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ABSTRACK

Aloe barbadensis Miller is the most bioactive compound used in the food and
pharmaceutical industry. This study was conducted to prepare the Aloe gel
powder by using an oven and microwave at various temperatures and energy.
Moreover, to production functional aloe vera herbal beverage with turmeric,
cinnamon, and red ginger extracts. The objective of this study was to investigate
the effect of microwave and oven drying on the physicochemical properties of aloe
vera gel powder, characterization of the physicochemical and sensory properties
of aloe vera herbal functional drinks to determine the best formula. This research
is experimental using the Completely Randomized Design (CRD) method and
statistical analysis of data with ANOVA at a significance level of 95%. Overall,
aloe vera powder B2 (oven 75°C) has better physicochemical properties in terms
of color, yield, water content, solubility and swelling power. However, microwave
drying is able to maintain the quality of the material than the oven drying which
was characterized by the high value of antioxidant activity in treatment A1 (45
watts) of 20.288% RSA. The physicochemical properties of the aloe vera herbal
functional drink formulated with turmeric/cinnamon/red ginger extract have a pH
of 7, total dissolved solids are at 15 — 17 °Brix, and the L* brightness value
ranges between 62 — 73 which indicates brightness. A drink formulated with 0.5
grams of aloe vera powder, honey and cinnamon extract is the best formula with
antioxidant activity value of >40% RSA, has a favorable sensory viscosity and
taste, quite favorable clarity and aroma, with a total polyphenol value of 30.063
mg GAE/qg.

Keywords: Aloe vera, Gel Powder, Herbs, Microwave, Oven Drying.



ASBTRAK

Aloe barbadensis Miller merupakan tanaman yang memiliki senyawa bioaktif
yang paling banyak digunakan dalam industri makanan dan farmasi. Penelitian ini
dilakukan untuk pembuatan serbuk lidah buaya dengan menggunakan oven dan
microwave pada berbagai suhu dan energi, serta pembuatan minuman fungsional
lidah buaya-herbal yang terformulasi dengan ekstrak kunyit, kayu manis, dan jahe
merah. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh metode
pengeringan terhadap karakteristik fisikokimia serbuk lidah buaya, karakterisasi
sifat fisikokimia dan sensori minuman fungsional lidah buaya-herbal untuk
menentukan formula terbaik. Penelitian ini bersifat eksperimental menggunakan
metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan analisis statistik data dengan
ANOVA taraf signifikansi 95%. Secara keseluruhan serbuk lidah buaya B2 (oven
75°C) memiliki sifat fisikokimia yang lebih baik dari segi warna, rendemen, kadar
air, kelarutan, dan swelling power. Namun, pengeringan microwave mampu
mempertahankan kualitas bahan daripada oven yang ditandai dengan tingginya
nilai aktivitas antioksidan pada perlakuan Al (45 watt) sebesar 20,288% RSA.
Sifat fisikokimia minuman fungsional lidah buaya-herbal yang terformula dengan
ekstrak kunyit/kayu manis/jahe merah memiliki pH 7, total padatan terlarut berada
di angka 15 — 17 °Brix, serta nilai kecerahan L* berkisar di antara 62 — 73 yang
mengindikasikan cerah. Minuman yang terformula dengan 0,5 gr serbuk lidah
buaya, madu, dan ekstrak kayu manis merupakan formula terbaik dengan nilai
aktivitas antioksidan >40% RSA, memiliki sensori kekentalan dan rasa yang
disukai, kejernihan dan aroma cukup disukali, serta total polifenolnya 30,063 mg
GAE/qg.

Kata kunci: Aloe vera, Herbal, Microwave, Pengeringan Oven, Serbuk Gel.
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RINGKASAN

Pembuatan Minuman Fungsional Berbahan Baku Serbuk Aloe vera dan
Herbal; Prasetya Agustian, 201710301065; 2024; 48 halaman; Program Studi

Teknologi Industri Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Univeristas Jember.

Aloe vera merupakan salah satu komoditas pertanian potensial di Indonesia
yang sebagian besar dimanfaatkan sebagai bahan baku industri biofarmaka dan
kosmetik. Zat yang dikandung dalam lidah buaya seperti saponin, lignin,
polisakarida, vitamin, dan mineral memungkinkan tanaman ini menjadi bahan
baku farmasi yang serba guna. Senyawa flavonoid quercertin dan merycerin
sebagai sumber antioksidan dalam lidah buaya memiliki aktivitas antioksidan
yang tinggi sebesar 35,17% Radical Scavenging Activity (RSA), sehingga dapat
dikembangkan sebagai bahan pangan fungsional potensial. Salah inovasi untuk
meningkatkan nilai tambah lidah buaya dengan mengkonversinya menjadi serbuk
lidah buaya. Namun, pembuatan serbuk lidah buaya dengan penggunaan panas
dapat menurunkan kualitas bahan khusunya aktivitas antioksidan sehingga
diperlukan solusi untuk menangani hal tersebut. Mekanisme pengeringan
gelombang mikro berbeda dengan pengeringan biasa, yaitu melalui rotasi dipolar
molekul air yang menimbulkan panas yang dapat mempercepat proses
pengeringan, sehingga dapat menghemat waktu dan energi.

Pembuatan minuman fungsional lidah buaya juga ditambahkan herbal untuk
meningkatkan sifat imunomodulatornya dengan berbasis kearifan lokal. Beberapa
tanaman yang ditambahkan antara lain kunyit, jahe merah, dan kayu manis. Bahan
lain juga ditambahkan pada formula minuman lidah buaya ini, baik untuk
memperbaiki sifat fisikokimia maupun meningkatkan cita rasa. Penambahan
madu dilakukan untuk memberikan rasa alami. Madu kaya akan vitamin,
betakaroten dan mineral. Pembuatan minuman fungsional diperlukan perancangan
formula untuk menghasilkan minuman dengan kadar antioksidan maupun
polifenol tinggi serta sifat organoleptik yang disukai.

Serbuk lidah buaya dengan metode pengeringan B2 (oven 75°C) memiliki

nilai yang baik pada beberapa parameter fisikokimia. Namun, pengeringan
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microwave lebih efektif dalam mempertahankan mutu bahan yang ditandai dengan
tingginya nilai aktivitas antioksidan sebesar 20,288% RSA pada perlakuan Al
(microwave 45 watt). Secara keseluruhan minuman fungsional lidah buaya yang
terformula dengan ekstrak kunyit/kayu manis/jahe merah memiliki pH 7 (netral),
total padatan terlarut 15 — 17 °Brix, dan nilai kecerahan L* 62 — 73 yang
mengindikasikan cerah.

Nilai aktivitas antioksidan pada formula minuman adalah 15 — 17% RSA
(ekstrak Kkunyit), 40 — 81% RSA (ekstrak kayu manis), dan 15 — 19% RSA
(ekstrak jahe merah) serta nilai total polifenolnya berturut-turut berada di angka 6
— 10 mg GAE/g (ekstrak kunyit), 30 — 41 mg GA/g (ekstrak kayu manis), dan 9 —
10 mg GAE/g (ekstrak jahe merah). FIH2 (0,5 gr serbuk lidah buaya, ekstrak
kayu manis, dan madu) merupakan formula terbaik dengan nilai aktivitas
antioksidanya >40% RSA, memiliki sensori kekentalan dan rasa yang disukai,
kejernihan dan aroma cukup disukai, serta total polifenolnya 30,063 mg GAE/g.
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Lidah buaya (Aloe vera) merupakan salah satu komoditas pertanian
potensial di Indonesia yang sebagian besar dimanfaatkan sebagai bahan baku
industri biofarmaka dan kosmetik. Luas panen tanaman lidah buaya di Indonesia
mencapai 1.238.764 m? dengan produktivitasnya sebesar 4.396.628 kg (BPS
2022). Provinsi Jawa Timur menempati urutan ketiga sebagai provinsi penghasil
lidah buaya terbesar setelah Kalimantan Barat dan Yogyakarta, dengan
produktivitas tertingginya sebesar 376.572 kg berada di Kabupaten Kediri (BPS,
2023). Bahkan, ekstrak lidah buaya mengalami kenaikkan jumlah ekspor dari
tahun 2010 sebanyak 26,6 ton hingga tahun 2020 mencapai 21,7 ribu ton (Jompa
etal., 2022).

Lidah buaya merupakan tanaman biofarmaka yang berpotensi untuk
dikembangkan sebagai bahan pangan fungsional. Di seluruh segmen demografis,
tren kontemporer menuju gaya hidup sehat melalui pangan fungsional mulai
meningkat terutama kalangan milenial. Sibuea dan Nainggolan (2022)
menyatakan 71,2% generasi milenial mengonsumsi pangan fungsional dan 80,8%
mengonsumsinya dalam bentuk minuman herbal. Bahkan, hasil survei
sebelumnya menyatakan sebanyak 33% generasi milenial mengklaim pangan
sehat sebagai asupan pangan penting dan tidak keberatan dengan harga yang lebih
tinggi (Nielsen, 2015). Konsumen mencari minuman alami, organik, dan kaya
akan nutrisi sehingga minuman berbahan dasar lidah buaya sangat menarik untuk
dibuat. Berdasarkan Dinas Pertanian dan Pangan Kota Magelang, lidah buaya
segar dapat diolah menjadi pangan menyehatkan seperti ice cream lidah buaya,
cendol, teh, dan madu (Pertanian, 2017). Namun, sejauh ini minuman lidah buaya
dengan penambahan herbal masih belum banyak dikembangkan. Padahal zat yang
dikandung dalam lidah buaya seperti vitamin, mineral, polisakarida, senyawa
flavonoid quercertin dan merycerin sebagai sumber antioksidan sebesar 35,17%
Radical Scavenging Activity (RSA) memungkinkan tanaman ini menjadi bahan

baku farmasi maupun pangan yang serba guna (Wariyah dan Riyanto, 2018).



Inovasi lidah buaya untuk meningkatkan nilai tambah dengan
mengkoversinya menjadi serbuk lidah buaya untuk minuman fungsional.
Pembuatan serbuk lidah buaya memiliki keunggulan dalam hal penyimpanan yang
lebih tahan lama karena kandungan air di dalamnya rendah, penyajian lebih
praktis, dan mudah dalam pengemasan maupun distribusi karena volumenya yang
kecil (Ramadina, 2013). Lebih lanjut, pada pembuatan serbuk lidah buaya dapat
mengatasi kerusakan penanganan bahan baku awal karena adanya nutrisi dari
karbohidrat maupun protein yang dapat memicu tumbuhnya mikroba selama
penyimpanan sehingga mampu menjadi bahan intermediet lain bagi industri
(Widiantara, 2018).

Secara umum, pengolahan lidah buaya dengan pemanfaatan panas dapat
menurunkan aktivitas antioksidan. Aktivitas antioksidan dapat berkurang selama
proses pengolahan akibat teroksidasinya senyawa fenolik dari penggunaan panas,
kontak dengan udara/oksigen, dan sinar (Septiani et al., 2021). Mekanisme
pengeringan gelombang mikro berbeda dengan pengeringan biasa, yaitu melalui
rotasi dipolar molekul air yang menimbulkan panas. Dengan mekanisme tersebut,
pengeringan gelombang mikro untuk bahan pertanian yang mengandung banyak
air seperti lidah buaya dapat berlangsung lebih cepat, sehingga dapat menghemat
waktu dan energi (Hartulistiyoso et al, 2011).

Pembuatan minuman lidah buaya fungsional ini juga ditambahkan herbal
untuk meningkatkan sifat imunomudulatornya dengan berbasis kearifan lokal.
Beberapa tanaman yang dapat dikonsumsi dan dibuat menjadi jamu untuk immune
booster antara lain adalah kunyit, jahe merah, dan kayu manis. Kunyit merupakan
tanaman rempah yang mengandung kurkumin dan turunannya sebesar 3 — 15%
yang dibuat senyawa analognya sebagai antioksidan, kemudian kayu manis yang
mengandung antioksidan paling tinggi dibandingkan dengan rempah lainnya
karena memiliki senyawa kimia berupa saponin, fenol, dan terpenoid
(Rachmawati et al., 2021). Tanaman jahe merah merupakan salah satu sumber
antioksidan yang baik dan mengandung mineral cukup tinggi seperti 21 mg
Kalsium dan 39 mg Fosfor (Izwardy et al., 2017). Flavonoid, kurkumin dan

vitamin C merupakan senyawa-senyawa yang dapat meningkatkan sifat



imunomodulator serta minyak esensial pada jahe merah dapat meningkatkan
respon kekebalan tubuh (Kotala dan Kurnia, 2022). Bahan lain juga ditambahkan
pada formula minuman lidah buaya ini, baik untuk memperbaiki sifat fisikokimia
maupun meningkatkan cita rasa. Penambahan madu dilakukan untuk memberikan
rasa alami. Madu kaya akan vitamin, betakaroten dan mineral seperti mangan
yang berfungsi sebagai antioksidan dan berpengaruh dalam pengontrolan gula
darah serta mengatur hormon steroid (Pérez et al., 2006).

Perancangan formula diperlukan dalam pembuatan minuman fungsional
lidah buaya-herbal untuk menghasilkan minuman dengan kadar antioksidan
maupun polifenol tinggi serta sifat organoleptik yang disukai. Berdasarkan hasil
penelitian Marini et al., (2022), formulasi sediaan minuman alkali lidah buaya
dengan konsentrasi sari lidah buaya 30% menghasilkan mimuman terpilih
berdasarkan uji hedonik yang memiliki kadar antioksidan kuat dengan ICso
sebesar 9,952%. Selain itu, penelitian sejenis juga dilakukan oleh Ahmad (2023)
bahwa formula terbaik dalam pembuatan minuman ready to drink lidah buaya
adalah minuman dengan komoposisi gel Aloe vera 10 mL (10%), air 90 mL, 2
tetes lemon, dan 2 sendok gula berdasarkan nilai aktivitas antioksidannya. Hal ini
menjadi acuan untuk perancangan formula, namun sediaan tersebut masih dalam
bentuk gel lidah buaya segar sehingga diperlukan observasi terhadap komposisi
produk minuman serbuk herbal komersial agar dapat menghasilkan formula yang

sesuai.

1.2 Rumusan Masalah
Rumusan masalah yang diangkat dalam penelitian ini adalah :

1. Bagaimana pengaruh metode pengeringan oven dan microwave terhadap
karakteristik fisikokimia serbuk lidah buaya?

2. Bagaimana sifat fisikokimia formula minuman fungsional berbasis lidah
buaya dan herbal?

3. Bagaimana formula terbaik minuman fungsional berbasis lidah buaya dan

herbal berdasarkan sifat fisikokimia dan sensorisnya?



1.3

1.4

Tujuan

Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah :

Menganalisis pengaruh metode pengeringan oven dan microwave terhadap
karakteristik fisikokimia serbuk lidah buaya.

Menganalisis sifat fisikokimia formula minuman fungsional berbasis lidah
buaya dan herbal.

Menetapkan formula terbaik minuman fungsional berbasis lidah buaya dan

herbal berdasarkan sifat fisikokimia dan sensorisnya.

Manfaat Penelitian

Adapun manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah :

Bagi Peneliti

Penelitian ini dapat memberikan wawasan baru yang dapat digunakan
sebagai rujukan dalam hal pembuatan serbuk Aloe vera dan aplikasinya
sebagai minuman fungsional herbal. Hasil formula terbaik minuman
fungsional lidah buaya-herbal dapat dijadikan sebagai sumber acuan dalam
penelitian lanjutan.

Pengembangan Keilmuan

Pada pengembangan keilmuan, minuman fungsional lidah buaya-herbal
memiliki sifat fungsional sebagai minuman sehat penangkal radikal bebas
dan imunomodulator. Perpaduan antara ide produk fungsional dengan
memanfaatkan komoditas lokal dan ditunjang dengan penentuan formula
terbaik serta pemberian informasi kondisi sifat fisikokimia dan sifat
organoleptik sangat penting bagi pengembangan bidang rekayasa proses
pangan.

Masyarakat dan Industri

Memberikan alternatif produk pangan fungsional yang harganya terjangkau
dan memiliki nutrisi tinggi bagi masyarakat. Produk ini sebagai salah satu
upaya hirilisasi komoditas unggulan (local wisdom) yang dapat diproduksi

secara masal oleh IKM maupun industri besar.



BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Potensi Lidah Buaya untuk Pangan

Lidah buaya (Aloe vera) merupakan jenis tanaman hias yang biasa
digunakan sebagai bahan dasar produk obat-obatan dan kosmetik, sehingga
tanaman ini termasuk ke dalam jenis tanaman biofarmaka. Lidah buaya menjadi
salah satu komoditas yang dikembangkan di Indonesia khususnya di Provinsi
Jawa Timur. Menurut Badan Pusat Statistik (2022), luas panen tanaman lidah
buaya di tahun 2022 mencapai 1.238.764 m? dengan Provinsi Jawa Timur sebagai
produsen terbesar ketiga setalah Kalimantan Barat dan Yogyakarta yang jumlah
produksinya sebesar 388.034 kg. Selain itu, ekstrak lidah buaya mengalami
kenaikkan jumlah ekspor dari tahun 2010 sebanyak 26,6 ton hingga tahun 2020
mencapai 21,7 ribu ton (Jompa et al., 2022).

Terdapat tiga jenis lidah buaya yang umumnya dibudidayakan secara
komersil di dunia, yaitu Curacao aloe (Aloe barbadensis Miller) yang biasa
dikenal sebagai Aloe vera, Capealoe (Aloe ferox Miller), dan Socotrine (Aloe
perryl Baker) (Gambar 2.1). Aloe barbandesis adalah jenis lidah buaya yang
paling banyak digunakan dan berkhasiat sebagai obat (Marhaeni 2020). Lidah
buaya memiliki daun yang terdiri dari tiga lapisan. Lapisan paling luar merupakan
getah kuning yang mengandung derivat. Lapisan kedua daun berbentuk getah
kuning pahit yang mengandung antrakuinon dan glikosida dan lapisan dalam daun
merupakan gel yang mengandung 99% air, dan glukomanan, asam amino, lipid,

sterol dan vitamin.

RS

Gambar 2.1 Jenis lidah buaya (a) Curacao aloe; (b) Capealoe; (c) Socotrine (Sumber:
Elfianto, 2023; Smith, 2016; Lisa, 2020).



Tanaman lidah buaya juga memiliki kandungan komposisi beragam yang
bermanfaat bagi tubuh meliputi pelembab kulit, menyuburkan rambut, antiseptik,
antibiotik, antioksidan, anti penuaan dan fungsi lainnya yang masih beragam
(Sahu et al., 2013). Aloe vera dapat berperan sebagai antioksidan karena adanya
beberapa vitamin dan mineral yang terkandung di dalamnya seperti vitamin C,
vitamin E, vitamin A, magnesium, dan senyawa metabolit sekunder, seperti
antrakuinon, lignin, tanin, saponin, sterol, flavonoid (Prahest et al., 2015).
Kandungan nutrisi dalam 100 gram lidah buaya dideskripskan pada Tabel 2.1.

Tabel 2.1 Kandungan nutrisi lidah buaya per 100 gram

Kandungan Nutrisi Jumlah
Energi (kkal) 4,0
Protein () 0,1
Lemak (g) 0,2
Serat (g) 0,3
Abu (9) 01
Karbohidrat () 0,4
Kalsium (mg) 85
Fosfor (mg) 186
Zat besi (mg) 0,8
Vitamin C (mg) 3,476
Vitamin A (1U) 4,594
Vitamin B1 (mg) 0,01
Kadar air (g) 99,20

Sumber: Departemen Kesehatan R.1., (1992)

Kandungan aktivitas antioksidan lidah buaya dikaitkan dengan keberadaan
polisakarida (GAPS-1 dan SAPS-1) (H¢$ et al., 2019). Zat aktif yang terdapat
dalam lidah buaya (Aloe vera) adalah polisakarida acemannan. Polisakarida
acemannan adalah p1,4-linked acetylated polymannan yang sebagian besar
kandungannya adalah mannose (Femenia et al., 2003). Aktivitas antioksidan
polisakarida acemannan dalam lidah buaya sangat baik dalam menangkal radikal
bebas seperti 1,1-diphenyl-2- picrylhydrazyl (DPPH) dan Nitric Oxide (NO)
(Kaithwas et al., 2014). Selain polisakarida, lidah buaya mengandung senyawa
polifenol berdasarkan Tabel 2.2 yang berperan sebagai antioksidan seperti fenolik
yang terdapat pada lidah buaya, seperti kaempeferol, quercertin, dan merycerin
masing-masing sebanyak 257,7; 94,80 dan 1283,50 mg/kg (Riyanto, 2013).



Adapun kandungan polifenol dan komposisi polisakarida ekstrak lidah buaya
tertuang dalam Tabel 2.2.

Tabel 2.2 Kandungan polifenol dalam ekstrak lidah buaya per 100 gram

Kandungan Polifenol Kulit Daun (mg) Bunga (mg)
Catechin 95,0 7,6
Sinapic acid 54,0 15,0
Quercetin 34,4 0
Quercitin 23,0 31,9
Rutin 22,3 11,6
Mirincetin 19,6 1,8
Epicatechin 16,2 58,0
Gentisic acid 6,0 101,0

Sumber: He$ etal., (2019)

Dekade ini, tanaman lidah buaya lebih banyak digunakan sebagai makanan
kesehatan, kosmetik, dan obat-obatan yang dipercaya sebagai antitumor,
antidiabetes, dan pelembab. Menurut Werdhasari (2014), adanya senyawa
flavonoid dalam lidah buaya yang memiliki sifat fungsional sebagai antioksidan
dapat dijadikan sebagai olahan minuman yang umum diproduksi dalam skala
industri. Selain itu, lidah buaya dapat dijadikan pangan fungsional sebagai
imunomodulator karena mengandung polisakarida yang tidak hanya sebagai
antioksidan, tetapi juga dapat menguatkan fungsi sel dan meningkatkan sistem
kekebalan tubuh (Sianturi 2019).

Salah satu inovasi lidah buaya untuk meningkatkan nilai tambah dengan
mengkoversinya menjadi serbuk lidah buaya untuk minuman fungsional.
Pembuatan serbuk lidah buaya memiliki keunggulan dalam hal penyimpanan yang
lebih tahan lama karena kandungan air di dalamnya rendah, penyajian lebih
praktis, dan mudah dalam pengemasan maupun distribusi karena volumenya yang
kecil (Ramadina, 2013). Lebih lanjut, pada pembuatan serbuk lidah buaya dapat
mengatasi kerusakan penanganan bahan baku awal karena adanya nutrisi dari
karbohidrat maupun protein yang dapat memicu tumbuhnya mikroba selama
penyimpanan sehingga mampu menjadi bahan intermediet lain bagi industri
(Widiantara, 2018).



2.2 Pembuatan Serbuk Lidah Buaya dengan Alat Pengering

Produksi serbuk lidah buaya perlu dilakukan dengan mempertimbangkan
kondisi prosesnya untuk menghasilkan serbuk lidah buaya yang berkualitas tinggi.
Terdapat berbagai cara dan teknik yang dilakukan dalam pembuatan serbuk lidah
buaya salah satunya adalah metode vacum drying. Berdasarkan penelitian
(Permanasari et al., 2019) pembuatan serbuk lidah buaya dengan metode vacum
drying dilakukan dengan cara mengupas lidah buaya, kemudian direndam dalam
larutan CaCl 1%. Selanjutnya gel lidah buaya dilender hingga menjadi gel dan
homogen untuk selanjutnya disaring. Gel ditambahkan zat adiktif berupa 1%
CMC dan maltodekstrin (6%, 7%, 8%, dan 9%). Pengeringan dilakukan pada
tekanan 100 mbar dengan suhu yang divariasikan 50°C, 60°C, dan 70°C selama 6
jam. Hasil penelitian menunjukkan suhu pengeringan 70°C pada konsentrasi
maltodekstrin 7% meenghasilkan kadar air terendah sebesar 5,15%.

Pembuatan serbuk lidah buaya juga dilakukan dengan menggunakan api
kecil +80°C sampai terbentuk Kristal seperti pada penelitian (Deglas & Apriliani,
2022). Lebih lanjut pembuatan serbuk lidah buaya dengan alat pengering oven
juga bisa dilakukan, dimana pembuatannya berdasarkan penelitian (Lubis et al.,
2023) dimulai dengan menambahkan CMC dan tween 80 ke dalam jeli lidah
buaya dan diaduk menggunakan mixer selama 5 menit. Selanjutnya bahan yang
tercampur dipindahkan ke dalam loyang yang telah dilapisi alumuniu foil untuk
dimasukkan ke dalam oven suhu 80°C selama 5 jam. Berbeda dengan penelitian
(Hartulistiyoso et al., 2011) yang menggunakan microwave sebagai alat pengering
pembuatan serbuk lidah buaya. Dalam penelitiannya disebutkan bahwa daya yang
digunakan adalah 80 watt dengan waktu pengeringan 120-140 menit dan 160 watt
selama 50-70 menit.

2.3 Pengeringan Oven dan Microwave

Dekade ini minuman serbuk komersial banyak diperjual belikan di berbagai
tempat. Minuman serbuk merupakan produk dalam bentuk konsentrat atau
terpekatkan butiran halus dengan menghilangkan air sehingga mudah ditambah

air, mudah larut dan siap dikonsumsi, memiliki daya simpan panjang dan



memiliki luas permukaan yang besar (Indriaty dan Assah, 2015). Pembuatan
serbuk minuman dilakukan dengan teknik pengeringan. Pengeringan makan
adalah suatu metode pengawetan melalui proses pengeringan yang bertujuan
untuk mencegah pertumbuhan mikroorganisme melalui pengurangan kadar air
(Malaka, 2014).

Teknik pengeringan yang biasa digunakan dengan pertimbangan efisiensi
buaya yaitu oven microwave. Pengeringan oven merupakan pengeringan udara
panas pada produk pangan, namun membutuhkan waktu lama dan menyebabkan
penurunan kualitas pada produk (Fadhilatunnur et al., 2022). Teknik pengeringan
microwave adalah pengeringan menggunakan energi gelombang mikro, molekul
seperti air dalam bahan akan berputar sesuai dengan arah medan elektomagnetik
yang menyebabkan gesekan internal molekul bahan sampai menghasilkan panas,
sehingga proses pengeringan belangsung secara cepat dan efektif (Verna et al.,
2020).

Pada beberapa penelitian disebutkan bahwa pengeringan dengan metode
microwave lebih baik dalam mempertahakan kandungan nutrisi produk yang
dikeringkan dibandingkan dengan oven. Penelitian Trisnawati et al., (2014)
melaprokan bahwa kandungan beta karoten labu kuning yang dikeringan dengan
microwave 2450 Mhz 300 watt sebesar 672,83 pg/g lebih tinggi daripada
pengeringan oven 50°C sebesar 276,59 pg/g. Lebih lanjut, pemanasan dengan
gelombang mikro menghasilkan gula total dan gula pereduksi dengan nilai derajat
polimerisasi (2,49-3,22) tertinggi dan merupakan perlakuan terbaik dibandingkan

dengan perlakuan lainnya (Sunarti et al., 2017).

2.4 Minuman Fungsional

Pangan fungsional merupakan segolongan makanan atau minuman yang
mengandung bahan-bahan dan diperkirakan dapat meningkatkan status kesehatan
dan mencegah penyakit tertentu. Pangan fungsional juga diartikan sebagai olahan
pangan yang berdasarkan kajian ilmiah memiliki fungsi fisiologis tertentu di luar
fungsi dasarnya, tidak membahayakan dan bermanfaat bagi kesehatan (BPOM,
2011). Komponen pangan fungsional dibedakan menjadi lima belas kelompok
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yakni vitamin, mineral, serat pangan, prebiotik, probiotik, kolin, isoflavin, dan
polifenol (Nusraningrum et al., 2021).

Minuman fungsional merupakan salah satu bagian dari pangan fungsional
yang mengandung unsur zat gizi atau non gizi dan apabila dikonsumsi dapat
memberikan pengaruh positif bagi kesehatan tubuh (Na’imah et al., 2020).
Minuman fungsional memiliki ciri-ciri fungsional yang dapat memberikan
perlindungan, pencegahan, pengobatan terhadap penyakit, serta mampu
meningkatkan kinerja fungsi tubuh. Sebagian besar minuman fungsional terbuat
dari kombinasi tanaman biofarmaka dengan rempah-rempah tradisional seperti
kunyit, jahe, dan kayu manis (Pratiwi, 2020). Adanya kandungan polisakarida
dalam lidah buaya dan antioksidan dalam rempah-rempah dapat dijadikan sebagai
minuman fungsional herbal, sehingga mampu mengurangi risiko penyakit serta
dapat dijadikan sebagai peningkat dan memperkuat imunitas. Seiring
perkembangan jaman, minuman dapat dimodifikasi menjadi wujud serbuk instan
ready to drink berguna dalam memperpanjang umur simpan dan meningkatkan

kualitas dengan tetap mempertahakan kualitasnya berdasarkan SNI 01-3709-1995.

2.5 Kunyit

Kunyit menjadi salah satu herbal yang digunakan pada formula minuman
fungsional lidah buaya-herbal yang kaya akan senyawa aktif. Kunyit termasuk ke
dalam tanaman herba parenial dan memiliki rizoma (rimpang/umbi) yang berasal
dari Asia (Yunita et al., 2023). Komponen kimia pada rimpang kunyit terdiri dari
komponen fenolik meliputi diarylheptanoids, diarylpentanoids, dan kurkumin
(C21H2005) yang termasuk ke dalam golongan diarylheptanoids (fenol). Selian itu,
rimpang kunyit mengandung kurkumin dan turunannya sebesar 3 — 15%
(kurkumin 71,5%, demetoksikurkumin 19,4% dan bisdemetoksikurkumin 9,1%)
(Li et al.,, 2011). Kandungan kimia lainnya adalah fenilpropen dan senyawa
fenolik lain seperti terpen yaitu monoterpen, sesquiterpen, diterpen, triterpen,
alkaloid, steroids, dan asam lemak (Siregar et al., 2022). Lebih jelasnya

kandungan kimia kunyit dideskripsikan pada Tabel 2.3.
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Tabel 2.3 Kandungan gizi ekstrak kunyit per 100 gram

Bahan Aktif Jumlah
Protein () 0,090
Lemak (Q) 0,008
Karbohidrat/Pati (g) 11,25
Abu (9) 0,925
Vitamin A (1U) 1,315
Vitamin C (mg) 3,250
Hidroksiracaikol (g) 0,005
Eugenol (g) 0,075
Cinole (9) 0,250
Tanin (g) 0,003
Kurkumin (g) 1,205
Caprilic acid (g) 0,335
Cambhpor/Fofor (g) 0,420
Borneol () 0,225

Sumber : Widyasari (1999)

Kurkumin merupakan molekul dengan kadar polifenol rendah namun
memiliki aktivitas biologi yang tinggi, seperti adanya potensi aktivitas antioksidan
(Kuntorini et al., 2018). Aktivitas antioksidan meningkat seiring dengan
bertambahnya gugus hidroksil pada cincin fenil pada posisi orto dengan gugus
metoksi dan aktivitas antioksidan kurkumin disebabkan oleh kemampuan donor
atom hidrogen oleh B-diketon untuk menetralkan radikal bebas (Nginayati, 2019).
Adanya beberapa kandungan senyawa aktif dalam rimpang kunyit membuat sari
kunyit banyak digunakan sebagai produk minuman komersial, seperti minuman
kunyit asam. Pada penelitian Zain (2013), minuman kunyit asam dengan ekstrak
kunyit 10% (v/v) menghasilkan nilai antioksidan tinggi dan ektrak kunyit 25%

(v/v) menghasilkan total fenol tertinggi.

2.6 Jahe Merah

Jahe merah (Zingiber officinale Rosc.) merupakan jenis rempah-rempah
khas Indonesia yang memiliki beberapa kandungan senyawa metobolit sekunder
terutama golongan flavonoida, fenolik, terpenoida, dan minyak atsiri (Rifaldi,
2020). Senyawa yang terkandung pada jahe merah terlampir pada dalam Tabel
2.4, kemudian ada juga senyawa fenolik yang terkandung dalam rimpang jahe dan
beberapa komponen bioaktif seperti (6)-gliserol, (6)-shogaol, diarilheptnoid, dan
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kurkumin. Ekstrak jahe mengandung 3 — 7% golongan senyawa fenol seperti
flavonoid dan alkloid. (Hermani dan Winarti, 2013).
Tabel 2.4 Komposisi jahe dalam 100 gram

Spesifikasi Jumlah
Protein (g) 1,5
Lemak () 1,0
Hidrat arang (g) 10,1
Kalsium (mg) 21
Fosfor (mg) 39
Besi (mg) 1,6
Vitamin A (1U) 30
Vitamin B1 (mg) 0,02
Vitamin C (mg) 4
Bahan dapat dimakan (%) 97
Kalori (kal) 51
Air (9) 86,2

Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (2012)

Rimpang jahe dikenal memiliki kadar aktivitas antioksidan yang mampu
menetralisir radikal bebas dan dapat menghambat kolagenase elastisitas pada
kulit. Secara umum rimpang jahe dapat dikembangkan dalam berbagai produk
makan dan minuman. Pada penelitian Pebiningrum et al., (2017), disebutkan
bahwa kadar aktivitas antioksidan minuman fungsional kombucha jahe berkisar
63,07 — 83,81%. Jahe mengandung komponen aktif non volatile fenol meliputi
gingerol, shogaol, dan zingeron yang memiliki fungsi sebagai antioksidan
sehingga sangat berpotensi untuk dikembangkan sebagai produk pangan
fungsional yang kaya antioksidan. Selain itu, flavonoid sebagai antioksidan dapat
dijadikan sebagai imunomodulator karena mampu meningkatkan reaksi imunitas
pada sel makrofag (Faradilla dan Iwo, 2014). Adapun produk dalam negeri yang
terbuat dari jahe diantaranya permen jahe, jahe kering, bubuk jahe, minyak jahe,

dan minuman ringan.

2.7 Kayu Manis

Kayu manis (Cinammon burmanii) merupakan tanaman rempah yang
memiliki rasa pedas, manis, berbau wangi serta bersifat hangat. Kayu manis
mengandung beberapa senyawa aktif yang disajikan pada Tabel 2.5 yakni
flavonoid, saponin, alkoid yang memiliki efek farmakologi untuk menghambat
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pembentukan radikal bebas yang berbahaya dan membantu memperlambat
komplikasi diabetes (Rusita, 2017). Selain itu ada beberapa senyawa lain yang
terkandung di dalamnya yakni minyak atsiri, eugenol, safrole, sinamadehide,

tanin, kalsium oksalat, damar, dan zat penyamak (Munawaroh, 2018).

Tabel 2.5 Komposisi kimia kayu manis per 100 gram bahan

Kandungan Gizi Jumlah (%)
Kadar air 7,90
Minyak atsiri 2,40
Alkohol ekstrak 10-12
Abu 3,55
Serat kasar 20,30
Karbohidrat 59,55
Lemak 2,20

Sumber : Thomas dan Duethi (2001)

Kandungan trans-sinamaldehid yang ada pada ekstrak kulit kayu manis
cukup tinggi yakni sebesar 68,65% sehingga menjadi sumber senyawa antioksidan
sebagai penangkal radikal bebas dan bisa dijadikan sebagai imuune booster. Kayu
manis mengandung gizi yang baik seperti protein, karbohidrat, vitamin (A, C, K,
B3), mineral seperti kalsium, zat besi, magnesium, mangan fosfor, sodium, zinc,
dan kolin (Tesia dan Widyaningsih, 2014). Tingginya senyawa aktif yang
bermanfaat bagi tubuh, kayu manis dapat digunakan sebagai bahan pangan
fungsional seperti minuman fungsional kayu manis yang ditambahkan rimpang
bangle. Pada penelitian Widyantari (2020), adanya penambahan serbuk kayu
manis dapat meningkatkan aktivitas antioksidan menjadi 97,89 pg/ml dengan

perbandingan 60 : 40.

2.8 Sifat Fisikokimia Madu

Madu adalah cairan manis yang berasal dari nektar tanaman kemudian
diproses oleh lebah menjadi madu yang tersimpan dalam sel-sel sarang lebah.
Madu telah dikenal sebagai salah satu bahan makanan atau minuman alami yang
memiliki peranan penting dalam kehidupan (SNI, 2004). Nektar adalah cairan
yang dihasilkan oleh kelenjar nectar tumbuhan, kaya akan berbagai bentuk
karbohidrat (3-87%), seperti sukrosa, fruktosa dan glukosa, mengandung sedikit



14

senyawa nitrogen, seperti asam-asam amino, amida-amida, asam-asam organik,
vitamin-vitamin, senyawa aromatik dan juga mineral-mineral (Lestari, 2020).

Madu kaya akan vitamin A, betakaroten, vitamin B kompleks, vitamin C, D,
E, dan K. Selain itu, madu mengandung flavonoid, seperti luteolin, quercetin,
apigenin, fisetin, kaempferol, ishoramnetin, acacetin, tamarixetin, chrystin, dan
galangin sehingga sangat berperan sebagai antioksidan (Legowo, 2015).
Kandungan mineral pada madu segar dan sumber nektarnya sangat berpengaruh
terhadap warna, dimana semakin terang warna madu kandungan mineralnya lebih
sedikit daripada madu yang berwarna gelap. Adapun komposisi pada 100 gram
madu terdapat pada Tabel 2.6.

Tabel 2.6 Komposisi dalam madu per 100 gram

Mineral Jumlah (g)
Air 16,3
Fruktosa 31,8
Glukosa 26,1
Sukrosa 0,5
Disakaridan lain 4,0
Oligosakarida lain 3,0
Gula total 80,3
Mineral 0,9
Asam amino 0,6
Protein 1,1
pH 5,2

Sumber : Porcza et al., (2016)

2.9 Formulasi

Formulasi merupakan tahapan awal dalam rangkaian proses pembuatan
sediaan minuman yang berpusat pada sifat-sifat fisik maupun kimia serta interaksi
dengan komponen lain yang mempengaruhi penampilan dan perubahan bentuk
minuman dengan tujuan untuk menghasilkan suatu sediaan yang stabil
berdasarkan sifat fisikokimia (Astriana dan Satria, 2019). Berdasarkan hasil
penelitian Marini et al., (2022), formulasi sediaan minuman alkali lidah buaya
dengan konsentrasi sari lidah buaya segar 30% menghasilkan mimuman terpilih
berdasarkan uji hedonik yang memiliki kadar antioksidan kuat dengan ICsg

sebesar 9,952%. Selain itu, penelitian sejenis juga dilakukan oleh Ahmad (2023)
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bahwa formula terbaik dalam pembuatan minuman ready to drink lidah buaya
adalah minuman dengan komoposisi gel Aloe vera 10 mL (10%), air 90 mL, 2

tetes lemon, dan 2 sendok gula berdasarkan nilai aktivitas antioksidannya.



BAB 3. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini akan dilakukan di beberapa laboratorium sesuai dengan
ketersediaan alat produksi dan analisis, yaitu Laboratorium Rekayasa Teknologi
dan Lingkungan Industri, Laboratorium Pangan Fungsional dan Neutraceutical,
serta Laboratorium Hasil Pertanian dan Kewirausahaan Fakultas Teknologi
Pertanian, Universitas Jember. Adapun waktu pelaksanaan penelitian dilakukan
pada bulan Maret hingga Juni 2024.

3.2 Alat dan Bahan

Peralatan utama yang digunakan dalam penelitian minuman fungsional
herbal berbasis lidah buaya antara lain oven LDO-080N 220V, microwave R-
220MA-WH range 45 — 450 watts, neraca analitik, pisau, hot plate, stirrer,
blender, ayakan 80 mesh, dan kompor. Adapun peralatan alat yang digunakan
untuk analisis antara lain refraktometer, peralatan gelas, vortex, colour reader, pH
meter, laptop, spektrofotometer Uv-Vis 1800, dan moisture analyzer.

Bahan baku utama yang digunakan pada penelitian ini adalah lidah buaya
jenis Aloe vera barbadensis Miller yang didapatkan dari petani lidah buaya di
Kabupaten Batu, simplisia herbal (jahe merah, kunyit, dan kayu manis), serta
bahan tambahan dalam formula yaitu madu. Adapun bahan habis pakai antara
lain: kertas saring, aluminium foil, cup pp, plastik klip, plastik HDPE, botol kaca,
aquades, etanol 96% (v/v), Ca(OH)2, larutan DPPH, folin ciocalteu, asam galat,
dan NaxCOs.

3.3 Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap
(RAL). Pada pembuatan serbuk lidah buaya dengan melibatkan variabel tetap
berupa gel lidah buaya (100 g) dan variabel tidak tetap berasal dari suhu/energi
yang digunakan. Pengeringan gel lidah buaya melibatkan dua metode yaitu
pengering oven dengan variasi suhu 65°C dan 75°C, sedangkan pengering

microwave menggunakan daya 45 dan 135 watt. Pengeringan gel lidah buaya

16
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dilakukan sampai benar-benar kering yang ditandai dengan berkurangnya kadar
air sejalan dengan berkurangnya berat bahan dan adanya perubahan warna yang
cenderung agak kekuningan. Adapun rancangan pembuatan serbuk gel lidah

buaya disajikan pada Tabel 3.1.

Tabel 3.1 Rancangan perlakuan pengeringan gel lidah buaya

Perlakuan Keterangan
Al Microwave daya 45 watt
A2 Microwave daya 135 watt
Bl Pengering oven suhu 65°C
B2 Pengering oven suhu 75°C

Pada pembuatan formula minuman fungsional lidah buaya-herbal
melibatkan variabel tetap berupa ekstrak herbal serta larutan madu dan variabel
tidak tetap berasal dari komposisi serbuk gel lidah buaya (Aloe vera). Secara
keseluruhan setiap formula minuman fungsional lidah buaya-herbal memiliki
volume 100 mL. Larutan madu dibuat dengan komposisi 20 gr madu asli dalam
100 mL air dan ekstrak herbal terbuat dari ekstraksi 2,5 gr simplisia herbal dengan
75 mL larutan madu. Adapun komposisi minuman fungsional lidah buaya-herbal
terbagi menjadi 3 (tiga) formula berbeda berdasarkan jenis herbal (kunyit, jahe
merah, dan kayu manis) yang digunakan, sehingga banyaknya formula berjumlah
9 (sembilan). Jumlah ulangan yang digunakan pada penelitian ini adalah 3 kali
ulangan untuk masing-masing perlakuan berdasarkan persamaan (Azharis et al.,
2017):

t(n—1)>15
Keterangan : t = jumlah perlakuan

n = jumlah ulangan

3.4 Tahapan Penelitian

Alur penelitian pembuatan minuman fungsional lidah buaya-herbal terbagi
menjadi tiga tahapan utama yaitu analisis fisikokimia serbuk lidah buaya hasil
dari pengeringan oven dan microwave, Kkarakterisasi fisikokimia minuman

fungsional lidah buaya-herbal, serta analisis sifat sensoris untuk menentukan
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formula terbaik. Adapun tahapan penelitian secara garis besar terdapat dalam
Gambar 3.1.

2,5 gr Herbal
Lidah Buaya

/Larutan madu 75ml/L Pelarutan
Kulit / \I/

\I, Ekstraksi Ampas
t=1jam P
/ Air /L Pencucian | ﬁ/ Limbah pencucian / \I,

\I/ / Ekstrak herbal /

Pengupasan

Pengecilan ukuran \I/
! [ vz fr i,
Air : Ca(OH), Perendaman /
20:1 t = 15 menit

/ Air /L Pencucian 11 ﬂ/ Limbah pencucian / 1.pH Analisis :

\I/ 2. Total padatan terlarut
3. Warna

4. Aktivitas antioksidan

5. Total polifenol

Pengeringan

| 6. Sensoris
N 2 2 1
Microwave 45 watt Microwave 135 watt Oven 65°C Oven 75°C
t =4 jam 30 menit t=1jam t=7jam t=5jam
[ | | |
J/ Uji efektivitas
Penggilingan
\I/ Formula minuman
Pengayakan 60 mesh fungs |ona|_herba|
tterbaik
Analisis :
1. Rendemen
2. Kadar air
3. Warna
4. Klearutan
5. Swelling power
6. Aktivitas antioksidan

Serbuk gel lidah
buaya perlakuan
terpilih

Gambar 3.1 Tahapan penelitian minuman fungsional lidah buaya-herbal

3.4.1 Analisis Fisikokimia Serbuk Lidah Buaya

Analisis fisikokimia serbuk lidah buaya dimulai dengan pembuatan serbuk
lidah buaya yang dilakukan berdasarkan tahapan seperti pada Gambar 3.1.
Dimulai dengan menyiapkan pelepah lidah buaya untuk dikupas dan diambil

gelnya. Gel yang dihasilkan kemudian dicuci bersih dan dilakukan pengecilan
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ukuran, kemudian dilakukan perendeman di dalam larutan kapur (Ca(OH))
dengan perbandingan 20 : 1 selama 15 menit. Perendaman dalam larutan kapur
bertujuan untuk mencegah terjadinya proses browning, pengeras atau pemberi
tekstur pada gel lidah buaya (Sampelan et al., 2015). Tahap selanjutnya adalah
pengecilan ukuran untuk mempercepat proses pengeringan. Pengeringan gel lidah
buaya dilakukan menggunakan oven dan microwave dengan suhu dan waktu yang
berbeda. Penentuan nilai suhu dan waktu pengeringan diperoleh melalui penelitian
pengeringan gel lidah buaya sejenis dari studi literatur yakni 60 — 70°C (Muldiani
dan Widarti, 2018). Oleh karena itu nilai suhu yang digunakan untuk pengeringan
oven adalah 65°C dan 75°C, sedangkan pengeringan microwave menggunakan
daya sebesar 45 watt dan 135 watt.

Serbuk lidah buaya yang dihasilkan dari pengeringan metode oven dan
microwave akan dilakukan analisis fisikokimia yang terdiri dari 6 (enam)
parameter yaitu kadar air, rendmen, warna, kelarutan, swelling power, dan
aktivitas antioksidan. Hasil terbaik dari kedua metode akan dijadikan sebagai
kondisi proses terpilih yang akan digunakan untuk pembuatan serbuk lidah buaya
selanjutnya.

3.4.2 Penentuan Formula

Formulasi ditentukan berdasarkan hasil observasi terhadap komposisi
produk komersial minuman herbal dan kajian penelitian minuman sejenis. Hasil
penelitian Ahmad (2023) menunjukkan bahwa formulasi terbaik dengan aktivitas
antioksidan tertinggi yaitu lidah buaya 10%, 2 tetes perasa lemon, dan 2 sendok
teh gula. Selain itu, formulasi minuman fungsional dengan penambahan herbal
yang memiliki aktivitas antioksidan kuat berdasarkan penelitian Widyantari
(2020) adalah 40% kayu manis, 25% ekstrak jahe, dan 20% madu.

Serbuk lidah buaya dicampurkan dengan ekstrak herbal berdasarkan
rancangan formula seperti pada Tabel 3.2, sehingga dihasilkan minuman
fungsional lidah buaya-herbal ready to drink. Minuman yang telah siap dilakukan
pengambilan sampel untuk analisa menggunakan 6 parameter yaitu pH, total

padatan terlarut, warna, aktivitas antioksidan, total polifenol, dan analisis sensoris.



20

Adapun formula minuman fungsional herbal berbasis lidah buaya dan herbal
disajikan pada Tabel 3.2.

Tabel 3.2 Formula minuman fungsional lidah buaya-herbal

Serbuk Lidah Buaya (gr) Penggunaan Herbal
Ekstrak Eksrak Kayu Ekstrak Jahe
Kunyit (H1) Manis (H2) Merah (H3)
0,5 (F1) F1H1 F1H2 F1H3
1(F2) F2H1 F2H2 F2H3
1,5 (F3) F3H1 F3H2 F3H3

3.4.3 Analisis Sensoris Minuman Aloe vera Herbal

Pengujian mutu sensori dilakukan melalui dua tahap, yaitu uji hedonik
(tingkat kesukaan) dan mutu hedonik.  Uji hedonik merupakan uji yang
mengindikasikan kesukaan terhadap formula, sedangkan uji mutu hedonik
dilakukan untuk mengetahui karakteristik yang spesifik minuman fungsional lidah
buaya-herbal (Lubis et al., 2023). Parameter yang diujikan meliputi beberapa
atribut yaitu kejernihan, aroma, rasa, kekentalan, dan keseluruhan terhadap 30
orang panelis tidak terlatih dari mahasiswa Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Jember. Masing-masing panelis akan diberikan 9 sampel yang akan
diuji tingkat kesukaan terhadap 5 kriteria pengujian dengan 5 skala numerik.
Penilaian menggunakan skala 1 sampai 5 (1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3
= cukup suka, 4 = suka, 5 = sangat suka) (Sukandar et al., 2014). Skala penilaian
uji mutu hedonik disajikan pada Tabel 3.3.

Tabel 3.3 Skala penilaian uji mutu hedonik

Kejernihan Aroma

1 (keruh) 1 (dominan rempah)
2 (agak keruh) 2 (madu berempah)
3 (agak jernih) 3 (dominan lidah buaya)
4 (jernih) 4 (lidah buaya berempah)
5 (sangat jernih) 5 (madu, lidah buaya, berempah)

Rasa Kekentalan
1 (pahit) 1 (sangat encer)
2 (agak pahit) 2 (encer)
3 (netral) 3 (agak encer)
4 (manis) 4 (agak kental)

5 (sangat manis) 5 (kental)
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3.4.4 Uji Efektivitas

Hasil analisis terbaik dari masing-masing formula ditentukan dengan
penentuan nilai efektivitas berdasarkan analisis sensoris dan fisikokimia sebagai
parameter utama. Perlakuan terbaik pada formula minuman fungsional lidah
buaya-herbal ditentukan dengan uji efektivitas yang mengacu pada De Garmo et
al., (1984). Cara pengujian efektivitas dilakukan dengan cara memberikan bobot
nilai 0-1 pada setiap paramter berdasarkan kepentingan setiap parameter yang
dihasilkan. Adapaun pengujian efektivitas dapat dihitung menggunakan rumus
berikut:

nilai perlakuan—nilai terjelek

Nilai efektivitas = —— —
nilai terbaik—nilai terjelek

Kombinasi perlakuan terbaik ditentukan dengan nilai hasil perhitungan
parameter yang memiliki nilai total tertinggi. Adapun perhitungan Nilai Hasil
(NH) setiap parameter dihitung dengan menggunakan rumus berikut:

NH = nilai efektivitas x bobot nilai normal

3.5 Metode Analisa Statsistik Data

Pengolahan data dan analisis data dilakukan dengan bantuan software IBM
SPSS Statistics 25. Setiap data akan disajikan rata-rata + standar deviasi dan
signifikansi perbedaan antara rata-rata perlakuan dengan analisis varians
(ANOVA) one way, diikuti dengan uji F pada tingkat p < 0,05 dan uji lanjut
Tukey.



BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Karakteristik Fisikokimia Serbuk Lidah Buaya

Karakteristik fisikokimia serbuk lidah buaya dari Aloe barbadensis Miller
segar berdasarkan hasil penelitian dengan metode pengeringan berbeda
dideskripsikan pada Tabel 4.1. Secara umum, metode pengeringan berngaruh
nyata (p<0,05) terhadap karakteristiknya dan telah memenuhi sebagian besar
parameter dan spesifikasi serbuk lidah buaya komersial yang ada di pasaran
berdasarkan SNI 01 — 3709 — 1995.

Tabel 4.1 Karakteristik fisikokimia serbuk lidah buaya

Perlakuan Kadar Air (%) Rendemen (%) Kelarutan (%) Swelling Power
(g H20/g hydrogel)

Al 12,4215 + 0,71872 0,707 £ 0,117¢ 35,288 £ 0,408% 27,817 £0,892%

A2 11,8687 + 0,5192% 0,647 £0,050° 35,736 £ 0,666° 33,438 +0,704°

Bl 11,2147 +0,7463%® 0,746 £ 0,111 36,147 £ 0,2642 35,355 + 0,655°

B2 10,8777 £0,7612° 0,751+0,081° 36,527 £0,592° 39,497 +0,319¢

Deskripsi  : Angka yang diikuti huruf berbeda menujukkan hasil yang berbeda nyata
berdasarkan uji Tukey (p<0,05) (Sumber: Data Olahan Pribadi, 2024).

4.1.1 Kadar Air

Analisis kadar air menjadi salah satu syarat yang harus dipenuhi untuk
serbuk lidah buaya. SNI 1995 mempersyaratkan kadar maksimum serbuk herbal
adalah 12%. Hal ini berkorelasi dengan umur simpan produk, sebuah studi
menyatakan bahwa tingginya kadar air dalam sebuah produk dapat memicu
pertumbuhan bakteri, kapang, dan khamir sehingga akan terjadi perubahan mutu
pada kualitas bahan pangan (Sakti et al., 2016). Hasil analisis statistik ANOVA
dengan taraf signifikansi 95% menunjukkan suhu pengeringan berpengaruh nyata
(p<0,05) terhadap kadar air serbuk lidah buaya. Selanjutnya, hasil uji lanjut Tukey
kadar air yang diperoleh berdasarkan Tabel 4.1 dapat diketahui bahwa perlakuan
Al berbeda nyata dengan perlakuan A2, B1, dan B2 sedangkan pada perlakuan A2
tidak berbeda nyata terhadap perlakuan B1 ditandai dengan notasi yang sama pada
perlakuan tersebut. Adapun perubahan nilai kadar air pada serbuk lidah buaya

dengan perlakuan berbeda tersaji pada Gambar 4.1
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Gambar 4.1 Grafik kadar air dan rendemen serbuk lidah buaya pada perlakuan
berbeda (Sumber: Data Olahan Pribadi, 2024).

Hasil penelitian yang tertuang pada Gambar 4.1, kadar air terendah terdapat
pada serbuk lidah buaya B2 dengan lama pengeringan 5 jam vyaitu sebesar
10,8777%. Hal ini disebabkan oleh tingginya suhu yang digunakan selama proses
pengeringan dan sejalan dengan terjadinya peningkatan suhu. Adanya kenaikan
suhu selama proses pengeringan menyebabkan suhu yang dihasilkan lebih tinggi,
sehingga air yang terdapat pada bahan akan semakin banyak menguap dan kadar
air yang tersisa semakin rendah (Hidayat et al., 2022). Lebih lanjut, pada suhu
tinggi tekanan uap air di dalam bahan jauh lebih tinggi dibandingkan tekanan uap
air di luar bahan sehingga molekul-molekul air akan berdifusi (Syafrida et al.,
2018). Secara keseluruhan metode pengeringan dengan suhu maupun daya tinggi
pada oven dan microwave menghasilkan serbuk lidah buaya dengan kadar air
yang lebih rendah dan telah memenuhi syarat (<12%) berdasarkan SNI 01 — 3709
— 1995. Namun pada pengeringan microwave A1 memiliki kadar air tinggi yang
lebih dari 12%, hal ini terjadi disebabkan oleh rendahnya energi dan suhu yang
dihasilkan sehingga penguapan air pada bahan serta air yang tersisa lebih tinggi
daripada A2, B1, dan B2. Selain itu, suhu pengeringan yang lebih rendah juga
akan memperlambat proses pengeringan (Riansyah et al., 2013). Pernyataan
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tersebut sesuai dengan hasil penelitian, dimana serbuk lidah buaya Al
membutuhkan waktu 4 jam 30 menit sampai kering sedangkan A2 hanya 1 jam.

Hasil penelitian di atas sesuai dengan hasil penelitian Hidayat et al., 2022
bahwa pengeringan ekstrak daun ubi dengan daya 100, 180, dan 300 watt
diperoleh kadar air terendah pada daya 300 watt yaitu sebesar 16,82%. Penelitian
sejenis juga dilakukan oleh (Syafrida et al., 2018) pada daun dan umbi rumput
teki dengan pengeringan oven, hasil penelitiannya menunjukkan perlakuan suhu
50°C mampu menurunkan kadar air paling tinggi dibandingkan dengan perlakuan
kontrol 30°C dan 40°C. Berdasarkan uraian di atas pada Gambar 4.1 dapat
disimpulkan bahwa semakin tinggi suhu dan daya yang digunakan, maka semakin
rendah kadar air pada bahan (Marisa et al., 2021).

4.1.2 Rendemen

Nilai rendemen pada suatu bahan yang dihasilkan melalui proses
pengeringan menjadi salah satu analisis yang perlu dipertimbangkan. Menurut
(Andriani et al., 2013), rendemen merupakan nilai yang diperoleh dari persentase
berat bahan yang dihasilkan dengan berat bahan. Hasil penelitian menujukkan
perbedaan suhu dan energi yang digunakan secara statistik tidak berpengaruh
nyata (p>0,05) terhadap rendemen serbuk lidah buaya. Berdasarkan data (Tabel
4.1) persentase rendemen serbuk gel lidah buaya dengan suhu pengeringan oven
65 (B1) dan 75°C (B2) adalah 0,75%. Selain itu, perlakuan dengan pengeringan
microwave daya 45 (Al) dan 135 watt (A2) masing-masing memiliki nilai 0,71
dan 0,65%. Gambar 4.1 menunjukkan persentase rendemen serbuk lidah buaya
terendah diperoleh pada perlakuan A2. Hal ini disebabkan semakin tinggi daya
yang digunakan, maka intensitas radiasi gelombang mikro semakin besar sehingga
energi elektromagnetik yang dirubah menjadi panas semakin banyak pula (Gala
etal., 2016).

Nilai rendemen berbanding lurus dengan nilai kadar air karena kandungan
air dalam bahan teruapkan ke udara yang menyebabkan berat bahan lebih rendah
(Andriani et al., 2013; Marisa et al., 2021). Pernyataan tersebut sesuai dengan
hasil penelitian ini pada nilai rendemen perlakuan Al dan A2, dimana nilai

rendemen A2 dengan daya yang tinggi memiliki nilai rendemen lebih rendah
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daripada Al sejalan dengan nilai kadar airnya. Hal tersebut berbanding terbalik
dengan serbuk lidah buaya B1 yang memiliki nilai rendemen hampir sama dengan
B2. Namun, sejalan dengan hasil penelitian Lisianti et al., (2023) bahwa
pengeringan tepung jagagq dengan suhu 80°C memberikan hasil rendemen yang
lebih besar dibandingkan suhu pengeringan yang lebih rendah. Peristiwa tersebut
dapat terjadi karena pengeringan serbuk lidah buaya B1 membutuhkan waktu
yang lebih lama daripada B2 yaitu 7 jam. Menurut Anwar et al., (2021), semakin
lama waktu pengeringan dan kenaikan suhu, maka bahan akan semakin lama
menerima panas sehingga nilai rendemennya menurun. Selanjutnya nilai
rendemen juga mengalami penuruan karena penyusutan bahan selama proses
pengeringan.
4.1.3 Warna

Penampilan fisik produk dapat mempengaruhi kualitas produk dan
preferensi konsumen, salah satunya adalah warna. Pada penelitian ini, perlakuan
pengeringan berbeda berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kecerahan serbuk gel
Aloe vera. Hasil uji Tukey menunjukkan nilai L perlakuan A2 berbeda nyata
dengan Al, B1, dan B2 yang ditandai dengan notasi huruf berbeda sedangkan
perlakuan Bl tidak berbeda nyata dengan Al maupun B2. Adapun nilai warna
serbuk gel lidah buaya secara keseluruhan dengan perlakuan berbeda disajikan
pada Tabel 4.2.

Tabel 4.2 Nilai warna pada serbuk gel Aloe vera dengan metode berbeda

Perlakuan L a b
Al 90,1 + 0,689° 6,0 + 0.3182 7,5+ 0.186%®
A2 87,5+ 0,7692 7,0 £ 0,6312 6,6 + 0,8212
B1 91,8 + 0,512 6,1 + 0.3282 7,9 + 0,649%
B2 92,5 + 0,700° 6,8 + 0,7112 8,4 +0.353"

Keterangan :  Angka yang diikuti huruf berbeda menujukkan hasil yang berbeda nyata
berdasarkan uji Tukey (p<0,05) (Sumber: Data Olahan Pribadi, 2024).

Tabel 4.2 menggambarkan nilai warna pada masing-masing perlakuan yang
diberikan. Hasil penelitian menunjukkan nilai L (kecerahan) dengan rentang 0-100

yang mewakili perubahan kecerahan pada setiap sampel serbuk adalah 90,1, 87,5,

91,8, dan 92,5. Sampel B2 memiliki nilai L tertinggi yang mengartikan metode
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pengeringan oven menunjukkan spektrum warna yang lebih baik dalam hal
kecerahan. Suhu pengeringan tinggi membutuhkan waktu yang lebih singkat
(Purbasari et al., 2023), sehingga warna sampel dengan perlakuan B2 sedikit lebih
cerah dibandingkan B1 meskipun tidak berbeda nyata. Hal tersebut terjadi karena
waktu pengeringan B2 lebih singkat 2 jam daripada B1. A2 memiliki nilai L
terendah dibandingkan perlakuan lainnya. Proses pengeringan dengan daya
microwave lebih tinggi menyebabkan warna yang dihasilkan pada serbuk gel lidah
buaya akan semakin gelap. Pernyataan tersebut sejalan dengan penelitian
Fajarwati et al., (2017) bahwa suhu pengeringan pada suatu bahan bahan dapat
memberikan pengaruh terhadap tingkat kecerahan. Perubahan nilai L pada serbuk
gel lidah buaya dijelaskan pada Gambar 4.2.
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Gambar 4.2 Nilai kecerahan warna serbuk gel lidah buaya pada perlakuan berbeda
(Sumber: Data Olahan Pribadi, 2024).

Hasil analisis statistik menunjukkan interaksi antara perlakuan pengeringan
tidak berngaruh nyata (p>0,05) terhadap nilai a serbuk gel lidah buaya. Nilai a
pada masing-masing sampel secara keseluruhan bernilai positif yang artinya
warna sampel cenderung kemerahan. Masing-masing nilai a dengan perlakuan
pengeringan berbeda adalah 6,0, 7,0, 6,1, dan 6,8. Sampel yang diperoleh pada A2
dan B2 menunjukkan nilai yang hampir sama dibandingkan sampel lainnya yaitu
serbuk Aloe vera dengan warna kemerahan. Hal ini terjadi, karena suhu
pengeringan pada sampel A2 dan B2 menggunakan suhu/energi yang lebih besar
sehingga meghasilkan reaksi pencoklatan yang lebih tinggi dibandingkan

perlakuan lainnya. Sejalan dengan Lisianti et al., (2023) intensitas warna merah
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semakin intens seiring dengan meningkatnya suhu pengeringan hingga terjadi
proses pencoklatan. Selanjutnya, sampel dengan perlakuan Al dan B1 memiliki
nilai a yang tidak berbeda nyata. Lama pengeringan yang tinggi pada kedua
perlakuan tersebut menyebabkan kenaikan terhadap tingkat kemerahan, sehingga
dapat disimpulkan serbuk gel lidah buaya pada perlakuan Al dan B1 dengan lama
pengeringan tinggi serta A2 maupun B2 dengan intensitas suhu/energi yang tinggi
dapat meningkatkan kerusakan pigmen hingga warnanya semakin coklat. Lebih
lanjut tampilan fisik gel Aloe vera sebelum pengeringan hingga menjadi serbuk
tertuang pada Gambar 4.3.

%
e

Gambar 4.3 Tampilan fisik Aloe vera: gel Aloe vera sebelum proses pengeringan (a,
c); gel Aloe vera pengeringan microwave (b); gel Aloe vera pengeringan
oven (d); serbuk Aloe vera pengeringan microwave dan oven (e) (Sumber:
Dokumentasi Pribadi, 2024).

Selanjutnya, nilai b positif menujukkan warna kuning pada serbuk lidah
buaya. Hasil analisis statistik ANOVA pada taraf signifikasi 95% menunjukkan
bahwa variasi suhu/energi pengeringan memberikan pengaruh yang nyata
(p<0,05) terhadap nilai b serbuk gel lidah buaya. Hasil uji lanjut Tukey A2
berbeda nyata dengan Al, B1, dan B2 sedangkan Al dan B1 tidak berbeda nyata.
Dengan meningkatnya suhu, maka nilai b juga meningkat (Tabel 4.2). Sejalan
dengan pernyataan tersebut, warna gel lidah buaya berubah dari putih menjadi
agak kuning hingga kecoklatan selama proses pemanasan (Potter dan Hotchkiss,
2013). Nilai “b” yang dihasilkan sebesar 7,5, 6,6, 7,9, dan 8,4 untuk sampel yang
diperoleh setelah proses pengeringan. Penelitian ini menunjukkan bahwa proses

pengeringan dengan perlakuan yang berbeda menyebabkan terjadinya perubahan
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warna pada sampel baik nilai L, a, maupun b. Menurut Chang et al., (2016) setiap
perubahan nilai L (kecerahan) akan selalu diikuti dengan perubahan nilai warna a
dan nilai b. Dari Tabel 4.2 dapat dilihat bahwa kecenderungan warna semua
sampel menunjukkan warna merah kecoklatan dan kuning kecoklatan, dimana
suhu/energi dan lama waktu pengeringan memberikan pengaruh terhadap warna
serbuk gel lidah buaya.
4.1.4 Kelarutan dan Swelling Power

Kelarutan merupakan berat serbuk gel lidah buaya yang terlarut dan dapat
diukur dengan mengeringkan dan menimbang sejumlah larutan supernatan
(Haryanti et al., 2014). Hasil uji analisis ragam kelarutan serbuk gel lidah buaya
pada berbagai suhu/energi pengeringan berbeda tidak berpengaruh nyata (p>0,05).
Nilai kelarutan hydrogel lidah buaya berkisar antara 35,2 — 36,5% dan disajikan
pada Gambar 4.4.

ig'g 35,73 36,147 36 5273 .497d
, 35,288a , 14785 355¢ '
35.0 2o _1_653,43% . e
30,0 D7,817a
25,0
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5,0
0,0

Nilai

Al A2 B1 B2
Perlakuan

OKelarutan (%)  WSwelling Power (g H20/g hydrogel)
Gambar 4.4 Kelarutan dan swelling power serbuk gel lidah buaya pada berbagai
perlakuan pengeringan (Sumber: Data Olahan Pribadi, 2024).

Apabila dilihat secara lebih detail pada Gambar 4.4, serbuk yang
mendapatkan perlakuan pengeringan dengan suhu/energi yang tinggi (A2 dan B2)
cenderung mengalami peningkatan kelarutan hydrogel. Hal ini terjadi disebabkan
oleh tingginya suhu dan lama waktu pengeringan menghasilkan rendahnya nilai
kadar air yang mengakibatkan serbuk menjadi lebih bersifat higroskopis dan
mudah menyerap air, sehingga kelarutan serbuk gel lidah buaya dalam air semakin
besar (Kusuma et al., 2019). Serbuk gel lidah buaya yang diharapkan dapat larut



29

sempurna, namun dari hasil analisis kelarutan serbuk gel lidah buaya sebagian
besar tidak larut tetapi menggumpal membentuk gel yang berkaitan dengan
kapasitas penyerapan air dan swelling power. Selain itu, dipengaruhi juga adanya
kandungan serat yang tidak larut dalam air yang mempengaruhi rendahnya nilai
kelarutan. Menurut Tomero et al., (2019) persentase serat gel lidah buaya yang
tidak larut dalam air (selulosa, lignin, dan hemiselulosa) adalah 15,58%.

Hasil penelitian menujukkan suhu/energi dan lama waktu pengeringan
berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai swelling power serbuk gel lidah buaya.
Nilai swelling power menunjukkan kemampuan serbuk gel lidah buaya
mengembang di dalam air (Amanto et al., 2015). Selain dipengaruhi oleh kadar
air dari serbuk gel lidah buaya, swelling power juga dipengaruhi oleh kandungan
polisakarida dalam bentuk serat yang ada dalam gel lidah buaya seperti
Glukomanan yang larut dalam air. Menurut Yanuarda (2014), gel lidah buaya
mengandung serat yang bersifat larut dalam air yaitu Glukomanan dan sebagian
kecil Arabinan serta Galaktan.

Peningkatan nilai swelling power pada Gambar 4.4 terjadi pada
pengeringan oven B2 suhu 75°C selama 5 jam vyaitu sebesar 39,497 g H.O/ g
Hydrogel. Hal ini dipengaruhi oleh tingginya kadar glukomanan yang dihasilkan
pada saat pengeringan dengan suhu tinggi. Hasil tersebut sesuai dengan hasil
penelitian (Astuti & Bahri, 2022) bahwa kadar glukomanan tertinggi sebesar
84,98% berasal dari pengeringan dengan suhu tertinggi 80°C selama 70 menit.
Selanjutnya, pernyataan tersebut diperkuat kembali dengan hasil penelitian Syafiq
(2020) yang menyatakan hasil analisa kadar glukomanan tertinggi didapatkan dari
tepung porang hasil pengeringan menggunakan suhu 55°C selama 4 jam. Dimana,
suhu tersebut merupakan suhu tertinggi daripada suhu 45°C dan 50°C. Lebih jelas

terkait swelling power pada serbuk gel lidah buaya tertuang pada Gambar 4.5.
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Gambar 4.5 Kemampuan swelling power lidah buaya dengan cara dikeringkan dengan
(a) pengering microwave; (b) pengering oven. (Sumber: Dokumenasi
pribadi, 2024)

4.1.5 Aktivitas Antioksidan

Nilai aktivitas antioksidan diketahui dengan seberapa kuat antioksidan
menangkap radikal DPPH. Nilai yang semakin tinggi menunjukkan suatu bahan
memiliki senyawa yang berpotensi sebagai antioksidan (Fajarwati et al., 2017).
Analisis sidik ragam ANOVA aktivitas antioksidan serbuk gel lidah buaya
menunjukkan bahwa faktor suhu/energi dan lama waktu pengeringan berbeda
nyata (p<0,05) terhadap nilai aktivitas antioksidan. Hasil uji lanjut Tukey
menujukkan bahwa 3 perlakuan tidak berbeda nyata, yaitu pengeringan A2 (135
watt selama 1 jam), B1 (65°C selama 7 jam), dan B2 (75°C selama 5 jam), namun
ketiganya berbeda nyata dengan perlakuan Al (45 watt selama 4 jam 30 menit).
Aktivitas antioksidan pada masing-masing perlakuan dijelaskan pada Tabel 4.3
dan Gambar 4.6.

Tabel 4.3 Aktivitas antioksidan serbuk gel lidah buaya pada perlakuan berbeda

Perlakuan Aktivitas Antioksidan (% RSA)
Al 20,288 + 0,728"
A2 11,631 £ 0,750?
Bl 14,917 + 0,375%
B2 13,646 + 0,655%

Keterangan: Angka yang diikuti huruf berbeda menujukkan hasil yang berbeda nyata
berdasarkan uji Tukey (p<0,05) (Sumber: Data Olahan Pribadi, 2024).
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Gambar 4.6 Antivitas antioksidan serbuk lidah buaya pada perlakuan berbeda
(Sumber: Data Olahan Priadi, 2024).

Secara keseluruhan nilai aktivitas antioksidan serbuk lidah buaya pada
Tabel 4.3 berada di rentang 11 — 20% RSA, dimana nilai ini lebih besar nilanya
dibandingkan aktivitas antioksidan lidah buaya segar. Berdasarkan hasil penelitian
Septiani et al., (2020) aktivitas antioksidan ekstrak lidah buaya segar adalah
10,54% RSA, sehingga dapat disimpulkan pembuatan serbuk lidah buaya dengan
pengeringan dapat meningkatkan nilai aktivitas antioksidan. Kadar air pada suatu
bahan dapat mempengaruhi aktivitas antioksidan, dimana beberapa senyawa
antioksidan seperti vitamin C dan flavonoid dapat terdegradasi lebih cepat apabila
suatu bahan mengandung kadar air yang berlebih (Astuti, 2014). Lebih lanjut,
kadar air yang tinggi dapat mempengaruhi kemampuan pelarut dalam
mengekstrak dan memisahkan senyawa antioksidan dari matriks bahan (Miryati et
al., 2014). Sejalan dengan hasil penelitian Syafrida et al., (2018), bahwa daun teki
yang memiliki kadar air lebih rendah daripada umbi memiliki aktivitas
antioksidan yang lebih tinggi dengan nilai 1Cso sebesar 11,6. Namun, perlu
diperhatikan juga pengeringan dengan suhu tinggi dapat menurunkan aktivitas
antioksidan, sehingga diperlukan suhu/energi pengeringan yang tepat agar
senyawa antioksidan tetap terjaga.

Nilai aktivitas antioksidan serbuk gel lidah buaya naik turun akibat
perlakuan pengeringan yang berbeda. Perlakuan pengeringan A1 menghasilkan
nilai rata-rata aktivitas antioksidan yang paling tinggi dibandingkan dengan
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perlakuan yang lain yaitu sebesar 20,288% penghambatan RSA, sedangkan nilai
terendah terdapat pada perlakuan A2 sebesar 11,631% RSA. Hasil penelitian
menunjukkan penggunaan microwave lebih efektif untuk mempertahankan nilai
aktivitas antioksidan, karena panas tidak berinteraksi secara langsung dengan
bahan. Sejalan dengan Sari et al., (2024) bahwa pengeringan microwave dapat
menghasilkan kualitas produk yang lebih baik daripada oven. Meskipun demikian,
A2 dengan perbedaan daya 90 watt dengan A1 menjadi perlakuan yang memiliki
nilai aktivitas terendah dan berbeda nyata. Berbeda dengan pengeringan oven B1
dan B2 yang memiliki nilai aktivitas antioksidan tidak berbeda nyata, karena
perbedaan suhunya yang tidak berbeda jauh pula. Tingginya suhu/energi
pengeringan yang digunakan akan menyebabkan rendahnya nilai aktivitas
antioksidan pada suatu bahan (Kusuma et al.,, 2019). Pernyataan tersebut
diperkuat oleh penelitian yang dilakukan Dewi et al., (2016) bahwa aktivitas
antioksidan akan menurun seiring dengan suhu pengeringan terlalu tinggi. Hal ini
terjadi disebabkan oleh rusaknya senyawa metabolit sekunder yang bertindak
sebagai antioksidan (senyawa flavonoid) oleh suhu pemanasan tinggi (Robiyun et
al., 2022).
4.1.6 Perlakuan Terpilih

Perlakuan terpilih penelitian ini didapatkan dengan membandingkan
masing-masing perlakuan dengan hasil analisisnya. Penentuan perlakuan terpilih
bertujuan untuk bahan pertimbangan dalam pengambilan keputusan dari
perbedaan perlakuan yang diberikan dengan variabel yang digunakan (Yanuarda,
2014). Secara keseluruhan, perlakuan B2 memiliki nilai paling baik di beberapa
analisis yang disusul oleh perlakuan B1 di posisi kedua. Pada nilai kadar air
terendah dimiliki oleh serbuk gel lidah buaya B2 yaitu 10,8777% kemudian B1
menempati urutan kedua dengan nilai 11,2147%. Begitupula hal ini terjadi pada
nilai rendemen, warna, kelarutan, dan swelling power. Pada nilai aktivitas
antioksidan, Al memiliki nilai paling tinggi sebesar 20,288% dibandingkan
dengan perlakuan lainnya dan kemudian Bl sebesar 14,917%. Adapun hasil

analisis serbuk lidah buaya pada beberapa parameter terdapat pada Gambar 4.7.
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Gambar 4.7 Perbandingan hasil analisis serbuk lidah buaya (Sumber: Data Olahan
Priadi, 2024).

Berdasarkan uraian di atas, penelitian ini berfokus pada pembuatan
minuman fungsional maka aktivitas antioksidan menjadi parameter kunci untuk
penentuan perlakuan terpilih. Hasil penelitian menunjukkan, Al (microwave 45
watt) menjadi perlakuan yang memiliki nilai aktivitas antioksidan tertinggi.
Namun, microwave yang digunakan untuk proses pengeringan pada perlakuan Al
memiliki kapasitas kecil yaitu 100 g untuk sekali produksi dengan rendemennya
sebesar 0,7%. Hal tersebut menjadi pertimbangan untuk memilih perlakuan Al
sebagai perlakuan terbaik, karena dalam pembuatan minuman fungsional
membutuhkan serbuk gel lidah buaya dalam jumlah besar sesuai dengan
formulanya, sehingga B1 (pengeringan oven 65°C) dipilih menjadi perlakuan
terpilih untuk produksi serbuk gel lidah buaya selanjutnya. Hal ini bertujuan untuk
efisiensi waktu produksi, karena dalam sekali produksi alat pengering oven dapat

mengeringkan 300 — 500 g gel lidah buaya segar.

4.2 Sifat Fisikokimia Minuman Fungsional Lidah Buaya-Herbal
4.2.1 pH

Uji pH dilakukan untuk mengetahui tingkat keasaman pada minuman
fungsional lidah buaya-herbal. Hasil uji menunjukkan formula minuman dengan
jumlah serbuk lidah buaya dan herbal yang digunakan tidak berpengaruh nyata

(p>0,05) terhadap pH minuman fungsional lidah buaya-herbal. Formula minuman
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F3H1 memiliki nilai pH rata-rata tertinggi yaitu 7,45+0,05, sedangkan F2H2
merupakan formula dengan nilai pH rata-rata terendah yaitu 7,02+0,06 dengan
perbedaan nilai sebesar £0,43. Hal ini disebabkan oleh penambahan ekstrak kayu
manis yang dapat menurunkan pH minuman fungsional. Sejalan dengan penelitian
Andriani et al., (2013) bahwa semakin banyak kayu manis yang ditambahkan,
maka pH semakin menurun. Kayu manis mengandung asam sinamat yang dapat
menurunkan pH, dimana asam adalah molekul yang melepaskan ion H* dalam
larutan sehingga dapat menurunkan pH (Almatsier, 2001 dalam Andriani et al.,
2013). Adapun nilai pH pada setiap formula minuman tertuang dalam Gambar
4.8.
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Gambar 4.8 pH formula minuman fungsional lidah buaya-herbal (Sumber: Data
Olahan Priadi, 2024).

Berdasarkan Gambar 4.8 secara keseluruhan rata-rata produk minuman
fungsional lidah buaya-herbal memiliki pH 7 (netral) dan sesuai dengan standar
yang dicantumkan oleh Husen (2015) bahawa pH minuman fungsional berada di
angka 4 — 7 sehingga aman dikonsumsi dalam keadaan perut kosong. Nilai pH
yang dihasilkan sedikit berbeda dengan hasil penelitian Suhendy (2021) bahwa
pH minuman fungsional herbal jahe merah berada di angka 5,57+0,7. Hal ini
terjadi karena adanya penambahan madu yang dapat meningkatkan nilai pH.
Pernyataan tersebut sejalan dengan Afdhaliah et al., (2024) bahwa turunan
karbohidrat seperti gula dapat meningkatkan pH produk dikarenakan

berkurangnya ion [H*]. Lebih lanjut penambahan serbuk gel lidah buaya juga
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dapat meningkatkan sedikit nilai pH, meskipun pH lidah buaya berada di angka
3,5 — 5. Hasil penelitian Rusanti (2016) menunjukkan dengan penambahan 20%
ekstrak lidah buaya dapat meningkatkan nilai pH minuman yogurt namun tidak
signifikan.
4.2.2 Total Padatan Terlarut

Total padatan terlarut dalam minuman menunjukkan kandungan bahan-
bahan yang terlarut dalam minuman, namun tetap tinggal sebagai residu hasil
penguapan dan pemanasan yang dinyatakan dalam satuan °Brix. Hasil analisis
ragam menunjukkan penambahan jumlah serbuk lidah buaya dan herbal yang
digunakan berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai TPT minuman fungsional
lidah buaya-herbal. F3H1 (1,5 gr serbuk lidah buaya, madu, dan ekstrak kunyit)
menjadi formula dengan nilai TPT tertinggi sebesar 17,57+0,61 °Brix, sedangkan
total padatan terlarut terendah terdapat pada formula 0,5 gr serbuk lidah buaya,
madu dan ekstrak kayu manis (F1H2) sebesar 15,00+0,10 °Brix. Artinya semakin
banyak jumlah serbuk gel lidah buaya yang ditambahkan, maka nilai total padatan
terlarut akan semakin tinggi. Sejalan dengan penelitian Kasim et al., (2023),
semakin banyak penambahan konsentrasi maltodekstrin dalam pembuatan serbuk
cabe dapat meningkatkan nilai total padatan terlarut dan menurunkan nilai
kejernihan. Adapun nilai total padatan terlarut secara keseluruhan pada formula

minuman fungsional lidah buaya-herbal tersaji pada Gambar 4.9.
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Gambar 4.9 TPT formula minuman fungsional lidah buaya-herbal (Sumber: Data
Olahan Pribadi, 2024).
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Ekstrak kayu manis yang ditambahkan pada formula minuman fungsional
lidah buaya-herbal memiliki nilai total padatan terlarut yang rendah dibandingkan
dengan herbal lain. Hal ini terjadi disebabkan oleh kandungan sinamaldehid
sebesar 80% yang ada dalam kayu manis sebagai senyawa penyusun minyak atsiri
yang bersifat hidrofobik (Boughendjioua, 2018; Ilmi et al., 2022), sehingga
serbuk gel lidah buaya tidak memberntuk gel secara sempurna (swelling power)
karena ekstrak kayu manis (campuran kayu manis, madu, dan air) tidak terserap
secara baik dibandingkan dengan kunyit dan jahe merah. Tisnadjaja et al., (2020)
menyatakan senyawa sinamldehid pada kayu manis dapat larut sempurna dalam
pelarut organik seperti etanol.

4.2.3 Warna

Warna menjadi salah satu parameter penting yang dapat mempengaruhi
konsumen dalam membeli/mengongsumsi suatu produk. Penelitian ini berfokus
kepada nilai L (lightness) sebagai parameter utama pembanding warna. Hasil
analisis statistik ANOVA dengan taraf signifikansi 95% menunjukkan jumlah
serbuk gel lidah buaya dan herbal yang digunakan berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap nilai kecerahan L (lightness) minuman fungsional lidah buaya-herbal.
Nilai L menyatakan parameter kecerahan dengan rentang O (gelap) hingga 100
(putih). Formula F1H1 (0,5 gr serbuk gel lidah buaya, madu, dan ekstrak kunyit)
memiliki nilai kecerahan tertinggi sebesar 73,3+0,23 yang cenderung cerah.
Selanjutnya pada nilai a menunjukkan nilai 1,6 yang menandakan warna
kemerahan dan berwarna kuning dengan nilai b sebesar 15,5. Dapat disimpulkan
bahwa warna minuman fungsional lidah buaya-herbal formula F1H1 berwarna
kuning cerah dengan sedikit kemerahan. Hal ini disebabkan oleh herbal yang
digunakan berupa kunyit yang lebih cerah (kuning) berasal dari curcumin sebagai
pigmen penghasil warna kuning (Hakim, 2015). Warna yang sedikit kemerahan
berasal dari madu dan serbuk gel lidah buaya yang ditambahkan. Nilai kecerahan
pada formula minuman fungsional lidah buaya-herbal secara keseluruhan

dijelaskan pada Gambar 4.10.
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Gambar 4.10 Nilai kecerahan warna formula minuman fungsional lidah buaya-herbal
(Sumber: Data Olahan Priadi, 2024).

Formula minuman F1H3 (0,5 gr serbuk gel lidah buaya, madu, dan ekstrak
jahe) memiliki nilai kecerahan tertinggi kedua setelah F1H1 dengan nilai L
sebesar 69,3+£0,92 yang cenderung terang dengan nilai a pada kemerahan sebesar
6,7 dan b pada warna kekuningan sebesar 8,8. Dapat dideskripsikan bahwa
minuman fungsional lidah buaya-herbal F1H3 berwarna cerah kombinasi merah
dan kuning. Warna kuning berasal dari warna ekstrak jahe merah yang berwarna
kuning kecoklatan, namun karena adanya penambahan madu tingkat kekuningan
pada minuman menjadi menurun. Hal ini terjadi karena madu mengandung
pigmen karotenoid yang dapat menurunkan tingkat kekuningan (Ayuarti et al.,
2017).

Gambar 4.10 menyajikan formula F2H3 merupakan formula minuman
yang memiliki nilai kecerahan paling rendah. Nilai L pada formula tersebut
sebesar 62,8+0,67 yang cenderung terang. Pada nilai a (kemerahan) dan b
(kekuningan) sebesar 5,6. Rendahnya nilai kecerahan disebabkan oleh tingginya
jumlah serbuk lidah buaya yang ditambahkan sebesar 1,5gr, selain itu ekstrak
kayu manis yang dihasilkan berwarna lebih gelap dibandingkan kunyit maupun
jahe merah akibat adanya senyawa sinamaldehid. Sinamaldehid merupakan
senyawa penyusun minyak atsiri utama dalam kayu manis yang memiliki wujud

cair, berwarna kuning bening, dan memiliki sejumlah sifat fungsional (Daker et
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al., 2013). Lebih jelasnya terkait warna minuman fungsipnal lidah buaya-herbal
terdapat pada Gambar 4.10.

a

e oW

Gambar 4.11  Kenampakan dan warna minuman fungsional lidah buaya-herbal dengan
penambahan (a) ekstrak kunyit; (b) ekstrak kayu manis; (c) ekstrak jahe
merah (Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2024).

4.2.4 Aktivitas Antioksidan

Berdasarkan hasil uji statistik ANOVA dengan a = 0,05 menunjukkan
penambahan herbal berbeda dan komposisi serbuk gel lidah buaya berpengaruh
nyata terhadap nilai aktivitas antioksidan (p<0,05) minuman fungsional lidah
buaya-herbal. Hasil uji lanjut Tukey F2H1 (formula 2 serbuk lidah buaya 1 gr
dengan kunyit) memiliki nilai tidak berbeda nyata dengan F2H3 (formula 2
serbuk lidah buaya 1 gr dengan jahe merah) begitupula yang terjadi pada F1H1
(formula 1 serbuk lidah buaya 0,5 gr dengan kunyit) dan F1H3 (formula 1 serbuk
lidah buaya 0,5 gr dengan jahe merah) yang ditandai dengan pemberian notasi
huruf yang sama. Secara keseluruhan formula minuman fungsional lidah buaya-
herbal dengan penambahan herbal kunyit dan jahe merah memiliki nilai yang
tidak berbeda nyata. Nilai aktivitas antioksidan pada penggunaan herbal kayu
manis masing-masing formula memiliki nilai yang berbeda nyata. Lebih jelasnya
terkait nilai aktivitas antioksidan minuman fungsional lidah buaya-herbal
disajikan pada Tabel 4.4 dan Gambar 4.12.

Tabel 4.4  Aktivitas antioksidan dan total polifenol formula minuman fungsional lidah
buaya-herbal

Perlakuan Aktivitas Antioksidan (% RSA) Total Polifenol (mg GAE/qQ)

F1H1 15,306 + 0,3152 6,784 + 0,4072
F2H1 16,116 + 0,367 9,421 + 0,337°
F3H1 17,836 + 0,669° 10,684 + 0,591°
F1H2 40,626 + 0,843 30,063 + 0,663°
F2H2 69,247 + 0,677¢ 32,485 + 0,377°

F3H2 81,029 + 0,861 41,258 + 0,872°




39

Perlakuan Aktivitas Antioksidan (% RSA) Total Polifenol (mg GAE/qQ)

F1H3 15,902 + 0,5632 9,140 + 0,966°
F2H3 16,407 + 0,391 10,225 + 0,955°
F3H3 19,305 + 0,666¢ 10,674 + 0,729°

Deskripsi: ~ Angka yang diikuti huruf berbeda menujukkan hasil yang berbeda nyata
berdasarkan uji Tukey (p<0,05) (Sumber: Data Olahan Pribadi, 2024).

Secara keseluruhan nilai aktivitas antioksidan minuman fungsional lidah
buaya-herbal pada Tabel 4.4 nilanya lebih besar daripada tanpa penambahan
madu dan herbal, serta terus meningkat seiring dengan bertambahnya komposisi
penambahan serbuk lidah buaya. Hal ini disebabkan oleh kandungan polisakarida
acemanan yang kaya akan prebiotik dan dapat menstimulasi pertumbuhan bakteri
probiotik untuk memperlancar saluran pencernaan manusia (Setiarto et al., 2015;
Masrikhiyah et al., 2020). Bahkan, fraksi polisakarida acemannan dalam lidah
buaya menunjukkan aktivitas imunomodulator karena adanya antiviral activity
yang menguatkan fungsi sel dan menambah sistem kekebalan tubuh (Reynolds
dan Dweck, 1999; Sianturi, 2019). Selain itu, madu yang ditambahkan kaya akan
vitamin, betakaroten dan mineral seperti mangan yang berfungsi sebagai
antioksidan dan berpengaruh dalam pengontrolan gula darah serta mengatur
hormon steroid sehingga dapat meningkatkan nilai aktivitas antioksidan.

Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada minuman fungsional yang
ditambahankan 1,5 gr serbuk gel lidah buaya (F3), sedangkan aktivitas
antioksidan terendah terdapat pada formula minuman yang ditambahkan 0,5 gr
serbuk gel lidah buaya (F1). Sejalan dengan penelitian (Putra & Pratama, 2022)
bahwa aktivitas antioksidan skin lotion tertinggi terdapat pada perlakuan E dengan
penambahan 20 gr gel lidah buaya sebesar 52,83%, sedangkan perlakuan A (tanpa
penambahan gel lidah buaya) memiliki nilai aktivitas antioksidan terendah yaitu
13,96%. Hal tersebut menandakan semakin banyak penambahan serbuk gel lidah
buaya, maka aktivitas antioksidan minuman semakin tinggi. Tingginya nilai
aktivitas antioksidan pada formula minuman dintandai dengan terjadinya
perubahan warna dari ungu gelap menjadi kuning kecoklatan (Maryam et al.,
2016). Pada total polifenol mengalami hal yang sebaliknya, dimana sampel yang
memiliki nilai tinggi akan berwarna semakin gelap yang membentuk warna

kompleks hijau, ungu dan biru (Aspari & Hari, 2011).
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Gambar 4.12  Aktivitas antioksidan dan total polifenol formula minuman fungsional
lidah buaya-herbal (Sumber: Data Olahan Pribadi, 2024)

Jenis herbal yang digunakan pada formula minuman fungsional lidah buaya-
herbal juga berpengaruh terhadap nilai aktivitas antioksidan. Gambar 4.12
menunjukkan formula minuman dengan penambahan kayu manis (H2) memiliki
nilai aktivitas antioksidan tertinggi antara 40,6 — 80% RSA. Penambahan kunyit
menghasilkan nilai aktivitas antioksidan terendah dengan nilai 15 — 17,8% RSA.
Hasil ini lebih kecil nilainya dibandingkan dengan nilai rata-rata aktivitas
antioksidan rimpang kunyit tanpa penambahan bahan lain yaitu 19,73% (Hasan &
Ikbal, 2023). Hal ini terjadi disebabkan oleh nilai viskositas tinggi pada formula
minuman dengan penambahan kunyit dan jahe merah. Menurut Panova &
Tatikolov (2023), viskositas yang tinggi dalam suatu larutan dapat mengurangi
nilai aktivitas antioksidan karena molekul antioksidan tidak dapat berdifusi
dengan baik ke tempat yang membutuhkan perlindungan dari radikal bebas. Lebih
lanjut, viskositas tinggi juga dapat mempengaruhi interaksi antara senyawa
antioksidan dengan matriks dimana keduanya terdistribusi sehingga dapat
mempengaruhi stabilitas dan efisiensi senyawa antioksidan.

Ekstraksi formula H1 (kunyit) maupun H3 (jahe merah) membutuhkan
pelarut organik yang lebih banyak, dimana jumlah etanol yang ditambahkan untuk
membuat 25 ml ekstrak sampai tanda tera pada labu ukur berada di kisaran 30 —
35 ml sedangkan kayu manis hanya membutuhkan pelarut etanol 27 — 30 ml.
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Sejalan dengan Wibowo (2022), viskositas yang tinggi berpengaruh pada
peningkatan rendemen karena akan menghambat pembentukan kavitasi sehingga
hasil ekstraski sampel akan menurun. Konsentrasi pelarut juga berpengaruh
terhadap nilai aktivitas antioksidan, dimana pada penelitian ini menggunakan
etanol 96% sebagai pelarutnya. Berdasarkan hasil penelitian (Fatah et al., 2024)
serum ekstrak etanol 70% memiliki nilai aktivitas antioksidan lebih tinggi
dibandingkan serum ekstrak etanol 96%. Perbedaan konsentrasi pelarut etanol
akan mempengaruhi kelarutan senyawa flavonoid sebagai antioksidan. Semakin
tinggi konsentrasi pelarut etanol, maka kelarutannya dalam pelarut akan semakin
rendah sejalan dengan nilai antioksidan yang didapatkan.
4.2.5 Total Polifenol

Pada pengujian total polifenol dibutuhkan kurva standar asam galat untuk
menentukan persamaan linearitas antara absorbansi dengan konsentrasi larutan
asam galat dan menunjukkan besarnya konsentrasi larutan sampel dari hasil
pengukuran (Saptari et al., 2019). Konsentrasi asam galat yang dibuat dimulai dari
0 — 250uL dan persamaan yang didapat adalah y = 0,0891x — 0,0001 dan nilai R?
= 0,9984 yang artinya mendekati linearitas. Kadar total fenol minuman fungsional
lidah buaya-herbal dihitung melalui persamaan garis y = bx + a dengan nilai
absorbansi sampel yang dihasilkan terdapat pada Lampiran 6 di halaman 79.
Hasil uji statistik menunjukkan penambahan serbuk lidah buaya dan jenis herbal
yang digunakan berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai total polifenol
minuman fungsional lidah buaya-herbal. Formula minuman dengan penambahan
kayu manis (H2) memiliki nilai yang berbeda nyata dengan minuman yang
ditambahkan dengan kunyit (H1) dan jahe merah (H3), sedangkan H1 dan H3
memiliki nilai tidak berbeda nyata yang ditandai dengan notasi huruf sama pada
hasil uji lanjut Tukey. Grafik perubahan nilai total polifenol masing-masing
formula disajikin pada Gambar 4.12.

Gambar 4.12 menunjukkan nilai rata-rata total polifenol minuman
fungsional lidah buaya-herbal terendah diperoleh pada formula F1H1 (0,5 gr
serbuk lidah buaya, madu, dan ekstrak kunyit) yaitu 6,784 mg GAE/g, sedangkan

nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada minuman dengan formula F3H2 (1,5 gr
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serbuk lidah buaya, madu, dan ekstrak kayu manis) yaitu 41,258 mg GAE/g. Hasil
penelitian ini menunjukkan nilai total polifenol yang sejalan dengan aktivitas
antioksidan. Sejalan dengan penelitian Khadijah et al., (2017) yang menyatakan
bahwa senyawa fenolik berkolerasi dengan aktivitas antioksidan. Nilai aktivitas
antioksidan dipengaruhi oleh senyawa fenolik yang bertindak sebagai pemutus
ikatan rantai radikal bebas dan menangkap berbagai spesies reaktif. Tingginya
total polifenol pada minuman dengan penambahan kayu manis disebabkan oleh
80% kandungan sinamaldehid yang larut sempurna dengan etanol pada saat
ekstraksi. Selain itu kayu manis juga mengandung antioksidan paling tinggi
dibandingkan dengan rempah lainnya karena memiliki senyawa kimia berupa
saponin, fenol, dan terpenoid (Suprihatin dkk., 2020; Rachmawati dkk., 2021).

4.3 Nilai Sensoris Minuman Fungsional Lidah Buaya-Herbal
4.3.1 Tingkat Kesukaan Minuman Fungsional Lidah Buaya — Herbal

Penentuan tingkat kesukaan minuman fungsional lidah buaya — herbal
ditentukan dengan uji hedonik menggunakan nilai skala 1 — 5 yaitu 1 (sangat tidak
suka), 2 (tidak suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 (sangat suka). Uji kesukaan
bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap minuman
fungsional lidah buaya-herbal berdasarkan parameter kejernihan, aroma, rasa,
kekentalan, dan keseluruhan. Kesembilan formula diuji olenh 30 orang panelis
tidak terlatih dengan hasil uji kesukaan minuman fungsional lidah buaya-herbal
dijelaskan pada Tabel 4.5.

Tabel 4.5 Nilai kesukaan minuman fungsional lidah buaya-herbal

Formula

Parameter E1H1  F2HL F3H1 F1H2 F2H2 F3H2 FIH3 F2H3 F3H3

Kejernihan 3,97 337 340 297 287 240 363 320 2,73
Aroma 3,27 300 343 350 333 327 393 317 3,03
Rasa 3,33 320 287 370 327 307 307 273 243
Kekentalan 3,40 2,73 2,77 387 353 297 357 293 253
Keseluruhan 3,67 310 323 360 333 293 350 283 253

Sumber: Data Olahan Pribadi (2024)
Tabel 4.5 menunjukkan minuman fungsional lidah buaya-herbal memiliki
nilai rata-rata kesukaan terhadap kejernihan berada di rentang 2,4 — 3,9. Hasil uji

statistik anova pada uji hedonik kejernihan menunjukkan nilai p<0,05 sehingga
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dapat dikatakan formula minuman berpengaruh nyata terhadap parameter
kejernihan. Adanya perbedaan yang nyata pada uji hedonik parameter kejernihan
disebabkan oleh banyaknya serbuk gel lidah buaya dan herbal yang digunakan
pada setiap formula. F1H1 (0,5 gr serbuk lidah buaya, madu, dan ekstrak kunyit)
memiliki nilai tertinggi terhadap parameter kejernihan yaitu 3,97 (suka). Hal ini
terjadi dipengaruhi oleh sedikitnya serbuk gel lidah buaya yang ditambahkan,
dimana semakin tinggi serbuk/bahan lain yang ditambahkan maka nilai total
padatan terlarut akan meningkat dan berpengaruh terhadap kejernihan minuman.
Sejalan dengan penelitian (Kasim et al., 2023), semakin banyak penambahan
konsentrasi maltodekstrin dalam pembuatan serbuk cabe dapat meningkatkan nilai
total padatan terlarut dan menurunkan nilai kejernihan. Lebih lanjut herbal yang
digunakan yaitu kunyit mempengaruhi nilai kesukaan, karena wananya yang lebih
cerah (kuning) berasal dari curcumin sebagai pigmen penghasil warna kuning
(Hakim, 2015), dibandingkan kayu manis (gelap) dan jahe merah (kuning
kecoklatan).

Aroma menjadi salah satu parameter uji organoleptik yang dapat diukur
dengan indera penciuman. Aroma yang dihasilkan berasal dari zat volatil yang
dilepaskan oleh suatu bahan pangan, sehingga aroma tersebut akan menjadi daya
tarik kuat dan dapat membangkitkan selera konsumen (Lamusu, 2018). Hasil
analisis sidik ragam p<0,05 menunjukkan bahwa penambahan serbuk lidah buaya
dan herbal yang digunakan berpengaruh nyata terhadap aroma minuman
fungsional lidah buaya-herbal. Nilai rata-rata kesukaan terhadap parameter aroma
berdasarkan Tabel 4.5 dapat dilihat bahwa formula F1H3 dengan komposisi
serbuk lidah gel lidah buaya 0,5 gr, penambahan ekstrak jahe merah dan madu
memiliki nilai tertinggi yaitu 3,90. Hal ini menunjukkan bahwa panelis lebih
menyukai aroma jahe yang hangat dan aromatik dibandingkan kayu manis dan
kunyit dengan komposisi serbuk gel lidah buaya yang sedikit. Aroma khas jahe
merah berasal dari campuran senyawa zingeron, shogaol serta minyak atsiri
dengan kisaran 1 — 3% dalam jahe segar. Zingeron memiliki rasa pedas dan

memberikan rasa manis (Ahmed et al., 2014).
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Rasa merupakan salah indikator penting yang dapat menentukan suatu
produk dapat diterima atau tidak oleh konsumen, dimana rasa yang enak akan
menarik perhatian konsumen (Lamusu, 2018; Tarwedah., 2017). Hasil analisis
menunjukkan komposisi serbuk gel lidah buaya dan jenis herbal yang digunakan
berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap rasa minuman fungsional lidah buaya-
herbal. Tabel 4.5 menunjukkan bahwa nilai kesukaan terhadap parameter rasa
terdapat pada formula F1H2 (0,5 gr serbuk lidah buaya, madu, dan kayu manis)
yang memiliki nilai 3,70 (suka). Hal ini diduga FIH2 memiliki rasa yang khas
perpaduan antara rasa manis dari kayu manis dan madu serta rasa khas dari serbuk
gel lidah buaya. Kayu manis memiliki aroma yang khas dan rasa manis yang
berasal dari kulit disebabkan oleh adanya konstituen aktif dalam minyak atsiri
(Febriyanti et al., 2023).

Hasil uji statistik chi-square menunjukkan penambahan serbuk gel lidah
buaya dan herbal yang digunakan berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap parameter
kekentalan minuman fungsional lidah buaya-herbal. Berdasarkan Tabel 4.5 F1H2
menjadi formula yang paling disukai kekentalannya dengan nilai 3,87 (suka). Hal
ini menandakan panelis menyukai minuman dengan kekentalannya yang paling
rendah karena memudahkan mereka dalam mengonsumsinya. Selain itu, serbuk
gel lidah buaya yang ditambahkan juga merupakan formula yang paling kecil
yaitu 0,5 gr. F3H3 merupakan formula yang paremeter kekentalannya paling tidak
disukai, dimana hal ini berkaitan dengan komposisi serbuk lidah buaya yang
ditambahkan merupakan jumlah paling tinggi yaitu 1,5 gr. Dapat disimpulkan
bahwa panelis menyukai formula dengan tambahan serbuk gel lidah buaya yang
sedikit karena nilai swelling power yang dihasilkan mempengaruhi viskositas
bernilai kecil pula.

Penilaian keseluruhan merupakan penilaian terakhir yang dilakukan oleh
panelis, dimana parameter ini merupakan parameter gabungan dari kejernihan,
aroma, rasa, dan kekentalan pada produk yang diuji. Keseluruhan merupakan
gambaran penilaian keseluruhan secara holistik dari produk pangan secara
individual. Semakin tinggi nilai overall maka produk pangan yang terpilih

semakin sesuai dengan kriteria yang diharapkan konsumen (Afriliana, 2018).
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Hasil analisis statistik ANOVA chi-square dengan taraf signifikansi 95%
menunjukkan kombinasi penambahan serbuk gel lidah buaya dan herbal
berpengaruh nyata terhadap nilai kesukaan minuman fungsional lidah buaya-
herbal secara keseluruhan (p<0,05). Tabel 4.5 menunjukkan F1H1 dan F1H2
merupakan formula minuman yang paling disukai panelis dengan nilai 3,6 (suka).
Hal ini disebabkan oleh kedua formula tersebut dari beberapa parameter
sebelumnya memiliki nilai rata-rata dengan kategori cukup suka hingga suka.
Namun apabila dilihat dari uji kepentingan terhadap parameter, kekentalan
merupakan parameter yang paling untuk menentukan formula minuman yang
paling disukai. F1IH2 merupakan formula dengan kekentalan yang paling disukai,
sehingga formula minuman fungional dengan penambahan 0,5 gr serbuk gel lidah
buaya, madu dan ektrak kayu manis merupakan formula yang disukai oleh
panelis.
4.3.2 Deskripsi Mutu Hedonik Minuman Fungsional Lidah Buaya-Herbal
Berdasarkan hasil penelitian, nilai rata-rata mutu hedonik formula F1H1
yaitu memiliki kejernihan yang bernilai 4 (jernih), beraroma madu bercampur
rempah (1,97), berasa manis (3,63), dan agak kental (3,80). Selanjutnya, minuman
fungsional lidah buaya-herbal formula F2H1 memiliki mutu hedonik agak jernih
(3,0), beraroma madu dan rempah (2,6), berasa netral (3,3), dan agak kental (4,4).
Formula F3H1 memiliki nilai kejernihan yang tidak berbeda jauh dengan F2H1
yaitu agak jernih (2,7), beraroma dominan lidah buaya (3,0), dan minumannya
kental (4,67). Adapun nilai mutu hedonik minuman fungsional lidah buaya-herbal
disajikan pada Tabel 4.6

Tabel 4.6 Nilai mutu hedonik minuman fungsional lidah buaya-herbal

Formula

Parameter “E1H1 F2H1 F3HL FIH2 F2H2 F3H2 FIH3 F2H3 F3H3

Kejernihan 4,00 300 270 207 193 143 320 253 1,83
Aroma 1,97 260 300 317 313 230 180 350 3,60
Rasa 3,63 330 310 383 360 363 263 253 260
Kekentalan 3,80 440 467 177 2,70 347 263 343 4,37

Sumber; Data Olahan Pribadi (2024)

Pada minuman fungsional lidah buaya-herbal yang ditambahkan kayu manis
memiliki nilai kejernihan berturut-turut F1H2 (2,07), F2H2 (1,93), dan F3H2
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(1,43) dengan kriteria agak keruh dan keruh pada F3H2. Hal ini berkaitan dengan
jumlah serbuk lidah buaya yang ditambahkan, dimana semakin banyak yang
ditambahkan maka nilai kejernihan akan semakin keruh. Kemudian untuk
deskripsi mutu aroma pada F1H2 (3,17) dan F2H2 (3,13) adalah dominan
beraroma lidah buaya, sedangkan F3H2 (2,3) lebih beraroma madu berempah. Hal
ini berlainan, dimana seharusnya semakin banyak serbuk lidah buaya yang
ditambahkan maka aromanya akan dominan lidah buaya berempah. Ini bisa terjadi
karena perbedaan panelis dalam mendeskripsikan aroma dan sebagian panelis
tidak mengetahui aroma lidah buaya secara spesifik. Secara keseluruhan mutu
hedonik rasa memiliki nilai yang hampir sama yaitu F1H2 (3,83), F2H2 (3,6) dan
F3H2 (3,63) dengan kriteria cenderung manis. Nilai kekentalan secara berturut-
turut 1,77, 2,7 dan 3,47 dengan kriteria encer dan agak encer.

Formula F1H3 memiliki nilai mutu hedonik 3,2 pada parameter kejernihan
yang artinya agak jernih, F2H3 2,53 agak keruh, dan F3H3 bernilai 1,83 yang
mengindikasikan kriteria cenderung agak keruh. Aroma minuman fungsional lidah
buaya-herbal F1H3 bernilai 1,8 yang artinya beraroma madu berempah, kemudian
F2H3 dengan nilai 3,5 dan F3H3 bernilai 3,6 yang mengartikan kedua formula
tersebut memiliki aroma dominan lidah buaya. Pada parameter rasa secara
keseluruhan memiliki rasa agak pahit dengan rentang nilai dari 2,5 — 2,6. Hal ini
disebabkan oleh penambahan ekstrak jahe merah yang memiliki rasa pedas dan
sedikit pahit, sedangkan parameter kekentalan F1H3 (2,63) memiliki Kkriteria
cenderung agak encer, F2H3 (3,43) dengan kekentalan agak encer, dan F3H3
(4,37) agak kental.

4.4 Formula Terbaik Minuman Lidah Buaya - Herbal

Nilai efektivitas dapat ditentukan berdasarkan indeks efektivitas untuk
mengetahui perlakuan terbaik. Formula terbaik minuman fungsional lidah buaya-
herbal dipilih dengan membandingkan nilai produk minuman pada setiap
perlakuan. Penilaiannya berdasarkan enam parameter meliputi hedonik

kejernihan, aroma, rasa, kekentalan, aktivitas antioksidan, dan total polifenol.
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Hasil uji efektivitas tehadap minuman fungsional lidah buaya-herbal dengan
perbedaan formula serbuk lidah buaya dan herbal disajikan pada Gambar 4.13.
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Gambar 4.13  Nilai efektivitas formula minuman fungsional lidah buaya-herbal
(Sumber: Data Olahan Pribadi, 2024).

Gambar 4.13 pada F1H2 (0,5 gr serbuk lidah buaya, ekstrak kayu manis,
dan madu) merupakan formula terbaik dengan nilai uji efektivitas tertinggi
sebesar 0,65. Nilai tersebut didapatkan dari bobot nilai terpenting dengan nilai
tertinggi terdapat pada parameter aktivitas antioksidan, total polifenol, dan
hedonik kekentalan sebesar 1. Berdasarkan Tabel 4.4 F1H2 nilai aktivitas
antioksidanya sebesar 40,626 + 0,843% RSA, total polifenol 30,063 mg GAE/g
dengan nilai hedonik kekentalan 3,87 (suka). Pada kejernihan dan aroma dengan
bobot nilai 0,75 menjadi parameter terpenting kedua dengan nilai 3,4 (cukup
suka) serta rasa dengan bobot nilai terkecil sebesar 0,5 dengan nilai kesukaan 3,7
(suka).

Hasil penelitian ini sejalan dengan Apriliani & Tamrin (2020), bahwa
minuman sari buah alpukat yang terformula dengan kayu manis 0,1% merupakan
formula terbaik dibandingkan formula kontrol. Hal ini didasarkan pada hasil uji
efektivitasnya yang memiliki bobot nilai tertinggi sebesar 0,26 pada parameter
hedonik warna, aroma, rasa, dan kekentalan. Selain itu, formula tersebut memiliki
nilai I1Cso yang lebih rendah (34,70 ppm) dengan nilai pH yang mendekati 7, serta
viskositas yang rendah.



5.1

5.2

BAB 5. PENUTUP

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :

Metode pengeringan berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia serbuk
lidah buaya. Pengeringan serbuk lidah buaya dengan microwave (Al)
memiliki aktivitas antioksidan paling tinggi (20,288% RSA).

Sifat fisikokimia minuman fungsional lidah buaya-herbal dengan ekstrak
kunyit/kayu manis/jahe merah memiliki pH 7, memiliki nilai total padatan
terlarut sebesar 15 — 17 °Brix, berwarna cerah (L*) dengan nilai 62 sampai
73, aktivitas antioksidan sebesar 15 — 17% RSA untuk ekstrak kunyit, 40 —
81% RSA untuk ekstrak kayu manis, dan 15 — 19% RSA untuk ekstrak jahe
merah serta nilai total polifenolnya 6 — 10 mg GAE/g untuk ekstrak kunyit,
30 — 41 mg GA/g untuk ekstrak kayu manis, dan 9 — 10 mg GAE/g untuk
ekstrak jahe merah.

Formula minuman lidah buaya-herbal yang terbaik adalah formula F1H2
yang terbuat dari 0,5 gr serbuk lidah buaya dan 100 ml ekstrak kayu manis

dengan madu.

Saran

Penggunaan daya 45 watt dan 135 watt pada pengeringan serbuk lidah

buaya dengan microwave menyebabkan nilai aktivitas antioksidan turun secara

signifikan. Oleh karena itu, disarankan untuk dilakukan optimasi proses

pengeringan serbuk lidah buaya dengan microwave. Selain itu, potensi dietary

fiber serbuk Aloe vera perlu diteliti lebih lanjut.
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LAMPIRAN-LAMPIRAN

Lampiran 1. Tahapan Analisis Fisikokimia Serbuk Lidah Buaya
a. Uji Warna (Engelen, 2018)

Pengujian warna dilakukan menggunakan bantuan alat berupa colour reader
AMT-501 yang sensitif terhadap cahaya. Alat ini bekerja dengan menentukan
warna berdasarkan komponen warna biru, merah serta hijau dari cahaya yang
terserap. Hasil pengukuran akan menghasilkan 3 nilai meliputi L, a, dan b. Nilai
L menyatakan parameter kecerahan, selanjutnya nilai menunjukkan warna
kromatik campuran dari merah dan hijau. Warna kromatik campuran warna biru
dan kuning menunjukkan nilai b.

b. Rendemen (Nusa et al., 2014)

Pengujian rendemen minuman fungsional lidah buaya dilakukan dengan
menimbang berat awal serbuk minuman lidah buaya, kemudian dilakukan proses
pembuatan minuman fungsional lidah buaya untuk ditimbang kembali beratnya.
Selanjutnya bandingkan berat serbuk kering dengan berat minuman fungsional

lidah buaya dan dikalikan 100%. Perhitungan rendemen dihitung dengan rumus :

berat produk

Rendemen = X 100%

berat awal bahan
c. Kadar Air Metode Oven (Jolly et al., 2012)

Tahapan analisa dimulai dengan memanaskan loyang pada suhu 105°C selama
15 menit guna mengeringkan wadah dari air, selanjutnya dilakukan penimbangan
menggunakan neraca digital untuk mengetahui bobot wadah. Sampel ditimbang
sebanyak 2 gram yang diletakan pada wadah dan dioven pada suhu 105°C selama
3 jam. Selanjutnya sampel dimasukkan ke dalam desikator selama 15 menit untuk
menghilangkan uap yang terkandung dan dilakukan pengukuran berat, kemudian
dilakukan pengovenan kembali selama 1 jam hingga beratnya konstan. Target
kadar air untuk serbuk minuman fungsional lidah buaya adalah 10 — 12%
(Nugraha et al., 2014). Pada perhitungan kadar air menggunakan rumus seperti
berikut :

Kadar Air = % x 100%
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Keterangan :

a = Loyang setelah dipanaskan

b = Loyang yang berisi sampel sebelum dikeringkan

¢ = Loyang yang berisi sampel setelah dikeringkan
d. Uji Kelarutan (Adhayanti dan Ahmad, 2020)

Uji kelarutan dilakukan dengan cara yaitu sampel ditambahkan dengan air

sebanyak 100 mL dengan bobot serbuk 2 gram kemudian diaduk hingga merata,
kemudian dihitung jumlah serbuk yang larut dengan residu yang tersisa. Kelarutan

minuman serbuk dapat dihitung dengan rumus :

a—(c—>b)
a

Kelarutan (%) = X 100%

Keterangan :
a = berat bahan awal (g)
b = berat kertas saring (g)

c = berat kertas saring + residu (g)

e. Swelling Power (Ruriani et al., 2018)

Analisis swelling power dilakukan dengan melarutkan 0,2 g serbuk lidah
buaya dengan 10 ml aquades dan diamkan selama 1 jam. Berat hidrogel kering
ditentukan dengan metode gravimetri. Sebelum menimbang hidrogel, dilakukan
penghilangan sisa-sisa air dengan kertas saring yang ditempelkan pada permukaan

hidrogel. Perhitungan swelling power menggunakan persamaan berikut :

Swelling = Yo

0

Keterangan :

W = berat larutan pada waktu t
W, = berat bahan sebelum dilarutkan
f. Aktivitas Antioksidan (Fadhillah et al., 2017)
Menyiapkan larutan DPPM dengan konsentrasi 150 ppm. Sebanyak 0,4 ml
larutan sampel diambil, kemudian tambahkan etanol 96% sebanyak 1,6 ml dan 2

ml larutan DPPH. Sampel divortex selama beberapa saat untuk selanjutnya
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diinkubasi selama 30 menit dengan ditutup alumunium foil. Pengukuran
absorbansi dengan panjang gelombang () 517 nm oleh Spektrofotometer UV-VIS
1800. Aktivitas pengangkapan radikal bebas dihitung sebagai persentase

berkurangnya warna DPPH dengan menggunakan persamaan :

Ac —
Ac

Aktivitas antioksidan % = AxlOO%
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Lampiran 2. Tahapan Analisis Fisikokimia Formula Minuman Fungsional
g. Uji pH (Nurainy et al., 2018)

Pengujian pH dilakukan untuk mengetahui tingkat keasaman sediaan
minuman fungsional lidah buaya agar aman untuk dikonsumsi menggunakan alat
berupa pH meter. Alat tersebut dicelupkan ke dalam formula minuman fungsional
lidah buaya yang telah diseduh, diamkan beberapa saat sampai angka berhenti dan
tidak berubah yang hasilnya akan terlihat pada display digital.

h. Total Padatan Terlarut (Wahyudi dan Dewi, 2017)

Pengujian total padatan terlarut dilakukan dengan menggunakan alat hand-
refractometer. Prisma refraktometer dibilas terlebih dahulu menggunakan aquades
dan usap dengan kain lembut, selanjutnya sampel diteteskan ke prisma
refraktometer dengan bantuan pipet tetes dan diukur derajat Brix-nya.

i. Total Polifenol (Adam et al., 2013)

Menyiapkan 2 ml sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian
ditambahkan 0,5 ml reagen folin ciocalteu 50% dan ditambahkan juga aquades 4
ml. Homogenkan larutan dengan cara divortex dan diamkan selama 5 menit,
selanjutnya campuran ditambahkan 1 ml larutan Na,CO3 7% kemudian diamkan
kembali selama 1 jam. Diukur absorbansi larutan dengan panjang gelombang (L)
765. Kurva kalibrasi dibuat dengan memplot grafik antara konsentrasi asam galat
(0, 50, 75, 100, 125, 150, 175, 200, 225, 250, dan 275 pL) dan absorbansinya.

Total fenol sampel diihitung dengan rumus berikut :

Kadar total fenol = (X)X% x 100%

Keterangan :

X = konsentrasi sampel (mg/L)
FP = faktor pengenceran

V  =volume ekstraksi

W = berat sampel (9)
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Lampiran 3. Kuesioner Uji Hedonik

FORM KUESIONER UJI HEDONIK

Minuman Fungsional Lidah buaya-herbal dan Empon-Empon

Nama

Hari/Tanggal

Instruksi

Di hadapan Anda disajikan sampel minuman fungsional lidah buaya-herbal

dengan penambahan empon-empon. Berikan penilaian Anda terhadap kejernihan,

aroma, rasa, dan kekentalan dengan ketentuan sebagai berikut.

1. Terdapat 9 jenis sampel yang berbeda. Sebelum memulai silahkan untuk
menetralkan indera pengecap Anda dengan air putih untuk pengujian masing-
masing sampel.

2. Pada tabel respon, berikan penilaian Anda berdasarkan tingkat kesukaan
dengan memberikan nilai berkisar antara 1 — 5.

3. Jangan membandingkan tingkat kesukaan Anda antar sampel.

Keterangan Skala Penilaian :

1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka

3. Cukup suka

4. Suka

5. Sangat suka

Tabel Respon Uji Hedonik

Kode Parameter Organoleptik
Sampel | Kejernihan | Aroma Rasa | Kekentalan | Keseluruhan

376

622

243

781

813

517

143

490

952
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Berikan peringkat terhadap parameter di atas sesuai urutan paling penting menurut
Anda dengan nilai 1 — 4 (parameter yang paling penting diberi nilai 1, yang
paling tidak penting diberi nilai 4).

+ Kejernihan

< Aroma

+ Rasa

« Kekentalan




Lampiran 4. Kuesioner Uji Mutu Hedonik

FORM KUESIONER UJI MUTU HEDONIK

Minuman Fungsional Lidah buaya-herbal dan Empon-Empon

Nama

Hari/Tanggal

Instruksi
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Di hadapan Anda disajikan sampel minuman fungsional lidah buaya-herbal

dengan penambahan empon-empon. Berikan penilaian Anda terhadap kejernihan,

aroma, rasa, dan kekentalan dengan ketentuan sebagai berikut.

1. Terdapat 9 jenis sampel yang berbeda. Sebelum memulai silahkan untuk

menetralkan indera pengecap Anda dengan air putih untuk pengujian masing-

masing sampel.

2. Pada tabel respon, berikan penilaian Anda berdasarkan tingkat kesukaan

dengan memberikan nilai berkisar antara 1 — 5.

3. Jangan membandingkan tingkat kesukaan Anda antar sampel.

Keterangan Skala Penilaian :

Kejernihan

Aroma

1 (keruh)
2 (agak keruh)
3 (agak jernih)

1 (dominan rempah)
2 (madu berempah)
3 (dominan lidah buaya)

4 (jernih) 4 (lidah buaya berempah)

5 (sangat jernih) 5 (madu, lidah buaya, berempah)
Rasa Kekentalan

1 (pahit) 1 (sangat encer)

2 (agak pahit) 2 (encer)

3 (netral) 3 (agak encer)

4 (manis) 4 (agak kental)

5 (sangat manis)

5 (kental)




Tabel Respon Uji Mutu Hedonik
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Kode Sampel

Parameter Organoleptik

Kejernihan

Aroma

Rasa

Kekentalan

376

622

243

781

813

517

143

490

952




Lampiran 5. Analisis Parameter Fisikokimia Serbuk Lidah buaya
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5.1 Kadar Air
5.1.1 Data hasil perhitungan kadar air serbuk lidah buaya
Perlakuan Ul (%) U2 (%) U3 (%) Rata-rata (%) STDEV
Al 12,4571 13,1217 11,6856 12,4215 0,7187
A2 12,4185 11,3913 11,7933 11,8677 0,5176
B1 11,8687 10,4017 11,3738 11,2147 0,7463
B2 10,8203 10,0107 11,5321 10,7877 0,7612
5.1.2 Data hasil uji ANOVA kadar air
ANOVA
Kadar Air
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Between
Groups 6,04 3 2,013 5,162 0,028
Within
Groups 3,12 8 0,39
Total 9,16 11

5.1.3 Uji Lanjut Tukey

Kadar Air
Tukey HSD a

Subset for alpha =
Perlakuan N 0.05

1 2

Oven 75 3 10,7877
Oven 65 3 11,21473 11,21473
Microwave 135 3 11,8677 11,8677
Microwave 45 3 12,66677
Sig. 0,226 0,082
Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

a Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.



5.2 Rendemen

5.2.1 Data hasil perhitungan rendemen
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Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata- STD
Berat Berat  Rendemen Berat Berat Rendemen Berat Berat Rendemen  rata EV
awal (gr)  Akhir (%) awal Akhir (%) awal Akhir (%) (%)
(@n (an (9n (an (@n
Al 50 0,29 0,580 100 0,730 0,730 100 0,810 0,810 0,707 0,117
A2 50 0,32 0,640 100 0,700 0,700 100 0,600 0,600 0,647 0,050
Bl 164,92 143 0,867 250 1,810 0,724 250 1,620 0,648 0,746 0,111
B2 106,93 0,73 0,683 250 1,830 0,730 250 2,100 0,840 0,751 0,081
5.2.2 Data hasil uji ANOVA kadar air
ANOVA
Rendemen
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Between
Groups 0,021 3 0,007 0,799 0,528
Within
Groups 0,07 8 0,009
Total 0,091 11

5.2.3 Uji lanjut Tukey

Rendemen
Tukey HSD a
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05

1
Microwave 135 3 0,64667
Microwave 45 3 0,70667
Oven 65 3 0,74633
Oven 75 3 0,751
Sig. 0,552

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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5.3 Warna
5.3.1 Data hasil analisis warna
Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata- STDEV  Rata- STDEVa Rata- STDEVDb
L a b L a b L a b rata L rata a rata
L b
Al 89,3 6,0 81 907 5,6 84 902 63 88 901 0,689 6,0 0,318 84 0,353
A2 86,9 6,6 74 871 6,7 73 883 7,7 6,7 875 0,769 7,0 0,631 75 0,186
B1 91,2 6,5 73 920 59 57 921 60 6,7 918 0,512 6,1 0,328 6,6 0,821
B2 93,2 6,1 84 918 6,7 81 925 72 72 925 0,700 6,8 0,771 79 0,649
5.3.2 Data hasil uji ANOVA warna
a. Kecerahan L
ANOVA
Kecerahan
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Between
Groups 45,549 3 15,183 33,554 0
Within
Groups 3,62 8 0,453
Total 49,169 11
b. Kemerahan
ANOVA
Kemerahan
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Between
Groups 2,269 3 0,756 2,593 0,125
Within
Groups 2,333 8 0,292
Total 4,603 11




c. Kekuningan

ANOVA
Kekuningan
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Between
Groups 11,676 3 3,892 8,862 0,006
Within
Groups 3,513 8 0,439
Total 15,189 11
5.3.3 Uji lanjut Tukey
a. Kecerahan
Kecerahan
Tukey HSD a
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1 2 3
Microwave
135 3 87,4333
Microwave
45 3 90,0667
Oven 65 3 91,7667 91,7667
Oven 75 3 92,5
Sig. 1 0,058 0,568
Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

a Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

b. Kemerahan

Kemerahan
Subset for alpha =
Perlakuan N 0.05
1

Microwave

Tukey HSD a 45 3 5,9667
Oven 65 3 6,1333
Oven 75 3 6,8
Microwave

135 3 7
Sig. 0,167
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¢. Kekuningan

Kekuningan
Subset for alpha =
Perlakuan N 0.05
1 2
Tukey Microwave
HSD a 135 3 6,5667
Microwave
45 3 17,4667 77,4667
Oven 65 3 7,9 7,9
Oven 75 3 8,4333
Sig. 0,069 0,216

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

5.4 Kelarutan

5.4.1 Data hasil perhitungan kelarutan
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Perlakuan Ulangan 1 Nilai Ulangan 2 Nilai Rata- STDEV
a b c % a b o % rata %
Al 0206 0648 0,782 35000 0208 0969 1103 35577 35288 0,4079
A2 0,203 0672 0802 36207 0207 0961 1095 35266 35736 0,6655
Bl 0210 0553 0,687 36333 0203 0979 1109 35961 36,147 0,2636
B2 0,203 0608 0,738 36,108 0203 1,000 1128 36,946 36,527 0,5922
Keterangan :
a = berat sampel (g)
b = berat kertas saring (g)
c = berat kertas saring + residu ()
5.4.2 Data hasil uji ANOVA kelarutan
ANOVA
Sum of Mean
Kelarutan Squares df Square F Sig.
Between
Groups 1,858 3 0,619 1,899 0,271
Within
Groups 1,304 4 0,326
Total 3,162 7




5.4.3 Uji lanjut Tukey

5.5 Swelling Power

Kelarutan
Subset for alpha =
Perlakuan N 0.05
1
Tukey Microwave
HSDa 45 2 35,2885
Oven 65 2 35,416
Microwave
135 2 35,712
Oven 75 2 36,527
Sig. 0,274

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000.

5.5.1 Data hasil perhitungan swelling power
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Perlakuan Ulangan 1 Nilai (g Ulangan 2 Nilai (g Ulangan 3 Nilai (g  Nilai%  STDEV
m0 mt H20/g m0 mt H20/g mo0 mt H20/g
hydrogel) hydrogel) hydrogel)
Al 0,203 5,834 27,739 0,205 6,098 28,746 0,209 5,845 26,967 27,8173 0,892
A2 0,206 7,064 33,291 0,204 6,899 32,819 0,202 7,111 34,203 33,4376 0,704
B1 0204 7281 34691 0206 7622 36000 0204 7420 35373 353546 0,655
B2 0,208 8,398 39,375 0,205 8,253 39,257 0,205 8,376 39,859 39,4969 0,319
5.5.2 Data hasil uji ANOVA swelling power
ANOVA
Swelling Power
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Between
Groups 211,773 3 70,591 155,043 0
Within
Groups 3,642 8 0,455
Total 215,415 11




5.5.3 Uji lanjut Tukey

Swelling Power
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Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4
Tukey Microwave
HSDa 45 3 27,81733
Microwave
135 3 33,43767
Oven 65 3 35,35467
Oven 75 3 39,497
Sig. 1 1 1 1
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
5.6 Aktivitas antioksidan
5.6.1 Data hasil uji ANOVA aktivitas antioksidan
Perlakuan ~ Absorbansi  Volume Jumlah U1 u2 Rata- St.
Blanko Ekstraksi  Pengambilan ~ Absorbansi  %inhibisi  Absorbansi  %inhibisi rata Dev
(ml) (ml) (%)
Al 0,971 10 0,2 0,769 20,803 0,779 19,773 20,288 0,728
A2 1,886 25 0,4 1,657 12,161 1,677 11,101 11,631 0,750
B1 1,886 25 0,4 1,610 14,652 1,600 15,182 14917 0,375
B2 0,971 10 0,2 0,843 13,182 0,834 14,109 13,646 0,655
5.6.2 Data hasil uji ANOVA aktivitas antioksidan
ANOVA
Aktivitas Antioksidan
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Between
Groups 83,822 3 27,941 53,064 0,001
Within
Groups 2,106 4 0,527
Total 85,928 7




5.6.3 Uji lanjut Tukey

Aktivitas Antioksidan

Perlakuan N Subset for alpha = 0.05

1 2

Tukey Microwave
HSD a 135 2 11,631

Oven 75 2 13,6455

Oven 65 2 14,1115

Microwave

45 2 20,288

Sig. 0,086 1

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000.
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Lampiran 6. Analisis fisikokimia formula minuman fungsional lidah buaya-

herbal

6.1 pH

6.1.1 Data hasil uji pH

Formula Ul u2 (UK] Rata-rata St. Dev

F1H1 7,16 7,16 7,2 7,17 0,02
F2H1 7,22 7,14 75 7,29 0,19
F3H1 7,77 7,59 6,99 7,45 0,41
F1H2 7,15 6,84 7,09 7,03 0,16
F2H2 7,07 6,95 7,03 7,02 0,06
F3H2 7,2 7,59 6,99 7,26 0,30
F1H3 7,33 6,93 7,35 7,20 0,24
F2H3 6,91 7,1 7,02 7,01 0,10
F3H3 6,98 7,02 7,17 7,06 0,10

6.1.2 Data hasil uji ANOVA pH

ANOVA
pH
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Between
Groups 0,507 8 0,063 1,935 0,117
Within
Groups 0,589 18 0,033
Total 1,096 26
6.1.3 Uji lanjut Tukey
pH Formula N Subset for alpha = 0.05
1
Tukey HSDa  F3H2 3 7,0067
F2H3 3 7,01
F2H2 3 7,0167
F3H3 3 7,0567
F3H1 3 717
F1H3 3 7,2033
F1H1 3 7,2133
F2H1 3 7,2867
F1H2 3 7,4267

Sig. 0,169




6.2 Total padatan terlarut

6.2.1 Data hasil penelitian total padatan terlarut
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Formula Ul U2 us3 Rata-rata St. Dev
F1H1 14,7 15,3 15 15,00 0,30
F2H1 15 15,9 15,1 15,33 0,49
F3H1 16,9 17,7 18,1 17,57 0,61
F1H2 14,9 15 15,1 15,00 0,10
F2H2 15,3 15 15,6 15,30 0,30
F3H2 15,9 15,8 15,1 15,60 0,44
F1H3 15,5 15,2 15 15,23 0,25
F2H3 15,3 15 15,7 15,33 0,35
F3H3 16 16,3 16,9 16,40 0,46

6.2.2 Data hasil uji ANOVA TPT
ANOVA

TPT

Sum of Mean

Squares df Square F Sig.
Between
Groups 16,739 8 2,092 13,515 0,000
Within
Groups 2,787 18 0,155
Total 19,525 26

6.2.3 Uji lanjut Tukey

TPT

Formula N Subset for alpha = 0.05

1 2 3

Tukey
HSDa F1H1 3 15

F1H2 3 15

F1H3 3 15,2333

F2H2 3 15,3 15,3

F2H1 3 15,3333 15,3333

F2H3 3 15,3333 15,3333

F3H2 3 15,6 15,6

F3H3 3 16,4

F3H1 3 17,5667

Sig. 0,642 0,058 1
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6.3 Warna
6.3.1 Data hasil penelitian warna
Formula Ul u2 U3 Rata- STDEV L
L a b L a b L a b rata L
FIH1 732 14 153 736 1,7 157 732 17 156 733 0,231
F2H1 644 1 88 659 11 74 648 17 7,1 65,0 0,777
F3H1T 634 16 84 633 13 79 64 16 8,2 63,6 0,379
FIH2 664 76 45 666 78 98 675 47 12 66,8 0,586
F2H2 636 64 41 649 61 10 641 1 35 64,2 0,656
F3H2 624 72 77 636 72 25 625 25 6,5 62,8 0,666
FIH3 688 16 61 704 61 143 688 23 136 693 0,924
F2H3 674 11 67 687 68 113 674 31 8,38 67,8 0,751
F3H3 638 55 98 628 33 109 633 34 10 63,3 0,500
6.3.2 Data hasil uji ANOVA kecerahan
ANOVA
Kecerahan
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Between
Groups 287,361 8 3592 87,769 0
Within
Groups 7,367 18 0,409
Total 294,727 26
6.3.3 Uji lanjut Tukey kecerahan
Kecerahan
Formula N Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4 5 6
Tukey
HSDa F3H2 3 62,8333
F3H3 3 63,3 63,3
F3H1 3 63,5667 63,5667
F2H2 3 64,2 64,2
F2H1 3 65,0333 65,0333
F1H2 3 66,8333 66,8333
F2H3 3 67,8333 67,8333
F1H3 3 69,3333
F1H1 3 73,3333
Sig. 0,246 0,072 0,056 0,613 0,161 1




6.4 Aktivitas antioksidan
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6.4.1 Data hasil penelitian aktivitas antioksidan

Formula  Absorbansi ~ \Volume Jumlah Ul u2 u3 Rata- St.
Blanko Ekstraksi  Pengambilan  Absorbansi  %inhibisi ~ Absorbansi  %inhibisi  Absorbansi  %inhibisi rata Dev
(ml) (ml) (%)
F1H1 1,886 25 0,4 1,501 15,665 1,602 15,076 1,600 15177 15306 0,315
F2H1 1,886 25 04 1,577 16,418 1,580 16,223 1,590 15707 16,116 0,367
F3H1 1,886 25 04 1,562 17,186 1,537 18,522 1,551 17,801 17,836 0,669
F1H2 1,886 25 04 1,127 40,241 1,131 40,045 1,102 41592 40626 0,843
F2H2 1,886 25 04 0,588 68,830 0,565 70,028 0,587 68883 69,247 0,677
F3H2 1,886 25 04 0,343 81,833 0,375 80,121 0,356 81,133 81,029 0,861
F1H3 1,886 25 04 1,596 15,394 1,575 16,508 1,588 15803 15902 0,563
F2H3 1,886 25 04 1,581 16,200 1,582 16,163 1,568 16,858 16,407 0,391
F3H3 1,886 25 04 1,512 19,869 1,519 19,476 1,536 18570 19,305 0,666
6.4.2 Data hasil uji ANOVA aktivitas antioksidan
ANOVA
Aktivitas Antioksidan
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Between
Groups 15777,21 8 1972,151 5065,377 0
Within
Groups 7,008 18 0,389
Total 15784,21 26
6.4.3 Uji lanjut Tukey
Aktivitas Antioksidan
Formula N Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4 5 6
Tukey HSDa F1H1 3 15,306
F1H3 3 15,90167
F2H1 3 16,116 16,116
F2H3 3 16,407 16,407
F3H1 3 17,83633 17,83633
F3H3 3 19,305
F1H2 3 40,626
F2H2 3 69,247
F3H2 3 81,029
Sig. 0,467 0,064 0,158 1 1 1




6.5 Total polifenol

6.5.1 Data hasil penelitian absorbansi asam galat

81

Sampel  Berat asam \Volume Abs Abs Rata- Abs sampel -blk Konsentrasi
(uL) galat (mg) asam galat (U1) U2) rata Abs (mg/L)
(ml)

0 5 10 0,025 0,02 0,023 0,000 0,000
50 5 10 0,282 0,28 0,281 0,259 0,025
75 5 10 0,465 0,463 0,464 0,442 0,038
100 5 10 0,587 0,58 0,584 0,561 0,050
125 5 10 0,729 0,732 0,731 0,708 0,063
150 5 10 0,868 0,871 0,870 0,847 0,075
175 5 10 1,01 1,008 1,009 0,987 0,088
200 5 10 1,179 1,181 1,180 1,158 0,100
225 5 10 1,28 1,277 1,279 1,256 0,113
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6.5.2 Data hasil perhitungan total polifenol

Formula  Absorbansi  Volume Jumlah Ul u2 u3 Rata- St.
Blanko Ekstraksi  Pengambilan  Absorbansi Konsentrasi TP (mg Absorbansi Konsentrasi TP (mg Absorbansi Konsentrasi TP (mg rata Dev
(ml) (ml) sampel GAE/qg) sampel GAE/qg) sampel GAE/qg) (mg
(mg/L) (mg/L) (mg/L) GAE/qg)

F1H1 0,023 25 2 0,227 1,274 6,372 0,242 1,359 6,793 0,256 1,437 7,186 6,784 0,407
F2H1 0,023 25 2 0,324 1,819 9,094 0,335 1,880 9,402 0,348 1,953 9,767 9,421 0,337
F3H1 0,023 25 2 0,368 2,066 10,328 0,369 2,071 10,356 0,405 2,273 11,366 10,684 0,591
F1H2 0,023 25 2 1,098 6,162 30,811 1,053 5,910 29,548 1,063 5,966 29,829 30,063 0,663
F2H2 0,023 25 2 1,148 6,443 32,214 1,152 6,465 32,326 1,173 6,583 32915 32,485 0,377
F3H2 0,023 25 2 1,438 8,070 40,351 1,473 8,267 41,333 1,500 8,418 42,090 41,258 0,872
F1H3 0,023 25 2 0,286 1,605 8,027 0,343 1,925 9,627 0,348 1,953 9,767 9,140 0,966
F2H3 0,023 25 2 0,326 1,830 9,150 0,376 2,111 10,553 0,391 2,195 10,974 10,225 0,955
F3H3 0,023 25 2 0,352 1,976 9,879 0,386 2,167 10,833 0,403 2,262 11,310 10,674 0,729
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6.5.3 Data hasil uji ANOVA total polifenol

ANOVA
Total Polifenol
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Between
Groups 4024,868 8 503,109 1041,326
Within
Groups 8,697 18 0,483
Total 4033,565 26

6.5.4 Uji lanjut Tukey

Total Polifenol

Tukey HSD a
Formula N Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4 5
F1H1 3 6,78367
F1H3 3 9,14033
F2H1 3 9,421
F2H3 3 10,22567
F3H3 3 10,674
F3H1 3 10,68333
F1H2 3 30,06267
F2H2 3 32,485
F3H2 3 41,258
Sig. 1 0,208 1 1 1

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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Lampiran 7. Hasil uji sifat sensoris minuman fungsional lidah buaya-herbal

7.1 Uji hedonik

7.1.1 Hasil uji kesukaan parameter kecerahan

Formula

Hasil
F1H1 F2H1 F3H1 F1H2 F2H2 F3H2 F1H3 F2H3 F3H3

Jumlah 119 101 102 89 86 72 109 96 82
Rata-rata 3,97 3,37 3,40 2,97 2,87 2,40 3,63 3,20 2,73
St. Dev 0,85 0,85 0,89 0,93 0,94 0,93 0,89 0,89 0,94

7.1.2 Hasil uji kesukaan parameter aroma

Formula
Hasil F1H1 F2H1 F3H1 F1H2 F2H2 F3H2 F1H3 F2H3 F3H3
Jumlah 98 90 103 105 100 98 118 95 91

Rata-rata 3,27 3,00 3,43 3,50 3,33 3,27 3,93 3,17 3,03
St. Dev 0,94 0,79 0,94 0,97 0,84 091 091 091 0,96

7.1.3 Hasil uji kesukaan parameter rasa

Formula

Hasil FIH1 F2H1 F3H1 FI1H2 F2H2 F3H2 F1H3 F2H3 F3H3

Jumlah 100 96 86 111 98 92 92 82 73
Rata-rata 3,33 3,20 2,87 3,70 3,27 3,07 3,07 2,73 2,43
St. Dev 0,88 0,96 0,90 0,95 0,94 0,94 0,87 091 0,82

7.1.4 Hasil uji parameter kekentalan

Formula
Hasil FIH1 F2H1 F3H1 F1H2 F2H2 F3H2 F1H3 F2H3 F3H3
Jumlah 102 82 83 116 106 89 107 88 76
Rata-rata 3,40 2,73 2,77 3,87 3,53 2,97 3,57 2,93 2,53
St. Dev 097 0,98 0,97 094 0,97 0,96 0,90 0,98 0,97
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7.1.5 Hasil uji parameter keseluruhan

Formula
Hasil FIH1 F2H1 F3H1 F1H2 F2H2 F3H2 FIH3 F2H3 F3H3
Jumlah 110 93 97 108 100 88 105 85 76
Rata-rata 3,67 3,10 3,23 3,60 3,33 2,93 3,50 2,83 2,53
St. Dev 0,80 0,76 0,94 0,89 0,92 0,94 0,97 0,83 0,97

7.1.6 Hasil uji kepentingan

Kepentingan

Hasil Kejernihan Aroma Rasa Kekentalan
Jumlah 89 72 47 93
Rata-rata 2,97 2,40 1,57 3,10
St. Dev 0,96 0,93 0,97 0,92

7.2 Uji mutu hedonik
7.2.1 Hasil uji mutu hedonik kejernihan

Formula
Hasil FIH1 F2H1 F3H1 F1H2 F2H2 F3H2 F1H3 F2H3 F3H3
Jumlah 120 90 81 62 58 43 96 76 55
Rata-rata 4,00 3,00 2,70 2,07 1,93 1,43 3,20 2,53 1,83
St. Dev 087 0,91 0,92 0,87 0,83 0,68 0,85 0,86 0,87

7.2.2 Hasil uji mutu hedonik aroma

Formula
Hasil FIH1 F2H1 F3H1 F1H2 F2H2 F3H2 F1H3 F2H3 F3H3
Jumlah 59 78 90 95 94 69 54 105 108
Rata-rata 1,97 2,60 3,00 3,17 3,13 2,30 1,80 3,50 3,60
St. Dev 0,89 0,97 0,91 0,95 0,97 0,95 0,89 0,94 0,93

7.2.3 Hasil uji mutu hedonik rasa

Formula
Hasil FIH1 F2H1 F3H1 F1H2 F2H2 F3H2 FIH3 F2H3 F3H3
Jumlah 109 99 93 115 108 109 79 76 78
Rata-rata 3,63 3,30 3,10 3,83 3,60 3,63 2,63 2,53 2,60
St. Dev 0,76 0,88 0,76 0,83 0,89 0,93 0,93 0,94 0,89




7.2.4 Hasil uji mutu hedonik kekentalan

Formula
Hasil FIH1 F2H1 F3H1 F1H2 F2H2 F3H2 FIH3 F2H3 F3H3
Jumlah 114 132 140 53 81 104 79 103 131
Rata-rata 3,80 4,40 4,67 1,77 2,70 3,47 2,63 3,43 4,37
St. Dev 0,92 0,97 0,66 0,73 0,88 0,86 0,96 0,94 0,89

7.3 Nilai Efektivitas
7.3.1 Bobot nilai efektifitas

Bobot Nilai Bobot Normal

Parameter
Parameter
Aktivitas antioksidan 1 0,20
Kejernihan 0,75 0,15
Aroma 0,75 0,15
Rasa 0,5 0,10
Kekentalan 1 0,20
Total Polifenol 1 0,20

Total 5 1
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7.3.2 Hasil perhitungan nilai efektivitas

Parameter F1H1 F2H1 F3H1 F1H2 F2H2 F3H2 F1H3 F2H3 F3H3
NE NH NE NH NE NH NE NH NE NH NE NH NE NH NE NH NE NH

Aktivitas antioksidan 0,00 0,00 0,01 000 004 001 039 008 082 016 1,00 020 001 000 002 000 006 0,01
Kejernihan 1,00 015 062 009 064 010 036 005 030 004 000 000 078 012 051 008 021 003
Aroma 029 004 000 000 046 007 054 008 035 005 029 004 100 015 018 003 003 0,00
Rasa 0,71 007 061 006 035 003 100 010 066 007 050 005 050 005 024 002 000 0,00
Kekentalan 065 013 0415 003 018 004 100 020 075 015 033 007 078 016 030 006 000 0,00
Total Polifenol 0,00 0,00 008 002 011 002 068 014 068 014 075 015 007 001 010 002 011 0,02
Total 2,65 039 146 020 178 027 396 065 356 061 287 051 314 049 1,34 021 042 0,07
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Lampiran 8. Dokumentasi penelitian

‘H{

Perendaman gel lidah
buaya

Peletakan gel pada

Penimbangan gel lidah loyang (oven) Peletakan gel pada cawan
buaya petri (microwave)

s 22
53

Peni-mbangan gel lidah
buaya kering

mesh

Larutan serbuk lidah Analisa kelarutan dan

buaya kontrol swelling power
gp Analisa kelarutan dan

swelling power tampak atas
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|

Pemotongan gel lidah
buaya

X

Pembuatan formula Pengukuran warna Pengukuran TPT

minuman fungsional dengan color reader

Hasil ekstraksi minuman

]
=

_Pengukuran pH Ekstraksi minuman dengan herbal jahe merah
minuman fungsional funasional

4
= =iy

eV
Hasil ekstraksi Hasil ekstraksi minuman Pengujian aktivitas
minuman dengan herbal dengan herbal kayu antioksidan dengan DPPH
kunyit manis



90

Ha:(lelté?alzuggs:ns:nrﬁpel Pengukuran aktivitas
antioksidan dan polifenol
dengan spektrofotometer

E ~F =

Hasil inkubasi sampel
pada analisis total

polifenol _— )
Hasil inkubasi asam

galat pada analisis total
polifenol



