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SIFAT FISIK DAN AKSEPTABILITAS MINUMAN GEL LIDAH BUAYA
(Aloe vera var. chinensis)
( Physical Properties and Acceptability of Aloe vera (Aloe vera var. chinensis)
Gel Drink)
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ABSTRACT

Aloe vera had functional properties as an antioxidant due to its flavonoid compound. However, the use of aloe vera extract were less practical,

perishable and low acceptability. Therefore, aloe vera would be processed into aloe vera gel drink. The purpose of this research was to produce
aloe vera gel drink with high acceptability. Specifically the objectives were to evaluate the effect of blanching temperature on the physical
properties (colour, texture) of aloe vera gel drinks, and to determine the process condition that produce acceptable aloe vera gel drinks based on
the organoleptic test. The aloe vera gel drink was made through the process of: stripping, washing, slicing, soaking in NaCl solution of 1% for 30
minutes, soaking in lime solution, blanching with temperature variations of 70, 80 and 90°C and boiling in the 15-20% sugar solution during 5
minutes. The physical properties tested of aloe vera gel were colour using chromameter and texture with Test Swick. The acceptability of aloe vera
gel drink was conducted by the Hedonic Test. The results showed that the processing of aloe vera gel drink with high blanching temperature,
resulted aloe vera gel with soft texture and less bright of colour. Processing of aloe vera gel drink with blanching temperature of 70 ° C produced
the most acceptable product. The characteristics of the acceptable aloe vera gel drink were: the colour with L (lightness)of 18.26; a (redness): 0.44

and b (yellowness): -0.84; gel texture with resistance force of 14.38 N; deformation 56.55%.

Key words: aloe vera, gel drink, acceptability.

PENDAHULUAN

Lidah buaya atau aloe vera merupakan tanaman yang
banyak digunakan sebagai makanan kesehatan, kosmetik,
obat-obatan dan dipercaya dapat berfungsi sebagai antitumor,
antidiabetes dan pelembab (Chang et al. , 2006). Daun lidah
buaya mengandung senyawa flavonol seperti kaempeferol,
quercetin dan merycetin masing-masing sebanyak 257,7; 94,80
dan 128350 mg/kg. Senyawa tersebut termasuk dalam
kelompok polifenol yang dipercaya bersifat antioksidatif (Sultana
and Anwar, 2008). Menurut Hu et al. (2005), sifat antioksidatif
daun lidah buaya ditunjukkan dengan kemampuannya
menangkap radikal bebas dan menghambat peroksidasi asam
lemak. Selain komponen tersebut lidah buaya juga
mengandung polisakarida (acylated manan) yang disebut aloin
(barbaloin) yaitu C-glukosida aloe emodin sebanyak 30% (bk)
daun. Aloin dipercaya sebagai zat antiinflamamtory (anti
radang), namun aloin tidak stabil terhadap panas dan dengan
pengeringan pada suhu lebih dari 70°C dapat menurunkan
kadar aloin.

Daun lidah buaya juga mengandung zat gizi seperti
vitamin C, E dan A serta kaya akan serat (Miranda et al., 2009).
Namun penggunaan daun lidah buaya dalam bentuk segar
kurang diterima, karena citarasanya kurang disukai. Oleh
karena itu perlu dilakukan proses pengolahan menjadi produk
yang lebih awet dan akseptabel seperti minuman gel lidah
buaya. Menurut Riyanto (2006) tahap pengolahan minuman
lidah buaya meliputi; pengupasan, pengirisan, pencucian
dengan larutan garam dapur, perendaman dalam larutan kapur,
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blansing, perebusan dalam larutan gula 15-20%, dan
pengemasan. Hasil penelitian tersebut menunjukkan secara
inderawi minuman gel lidah buaya dapat awet sampai 4 minggu
pada kemasan plastik dan pengawet potasium sorbat 0,05%.
Kriteria kerusakan yang diidentifikasi adalah timbulnya bau
busuk, tekstur gel lunak dan warna menjadi keruh.

Karakteristik minuman lidah buaya yang menentukan
kesukaan antara lain adalah warna, tekstur gel dan tentu saja
rasa. Untuk menghasilkan gel dengan warna dan tekstur yang
baik, pada penelitan sebelumnya dilakukan proses
perendaman gel dalam larutan NaCl 1 % dan larutan kapur
jenuh serta blansing pada suhu sekitar 60-70°C. Menurut Asgar
dan Musaddad (2006), perlakuan blansing bertujuan antara lain
untuk menginaktifkan enzim-enzim yang menyebabkan reaksi-
reaksi pencoklatan, mengurangi jumlah mikroorganisme dan
melenturkan jaringan bahan agar mudah dikemas. Pada proses
pengeringan wortel, blansing pada suhu 65°C, mampu
mempertahankan warna dan memperbaiki tekstur. Barret et al.
(2000) juga menyatakan bahwa blansing pada jagung muda
dan brokoli mampu menginaktikan enzim lipoksigenase,
peroksidase, sehingga memberikan efek positif terhadap warna
dan tekstur bahan. Suhu blansing yang digunakan adalah
100°C selama 2-5 menit. Blansing dapat dilakukan dengan
media air atau uap panas, namun perbedaan cara blansing
akan memberikan sensitivitas yang berbeda pada sifat produk.
Selain itu penggunaan suhu blansing sangat bervariasi pada
setiap bahan. Pengolahan minuman gel lidah buaya yang telah
dilakukan menggunakan suhu blansing 70°C. Permasalahannya
adalah pengolahan minuman gel lidah buaya selain melalui
proses blansing juga proses pemanasan dalam larutan gula
yang dapat mengakibatkan perubahan sifat fisik gel lidah buaya.
Sampai saat ini perubahan sifat fisik seperti tekstur, warna dan
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pengaruhnya terhadap akseptabilitasnya belum dievaluasi.
Tujuan penelitian ini adalah mengevaluasi pengaruh suhu
blansing terhadap warna dan tekstur minuman gel lidah buaya
dan menentukan suhu blansing yang dapat menghasilkan
minuman gel lidah buaya dengan akseptabilitas tinggi.

METODOLOG!

Bahan dan alat

Bahan penelitian yang digunakan untuk penelitian ini
adalah daun lidah buaya (Aloe vera var. chinensis) segar yang
diperoleh dari petani lidah buaya di desa Loano, Kabupaten
Purworejo, Jawa-tengah. Bahan lain untuk membuat minuman
lidah buaya adalah gula pasir, dan potasium sorbat teknis.
Bahan kimia untuk analisis kadar gula dan keasaman tertitrasi
dengan kualifikasi pro analysis dari Merck. Alat —alat yang untuk
preparasi sampel, peralatan pengujian inderawi dan alat —alat
gelas untuk analisis kimia.

Cara Penelitian

Penelitian ini dilakukan dalam 3 tahap vyaitu: 1)
pengolahan minuman gel lidah buaya dengan variasi suhu
blansing (70, 80, 90°C), 2) pengujian sifat fisik (warna dan
tekstur) dan kimia (kadar gula dan keasaman tertitrasi) gel lidah
buaya, dan 3) menentukan akseptabilitas produk berdasarkan
uji organoleptik.

Proses pengolahan minuman lidah buaya menurut
Riyanto (2006), tahap-tahapnya meliputi : pengupasan daun
lidah buaya, pencucian, pemotongan gel dengan ukuran 2 x 3
cm, perendaman dalam larutan NaCl 1% selama 30 menit,
penirisan, perendaman dalam larutan kapur jenuh 1 jam,
blansing 5 menit dan perebusan dalam larutan gula dengan
konsentrasi 15-20 %. Pengujian warna gel lidah buaya
menggunakan color reader (Conica Minolta) dan tekstur dengan
Test Zwick. Analisis kimia pada minuman lidah buaya meliputi
analisis kadar gula dengan metode Nelson Somogyi (AOAC,
1990) dan keasaman tertitrasi (Ranganna, 1976). Untuk
menentukan penerimaan konsumen terhadap minuman gel
lidah buaya, maka dilakukan uji kesukaan menggunakan
metode Hedonic Test (Krammer and Twigg, 1970). Dari hasil
penguijian akan diperoleh kondisi blansing yang tepat, sehingga
dihasilkan minuman gel lidah buaya dengan akseptabilitas

tinggi.
Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap dengan satu faktor yaitu suhu
blansing. Untuk menentukan adanya perbedaan antar
perlakuan digunakan uji F, selanjutnya beda nyata antar sampel
ditentukan dengan Duncan’s Multiples Range Test (DMRT)
(Gacula dan Singh, 1984).
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Tekstur

Tekstur adalah kinerja bahan bila dikenai gaya. Parameter
tekstur dapat dinyatakan dalam gaya yang dapat ditahan
sampai bahan mengalami kerusakan atau  dinyatakan
deformasi atau perubahan bentuk karena adanya pergeseran
titik atau tempat bila bahan dikenai gaya (Suyitno, 1987). Hasil
pengukuran tekstur gel dalam minuman lidah buaya disajikan
pada Tabel 1.

Tekstur gel lidah buaya yang diolah dengan blansing pada
suhu 70, 80 dan 90°C masing-masing dengan gaya yang dapat
ditahan dan deformasi seperti terlihat pada Tabel 1. Data
tersebut menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu blansing
gaya yang dapat ditahan semakin rendah atau tekstur semakin
lunak, sedangkan nilai deformasi tidak berbeda nyata atau
elastisitas sampel sama. Pemanasan pada saat blansing sangat

Tabel 1. Tekstur Gel dalam Minuman Lidah Buaya

Suhu blansing (°C) Gaya (N)* Deformasi
(%)**
70 14,380 56,55
80 13,082 60,86
90 8,392 55,98

* Huruf yang sama dibelakang angka pada kolom yang
sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada (p<0,05).
** tidak berbeda nyata.

sensitif terhadap komponen karbohidrat, protein dan vitamin
(Miranda et al., 2009). Akibatnya semakin tinggi suhu blansing,
maka semakin banyak komponen tersebut yang terdegradasi,
sehingga jaringan rusak yang mengakibatkan tekstur lunak.

Warna
Warna gel lidah buaya dinyatakan dalam nilai
Lightness (L) atau kecerahan, redness (a), dan yellowness (b).
Hasil pengukuran warna gel dalam minuman lidah buaya
seperti disajikan pada Tabel 2.
Tabel 2. Warna Gel dalam Minuman Lidah Buaya

Suhu blanching Lightness* Yellowness** Redness*
Q)
70 18,26 -0,84¢ 0,44
80 19,85 -0,762 0,34
90 19,36 0,69 0,32

* huruf yang sama dibelakang angka pada kolom yang
sama menunjukkan tidak berbeda nyata (p<0,05).
** tidak berbeda nyata.

Dari Tabel 2 tampak bahwa total nilai warna gel lidah buaya
hampir sama terutama nilai L dan a, sedangkan nilai b berbeda
nyata. Hasil ini menunjukkan

bahwa semakin tinggi suhu blansing warna gel dalam minuman
lidah buaya semakin gelap atau kuning atau berbeda dengan
warna alami lidah buaya. Senada dengan hal tersebut adalah
pada pengolahan bubuk lidah buaya yang juga menghasilkan
warna bubuk lebih gelap dengan pengeringan pada suhu yang
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semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena semakin tinggi suhu
blansing kemungkinan terjadinya reaksi pencoklatan non
enzimatis semakin besar. Menurut Fennema (1985)
pencoklatan non enzimatis yaitu reaksi Maillard dapat terjadi
antara gugus amina dari asam amino dengan gula reduksi pada
gel lidah buaya yang mengakibatkan warna gel menjadi lebih

gelap.

Akseptabilitas Minuman Gel Lidah Buaya

Akseptabilitas minuman gel lidah buaya ditentukan
berdasarkan kesukaan terhadap sifat inderewi yaitu bau, warna,
tekstur dan rasa minuman gel lidah buaya. Hasil pengujian
inderawi terhadap minuman gel lidah buaya disajikan pada
Tabel 3. Nilai kesukaan yang semakin besar menunjukkan
semakin kurang disukai.

Bau

Hasil pengujian inderawi menunjukkan bahwa bau
gel minuman lidah buaya tidak berbeda nyata dan termasuk
disukai (rata-rata skor 3). Bau gel ditentukan zat volatil yang
terdapat dalam daun lidah buaya. Proses pengolahan minuman
gel lidah buaya melalui proses pemanasan, sehingga sebagian
zat volatil

Tabel 3. Akseptabilitas Minuman Gel Lidah Buaya

Suhu °C Bau*  Warna*  Tekstur* Rasa* Keseluruha
blansing n*
70 2,65 2,092 2,332 2,430 2,352
80 3,35 3,000 2,90% 3,24¢ 3,45P
90 2,75 2,76° 2,48P 1,952 2,502

* huruf yang sama dibelakang angka pada kolom yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata (p<0,05).
** tidak berbeda nyata.

sudah menguap. Oleh karena itu bau minuman gel lidah buaya
tidak berbeda nyata.

Warna

Warna gel lidah buaya adalah putih kehijauan. Hasil
penelitian menunjukkan warna gel dalam minuman lidah buaya
yang disukai adalah yang di blansing pada suhu 70°C. Gel
tersebut kenampakannya kukuh, sehingga memberikan kesan
disukai, sedangkan gel lidah buaya dengan proses blansing 80
dan 90°C jaringannya terlalu lunak, sehingga memberikan
kenampakan yang kurang baik. Berkaitan dengan warnanya,
menurut Miranda et al. (2009), perubahan warna gel lidah
buaya selama pemanasan dapat terjadi akibat reaksi Maillard
antara gugus amina dari protein dengan gula reduksi
menghasilkan senyawa berwarna coklat melanoidin. Semakin
tinggi suhu intensitas warna akan semakin tinggi, sehingga gel
lidah buaya semakin tidak disukai. Hasil ini sesuai dengan
pengukuran secara obyektif (Tabel 2) yang menunjukkan bahwa
blansing dengan suhu 90°C warna gel dalam minuman lidah
buaya semakin kecoklatan.

Tekstur
Secara inderawi tekstur gel lidah buaya dinilai dengan
indera peraba dengan tangan (finger feel) atau dengan indera
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perasa dengan mulut (mouthfeel) (Krammer dan Twigg, 1970).
Tekstur gel lidah buaya ditentukan berdasarkan kekerasannya
(hardness) atau kelunakannya (softness). Hasil penguijian
terhadap kesukaan tekstur gel lidah buaya menunjukkan
perbedaan yang nyata. Gel dalam minuman lidah buaya dengan
blansing 70°C paling disukai, selanjutnya blansing pada suhu 80
dan 90°C. Hal ini disebabkan karena gel lidah buaya dengan
blansing pada suhu semakin tinggi, minuman gel yang
dihasikan semakin lunak seperti yang tampak dalam
pengukuran secara obyektif (Tabel 1). Oleh karena itu semakin
tinggi suhu semakin tidak disukai.

Rasa

Rasa minuman gel lidah buaya adalah manis karena
adanya perendaman dalam larutan gula. Hasil pengujian
inderawi terhadap kesukaan rasa gel lidah buaya menunjukkan
bahwa rasa yang paling disukai adalah minuman gel lidah
buaya dengan blansing pada suhu 90°C dan kemudian berturut-
turut 70 dan 80°C. Pada suhu 90°C diperkirakan sel-sel
penyusun lidah buaya sudah rusak, sehingga seluruh cairan
leaching ke dalam larutan. Kerusakan tersebut mengakibatkan
cairan gula tidak terperangkap dalam gel, akan tetapi berada di
luar. Oleh karena itu rasa manisnya tidak terlalu tinggi yang
justru lebih disukai. Tabel 4 menunjukkan kadar gula dan
keasaman tertitrasi dari minuman gel lidah buaya. Berdasarkan
kadar gula dan asam, maka nilainya tidak begitu berbeda,
namun berdasarkan imbangan gula asam tampak bahwa

Tabel 4. Gula total dan keasaman tertitrasi minuman gel lidah buaya

Suhu Gula total Keasaman Imbangan* Gula
blansing (%bb) tertitrasi gula/asam reduksi
(°C) (%bb) (Yobb)
70 10,46 0,10 104,602 8,72
80 10,62 0,09 118,002 9,01
90 9,10 0,12 75,83 8,87

*Huruf yang sama dibelakang angka menunjukkan berbeda
nyata (p<0,05).

minuman gel dengan blansing 90°C imbangan gula-asam
relatif lebih rendah dibandingkan pada suhu 70 dan 80°C, dan
rasio tersebut memberikan citarasa yang disukai. Pada
penelitian ini tidak ditambahkan asam dalam minuman dan
hanya dilakukan perendaman dalam larutan gula 20% untuk
semua perlakuan, sehingga kadar gula maupun asam hampir
sama.

Kesukaan keseluruhan

Secara keseluruhan minuman gel lidah buaya yang
paling disukai adalah yang diproses dengan blansing pada suhu
70 dan 90°C. Minuman lidah buaya dengan blansing 70°C
disukai karena warnanya cerah dan teksturnya kukuh,
sedangkan minuman gel lidah buaya dengan blansing pada
suhu 90°C disukai karena imbangan gula-asam rendah. Namun
berdasarkan tekstur maupun efisiensi penggunaan panas untuk
blansing, maka yang paling baik adalah minuman gel lidah
buaya yang dibuat dengan blansing pada suhu 70°C.
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KESIMPULAN

Dari penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan
bahwa pengolahan minuman gel lidah dengan blansing pada
suhu 70°C menghasilkan minuman dengan akseptabilitas tinggi.
Karakteristik fisik dari gel minuman lidah buaya tersebut adalah
: warna dengan nilai L : 18,26; nilai a : 0,44 dan b : -0,84;
tekstur gel dengan gaya yang dapat ditahan 14,38 N; deformasi
56,55%.
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telah diberikan oleh DP.M Dikti.
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