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THE INFLUENCE OF SOAKING THE GEL OF ALOE VERA TO THE 

QUALITY ALOE VERA CANDIES 

 

ABSTRACT 

Aloe Vera is a plant that grows in Indonesia because of its medicinal 

functions and can be use in the food industry. The problems that often 

encountered in the processing of Aloe Vera is the sticky slime on the Aloe Vera gel 

and has a peculiar smell. The purpose of this research is to know the influence of 

"soaking the Aloe Vera Gel On a different Solution Types Against the quality of 

Aloe Vera Candies". This research uses experimental methods which experiments 

were designed with a random Design Group with 5 treatment such as soaking 

with plain water, soaking with water temperature of blanching (70
o
C), soaking 

with boiling water (100
o
C), soaking with 0.2% of citric acid and soaking with 1% 

of calcium hydroxide. Each treatment consisted of 3-time repeats so researchers 

consists of 15 units of the experiment. Based on the results of research conducted 

by using yout range the process of soaking the aloe vera gel affect the 

characteristics of candied in subjective analysis of organoleptic flavor, texture, 

the smell, color, overall acceptance, the quality of flavor and the quality of 

texture. As for the analysis of the objective test of water content in Aloe Vera 

candies. From the results of subjective against Aloe Vera sweets are hedonik 

flavor 2.94-3.31 (neutral-like), texture 2,96-3.30 (neutral-like), the scent of 2.94-

3.31 (neutral-like), color 2,99-3.32 (neutral-like), the overall acceptance rate 

3.00-3.32 (neutral-like), the quality of the taste of 2.04-2.70 (slightly sweet) and 

texture quality 2.20-2.79 (rather springy-chewy) and the moisture content of 

water are 48,77%. 

 

Keywords: The soaking of aloevera gel, Aloevera candies, Organoleptic quality of 

aloevera candies and moisture content of aloevera candies 
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PENGARUH PERENDAMAN GEL LIDAH BUAYA (ALOE VERA) 

TERHADAP MUTU MANISAN LIDAH BUAYA 

 

ABSTRAK 

Tanaman lidah buaya merupakan tanaman yang banyak tumbuh di 

Indonesia karena fungsi pengobatannya serta dapat dimanfaatkan pada industri 

pangan. Permasalahan yang sering dihadapi dalam pengolahan lidah buaya adalah 

lendir pada gel lidah buaya yang lengket dan memiliki bau khas.  Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh “Perendaman Gel Lidah Buaya 

Terhadap Mutu Manisan Lidah Buaya”. Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental yang percobaannya dirancang dengan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan 5 perlakuan yaitu perendaman dengan air biasa, perendaman 

dengan air suhu blanching (70
o
C), perendaman dengan air mendidih (100

o
C), 

perendaman dengan larutan asam 0,2%, dan perendaman dengan larutan kapur 

sirih 1%. Masing – masing perlakuan terdiri dari 3 kali ulangan sehingga peneliti 

terdiri dari 15 unit percobaan. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dengan 

menggunakan sidik ragam proses perendaman gel lidah buaya mempengaruhi 

karakteristik manisan yaitu pada analisis subyektif secara organoleptik terhadap 

mutu rasa (agak manis) dan mutu tekstur (agak kenyal) berbeda sangat nyata, 

sedangkan terhadap rasa, tekstur, aroma, warna, dan penerimaan secara 

keseluruhan dengan masing-masing kategori netral berbeda tidak nyata, 

sedangkan untuk analisis objektif uji kadar air pada manisan lidah buaya. Dari 

hasil subyektif terhadap manisan lidah buaya yang dihasilkan yaitu hedonik rasa 

2,94-3,31 (netral-suka), tekstur 2,96-3,30 (netral-suka), aroma 2,94-3,31 (netral-

suka), warna 2,99-3,32 (netral-suka), tingkat penerimaan secara keseluruhan 3,00-

3,32 (netral-suka), mutu rasa 2,04-2,70 (agak manis-manis) dan mutu tekstur 

2,20-2,79 (agak kenyal-kenyal), dan kadar airnya 48,77%bb. 

 

Kata Kunci : Perendaman gel lidah buaya, Manisan lidah buaya, Mutu 

organoleptik dan Kadar air 
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RINGKASAN PENELITIAN 

Pengaruh Perendaman Gel Lidah Buaya (Aloe Vera) Terhadap Mutu Manisan 

Lidah Buaya 

 

Oleh : Ni Made Ari Pradnyani (NIM : P07131015033) 

 

Tanaman lidah buaya (Aloe vera) merupakan tanaman yang banyak 

tumbuh pada iklim tropis ataupun subtropis dan sudah digunakan sejak lama 

karena fungsi pengobatannya serta dapat dimanfaatkan pada industri pangan. 

Bagian dari lidah buaya yang dapat dimanfaatkan pada industri pangan adalah 

bagian gelnya yang sebagian besar mengandung air serta lendirnya yang dikenal 

lengket dan  memiliki bau yang khas. Untuk menghilangkan lendir yang lengket 

dan memiliki bau tersebut cara yang biasa dilakukan adalah dengan mencucinya 

pada air mengalir, air panas, larutan asam maupun larutan basa. Dalam hal ini 

peneliti ingin mengetahui cara yang paling efektif dalam menghilangkan lendir 

gel lidah buaya tersebut serta pengaruhnya bila diolah menjadi manisan basah. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh “Perendaman 

Gel Lidah Buaya Terhadap Mutu Manisan Lidah Buaya”. Penelitian ini 

menggunakan metode eksperimental yang percobaannya dirancang dengan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan yaitu perendaman dengan 

air biasa, perendaman dengan air suhu blanching (70
o
C), perendaman dengan air 

mendidih (100
o
C), perendaman dengan larutan asam 0,2%, dan perendaman 

dengan larutan kapur sirih 1%. Masing – masing perlakuan terdiri dari 3 kali 

ulangan sehingga peneliti terdiri dari 15 unit percobaan. Dipilihnya perbedaan 

jenis larutan perendaman tersebut karena untuk mendapatkan metode perendaman 

yang lebih efektif dalam penghilangan lendir gel lidah buaya sehingga dapat 

menghasilkan manisan lidah buaya  dengan nilai gizi dan nilai sensoris sesuai 

standar. 
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Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium Ilmu Bahan Makanan Jurusan 

Gizi Politeknik Kesehatan Denpasar dan Laboratorium Fakultas Teknologi 

Pertanian Universitas Udayana Jalan P.B Sudirman Denpasar. Laboratorium Ilmu 

Bahan Makanan digunakan untuk proses pembuatan produk yaitu Manisan Lidah 

Buaya dan penilaian organoleptik, sedangkan Laboratorium Fakultas Teknologi 

Pertanian Universitas Udayana digunakan untuk mengetahui uji kadar air pada 

manisan lidah buaya. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dengan 

menggunakan sidik ragam proses perendaman gel lidah buaya mempengaruhi 

karakteristik manisan yaitu pada analisis subyektif secara organoleptic terhadap 

rasa, tekstur, aroma, warna, penerimaan secara keseluruhan, mutu rasa, dan mutu 

tekstur, sedangkan untuk analisis objektif uji kadar air pada manisan lidah buaya. 

Dari hasil subyektif terhadap manisan lidah buaya yang dihasilkan yaitu hedonik 

rasa 2,94-3,31 (netral-suka), tekstur 2,96-3,30 (netral-suka), aroma 2,94-3,31 

(netral-suka), warna 2,99-3,32 (netral-suka), tingkat penerimaan secara 

keseluruhan 3,00-3,32 (netral-suka), mutu rasa 2,04-2,70 (agak manis-manis) dan 

mutu tekstur 2,20-2,79 (agak kenyal-kenyal), dan kadar airnya 48,77%bb.. 

Manisan dengan perlakuan perendaman larutan kapur 1% yang disukai oleh 

panelis, karena dari segi organoleptik yaitu segi rasa, aroma, warna, tekstur, 

penerimaan secara keseluruhan, mutu rasa dan mutu tekstur. 

Daftar Bacaan : 40 (Tahun 1985 – 2017) 

 

 


