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SUMMARY

DANU KUSUMO SABRANG. The characteristics of kerupuk lidah buaya with 

different concentration of lidah buaya gel and the part of egg. (Supervised by NURA 

MALAHAYATI and TRI WARDANI WIDOWATI)

The aim of the research was to determine the effects of different 

concentration of lidah buaya gel and the part of egg on characteristics of kerupuk 

lidah buaya. This research was conducted at the Laboratory of Agricultural Product 

Processing Chemistry, Department of Agricultural Technology, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University, Jndralaya, from January to June 2008.

This sludy used Factorial Completed Randomized Design. The firsl treatment 

concentration of lidah buaya gel (100%, 75%, and 50%) and the second 

treatment was the part of egg (albumen, the yolk egg, and whole egg). The 

parameters observed were water content, degree of expansion, density, and 

organoleptic test (texsture, taste and colour) of kerupuk lidah buaya.

The results showed that concentration of lidah buaya gel had significant effect on 

water content, degree of expansion, and density of kerupuk lidah buaya. The part of 

egg had significant effect on water content, degree of expansion and density. 

Organoleptic test showed that TiXi (100% lidah buaya gel, albumen) was the most 

liked of texture which had value 3,40; TiX2 (100% lidah buaya gel, yolk egg) was 

the most liked of taste which had value 3,27; and TiXi (100% lidah buaya gel, 

albumen) was the most liked of colour which had value 3,47.
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RINGKASAN

DANU KUSUMO SABRANG. Karakteristik Kerupuk Lidah Buaya (Aloe vera 

L.) dengan Konsentrasi Lidah Buaya dan Bagian Telur yang Berbeda (Dibimbing 

oleh NURA MALAHAYATI dan TRI WARDANI WIDOWATI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik kerupuk lidah buaya 

(Aloe vera L.) pada berbagai perlakuan konsentrasi jel lidah buaya dan bagian telur 

yang berbeda Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralava 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari sampai Juni 2008.

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap faktorial. Faktor perlakuan 

pertama adalah konsentrasi jel lidah buaya (100 %, 75 % dan 50 %) dan faktor 

perlakuan kedua adalah bagian telur yang berbeda (putih telur, kuning telur dan putih 

+ kuning telur). Parameter yang diamati adalah kadar air, derajat pengembangan, 

densitas dan uji hedonik terhadap tekstur, rasa dan warna kerupuk lidah buaya

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi jel lidah buaya berpengaruh 

nyata terhadap kadar air, derajat pengembangan dan densitas kerupuk lidah buaya 

Sedangkan bagian telur yang berbeda berpengaruh nyata terhadap kadar air, derajat 

pengembangan dan densitas kerupuk lidah buaya Hasil uji hedonik menunjukkan 

bahwa TiXi (100% lidah buaya, putih telur) memiliki tekstur yang lebih disukai 

dengan nilai 3,40; TiX2 (100% lidah buava, kuning telur) memiliki rasa yang lebih 

disukai dengan nilai 3,27; dan TiXi (100% lidah buaya, putih telur) penerimaan 

warna yang lebih disukai dengan nilai 3,47.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Lidah buaya (Aloe vera L.) dibawa ke Indonesia oleh bangsa Cina pada abad 

ke-17. Selama ini jel lidah buaya hanya dikenal sebagai bahan baku kosmetika dan 

industri farmasi. Di Indonesia tanaman ini lebih populer sebagai bahan baku

pembuatan shampo dan tanaman penghias ruangan (Sudarto, 1997).

L.) sebagai produk makanan selama iniPenggunaan lidah buaya (Aloe vera 

belum banyak dikenal. Budidaya komersial tanaman lidah buaya dan perluasan 

penggunaannya untuk bahan baku produk minuman dimulai pada tahun 1990-an,

ditandai dengan dibukanya lahan lidah buaya di Kalimantan Barat tepatnya di kota 

Pontianak dan beberapa daerah seperti Palembang, dan Malang(Kristianto, 2005).

Bagian terbesar kandungan jel lidah buaya adalah air (95-99,5 %). 

Kandungan karbohidrat lidah buaya sebesar 0,3 %. Karbohidrat dalam jel berupa 

pektin, hemiselulosa, glukomanan, asemanan, dan derivat manosa. Manosa 6-fosfat 

merupakan komponen utama jel. Selain senyawa-senyawa tersebut, jel juga 

mengandung asam amino esensial, lipid, sterol (lupeol, kaperterol, b-sitoserol), tanin, 

dan beberapa enzim (amilase, katalase, dan selulase) serta mineral (kalsium,

magnesium, dan sodium) (Kristianto, 2005). Jel lidah buaya {Aloe vera L.) juga

mempunyai kandungan gizi yang diperlukan tubuh dengan cukup lengkap, yaitu

vitamin A, BI, B2, B3, B12, C, E, choline, inositol, dan asam folat. Kandungan 

mineralnya antara lain : kalsium, magnesium, potasium, sodium, besi, dan kromium. 

Beberapa unsur vitamin dan menerai tersebut dapat berfungsi sebagai pembentuk

1
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antioksidan alami. Antioksidan ini berguna untuk mencegah penuaan dini, serangan 

jantung, dan beberapa penyakit degeneratif (Jembleger.com, 2007).

Lidah buaya memiliki potensi besar sebagai produk pangan kesehatan, 

sehingga perlu dikembangkan cara-cara pemanfaatan jel lidah buaya diluar produk 

kosmetika dan obat. Beberapa bentuk produk olahan jel lidah buaya yang telah 

dikembangkan yaitu nata de aloe, teh lidah buaya, dodol dan permen.

Pada penelitian ini akan dibuat kerupuk dengan penambahan jel lidah buaya 

sebagai produk olahan baru dari pemanfaatan lidah buaya {Aloe vera L.). Kerupuk 

merupakan jenis makanan kering yang mengandung pati cukup tinggi, dibuat dari 

bahan dasar tapioka. Untuk memperoleh pengembangan kerupuk yang baik perlu 

ditambahkan telur. Telur memiliki pengaruh dalam pengembangan dan pestabil 

emulsi. Untuk memanfaatkan lidah buaya {Aloe vera L.) sebagai tanaman yang

mengandung banyak kandungan gizi dan alternatif baru dalam pengolahan lidah

buaya, serta inovasi baru maka dilakukan pembuatan kerupuk lidah buaya {Aloe vera

L.).

B. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah mempelajari karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik kerupuk lidah buaya {Aloe vera L.) dengan konsentrasi lidah buaya dan 

bagian telur yang digunakan.

C. Hipotesis

Penambahan jel lidah buaya {Aloe 

terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik kerupuk yang dihasilkan.

L.) diduga berpengaruh nyatavera

P
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