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ABSTRACT 

This study aims to determine the effect of the addition of guar gum and red palm oil on 
the physicochemical characteristics of mellorine from tempeh extract and to obtain a 
combination of treatments that produces mellorine with the best characteristics. This study 
used a completely randomized design (CRD) with a two-factor factorial pattern with three 
repetitions. Factor I is the addition of the proportion of watermelon albedo puree with dragon 
fruit (v/v) 90%: 10%; 80% : 20%; and 70%: 30%. Factor II is the addition of 0.5%, 0.75%, 
and 1% CMC. The best treatment obtained by Velva is the treatment of the proportion of 
watermelon puree albedo and dragon juice 80:20 and the addition of CMC 1% (A2B3) 
because it has the highest yield value (NH) compared to the other treatments, namely 0.72, 
with the results of parameter analysis of vitamin C levels 7.33%; antioxidant activity 19.48% 
; total solids 21.46% ; melting time 18.18 minutes/10gr overrun 17.39% ; viscosity 566.33 
m.Pas ; protein content 0.33% ; fat content 0.24% ; texture favorability level 3.70 ; aroma 
favorability level 3.67 ; taste favorability level 3.93 ; and war's favorability level The results of 
this study indicate that mellorine sari tempe has met the SNI standard for Velva. 

 
Keyword : Velva, Watermelon Albedo, CMC, Dragon Fruit 

 
ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari penambahan buah naga 
dan CMC terhadap karakteristik fisikokimia Velva albedo semangka serta mendapatkan 
kombinasi perlakuan yang menghasilkan Velva dengan karakteristik terbaik. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dua faktor dengan tiga kali 
pengulangan. Faktor I adalah penambahan proporsi puree albedo semangka dengan buah 
naga (v/v) 90% : 10%; 80% : 20%; dan 70% : 30%. Faktor II adalah penambahan CMC 0,5%, 
0,75%, dan 1%. Perlakuan terbaik diperoleh Velva yaitu pada perlakuan proporsi puree 
albedo semangka dan sari naga 80:20 dan penambahan CMC 1% (A2B3) karena memiliki 
nilai hasil (NH) paling tinggi dibandingkan dengan perlakuan yang lain yakni 0,72, dengan 
hasil analisa parameter kadar vitamin C 7,33% ; aktivitas antioksidan 19,48% ; total padatan 
21,46% ; waktu leleh 18,18 menit/10gr ; overrun 17,39% ; viskositas 566,33 m.Pas ; kadar 
protein 0,33% ; kadar lemak 0,24% ; tingkat kesukaan tekstur 3,70 ; tingkat kesukaan aroma 
3,67 ; tingkat kesukaan rasa 3,93 ; dan tingkat kesukaan warna 3,46. Hasil dari penelitian ini 
menunjukkan bahwa Velva albedo semangka telah memenuhi standar SNI Velva. 

 

Kata kunci : Velva, Albedo Semangka, CMC, Buah Naga 
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INTISARI 

 
Semangka merupakan buah yang digemari masyarakat dengan kandungan nutrisi 

yang baik, namun buah semangka rata-rata hanya dikonsumsi pada bagian daging 

berwarna merahnya saja, bagian kulit berwarna putihnya yang dinamakan albedo 

semangka jarang untuk dikonsumsi, sehingga diperlukan pengolahan lanjutan. Salah satu 

produk yang dapat dibuat menggunakan bahan baku albedo semangka adalah velva, 

untuk menghasilkan velva yang memiliki potensi bermanfaat bagi tubuh maka perlu 

ditambahkan dengan menggunakan bahan yang memiliki vitamin c dan aktivitas 

antioksidan salah satunya buah naga. Dalam pembuatan velva masalah yang terjadi adalah 

pembentukan tekstur yang keras sehingga diperlukan penstabil. Salah satu penstabil yang 

digunakan pada produk sejenis es krim adalah CMC. CMC ditambahkan dalam kedalam 

velva sebagai penstabil yang membantu menghambat pembentukan kristal sehingga 

membentuk tekstur velva lebih lembut. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

proporsi albedo semangka:buah naga dan konsentrasi CMC terhadap sifat fisikokimia dan 

organoleptik velva yang dihasilkan serta menentukan perlakuan terbaik agar mengetahui 

perlakuan yang menghasilkan velva dengan karakteristik baik. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap pola faktorial dengan dua 

faktor. Faktor I adalah proporsi albedo semangka:buah naga (90:10, 80:20 dan 70:30) dan 

Faktor II adalah konsentrasi CMC 0,5, 0,75 dan 1%, yang kemudian data yang didapat 

dianalisa dengan ANOVA (Analysis of Variance) dan uji lanjut Duncan taraf 5%. 

Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan terbaik adalah perlakuan proporsi albedo 

semangka:buah naga 80:20 dan konsentrasi CMC 1% yang menghasilkan velva dengan 

karakteristik vitamin C 7,33 mg/100g, aktivitas antioksidan 19,49%, total padatan 21,46%, 

protein 0,33%, lemak 0,24%, viskositas 566,33 mPas, waktu leleh 18,18 menit/10gr, 

Overrun 17,40%, dan karakteristik organoleptik rasa 3,93 (suka), warna 3,46 (agak suka), 

aroma 3,67 (suka), tekstur 3,70 (suka) 

 
Kata kunci : albedo semangka, buah naga, CMC, velva 

 


