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STUIM PEMBUATAN VELVA SIRSAK Annona saricans Linn)
DENGAN BAHAN PENSTABIL TEPUNG MAIZENA

ABSTRAK

Penelitian tentang studi pembuatan velva sirsak dengan bahan pensiabil
tepung maizena telah dilaksapakan Ji Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas Padang mulai budan Juni
sampat Agustus 2008, Penclitian berteinan untuk mengetahui jumlah pemakaian
lepung maizena vang tepat dalam pembustan velva sirsak schingga diperoleh
velvi WM ICT LY g karakierisitk dan Lljguunluyﬁk vl |:‘"l|JE|“,':'~ ik,

Rancangan vang digunakan yanu Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan, Data vang diperoleh kemudian dianalisis
menggunakan sidik ragam dengan wi F. Jika F hitung Eebih besar dari T oiabel,
imaka dilanjutkan dengan uji Dwncan's New Muitiple Range Test (DNMRT) pada
taral 3%. Perlukuan penggunaan baban penstabil tepung maizena pada pembuatan
velva sirsak vaitu (A 0,25%, (B) 0,500, () 0.75% dan (1) 1,00%,

Velva sirsak dengan bahan penstabil tepung maizena vang terbaik dari segi
argancleptik adalah dengan pemberian bahan penstabil 1,00% dengan nilai tekstur
4333 (suka). aroma 3,933 (zuka), wama 3600 (suka) dan rasa 4.067 isukal.
dengan karakteristik velva sirsak sebagai berikul - overrun 6,667%, kecepatan
relelehan 20,333 menit, total padatan 27.012%, total asarm 0,546%, vitamin C
93325 mp/ 1002 dan total mikraba 1967 x 10° keloni/mi.



L PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakange

Sireah fdrpens maricata Linn) merupakan anggota amily lisonoceo.
Ruah ini berasal dart daratan Amerika yang kemudian menyebar ke selurub
benua, Tanaman sirsak dapat tumbuh di dataran rendoh benklim kering dan
daerah basah 1000 meter dari peemukaan L

Produksi sirsak nasional cukup besar, untuk konsumsi dalam negers sudah
serpenuhi duri produks: lokal dan sering produksi berlimpah, tetapy daya serap
pasar masih terbatas karena minat massarakal untuk mengolah sirsak menjadt
bentuk pangan lain masih kecil (BPTP Lampung, Media Indonesia Co.ad 200=)
Menurut BPS (2006) jumiah prodduksi sirsak nasional 84373 tondzhun.
Kamponen air yang linggl membual sirsak menjadi muodah rusak. Menorut
Maorton (1966) cir Syafrina (2003} setelah masak buah sirsak hanva tahan selama
2.3 hari di tempat dingin. Sirsak banyak mengandung aic dan komponen kimia
tertama serat dan vitamin,

Pengolshan sirsak segar menjadi bahan olahan lain dapat memiliki nilai
wnmbah lebih besar. Umumnya pengolaban sirsak hanya beberapa saja sepertl
dodol, sirup, jeli, anggur, selai dan manisan sirsak (Radi, 1997). Selain menjadi
produk makanan olahan, menurut Thomas (1992) daging buah sirsak dapat
dijadikan obat tradisional untuk mengobati penyakil amhbien dan anvang-
HIVY AT AT

Adapun salah sate alternatif pengolaban sirsak adalah mengelahnya
menjadi velva buah berupa makansn beku pencuci mulul. Menurut Setianawati
(20023, velva adalah produk sejenis es keim. Es krim sudab dikenal luas oleh
hampir seluruh masyvarakat darl berbagai tingkat umur dan golongan, baik tua
atau muda sampai kalanpan atas, Makanan ind sangat cocok dikomsumsi aleh
sclompok vepelarian dan diet rendab lemak karena makanan ini mempunyai
lebihan dari es krim  vaitu rendahnya kandungan lemak karena pada

soolahannya tidak mengpunakan lemask susu. Velva buah merzpakan salah

' pilihan dalam mengolah buab-buaban termasuk sirsak, Dengan diolah



-

el velva sicsak, diharapkan dapat memberikan nilai ambah dan
:1|I.'In|‘.~l.'||1'.||:|_i;||'.g_ umnr simpdan buah siesal ( Mutiarn, 20009,

Preses pengolaban velva buah tidak terlalu sulil karena teknolopi vang
chipunakan sangat sederhana. mudah dan mursh, Untuk memperaleh hasil velva
buah vang baik dengan tekstur lembuot dan halus. penggunaan bahan harus tepat,
Silat-sifat tekstur velva buah dipengaruhi eleh jumlah bahan penstahil vang
digunakan serta kandungan otal padatan. Apabils tidak tepat dalam pengpunaan
komponen ini maka velva buah yanp dihasilkan tekstornva menjadi kasar.

Penstabil yang biasa digunakan adalah CMOC, karapenan, alginat dan gum arab,

sintetik.
Berdasarkan hal tersebut dizas, penulis telah melakukan penelitian vang
berjudul "Studi Pembuatan Velva Sirsak (drnoma muricara Lion) dengan Bahan

Penstabil Tepunz Maizena®

1.2 Tujuan Penclitian
Twjuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui jumlah pemakaian
lepung maizena yang tepat dalam pembuoatan velva sirsak sehingps diperoleh

velva vang mempunyai karaktenistik dan organoleplik vang paling baik.

1.3 Manfaat Penelitian
Fenelitian ini diharapkan dapat meningkatkan daya guna sirsak, schingga
mempunyai nilal tambah yang lebib tingpi dan merupakan upava diversifikasi

pangan olahan.

L.4 Hiputesis
Penggunaan tepung maizena sebagal penstabil berpengaruh terhadap

sarnkteristik dan orzanoleptik velva sirsak,



V. HASIL DAN PEMBAHARAN

4.0 Dverrun
Berdasarkan hasil sk rapam dapat dilihat bahwa perlokuon penggunaan
tepung maizena sebagai penstabil berbeda nvata terhadap overrun velva sirsak.
seperti vang dilihat pada lompirand Rata-rata penghitungan oversun dar masing-

masing perlakuan disajikan pads 1abel.2
P ]

Tabel 2, Overrun velva sigsak

Pertakuzn [Zaga-rata Oheerrun (%)
A (00 23%) RN |

B i0.50%) |0,530 b
C{0,75%) 10,530 h
31 a0 L 0hT I

BEK =38.58%
Ancka-angka pada lajur yang sama diikue oleh hurof kecil yang tidak san berheda pada taraf
nyaie 3% menurut DM

Dari hasil uji lanjet DHMRT techadap overrun velva sirsak, semakin besar
penambahan tepung maizens overrun velva sirsak mengalami penurunan. Chvermun
tertinggi diperoleh pada perlakvan A penambahan 0,25% tepung maizena yaitu
16,9904 dan overrun terendah dipercleh pada perlakuan [ penambahan tepung
maizena |,00%,

Penpeunsan tepung maizena sebagai penstabil dalam pembuatan velva
sirsak  mempengaruhi overrun velva vang  dihasilkan. Pepambahan  tepung
maizena membuat campuran velva mengental, Berdasarkan pengamatan. makin
banyak baban penstabil yang digunakan kekentalan adonan semakin tinggi.

Kekentalan adenan meningkat maka dava pengembangan (overrun) akan
semakin menurun. Air vang terikal dalam struktar moleku] menyebabkan adonan
semakin kental, Semakin kental adonan, tegangan permukasn adonan menjadi
lehih tinggi. Akibatnya udara sukar menembues permukaan adonan dan produk

tehih sukar mengembang (Arbuckle, 1936 oif Muiiara 20060},
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A1 kesimpulan
Herdasarkan penelitian yang telah dilakokan dapat diambil kesimpulan
sobapal berikon ;

1. Pengeunaan bahan penstabil lepung maizena tidak berpengaruh terhadap
total asam, total padatan, vitamin C dan angka lempeng total tetapl
berpengaruh terhadap tekstur, overrun, dan dava pelelehan velva sirsak

2 Penpounzan bahan  penstabil tepung maizena menghasilkan  tingkat
kesukaan vang tidak berbeds nvata terhadap warn, aroma dan rasa velva
sirsak

3. Velva sirsak vang terbaik darn sepi organaleptik adalah dengan pemberian
bahan penstabil 1,00% denpan nilal tekstur 4,333, aroma 3,933, wama 3.6,

rasa 4,067

5.2 Raran
Untuk lebih mengetahui berapa velva sirsak yang paling baik, disarankan
untuk melakukan penelitian dengan perbandingan penppunasm pembekuan cepal,

kemasan serta lama penyimpanan velva sirsak.

Ay
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