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INTISARI 

 

Kombinasi buah naga dan Lactobacillus plantarum untuk pembuatan velva 
probiotik akan menghasilkan pangan fungsional yang menyehatkan, akan tetapi 
tekstur kasar dikarenakan terbentuknya kristal es besar. Oleh karena itu, perlu 
penambahan hidrokoloid dari rumput laut yaitu agar, alginat, dan karagenan yang 
berfungsi untuk memperbaiki tekstur. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh jenis dan konsentrasi hidrokoloid terhadap karakteristik velva probiotik 
buah naga merah. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola 
factorial dua faktor dengan tiga kali ulangan. Faktor pertama, yaitu jenis hidrokoloid 
(agar, alginat, dan karagenan) dan faktor kedua, yaitu konsentrasi hidrokoloid 
(0,5%, 1%, dan 1,5%). Data dianalisis dengan menggunakan metode ANOVA 5%, 
jika terdapat beda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis dan konsentrasi hodrokoloid 
berpengaruh nyata terhadap overrun, waktu leleh, viskositas, total padatan, 
antosianin, antioksidan dan uji organoleptik tekstur, serta tidak berpengaruh nyata 
terhadap total BAL, nilai pH dan uji orgnoleptik aroma, rasa dan warna. Hasil 
perlakuan terbaik diperoleh jenis hidrokoloid alginat dengan konsentrasi 1% 
menghasilkan velva probiotik dengan karakteristik total BAL 7,512 log CFU/ml, pH 
4,39, overrun 28,95%, total padatan 32,800%, viskositas 219, 893 Mpa.s, waktu 
leleh 12,390 menit/10gram, antioksidan 40,595%, antosianin 2,451 mg/100g, serta 
rasa 3,35 (agak suka), warna 3,85 (suka), aroma 3,75 (suka) dan tekstur 3,35 
(agak suka) 

Kata Kunci: Agar, Alginat, Buah naga, Karagenan, Velva probiotik  
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