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SUMMARY

DIMAS SURYA PRANATA. The Characteristics of “Lidah Buaya” (4dloe vera L.)
Jelly Candy with Various Sugar and Citric Acid (Supervised by TRI WARDANI
WIDOWATI and EKA LIDIASARI).

The objective of this reseach was to study the characteristics of “Lidah
Buaya” (dloe vera L.) Jelly Candy with various of sugar and citric acid
concentration. The research was conducted at the Laboratory of Agriculture Product
Chemistry, Departement of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture,
University of Sriwijaya, Indralaya from August until Desember 2009.

This research used a Factorial Completely Randomized Design with two
treatments and three replications for each treatment. Two treatments were
concentration of sugar (A1: 10%, A2: 20%, A3: 30%) and -concentrafe of cin;ic acid
(B1: 0,1%, B2: 0,2%, B3: 0,3%). Observed parameters were the content of water,
Esh, texture, pH, total sugai', total acid, colour and sensory test.

The result showed “Lidah Buaya” jelly candy had water content between 18,70%
— 22,55 %, ash content between 0,83 % - 0,96%, texture between 61,27 gf — 102,20
gf, pH between 4,19 — 4,54, total sugar between 6,13 % - 8,77 %, total acid between
0,50 — 1,22, Hue between 85,43°— 87,97°, Lightness between 33,80%.- 40,17% and
Chroma between 5,97% - 10,23%. The addition of sugar had significant effect on
the content water, texture and chroma. Addition of citric acid had significant effect

on the texture, pH, and total acid. The interaction of treatments had significant




effect on pH , chroma and total sugar. The sensory test showed that treatment A;B,

(sugar 30% dan citric acid 0,2%) was preferable treatment.



RINGKASAN

DIMAS SURYA PRANATA. Karakteristik Permen Jelly Lidah Buaya (4loe vera
L.) pada Berbagai Konsentrasi Gula Pasir dan Asam Sitrat (Dibimbing oleh TRI
WARDANI WIDOWATI and EKA LIDIASARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik permen jelly lidah
buaya (dloe vera L.) pada berbagai konsentrasi gula pasir dan asam sitrat.
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan Agustus
sampai dengan Desember 2009.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua
faktor perlakuan. Dua faktor perlakuan tersebut adalah konsentrasi gula pasir (Al:
10%, A2: 20%, A3: 30%) dan konsentrasi asam sitrat (B1: 0,1%, B2: 0,2%, B3:
0,3%). Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, tekstur, pH, kadar gula
total, kadar asam total, warna dan vji organc;leptik. -

Hasil penelitian menunjukkan bahwa permen jelly Lidah Buaya fnemiliki
rerata kadar air antara 18,70% — 22,55 %, kadar abu antara 0,83 % - 0,96%, tekstur
antara 61,27 gf — 102,20 gf, pH antara 4,19 — 4,54, kadar gula total antara 6,13 % -
8,77 %, asam total antara 0,50 — 1,22, hue antara 85,43° — 87,97°, lightness antara
33,80%.- 40,17% dan chroma antara 5,97% - 10,23%. Penambahan gula pasir
berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, t_é-_kstur, chroma dan kadar gula total.
Perlakuan penambahan asam sitrat berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur, pH dan

asam total. Interaksi perlakuan penambahan berpengaruh nyata terhadap nilai pH,




chroma dan kadar gula total. Uji organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan A;B,

(gula pasir 30% dan asam sitrat 0,2%) merupakan perlakuan yang lebih disukai.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Lidah buaya (4loe vera L.) merupakan salah satu jenis tanaman populer di
dunia yang memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai tanaman obat dan bahan
baku industri. Tanaman lidah buaya mudah tumbuh dimana saja terutama di daerah
atau di tempat-tempat yang beriklim tropis, Tanaman ini biasa ditanam di pot—pot
bunga sebagai tanaman hias dan secara tradisional bermanfaat untuk obat luka bakar
atau bahan baku kosmetika. _Lidah buaya mempunyai dua cairan bening yang
berbentuk seperti jelly dan cairan yang berwarna kekuningan (Badan Penelitian dan
Pengkajian Teknologi, 2004).

Cairan bening seperti jc;.lly ini ménganduné zat antiibakteri dan anti jamur
yang dapat menstimulasi terbentuknya fibroblast yaitu sel-sel kulit yang berfungsi
menyembuhkan luka. Selain kedua zat tersebut, jelly lidah buaya juga mengandung
senyawa salisilat, zat peredam sakit, dan anti bengkak seperti yang terdapat dalam
aspirin. Lidah buaya mengandung 95% air, sisanya mengandung bahan aktif (active
ingredients) seperti: minyak esensial, asam amino, mineral, vitamin, enzim dan
glikoprotein (Badan Penelitian dan Pengkajian Teknologi, 2004).

Hingga saat ini sebagian besar tanaman lidah buaya diolah menjadi makanan
dan minuman atau diekspor._dalam bentuk pelepah segar ke negara tetangga, seperti
Singapura, Malaysia dan Brunai Darusalam. Hasil olahan yang terbatas dan ekspor
dalam bentuk bahan baku hanya memberikan sedikit nilai tambah. Nilai tambah akan

diperoleh jika tanaman lidah buaya diolah menjadi produk yang dibutuhkan industri




sebagai bahan baku industri lanjutan (Sulaeman, 2007). Beberapa produk dari
negara-negara tersebut berupa tepung lidah buaya (aloe powder), minuman ringan
(aloe drink), gel lidah buaya (aloe vera gel), atau jus lidah buaya (aloe vera juice)
(Wahjono dan Koesnandar, 2002).

Pengolahan lidah buaya menjadi produk semi basah dalam bentuk makanan
ringan merupakan salah satu alternatif untuk mengatasi kerusakan bahan dan
meningkatkan nilai ekonomis. Makanan ringan merupakan bahan makanan yang
dikonsumsi sebagai selingan di antara makanan utama. Konsumsi makaran ringan
sangat berkembang dan sangat meluas sejalan dengan peningkatan pendapatan
masyarakat. Salah satu usaha diversifikasi olahan lidah buaya yang bisa dilakukan
adalah dengan mengolahnya menjadi permen jelly.

Menurut Hidayat dan Ikasisztiana (2004), permen pada dasarnya dapat
dikelompokan menjadi dua yaitu permen keras (hard candy) dan permen kenyal
(chewy candy). Permen keras adalah permen yang mempunyai tekstur yang keras,
penampakan yang jernih dan biasanya terdiri dari komponen dasar yaitu sukrosa,
_ sirup glukosa dan bahan-bahan lain. Permen kenyal disebut juga permen karamel
atau permen jelly. Permen jenis ini dibuat dari sirup glukosa dan senyawa pengenyal
seperti gelatin, karagenan, ataupun agar. Produk ini dapat dibuat dari berbagai
macam variasi baik warna, bahan baku, maupun flavor.

Produk ini banyak diminati karena tekstumnya yang kenyal. Syarat
terbentuknya permen jelly adalah asam, gula dan pektin,-'vAsam berfungsi sebagai
pengatur pH dan menghindari pengkristalan gula. Dalam pembuatan permen jelly

apabila produk terlalu asam akan terjadi sineresis yakni keluarnya air dari gel




sehingga kekentalan permen jelly akan berkurang, bahkan dapat sama sekali tidak
terbentuk gel (Direktorat Pengolahan dan Pemasaran Hasil Hortikultura, 2004).
Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan permen jelly antara lain: gula,
gelatin, pewarna alami, asam sitrat, sirup glukosa dan flavor. Karakteristik dari
permen jelly yaitu kenyal yang bervariasi dari agak lembut sampai agak keras.
Permen jelly mempunyai kemanisan cukup dengan aroma buah. Formulasi yang
tepat untuk pembuatan permen jelly lidah buaya perlu dipelajari lebih lanjut. Oleh
karena itu, perlu dikaji tentang formulasi bahan baku pembuatan permen jelly lidah

buaya yang tepat untuk memperoleh produk permen jelly yang baik dan disukai.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik permen jelly yang
dibuat dari sari tanaman lidah buaya dengan formulasi gula dan asam sitrat yang

berbeda.

C. Hipotesis

Diduga perbedaan konsentrasi gula dan asam sitrat berpengaruh nyata

terhadap karakteristik permen jelly lidah buaya yang dihasilkan.
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