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INTISARI

Penelitian berjudul “Penggunaan Berbagai Jenis Bahan Perendam Terhadap
Kualitas Tekstur Nata de Aloe vera” bertujuan untuk mengetahui bahan perendam
terbaik nata de Aloe vera dari berbagai proses perendaman daging lidah buaya
terhadap hasil uji kimia, uji fisika, dan uji organoleptik.

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental berdasarkan perbedaan
hasil tiap perlakuan dalam pembuatan nata de Aloe vera, dengan kombinasi bahan
utama lidah buaya dengan penambahan larutan perendam terdiri dari 4 perlakuan
formulasi yaitu formulasi 1 (LBo), formulasi 2 (LBks), formulasi 3 (LBss), dan
formulasi 4 (LBnaci)) kemudian nata de Aloe vera tersebut dilakukan uji
organoleptik dengan menggunakan deskritif kualitatif. Parameter yang diukur
adalah kadar air, kadar kalsium, dan uji tekstur fisik, dan uji orgaoleptik meliputi
uji tekstur, rasa, dan kesukaan keseluruhan.

Berdasarkan hasil penelitian, hasil analisis kimia (kadar air dan kadar
kalsium) dan uji tekstur fisik tertinggi pada nata de Aloe vera perlakuan
perendaman kapur sirih (LBks) pada kadar air dengan rerata 99,14%, kadar air
sebesar 552,26 mg/kg dan kadar uji tekstur fisik nilai rerata tertinggi yaitu 0,109
N/mm?. Sedangkan hasil uji organoleptik secara keseluruhan panelis menyukai nata
de Aloe vera dengan perlakuan perendaman asam sitrat (L Bas) dengan skor tertinggi
3,30 (agak suka) tekstur kenyal dan rasa netral.

Kata Kunci: Kalsium, Lidah Buaya, Nata de Aloe vera

Xiv



BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Lidah buaya (Aloe vera L.) merupakan salah satu tumbuhan yang tersebar
luas ke kawasan beriklim tropis, semi-tropis, dan kering di berbagai belahan dunia.
Tanaman lidah buaya (Aloe vera L.) memiliki daun yang berdaging tebal berwarna
hijau, banyak mengandung getah atau lendir, memiliki lapisan lilin pada permukaan
daunnya, dan mengandung banyak air. Lidah buaya dikenal sebagai tanaman
fungsional karena semua bagian dari tanaman dapat dimanfaatkan. Aloektin B yang
kaya akan nutrisi dan zat pelembab dalam lendir lidah buaya, memiliki kemampuan
untuk meningkatkan sistem kekebalan tubuh, memberikan lapisan perlindungan
pada kulit yang rusak, dan mempercepat laju penyembuhan (Manoppo, 2016) dan
(Nontji, et al., 2023).

Menurut Badan Pusat Statistik (2023) volume produksi lidah buaya pada
tahun 2022 di Indonesia lebih rendah dengan total 4.396.628 kg dari pada produksi
pada tahun 2021 yaitu 15.679.981 kg. Jawa Tengah menurut data BPS (2021)
produksi lidah buaya pada tahun 2021 total mencapai 71.637 kg. Untuk produksi
lidah buaya di daerah Klaten 125 kg, Karanganyar 5.355 kg, Sukoharjo 8.748 kg,
dan produksi tertinggi di Jawa Tengah yaitu kota Pemalang 16.566 kg.

Manfaat tanaman lidah buaya untuk kesehatan tidak terlepas dari berbagai
nutrisi yang terkandung di dalamnya. Nutrisi yang terkandung dalam tanaman lidah

buaya antara lain kalsium, magnesium, zat besi, fosfor, natrium, zinc, folat,



antioksidan, vitamin A, B, C, dan E. Selain itu, komoditas pertanian ini juga
mengandung beberapa enzim dan asam amino esensial yang bermanfaat untuk
manusia. Manfaat secara detail yaitu seperti menutrisi rambut, mencegah dehidrasi,
melembabkan kulit, mencegah peradangan, mengatasi masalah pencernaan,
menurunkan kadar gula darah, dan manfaat lainnya (Bella, 2023) dan (Rozaki, et
al., 2023).

Lidah buaya jenis Aloe Barbadensi Miller memiliki kandungan kalsium
yang cukup tinggi sebesar 85 mg/100 g lidah buaya dan juga memiliki kandungan
fosfor sebanyak 186 mg/100 g (Furnawanthi, 2002). Berdasarkan penelitian
Edrizal, et al. (2020) tentang pengaruh ekstrak lidah buaya terhadap jumlah
fibroblas dan kadar kalsium pada tulang tibia tikus wistar menunujukkan bahwa
kadar kalsium paling tinggi terdapat pada kelompok dosis 11 mg hari 25 yaitu
228,804 mg/g. Penelitian ini sejalan dengan Ananda dan Zuhrotun (2015) tentang
aktivitas tanaman lidah buaya sebagai penyembuhan luka didapatkan hasil lidah
buaya memiliki kandungan senyawa gibberellin, mannose-6-phosphate, dan
hormon pertumbuhan. Reseptor hormon pertumbuhan memiliki peran dalam
aktivitas dan opliferasi fibroblas serta produksi asam hialuronat dan hidroksiprolin
pada fibroblas yang menunjukkan adanya aktivitas penyembuhan luka.

Lidah buaya mengandung daging dan lendir yang memiliki rasa pahit. Salah
satu metode untuk menghilangkan rasa pahit adalah dengan blanching, yaitu
perlakuan pendahuluan yang diterapkan pada buah atau sayuran sebelum diolah.
Pada pengolahan lidah buaya, blanching berfungsi untuk mengurangi aloin, yang

merupakan kristal glikosida penyebab rasa pahit. Selain itu, blanching juga



membantu menghilangkan komponen penyusun flavor yang bersifat volatil
sehingga aroma tidak sedap pada lidah buaya dapat dihilangkan (Ekawati, 1998).
Selain blanching, perendaman dalam larutan asam sitrat, perendaman larutan kapur
sirih, dan perendaman larutan garam, juga dapat digunakan untuk menghilangkan
lendir pada daging lidah buaya (Pradnyani, et al., 2018).

Asam sitrat berperan sebagai bahan pengasam, penetral, dan memiliki sifat
sebagai zat antioksidan. Selain itu, asam sitrat juga berguna untuk memperbaiki
sifat koloid pada makanan yang mengandung pektin, memperbaiki struktur jeli dan
selai, serta membantu dalam proses ekstraksi pektin dari buah-buahan dan sayur-
sayuran (Prayitno, 2002) dan (Sukarsono, 2014). Penelitian sebelumnya telah
menggunakan asam sitrat dalam pembuatan manisan kering labu kuning dengan
konsentrasi 0,25% (Gardjito, 2005) dan (Sukarsono, 2014). Penggunaan asam sitrat
sebesar 0,25% menghasilkan manisan kering labu kuning terbaik karena
memberikan kombinasi rasa asam dan manis yang proporsional.

Penelitian Pradnyani, et al. (2018), manisan yang direndam dalam larutan
kapur memiliki rasa yang serupa dengan manisan lidah buaya pada umumnya. Hal
ini disebabkan oleh hilangnya lendir lidah buaya saat proses perendaman, sehingga
tidak bercampur dengan larutan gula yang akan membuat rasa manisan lidah buaya
menjadi lebih manis. Selain itu, larutan kapur sirih yang bersifat alkalis dapat
memperbaiki tekstur bahan makanan dengan mengikat CO dan air (higroskopis),
sehingga mengurangi kandungan air dalam bahan pangan. Menurut penelitian

Makarti (2007), ketika berinteraksi dengan air maka kalsium hidroksida pada kapur



sirih mengalami pengendapan dan membentuk kristal sehingga menyebabkan
tekstur pada manisan nanas berubah menjadi keras.

Menurut penelitian Wulan et al. (2019), perendaman carica selama 30 menit
menggunakan konsentrasi NaCl 9% menunjukkan perubahan terhadap tekstur juga
terjadi pada pembuatan manisan carica. Berdasarkan penelitian tersebut konsentrasi
garam berpengaruh nyata pada tekstur manisan carica. Semakin tinggi konsentrasi
garam, maka semakin tinggi nilai uji tekstur dari manisan carica. Tingginya nilai
uji tekstur terjadi karena adanya tekanan osmosis sehingga air dalam manisan carica
yang dihasilkan menjadi berkurang. Nilai vitamin C yang diperoleh berkisar antara
8,21 mg/100 gram 13,82 mg/100 gram. Manisan kering belimbing wuluh yang
direndam menggunakan air garam dapur konsentrasi 4% (A1B2) memiliki nilai
vitamin C tertinggi yaitu 13,82 mg/100 gram, sedangkan manisan kering belimbing
wuluh yang direndam menggunakan air kapur konsentrasi 8% (A3B3) memiliki
nilai vitamin C paling rendah yaitu 8,21 mg/100 gram (Mellenia, 2023).

Berdasarkan uraian di atas peneliti akan mencoba untuk membuat nata de
Aloe vera dari berbagai proses perendaman untuk mendapatkan mutu nata yang

lebih baik.

B. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan yaitu :
a. Menentukan bahan perendam (Air, Kapur sirih, Asam sitrat dan garam dapur)
terbaik nata de Aloe vera dari berbagai proses perendaman daging lidah buaya

terhadap hasil uji kimia (kadar air dan kadar kalsium) dan uji fisika (tekstur).



b. Mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap nata de Aloe vera dengan
berbagai bahan perendam (Air, Kapur sirih, Asam sitrat dan garam dapur)

berdasarkan rasa dan tekstur yang dihasilkan.

C. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat mengetahui adanya perubahan kimia
serta organoleptik setelah dilakukan perlakuan perbedaan larutan perendaman dan
dapat memberikan informasi dan inovasi serta mengoptimalkan pemanfaatan dari

lidah buaya kepada masyarakat dalam pembuatan produk pangan.

D. Hipotesis
Berdasarkan hasil dari pra penelitian yang telah dilakukan sebelumnya,
bahwa produk nata de Aloe vera perlakuan perendaman asam sitrat menghasilkan
produk nata yang paling banyak disukai oleh konsumen karena rasa yang dihasilkan

tidak getir dan memiliki tekstur yang kenyal.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari hasil penelitian nata de Aloe vera dapat disimpulkan bahwa :

1. Hasil analisis kimia kadar air dan kadar kalsium dan uji tekstur fisik tertinggi
pada nata de Aloe vera perlakuan perendaman kapur sirih (LBxks) pada kadar
air dengan rerata 99,14%, kadar kalsium sebesar 552,26 mg/kg dan kadar uji
tekstur fisik yaitu 0,109 N/mm?.

2. Berdasarkan uji organoleptik, nata de Aloe vera yang dihasilkan mempunyai
karakteristik nilai tekstur dengan skor 3,65 (kenyal), nilai rasa dengan skor

2,95 (netral), nilai kesukaan secara keseluruhan dengan skor 3,3 (agak suka).

B. Saran

Pada proses pemotongan daging lidah buaya sebaiknya menggunakan
mesin pemotong khusus sehingga dapat menghasilkan potongan daging yang
seragam dan perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait efektivitas
penggunaan bahan perendaman daging lidah buaya pada pengolahan nata de

Aloe vera.
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