warna pada produk velva.

Menurut Sipahelut (2023) dalam penelitiannya pada pembuatan velva buah pala
dengan buah naga menyatakan bahwa komposisi umum pada pembuatan velva
yaitu bubur buah, sukrosa 35%, CMC 1%, dan asam sitrat 0,1%. Didapat formulasi
terbaik yaitu dengan persentase daging buah pala sebesar 38,4% dan buah naga
merah sebesar 25,6% dengan nilai overrun sebesar 12,48%, dan kecepatan leleh 11

menit.



Menurut Hidayat (2019) dalam penelitiannya pada pembuatan velva pala
dengan ubi jalar ungu menyatakan bahwa komposisi pada pembuatan velva yaitu
bubur buah, sukrosa 25%, dan CMC 0,75%. Didapatkan formulasi yang terpilih
yaitu dengan jumlah persentase buah pala sebesar 25%, persentase jumlah ubi jalar
ungu sebesar 49,25 %, rasio puree buah dengan air 1:2 , nilai overrun sebesar

48,857%, kadar serat 1,87%, dan waktu leleh 13 menit 52 detik.

Menurut Kusbiantoro dkk (2005), pada pembuatan velva labu Jepang parameter
organoleptik dengan rasio puree dengan air 1:2 dan penambahan CMC 0,75% yang

paling disukai oleh panelis.

Menurut Claudia dkk (2016) dalam penelitiannya tentang pembuatan sorbet air
kelapa dengan penambahan sari labu kuning dengan sari nanas. Didapatkan sorbet
air kelapa dengan karakteristik terbaik yaitu dengan persentase labu kuning sebesar
53,64% dengan nilai pH sebesar 5,06 dan kecepatan mencair sebesar 0,97

gram/menit.

Menurut Manggabarani dkk (2019) dalam penelitiannya tentang pembuatan
velva buah naga dan sayur wortel dengan penambahan labu kuning. Dengan
perbandingan wortel dan labu kuning (100:0), (90:10), (80:20), (70:30), (60:40).
Didapatkan formulasi terbaik yaitu 60% wortel dan 40% labu kuning dimana

perbandingan tersebut mengandung kadar lemak yang rendah.

Menurut Ayu dkk (2017) dalam penelitian tentang pembuatan velva labu
kuning dengan penambahan terong belanda. Didapatkan hasil velva labu kuning

dan terong belanda yang terbaik yaitu formulasi persentase labu kuning sebesar



51,32% dimana formulasi tersebut berdasarkan hasil uji sensori secara hedonik

dengan warna, aroma, rasa, dan tekstur yang paling disukai panelis.

Menurut Isnaini dkk (2022) dalam penelitiannya pembuatan velva pisang
bluberi dengan variasi konsentrasi CMC (0,1%, 0,3%, 0,5%) didapatkan bahwa
perlakuan terbaik yaitu pada konsentrasi 0,5%, waktu leleh 19,340 menit/10 g, dan
nilai overrun 34,33%. Penggunaan bahan penstabil dapat mengurangi kristal es, dan
dapat membentuk tekstur yang lebih lembut dan stabil. Bahan penstabil yang sering
digunakan dalam produk velva yaitu Carboxy Methyl Celulose (CMC). Menurut
Tantono dkk, (2017) CMC memiliki perbedaan dengan jenis penstabil lainnya serta
memiliki kelebihan yaitu memiliki kestabilan jika bereaksi terhadap lemak,
kapasitas pengikatan air yang tinggi dan waktu aging yang singkat dibandingkan

dengan penstabil jenis lainnya.

Menurut Maria & Zubaidah (2014), dalam penelitiannya pembuatan velva
jambu biji merah probiotik dengan penambahan konsentrasi CMC (1%, 2%)
didapatkan bahwa perlakuan terbaik pada pembuatan velva yaitu pada perlakukan
konsentrasi CMC 1% dengan nilai overrun 15,21% dan kecepatan leleh 2,68

menit/g.

Penelitian yang dilakukan oleh Seftiono dkk (2020) menyatakan bahwa
penggunaan jumlah sukrosa terbaik yaitu dalam penggunaan sorbet belimbing

wuluh yaitu dengan penambahan gula sebesar 20%.

Metode mixture design dibagi menjadi dua jenis, yaitu simplex lattice design

dan d-optimal mixture design. Simplex lattice design digunakan untuk



mengoptimalkan formula dengan perbedaan jumlah komposisi bahan, namun
jumlah totalnya tetap konstan. Sementara itu, d-optimal mixture design digunakan
untuk mengoptimalisasi formula dengan konsentrasi komponen yang berbeda.
Variasi konsentrasi dari setiap bahan formula dapat ditentukan sesuai dengan
jumlah formula yang telah diatur sebelumnya, yang pada akhirnya mempermudah

peneliti dalam pembuatan formula tersebut (Borhan et al., 2014).

Menurut penelitian Salsabella (2022), formulasi optimal dari sorbet ekstrak
bunga telang dan sari buah nanas yaitu terdiri dari ekstrak bunga telang 48,38%;

sari buah nanas 33,01%; gula kastor 18,30%; dan penstabil CMC 0,30%.

Menurut penelitian Mazaya (2023), berdasarkan prediksi program Design
Expert versi 13 dihasilkan 14 formulasi sorbet pepaya dan jerut nipis yang
ditawarkan formulasi optimal dengan nilai desirability 0,869. Berdasarkan
formulasi terpilih dilakukan verifikasi di laboratorium dan didapatkan nilai pH

sebesar 4,60, nilai overrun sebesar 18,18% dan waktu leleh sebesar 13,10 menit.

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diduga bahwa didapat formulasi yang optimal
untuk pembuatan velva buah pala dan labu kuning dengan penstabil CMC
menggunakan program Design Expert metode Mixture D- Optimal.
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian

Tempat penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas

Pasundan. Waktu penelitian dimulai pada bulan Juni 2024 hingga Agustus 2024.
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