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Ari Nahdiar Foury Windarto, NIM 971710101038, Variasi Jenis Dan
Jumlah Bahan Pengisi Pada Pembuatan Bubuk Lidah Buaya (Aloe vera Linn)
Dengan Menggunakan Metode Pembusaan, FTP Unej, Dosen Pembimbing : Ir.
Tamtarini, MS (DPU), Ir. Yhulia Praptiningsih S., MS (DPA).

RINGKASAN

Bubuk lidah buaya (Aloe powder) merupakan salah satu hasil proses
pengolahan lidah buaya melalu1 tahapan pengeringan dan penambahan bahan
pengisi sehingga dihasilkan produk berupa bubuk. Pembuatan bubuk lidah buaya
secara umum dapat dilakukan dengan metode pengeringan beku (freeze drying)
atau pengeringan semprot (spray drying). Metode pengeringan beku atau
pengeringan semprot memerlukan investasi dan biaya operasional yang tinggi,
sehingga diperlukan alternatif lain yang lebih mudah dan praktis. Alternatif
tersebut adalah dengan metode pembusaan. Pada metode pembusaan digunakan
agensia pembusa untuk membusakan campuran bahan pengisi dan lidah buaya.
Namun bagaimana pengaruh jenis dan jumlah bahan pengisi yang digunakan pada
metode pembusaan terhadap sifat-sifat bubuk lidah buaya yang dihasilkan masih
belum diketahui secara pasti. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian.

Tujuan penelitian in1 adalah untuk mengetahui pengaruh jenis dan jumlah
bahan pengisi terhadap sifat-sifat bubuk lidah buaya yang dihasilkan serta untuk
memperoleh jenis dan jumlah bahan pengisi yang tepat sehingga akan dihasilkan
bubuk lidah buaya dengan sifat-sifat yang baik.

Penelitian 1m menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan
dua faktor. Faktor pertama vaitu jenis bahan pengisi (faktor A) yang terdiri atas
dua level (dekstrin dan gum arabik). Faktor kedua vyaitu jumlah penambahan
bahan pengisi (faktor B) vang terdin atas 4 level (konsentrasi 5%, 10%, 15% dan
20%). Pengamatan bubuk lidah buaya vang dihasilkan meliputi : rendemen, kadar
air, kadar abu, kadar gula reduksi, total padatan terlarut, warna dan viskositas.
Hasil dan penelitian kemudian diuji dengan uji F, bila ada perbedaan diuji dengan
uj1 beda nvata Duncan. Untuk menentukan perlakuan terbaik digunakan uji indeks

efektifitas.

X1V
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Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis bahan pengisi (faktor A)
berpengaruh terhadap rendemen, kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi, total
padatan terlarut, warna dan viskositas. Sedangkan pada jumlah penambahan bahan
pengisi sangat berpengaruh terhadap rendemen, kadar abu dan warna.

Perlakuan terbaik dari bubuk lidah buaya yang dihasilkan terdapat pada
A1B4 (dekstrin konsentrasi 20%) dengan nilai rendemen 23,666%, kadar air
7,885%, kadar abu 2,592%, kadar gula reduksi 19,896%, total padatan terlarut
6,833 0brix_, warna sebesar 68,680 dan viskositas 0,008961 Pa.s.
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Wik UPT py
I. PENDAHUL
- “\'—_“*—‘_
T ——
1.1 Latar Belakang

Lidah buaya merupakan tanaman yang telah lama dikenal oleh
masyarakat sebagai tumbuhan obat yang biasa ditanam dipot dan dipekarangan
secara tradisional. Menurut WHO, lebih dari 23 negara menggunakan lidah buaya
sebagai bahan baku obat. Sebagai bahan baku obat-obatan hdah buaya memiliki
beberapa manfaat yang antara lain dapat melegakan tenggorokan, mengurangi
batuk dan melonggarkan kerongkongan apabila gel atau lendir lidah buaya
tersebut diminum serta mengurangi rasa sakit dan mendinginkan bagian tubuh
yang mengalami luka bakar. Lidah buaya juga dapat bersifat antelmintik artinya
mampu untuk meluruhkan atau mengeluarkan cacing, juga mampu untuk
mengurangi rasa sakit pada penyakit bisul dan luka dengan cara melumurkan
gelnya pada bagian yang sakit. Disamping itu, gel lidah buaya juga bermanfaat
untuk mengobati penyakit amandel dan sakit mata. Selain sebagai bahan baku
obat, lidah buaya dapat juga digunakan untuk bahan baku kosmetik, terutama
untuk bahan baku pembuat shampo (Sudarto, 1997).

Sampai saat ini Indonesia masih mendatangkan produk lidah buaya dar
luar negeri terutama dari Amerika dan Australia, biasanya dalam bentuk bubuk
(Aloe powder), bahan jadi sabun Aloe (4/oe soap) dan produk lain seperti sari
Aloe dalam bentuk gel yang distabilkan 100%. Harga dari bubuk lidah buava yang
di impor dan luar negeri dapat mencapai Rp. 250.000,- per kg. Melihat potensi
yang masih terbuka lebar khususnya di Indonesia, maka proses pembuatan bubuk
lidah buaya dapat dikembangkan secara lebih intensif.

Lidah buaya dalam bentuk gel segar sering cepat menurun mutunya
karena cairan gel mempunyai sifat mudah teroksidasi. Hal ini disebabkan karena
didalam lidah buaya terdapat enzim oksidase, sehingga kontak antara bahan
tersebut dengan oksigen akan mempercepat terjadinya oksidasi. Akibatnva, gel

tidak dapat bertahan lama karena kandungan zatnya cepat menurun, warnanya

i puﬂ.!ha
"N al)
= '.l.._?” Ly er,}l_l';f

/
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menjadi coklat kekuningan serta tercemar oleh bakteri. Disamping itu volumenya
yang besar menyulitkan untuk dikemas dan di distribusikan (Anonim, 2000).

Untuk mengatasi agar produk vang dihasilkan dari pengolahan lidah
buaya tidak cepat mengalami kerusakan dan mempunyai daya simpan yang tinggi
(lama), maka lidah buaya tersebut diproses menjadi bentuk bubuk.

Pembuatan bubuk lidah buaya yang umum dilakukan adalah dengan
metode pengeringan beku (freeze drying) atau pengeringan semprot (spray
drying). Selain metode tersebut, terdapat metode yang lebih mudah dengan
investast dan biaya operasi yang tidak terlalu mahal, yaitu dengan metode
pembusaan. Pada metode pembusaan diperlukan agensia pembusa untuk
membusakan campuran lidah buaya dan bahan pengisi, kemudian campuran
tersebut dikeringkan.

Ada beberapa jenis bahan pengisi yang dapat digunakan pada pembuatan
bubuk lidah buaya, antara lain gum arabik, dekstrin, CMC dan lain-lain.
Penggunaan bahan pengisi dekstrin dan gum arabik pada pembuatan bubuk lidah
buaya lebith menguntungkan karena bahan pengisi tersebut lebih mudah diperoleh
(banyak dipasaran), harganya relatif murah serta batas maksimal penggunaannya

tinggi.

1.2 Permasalahan

Salah satu upaya untuk mengatasi agar gel lidah buaya tidak cepat
mengalami  kerusakan adalah dengan mengolahnya menjadi bentuk bubuk.
Metode pembusaan merupakan salah satu cara pembuatan bubuk lidah buaya yang
mudah dan praktis serta tidak memerlukan biaya yang mahal. Namun bagaimana
pengaruh jenis dan jumlah bahan pengisi tersebut terhadap sifat-sifat bubuk lidah
buaya yang dihasilkan masih belum diketahui secara pasti. Oleh karena itu perlu

dilakukan penelitian.
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1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian pembuatan bubuk lidah buaya ini adalah :
1. Mengetahui pengaruh jenis dan jumlah bahan pengisi terhadap sifat-sifat
bubuk lidah buaya yang dihasilkan dengan menggunakan metode pembusaan.
2 Mempéroleh jenis dan jumlah bahan pengisi yang tepat pada pembuatan

bubuk lidah buaya dengan menggunakan metode pembusaan.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini antara lain
1. Dapat memberikan informasi tentang pembuatan bubuk lidah buaya dengan
metode pembusaan.
2. Dapat lebih mendayagunakan lidah buaya sehingga mempunyai nilai

ekonomis yang tinggi.
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IL. TINJAUAN PUSTARA— SI4

-

2.1 Lidah Buaya

Lidah buaya digolongkan kedalam suku Liliaceae, bersama tumbuhan
obat sekaligus tanaman sayur yang amat populer seperti bawang putih (4//ium
Sativum), bawang merah (Allium Ascolonicum), kucai (Allium Schoenoprosum)
dan asparagus. Suku 1ni ditaksir meliputi 4.000 jenis tumbuhan, terbagi dalam 240
marga, yang dikelompokkan lagi dalam 12 anak suku (Anonim, 2000).

Ada beberapa jenis tanaman lidah buaya yang biasa ditanam, namun di
Indonesia belum ada wvarietas komersial atau varietas unggul vyang
direkomendasikan untuk dibudidayakan secara khusus.

Lidah buaya yang dibudidayakan pada umumnya dari spesies : Aloe
socotrine, Aloe schimperi, Aloe arberescens, Aloe barbadensis ( Aloe vera ) dan
Aloe ferox. Beberapa hibridanya antara lain Aloe africana miller dan Aloe spicana
baker. Dalam dunia perdagangan ketiganya terkenal dengan nama masing-masing
cape aloe, socatrinie aloe dan curacao aloe. Kerabat lain yang hampir mirip
dengan lidah buaya adalah sansevieria atau dikenal dengan lidah mertua. Lidah
mertua ini walaupun serupa namun sangat berbeda baik jenis maupun khasiatnya.
Sebagian besar warga Liliaceae imi dimanfaatkan untuk obat, tanaman hias serta
bahan baku industri (Anonim, 2001).

Lendir lidah buaya (gel) mengandung berbagai macam zat yang sangat
berguna bagi kesehatan dan dapat memperkuat sistem kekebalan tubuh serta aman
untuk dikonsumsi manusia. Zat utama yang banyak terkandung dalam daging
lidah buaya yang berlendir adalah 4/oe dan Aloe emodin, yang bermanfaat untuk
melembutkan kulit, hvdroksiantrasin sekitar 18%. aloin, barbaloin, isobarbaloin,
aloenin, aloesin, aloinoside A dan B, serta Shrysophanol ( Anonim, 2000).

Kandungan mineral ekstrak lidah buava meliputi : kalsium, kalium,
natrium, kholin, magnesium, seng, tembaga dan khromium. Kandungan

vitaminnva seperti Bl, B2, niasinamide. B6, asam folat dan vitamin C.
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Lidah buava mengandung karbohidrat yang berupa : sellulosa, manosa,
glukosa, rhamnosa dan aldomentosa. Polisakarida terbesar dalam lidah buaya
adalah glukomanan, selain galaktosan, asam uronik maupun pentosan.

Kandungan asam aminonya lisin, valin, phenilalanin, threonin, leusin,
metionin dan isoleusin. Enzim yang dikandung lidah buaya adalah amilase,
katalase, lipase, anilinase dan oksidase (Anonim, 2001).

Susunan komponen lidah buava dan fungsinya dapat dilihat pada Tabel
1, sedangkan komposisi asam amino dan mineralnya ditunjukkan pada Tabel 2

dan Tabel 3.

2.2 Bubuk Lidah Buaya

Penggunaan lidah buaya dalam industri kosmetik, apabila dalam bentuk
gel sebesar 5 — 20%, sedangkan dalam bentuk bubuk sebesar 0,02 — 0,1%. Untuk
keperluan ekspor formulasi yang bisa diterima adalah dalam bentuk ekstrak atau
bubuk. Pembuatan bubuk lidah buaya dilakukan dengan cara menghancurkan
lidah buaya terlebih dahulu, kemudian dipanaskan pada suhu 70 °C selama 10
memt, dan diberi bahan pengawet berupa natrium benzoat atau natrium bisulfit.
Agar gel berbentuk bubuk, maka diberi bahan pengisi. Bahan pengisi dapat
berupa dekstrin, gum arabik. CMC, dan lain-lain. Setelah itu baru dilakukan
pengeringan dengan sistem pengeringan beku (freeze drying) atau pengeringan
semprot (sprav drying) hingga menghasilkan bubuk lidah buaya ( Anonim,2000 ).
Disamping metode tersebut, pembuatan bubuk lidah buaya juga dapat dilakukan

dengan menggunakan metode pembusaan.
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Tabel 1. Komponen Lidah Buaya dan Fungsinya
No Komponen Fungsi

-

1 Aloin Obat penc_ahar, penghilang rasa sakit dan
mempunyai kandungan antibiotik serta dapat
mengurangi racun,

2 Barbaloin (glikosid Obat pencahar, penghilang rasa sakit dan
antrakinon) mempunyai kandungan antibiotik serta dapat
mengurangi racun.

3 Polisakarida Memproduksi mukopolisakarida

(glukomanan,
galaktosan, asam
uronik, pentosan)

4  Enzim protease Memecah bradykinin, senyawa penyebab rasa
nyeri pada luka, hingga nyeri tersebut hilang

5 Asam amino Penyusun protein, pembentuk jaringan Kkulit,
pengganti sel kulit yang rusak.

6  Vitamin Membantu proses kimia dalam tubuh sehingga
fungsi tubuh berjalan normal.

7 Mineral Membantu proses kimia dalam tubuh, ketahanan
terhadap penvakit, menjaga kesehatan dan
memberikan vitalitas.

8  Lignin Memiliki kemampuan penyerapan yang tinggi.

Sumber : Anonim, 2001
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Tabel 2. Komposisi Asam Amino Lidah Buava

Asam amino

Jumlah (ppm)

Asam aspartat 43
Asam glutamat 52
Alanin 28
[soleusin 14
Fenilalanin 14
Threonin 31
Prolin 14
Valin 14
Leusin 20
Histidin 18
Serin 45
Glisin 28
Methionin 14
Lysin 37
Arginin 14
Tyrosin 14
Tryptophan 30

Sumber : Anonim, 2001

Tabel 3. Komposisi Mineral Lidah Buaya

Jenis mineral

Jumlah (ppm)

Kalsium
Fostor
Tembaga
Besi
Magnesium
Mangan

Potassium
Sodium

458
20,1

g‘ﬁfﬁber s Anonim, 2001
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2.3 Metode Pembusaan

Proses pembuatan bubuk lhidah buaya dapat dilakukan dengan metode
pembusaan. Prinsip dari metode pembusaan ini adalah sebelum bahan dikeringkan
dibusakan terlebih dahulu dengan menambahkan zat pembuih. Pembentukan busa
suatu cairan akan menciptakan permukaan yang lebih luas, sehingga pengeluaran
air menjadi lebih cepat, selain i1tu juga memungkinkan penggunaan suhu
pengeringan vang lebih rendah. Pada pengering busa, busa dihamparkan di atas
suatu wadah berlapiskan aluminium foil kemudian udara panas dalam pengering
dihembuskan. Lapisan busa tersebut dapat dikeringkan sampai kadar air mencapai
kurang lebih 2 — 3% (Desrosier, 1988). Suhu vang digunakan pada pengeringan
busa adalah berkisar 50 — 60 "C selama 6 - 8 jam.

Buih atau busa dihasilkan dan pengadukan putih telur dengan kecepatan
tinggi sampai molekul protein dari telur membuka dan dimasuki oleh gelembung-
gelembung udara. Kualitas dari busa yang dihasilkan oleh putih telur sangat
ditentukan oleh stabilitas dan volume busa. Menurut Donnel dalam Graham
(1977) protein telur khususnya ovoglobulin sangat berperan terhadap volume busa
sedangkan ovomucin berperan penting terhadap stabilitas busa yang dihasilkan.
Adanya penambahan asam kalium tartrat (cream of tar-tar) pada putih telur
sebelum pengadukan / pengocokan akan memperbaiki dan mempertahankan
stabilitas busa.

Agensia pembuih yang digunakan pada metode pembusaan, yaitu putih
telur, cream of tar-tar dan Tween 80. Menurut Suyitno (1998), pada metode
pembusaan digunakan Tween 80 sebanyak 0,1%. Tween 80 adalah kelompok
tkatan sorbitan ester vang dibentuk oleh reaksi antara sorbitol dalam asam lemak,
juga etilen oksida sehingga membentuk senyawa dengan lapisan yang aktif
(Bender, 1975). Penambahan Tween 80 mempunyai fungsi untuk
mempertahankan buth yang dihasilkan dengan jalan membentuk sebuah selaput
(film) tipis disekeliling buih tersebut sehingga udara yang terperangkap didalam
buih tidak akan keluar (Winammo, 1997).
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2.4 Bahan Pengisi

Bahan pengisi yang sering digunakan untuk pembuatan bubuk maupun
tepung dan bahan-bahan hasil pertanian adalah dekstrin, gum arabik, CMC dan
lain sebagainya. Bahan pengisi yang ditambahkan pada pembuatan bubuk dapat
berfungsi untuk mengikat air (water binder), mengikat komponen flavor,
meningkatkan jumlah padatan, memperbesar volume, mempercepat proses
pengeringan dan mencegah kerusakan bahan akibat panas (Master, 1979).

Bahan pengisi yang ditambahkan dapat berbentuk padatan dengan berat
molekul tinggi, mudah terdispersi dan dapat mempersulit difusi molekul aroma
untuk keluar. Selain itu juga untuk mempermudah bubuk direkonstitusi dengan air
(Hartono, 1994).

2.4.1 Dekstrin

Dekstrin adalah golongan karbohidrat dengan berat molekul tinggi.
Menurut Stephen ( 1995 ) pembuatan dekstrin dari pati melalui empat tahap yaitu:
Perlakuan asam (pretreatment), pengeringan (predrying), pemanasan dan
pendinginan. Perlakuan asam pada pati dilakukan dengan asam klorida, asam
sulfat atau asam orthophospat. Proses pengeringan dilakukan sampai mendapatkan
kelembaban pati antara 10 — 22% untuk mendorong terjadinya hidrolisis selama
pemanasan pada suhu 100 — 200 °C.

Warsidi (1995) melaporkan bahwa meningkatnya konsentrasi dekstrin 5
— 15 % sebagai bahan pengisi akan meningkatkan rendemen, densitas, penurunan
kadar air, total padatan terlarut serta gula pereduksi pada bubuk instan sari buah
nanas. Larutan dekstrin mempunyai viskositas yang relatif rendah, oleh karena itu
pemakaian dekstrin dalam jumlah banyak masih diijinkan (Fennema, 1995). Hal
ini justru menguntungkan apabila pemakaian dekstrin dimaksudkan sebagai bahan
pengisi karena dapat meningkatkan berat produk dalam bentuk bubuk.

Dekstrin kebanyakan digunakan sebagai pembentuk lapisan film dan
sebagai bahan pengikat menggantikan gum arabik pada produk permen. Dekstrin
juga baik untuk bahan pengisi, pembawa aroma, sebagai koloid pelindung dan zat

pengemulsi pada makanan.
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Dekstrin dapat dikelompokkan dalam 2 jenis yaitu dekstrin kuning dan
dekstrin putih. Dekstrin putih berwarna putih sampai keputih-putihan, pada saat
dimasak pasta berwarna cerah dan bila pasta didinginkan akan mengental
membentuk gel yang lembut dan kenyal. Dekstrin kuning mempunyai warna lebih
gelap, viskositas lebih rendah dari dekstrin putih dan tidak mempunyai -

kecenderungan untuk membentuk gel (Potter, 1968).

2.4.2 Gum Arabik

Gum yang dihasilkan oleh tanaman merupakan persenyawaan
makromolekul yang ierdiri dari polisakarida komplek dan struktur molekulnya
pada umumnya berantai cabang. Molekul polisakarida yang membentuk gum
merupakan hasil kondensasi dari monosakarida (pentosa dan heksosa) dan asam
organik yang terbentuk dari gula-gula reduksi. Jika gum dihidrolisis akan
menghasilkan bermacam-macam monosakarida antara lain rhamnosa, fruktosa
(metil pentosa), arabinosa, D-glukosa, D-mannosa, D-galaktosa, asam D-
galakturonat atau asam D-glukoronat.

Ditinjau dari sifat fisik, gum bersifat larut dalam air dan membentuk
larutan kental (viscous), tidak mempunyai bau dan rasa, biasanya berwarna
kuning pucat sampai coklat gelap dan kadang berwamna putih, misalnya gum
tragacanth.

Gum arabik biasanya berada dalam bentuk garam kalsium, magnesium
atau kalium dari asam glukuronat, arabinosa dan rhamnosa. Unit monosakarida
yang menyusun molekul gum arabic terdiri dari D-galaktosa (36,8 %), L-
arabinosa (30,3 %), L-thamnosa (11,4 %) dan asam D-glukuronat (13,8 %). Unit
monosakarida tersebut terikat satu sama lain melalui ikatan 1-3 glikosidik dan
rantai cabang terbentuk melalui ikatan 1-6 glikosidik.

Gum arabik dalam reaksi akan larut sempurna dalam air, mengendap
dengan penambahan Pb asetat, mengendap dengan penambahan 1 tetes larutan
FeCl; 10% dan larut kembali dalam FeCls berlebih.

Gum dalam bahan pangan berfungsi sebagai bahan pengikat air (water

binder), sebagai bahan pengawet dan fiksatif. Sebagai contoh ialah peranan gum
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dalam menstabilkan es krim, skerbet (sejenis minuman) dan “frozen dessert”
(bahan pangan pencuci mulut setelah makan). Kemampuannya mengikat air
berguna untuk mencegah terbentuknya tekstur seperti butiran dan kristal es yang
tidak dikehendaki dalam bahan pangan yang diinginkan (Ketaren, 1975).
Disamping itu, gum arabik telah digunakan sebagai bahan pengisi pada’
pembuatan bubuk buah nenas (Warsidi dkk, 1995).

2.5 Hipotesis

1. Jenis dan jumlah penambahan bahan pengisi berpengaruh terhadap rendemen
dan sifat-sifat bubuk lidah buaya.

2. Pada jenis dan jumlah penambahan bahan pengisi yang tepat akan dihasilkan
bubuk lidah buaya dengan rendemen tinggi dan sifat-sifat bubuk yang baik.
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3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain : lidah buaya
segar, bahan pengisi dekstrin dan gum arabik, putih telur (albumin) sebagai
agensia pembusa, tween 80 dan cream of tartar sebagai penstabil buih.

Bahan kimia yang digunakan dalam analisis adalah pereaksi DNS (asam
Dinitrosalisilat) dan aquadest.

3.1.2 Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain : oven pengering,
pisau, ember plastik, blender, mixer, alat-alat gelas, timbangan analitis, loyang,
alumunium foil, mortar, ayakan, botol timbang, oven listrik, krus porselin, muffle,
colour reader, spektrophotometer, viskometer oswald, refraktometer, penangas,

spatula dan eksikator.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Pengendalian Mutu Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. Sedangkan
waktu penelitian yaitu pada bulan April sampai bulan Oktober 2001.

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Pelaksanaan Penelitian

Pembuatan bubuk lidah buaya dilakukan dengan cara mengupas daun
lidah buaya dan memotongnya menjadi bagian-bagian yang kecil. Setelah
direndam dalam air selama 5 — 10 menit, kemudian dicuci bersih, gel di blender
sampai halus. Hancuran gel yang diperoleh kemudian di tambah putih telur
(34,6%), tween 80 (0,1%), cream of tar-tar (0,2%) dan bahan pengisi dekstrin atau

gum arabik sebanyak (5%, 10%, 15% dan 20%). Semua bahan tersebut di mixer

12
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selama 15 menit sampai membusa dan setelah itu dimasukkan dalam loyang
berlapis alumunium foil. Bahan tersebut.dikeringkan dengan oven pada suhu 50 —
60 "C selama + 24 jam, setelah kering dihancurkan dan diayak sampai menjadi
bubuk.

Diagram alir dari proses pembuatan bubuk lidah buaya dapat dilihat pada
Gambar 1.

3.3.2 Rancangan Penelitian
Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak

kelompok (RAK) faktorial dengan 2 faktor. Faktor pertama yaitu jenis bahan
pengisi (faktor A), terdiri dari 2 level dan untuk faktor kedua adalah jumlah
penambahan bahan pengisi (faktor B) yang terdiri dari 4 level. Penelitian ini
diulang sebanyak 3 kali.
Faktor A : jenis bahan pengisi

Al : Dekstrin

A2 : Gum arabik

Faktor B : jumlah penambahan bahan pengisi

Bl : 5%

B2 - 10%
B3 c15%
B4 . 20%

Kombinasi perlakuan :

AlBI1 A2B1
Al1B2 A2B2
Al1B3 A2B3

Al1B4 A2B4
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Daun lidah buaya

-

Pemotongan dan pengupasan
Perendaman dan pencucian (5 — 10 menit)
v
Penghancuran gel

v
Hancuran gel

Putih telur : 34,6% e
tween 80 : 0,1% v
cream of tar-tar : 0,2% —» Pencampuran dan

bahan pengisi : 5 %, 10%, pembusaan (15 menit)
15% dan 20%

Y.
Pengeringan
(suhu 50 "C-60 °C, selama + 24 jam)

Penggilingan
Pengayakan

Bubuk lidah buaya

Gambar 1. Diagram Alir Penelitian Pembuatan Bubuk Lidah Buaya dengan
Metode Pembusaan
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Model linear yang digunakan dalam rancangan seperti diatas adalah :

Yijk=p + Ai+ Bj + (AB)ij + Rk + Bijk

Keterangan :

Yijk = Pengamatan pada satuan percobaan pada blok ke-k yang mendapat
faktor A ke-i dan faktor B ke-j.

i = Nilai rata-rata pengamatan pada populasi.

Al = Pengaruh faktor A pada level ke-i

Bj = Pengaruh faktor B pada level ke-j

(AB)1j = Pengaruh interaksi antara faktor A level ke-i dengan faktor B level

ke-j
Rk = Pengaruh pemblokan blok ke-k
Eijk = Pengaruh error yang bekerja pada suatu percobaan

Data yang diperoleh kemudian diuji dengan uji F. Bila ada perbedaan diuji
dengan uji beda nyata Duncan multiple range test dengan taraf uji 5 %.
Perlakuan terbaik ditentukan dengan menggunakan metode indeks
efektifitas (De Garmo et all, 1984).

3.4 Pengamatan

Parameter yang di amati pada penelitian ini adalah :
1. Rendemen
Kadar air dengan metode oven (Sudarmadji, 1970)
Kadar abu dengan metode langsung (Sudarmadji, 1970)
Gula reduksi dengan metode DNS (Dhaplin, 1994)
Total padatan terlarut (refraktometer)

Warna (colour reader)

N o ke LN

Viskositas (viscometer oswald) (Pascal, 1997)
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3.5 Prosedur Analisis
3.5.1 Rendemen .
Rendemen dihitung berdasarkan perbandingan berat bubuk yang
dihasilkan dibanding berat bahan baku yang digunakan.
Perhitungan :

berat bubuk yang dihasilkan
berat bahanbaku

Berat rendemen = x100%

3.5.2 Kadar air

Penentuan kadar air bahan dilakukan dengan metode oven (AOAC, 1970
dalam Sudarmadiji).

Menimbang botol timbang (a gram), kemudian sampel sebanyak 1 — 2
gram ditimbang dalam botol timbang yang telah diketahui beratnya (b gram),
kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105 °C selama 60 menit, dan
didinginkan dalam eksikator kemudian ditimbang (c gram). Selanjutnya
dipanaskan lagi dalam oven selama 30 menit, didinginkan dalam eksikator dan
ditimbang. Perlakuan ini diulang sampai tercapai berat konstan (selisih
penimbangan berturut-turut kurang dari 2 miligram). Pengukuran berat merupakan
banyaknya air dalam bahan.

Perhitungan :

b—-c

Kadar air = x100%

==l

3.5.3 Kadar abu

Penentuan kadar abu dilakukan dengan metode langsung (AOAC, 1970
dalam Sudarmadji).

Penentuan kadar abu dilakukan dengan cara mula-mula menyiapkan
cawan pengabuan yang kemudian dipanaskan dalam oven selama 30 menit,
kemudian didinginkan dalam eksikator dan ditimbang (a gram). Sebanyak 1 — 2
gram bahan dimasukkan dalam cawan pengabuan kemudian ditimbang (b gram),

lalu dimasukkan dalam tanur pengabuan (muffle).
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Pengabuan dilakukan dalam 2 tahap, tahap pertama pada suhu 400 “C dan
tahap selanjutnya pada suhu 500 — 600 °C. Setelah suhu tercapai kemudian
dibiarkan selama lebih kurang 30 menit, kemudian didinginkan dengan
membiarkan cawan dan abu tinggal dalam tanur sampai suhu tanur mencapai

100°C, kemudian dipindahkan kedalam eksikator dan setelah dingin ditimbang

(c gram).
Perhitungan :
Kadar abu = <~ 3100%
—-d
3.5.4 Gula reduksi

Pengukuran gula reduksi dari sampel bahan dengan cara, pertama
membuat kurva standartnya. Membuat kurva standart dari larutan glukosa murni
caranya yaitu : sebelum ditambahkan aquadest campuran glukose murni dengan
DNS dipanaskan terlebih dahulu selama 10 menit baru kemudian ditambahkan
aquadest. Pengukuran spektrofotometer pada panjang gelombang 570 nm.

Untuk sampel yang akan diukur caranya sama, hanya berbeda jumlah
volumenya. Untuk yang berbahan pengisi dekstrin caranya adalah : menimbang 1
gram bahan kemudian diencerkan dalam labu ukur 100 mL, diambil sebanyak
500pL. kemudian ditambahkan DNS 2 mL, dipanaskan selama 10 menit dan
setelah dingin ditambah aquadest sebanyak 1500uL dan tera pada panjang
gelombang 570 nm.

Untuk sampel yang berbahan pengisi gum arabik caranya sama hanya
setelah pengenceran diambil sebanyak 2000uL, sehingga setelah ditambah DNS 2
mL tidak perlu lagi ditambah aquadest.

Perhitungan :

mg /mlx FP

Kadar gula reduksi = x 100%

gram bahan <1000


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

18

3.5.5 Total padatan terlarut

Total padatan terlarut dari bubuk yang dihasilkan diukur menggunakan
refraktometer. Caranya adalah dengan mengambil 1 gram sampel kemudian
dilarutkan dalam 10 mL aquadest, diambil beberapa tetes kemudian diukur dengan
refraktometer. Angka yang tertera pada refraktometer merupakan derajat brix dari -

total padatan terlarut.

3.5.6 Warna

Pengamatan terhadap warna dilakukan dengan menggunakan colour
reader. Pengukuran wamma menggunakan colour reader ini didasarkan pada
penyerapan cahaya. Pengukuran ini diakhiri sampai tertera tampilan L, a, dan b.
Nilai L menunjukkan tingkat kecerahan dari bahan, dimana semakin tinggi nilai L
maka semakin cerah bahan tersebut (Fardiaz dkk, 1992).

3.5.7 Viskositas

Untuk mengukur viskositas dari bubuk lidah buaya yang telah jadi
digunakan alat viscometer oswald. Tahapannya adalah : sampel sebanyak 1 gram
diencerkan dalam 100 mL, diambil 15 mL kemudian dimasukkan dalam alat dan
diukur waktu alirnya dalam detik.

Besarnya nilai viskositas diukur dengan cara membandingkan viskositas
air pada suhu 28 °C yaitu 827681 x 10 waktu alir air adalah 12.5 detik.
Kemudian besarnya viskositas larutan bubuk lidah buaya dihitung dengan rumus :

tl x y2 =12 x y1 (satuan Pa.s)
Dimana :
t1 = waktu alir air
t2 = waktu alir larutan bubuk
v1 = viskositas air

y2 = viskositas bubuk
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5.1 Kesimpulan
Dari hasil penelitian ini dapat diambil beberapa kesimpulan pokok yaitu :

1. Variasi jenis bahan pengisi (faktor A) sangat berpengaruh terhadap rendemen,
kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi, total padatan terlarut, warna dan
viskositas bubuk lidah buaya.

2. Jumlah penambahan bahan pengisi (faktor B) sangat berpengaruh terhadap
rendemen, kadar abu dan warna, tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar air,
kadar gula reduksi, total padatan terlarut dan viskositas bubuk lidah buaya.

3. Bubuk lidah buaya dengan sifat baik terdapat pada perlakuan A1B4 (dekstrin
konsentrasi 20 %). Dari perlakuan ini menghasilkan rendemen 23,666 %,
kadar air 7,885 %, kadar abu 2,592 %, gula reduksi 19,896 %, total padatan
terlarut 6,833 derajat brix, warna sebesar 68,680, dan viskositas 0,008961 Pas.

5.2 Saran

1. Dalam pembuatan bubuk lidah buaya dengan metode pembusaan, sebaiknya
perlu dilakukan blanching sebelum proses pembusaan.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai daya simpan bubuk lidah
buaya yang dihasilkan dengan menggunakan metode pembusaan.

3. Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan bahan pengisi dan

bahan penstabil lain dalam pembuatan bubuk lidah buaya.
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Lampiran 1

Rendemen Bubuk Lidah Buaya

Perlakuan : Hlangan I Total Rata-rata
Al1BI 9,419 9,692 9,606 28,717 9,572
Al1B2 14,370 14,205 14,397 42,972 14,324
Al1B3 19,217 18,592 19.216 57,025 19,008
AlB4 23,328 23,862 23,808 70,999 23,666
A2B1 10,234 10,301 10,206 30,741 10,247
A2B2 14,671 14,736 14,273 43,680 14,560
A2B3 18,848 19,112 18,927 56,887 |. 18,962
A2B4 24614 24,733 24,617 73,964 24,655
Total 134,702 135,233 135,050 404,985

Rata-rata 16,838 16,904 16,881 16,874

Perlakuan B1 B];onsentrals;3 B4 Total | Rata-rata

Al 28,717 | 42972 57,025 70,999 | 199,713 | 16,643

A2 30,741 43,680 56,887 73,964 | 205,272 | 17,106
Total 59,458 86,652 | 113912 | 144963 | 404,985

Rata-rata 9,910 14,442 18,985 24,161 16,874
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Lampiran 2

Kadar Air Bubuk Lidah Buaya

Ulangan
Perlakuan I T m Total Rata-rata
Al1B1 11,284 10,593 9,969 31,846 16,615
A1B2 9.432 8,325 8.200 25,957 8.652
A1B3 8,720 7,509 6,724 22,953 7,651
A1B4 8,417 7,665 7543 23,655 7,885
A2B1 12,274 13,492 9,281 35,047 11,682
A2B2 10,169 12,458 11,605 34,232 11,411
A2B3 10,692 10,141 12,259 33,092 11,031
A2B4 9,128 12,786 11,467 33,381 11,127
Total 80,116 82,969 77,078 240,163
Rata-rata 10,015 10,371 9,635 10,007
Kadar air lidah buaya hancuran segar adalah 98,7%
Perlakuan i Total | Rata-rata
B1 B2 B3 B4
Al 31,846 | 25,957 | 22953 | 23,655 | 104,411 8,701
A2 35,047 | 34,232 | 33,092 | 33,381 | 135,752 | 11,313
Total 66,893 | 60,189 | 56,045 | 57,036 | 240,163
Rata-rata 11,149 | 10,032 9,341 9,506 10,007
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Lampiran 3

Kadar Abu Bubuk Lidah Buaya

Perlakuan T U]all?gan I Total Rata-rata
AlBI 5.806 5,982 5,670 17,458 5,819
AlB2 3,265 4071 4,012 11,348 3,783
AlIB3 3,628 3317 2,639 9,584 3,195
AlB4 2,337 2,745 2,695 7,777 2,592
A2BI1 6,421 6,900 6,793 20,114 6,705
A2B2 S5.71 4981 4,135 14,887 4,962
A2B3 4,029 3,578 4016 11,623 3,874
A2B4 3,885 3,669 3,732 11,286 3,762
Total 35,142 35,243 33,692 104,077

Rata-rata 4,393 4,405 4212 4337 |

Perlakuan Bl BIéonsentra;is B4 Total | Rata-rata

Al 17,458 11,348 9,584 7,777 46,167 3,847

A2 20,114 14,887 | 11,623 11,286 | 57,910 4,826
Total 37572 | 26235 | 21207 19,063 | 104,077

Rata-rata 6,262 4,373 3,535 3,177 4.337
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Lampiran 4

Kadar Gula Reduksi Bubuk Lidah Buaya

40

Perlakuan | l U]ar;;gan m Total Rata-rata
AlBI 16,914 10,391 16,875 44,180 | 14,727
Al1B2 19,180 17,578 20,859 57,617 19,206
AlB3 19,336 20,195 17,852 57,383 19,128
AlB4 19,219 18,281 22,188 59.688 19,896
A2BI 1,434 2,888 5,356 9.678 3,226
A2B2 0,741 1,522 2537 4.800 1,600
A2B3 1,239 1,649 1,493 4381 1,460
A2B4 0,888 1,356 2,176 4.420 1,473
Total 78,951 73,860 89,336 242,147

Rata-rata 9,869 9,233 11,167 10,089

Perlakuan Bl BI;onsentralsgl 3 BA Total | Rata-rata

Al 44,180 STE6L7 |\ 57383 59,688 | 218,868 | 18,239

A2 9,678 4,800 4381 4.420 23279 1,940
Total 53,858 | 62,417 | 61,764 | 64,108 | 242,147

Rata-rata 8,976 10,403 10,294 10,685 10,089
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Lampiran 5

Total Padatan Terlarut Bubuk Lidah Buaya

-
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Perlakuan . U]all?gan I Total Rata-rata
A1BI 8,000 6,000 7,700 21,700 | 7233
A1B2 6,900 6,500 7,600 21,000 | 7,000
A1B3 6,800 7,000 7,600 21,400 | 7,133
A1B4 7,000 6,000 7,500 20,500 | 6,833
A2B1 8,000 7,400 8,000 23400 | 7.800
A2B2 8,000 8,500 7,500 24,000 8,000
A2B3 7.800 7000 | 7,700 22,500 | 7,500
A2B4 7,500 8000 | 8,100 23.600 7.867
Total 60.000 56,400 61,700 178,100

Rata-rata 7,500 7,050 7,713 7,421

Perlakuan Bl Bi;onsentra; 3 B4 Total | Rata-rata

Al 21,700 | 21,000 | 21,400 | 20,500 | 84,600 | 7,050

A2 23.400 | 24,000 | 22,500 | 23,600 | 93,500 | 7,792
Total 45100 | 45,000 | 43,900 | 44,100 | 178,100

Rata-rata | 7,517 | 7,500 | 7,317 | 7,350 7,421
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Lampiran 6

Warna Bubuk Lidah Buaya

Perlakuan . UlaIr;gan I Total Rata-rata
AlIBI 55,519 64,336 66,307 186,162 62,054
AlB2 64.624 64,896 68,654 198,174 66,058
Al1B3 67,397 68,043 65,206 200,646 66,882
A1B4 71,427 67,790 66,822 206,039 68,680
A2B1 60,055 54,061 61,719 175,835 58,612
A2B2 63,640 64,338 62,649 190,627 63,542
A2B3 65,427 64,153 63,355 192,935 64,312
A2B4 67,506 63,723 59,738 190,967 | 63,656
Total 515,595 511,340 514,450 1.541,385

Rata-rata 64,4494 639175 64,3063 64,224
Perlakuan SRS Total | Rata-rata

Bl B2 B3 B4

Al 186,162 | 198,174 | 200,646 | 206,039 | 791,021 | 65918
A2 175,835 | 190,627 | 192,935 | 190,967 | 750,364 | 62,530
Total 361,997 | 388,801 | 393,581 | 397,006 |1.541,385

Rata-rata 60,333 64,800 | 65,597 | 66,168 64,224
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Lampiran 7

Viskositas Bubuk Lidah Buaya

Perlakuan ] U]alnlgan I Total Rata-rata
AIBI 0,008873 0,009005 | 0,008608 | 0,026486 |0,008829
A1B2 0,009005 0,008939 | 0008674 | 0,026618 |0,008873
A1B3 0,008873 0,008674 | 0008939 | 0,026486 | 0,008829
AlB4 0,008939 0,008939 | 0009005 | 0026883 0,008961
A2B1 0,009601 0,009138 0,009336 | 0,028075 | 0,009358
A2B2 0,009336 0,009469 0,009535 | 0,028340 |0,009447
A2B3 0,009601 0,009799 | 0,010197 | 0,029597 | 0,009866
A2B4 0,009866 0,009667 | 0,009601 0,029134 | 0,009711
Total 0,074094 0,073630 0,073895 | 0,221619

Rata-rata 0,009262 0,009204 0,009237 0,009234

Viskositas lidah buaya hancuran segar 0,024 Pa.s
Perlakuan Bl Bl;on sentra}s;s BA Total | Rata-rata
Al 0,026486 | 0,026618 | 0,026486 | 0,026883 | 0,106473 | 0,008873
A2 0,028075 | 0,028340 | 0,029597 | 0,029134 | 0,115146 | 0,009596
Total 0,054561 | 0,054958 | 0,056083 | 0,056017 | 0,221619
Rata-rata | 0,009094 | 0,009160 | 0,009347 | 0,009336 0,009234
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Lampiran 8.

Cara penentuan perlakuan terbaik dengan uji indeks efektifitas :

1. Memberikan bobot nilai pada masing-masing variabel dengan angka relatif 0 —
1. Bobot nilai yang diberikan tergantung dari kepentingan masing-masing
variabel yang hasilnya diperoleh sebagai akibat dari perlakuan.

2. Mengelompokkan variabel-variabel yang dianalisa menjadi dua kelompok.

a. Kelompok A, terdiri dari varniabel-variabel yang makin tinggi reratanya
makin baik.

b. Kelompok B, terdiri dari variabel-variabel yang makin tinggi reratanya
makin jelek.

3. Menentukan bobot normal, yaitu bobot variabel dibagi bobot total.

4. Menghitung nilai efektifitas dengan rumus :

Nilai perlakuan — Nilaiterjelek
Nilaiterbaik — Nilaiterjelek

Nilai Efektifitas =

5. Menghitung nilai hasil, yaitu bobot normal dikalikan nilai efektifitas.
6. Menjumlahkan nilai hasil dari semua variabel dan perlakuan terbaik dipilih

yang nilai hasilnya tertinggi.
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Lampiran 10.

|
Dokumentasi Bubuk Lidah pada Berbagal Jumlah Penambahan Bahan —

Dekstrin
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Lampiran 11.

Dokumentasi Bubuk Lidah pada Berl;agai Jumlah Penambahan Bahan Pengisi

Gum arabik
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