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SUMMARY

TANZILI ELDI KURNIAWAN. Effects of Several Kinds of Soaking
Treatments And Gel Concentration on Characteristics of 4loe vera juice. (Supervised
by PARWIYANTI and AGUS WIJAYA).

The aim of the research was to determine the effects of several kinds of
soaking treatments and gel concentration on characteristics of Aloe vera juice. This
research was conducted at the laboratory of agricultural product processing
chemistry, Department of agricultural technology, Faculty of Agriculture, University
of Sriwijaya, Inderalaya, ,from January to June 2008.

The study used completely randomized design which was arranged
factorially. Two factors were investigated, i.e. kinds of soaking treatments (A factor
with three levels, soaking in water, lime and salt solution) and concentration levels
of Aloe vera gel (B factor with three levels of 100, 75 and 50 percent). All factors
were replications three times. Observed parameters were titratable acidity, pH level,
viscosity, and sensoric analysis using hedonic test (including color, flavour and
taste).

Results showed that soaking treatments had significant effects on titratable
acidity, pH levels and viscosity of 4loe vera juice. Similarly, concentration levels of
Aloe vera juice showed significant effects on pH levels and viscosity of the juice
product. However, there were no significant effects of both factors observed on
sensory characteristics. It was concluded that the best treatment was soaking

treatment with salt solution of 10 % and Aloe vera concentration of 50 %.



RINGKASAN

TANZILI ELDI KURNIAWAN. Karakteritik Minuman Sari Lidah Buaya
(Aloe vera. L) pada Berbagai Perlakuan Perendaman dan Konsentrasi Gel.
(Dibimbing oleh PARWIYANTI dan AGUS WIJAYA).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik minuman sari lidah
buaya (4loe vera. L) pada berbagai perlakuan perendaman dan konsentrasi gel.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian
dilaksanakan pada bulan Januari sampai Juni 2008.

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap faktorial dengan dua faktor
perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor
perlakuan pertama adalah perlakuan perendaman (perendaman dalam air, larutan
kapur sirih dan garam) dan faktor perlakuan kedua adalah konsentrasi gel lidah
buaya (100 %, 75 % dan 50 %). Parameter yang diamati adalah kadar asam total,
nilai pH, viskositas dan uji hedonik terhadap warna, aroma dan rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perendaman berpengaruh nyata
terhadap kadar asam total, nilai pH dan viskositas minuman sari lidah buaya.
Sedangkan konsentrasi gel berpengaruh nyata terhadap nilai pH dan viskositas
minuman sari lidah buaya yang dihasilkan. Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa
sebagian besar panelis menyukai rasa minuman sari lidah buaya dengan perendaman

dalam larutan garam dapur 10 % dan konsentrasi gel 50 %.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanaman lidah buaya (Aloe vera L.) termasuk dalam keluarga Liliaceae yang
berasal dari Kepulauan Canary sebelah barat Afrika. Tanaman ini mempunyai nama
yang bervariasi, tergantung negara atau wilayah tempat tumbuh. Tanaman ini sudah
mulai dikenal dan dimanfaatkan pada zaman Cleopatra untuk bahan baku kosmetika
dan pelembab kulit. Lebih dari 17 jenis lidah buaya telah dibudidayakan di daerah
tropis (Yogi et a.l, 1977). Pemakaiannya untuk farmasi pertama kali dilakukan oleh
orang — orang Sumeria tahun 1750 SM (Furnawati, 2002).

Lidah buaya merupakan tanaman yang telah lama dikenal oleh masyarakat
sebagai tumbuhan obat yang biasa ditanam di pekarangan dan secara tradisional
biasanya tanaman lidah buaya digunakan untuk melebatkan atau menghitamkan
rambut. Lidah buaya merupakan tanaman yang tidak bermusin, sehingga lidah buaya
dapat dipanen sepanjang musim (Sudarto, 1998).

Tanaman ini di Kalimantan Barat ditanam secara khusus oleh petani keturunan
Cina untuk dijual dalam bentuk daun atau rebusan cendol atau dawet yang berasal
dari lendir daun lidah buaya. Lidah buaya mengandung 98,5 % kandungan air.
Lendir atau gel lidah buaya diyakini masyarakat dapat berkhasiat mengatasi panas
dalam dan merupakan minuman sari penyegar pada musim kemarau (Sudarto, 1998).

Pengolahan lidah buaya menjadi minuman sari lidah buaya merupakan salah
satu alternatif yang mudah dan murah untuk meningkatkan nilai ekonomis lidah

buaya serta merupakan salah satu usaha untuk meningkatkan diversifikasi produk



olahan. Selain itu, perlu diteliti perlakuan perendaman dan penambahan konsentrasi

gel lidah buaya terbaik sehingga didapatkan produk yang disukai oleh masyarakat.

B. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik minuman sari lidah

buaya pada berbagai perlakuan perendaman dan konsentrasi gel.

C. Hipotesis
Perlakuan perendaman dan konsentrasi gel diduga berpengaruh nyata terhadap

karakteristik minuman sari lidah buaya.
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