
BAB V 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil Penelitian 

Manisan lidah buaya adalah salah satu bentuk makanan olahan dari gel 

lidah buaya dengan penambahan larutan gula pekat untuk memberikan rasa 

manis serta untuk mencegah tumbuhnya mikroorganisme seperti jamur dan 

kapang. Perlakuan perendaman awal pada gel lidah buaya dapat 

mempengaruhi karateristik mutu manisan yang dihasilkan. 

Dari hasil penelitian yang dilakukan maka dapat dilihat beberapa hal, 

yaitu hasil analisis subyektif dan hasil analisis objektif. Hasil analisis 

subyektif terdiri dari penilaian secara organoleptik meliputi rasa, tekstur, 

aroma,warna, penerimaan secara keseluruhan manisan lidah buaya. Hasil 

analisis objektif terdiri dari analisis kadar air. 

1. Analisis Subyektif 

Berdasarkan analisis ragam pada lampiran 9 yang telah dilakukan 

terhadap hasil pengujian pembuatan manisan lidah buaya diperoleh F Hitung > 

F Tabel 5%. Hasil tersebut dapat diartikan bahwa ada pengaruh perendaman 

gel lidah buaya terhadap mutu manisan lidah buaya. Nilai rata-rata uji hedonik 

dan mutu hedonic terhadap manisan lidah buaya dapat dilihat pada Tabel 8. 
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Tabel 8. 

Rata-Rata Nilai Uji Hedonik dan Mutu Hedonik Terhadap Manisan Lidah Buaya 

Perlakuan Rasa Tekstur Aroma Warna Penerimaan 

Secara 

Keseluruhan 

Mutu 

Rasa 

Mutu 

Tekstur 

P1 3,02 3,16 3,02 3,16 3,06 2,13 a 2,31 a 

P2 2,97 2,99 2,97 3,01 3,00 2,17 a 2,29 a 

P3 2,94 2,96 2,94 2,99 3,08 2,04 a 2,40 a 

P4 3,16 3,22 3,16 3,22 3,26 2,30 a 2,20 a 

P5 3,31 3,30 3,31 3,32 3,32 2,70 b 2,79 b 

Keterangan : Huruf yang berbeda dibelakang nilai rata-rata  menunjukkan berbeda     

nyata (P<0,05). 

a. Rasa 

Berdasarkan hasil analisis ragam perlakuan perendaman gel lidah 

buaya yang berbeda menunjukkan tidak ada perbedaan terhadap rasa manisan 

lidah buaya. Hasil uji hedonik terhadap rasa manisan lidah buaya diperoleh 

nilai F Hitung (2,39) < F Tabel 5% (2,45), maka berbeda tidak nyata. Nilai 

rata-rata terhadap rasa manisan lidah buaya dengan perlakuan berbeda dapat 

dilihat pada Tabel 8. 

Rata-rata skor hedonik terhadap rasa manisan lidah buaya berkisar 

antara 2,94-3,31 dengan rentang nilai tidak suka-netral. Skor tertinggi 

diperoleh oleh sampel manisan lidah buaya dengan perendaman larutan kapur 

sirih 1% (P5) dan skor terendah diperoleh sampel dengan perendaman air 

mendidih 100
o
C (P3). 

b. Mutu Rasa 

Berdasarkan hasil analisis ragam perlakuan perendaman gel lidah 

buaya yang berbeda menunjukkan ada perbedaan terhadap mutu rasa manisan 

lidah buaya. Hasil uji hedonik terhadap mutu rasa manisan lidah buaya 
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diperoleh nilai F Hitung (5,84) > F Tabel 1% (3,49), maka berbeda sangat 

nyata. Nilai rata-rata terhadap mutu rasa manisan lidah buaya dengan 

perlakuan berbeda dapat dilihat pada Tabel 8. 

Rata-rata skor hedonik terhadap mutu rasa manisan lidah buaya 

berkisar antara 2,04-2,70 dengan rentang nilai agak manis. Skor tertinggi 

diperoleh oleh sampel manisan lidah buaya dengan perendaman larutan kapur 

sirih 1% (P5) dan skor terendah diperoleh sampel dengan perendaman air 

biasa (P1). 

c. Tekstur 

Berdasarkan hasil analisis ragam perlakuan perendaman gel lidah 

buaya yang berbeda menunjukkan tidak ada perbedaan terhadap tekstur 

manisan lidah buaya. Hasil uji hedonik terhadap tekstur manisan lidah buaya 

diperoleh nilai F Hitung (2,44) < F Tabel 5% (2,45), maka berbeda tidak nyata. 

Nilai rata-rata terhadap tekstur manisan lidah buaya dengan perlakuan berbeda 

dapat dilihat pada Tabel 8. 

Rata-rata skor hedonik terhadap tekstur manisan lidah buaya berkisar 

antara 2,96-3,30 dengan rentang nilai tidak suka-netral. Skor tertinggi 

diperoleh oleh sampel manisan lidah buaya dengan perendaman larutan kapur 

sirih 1% (P5) dan skor terendah diperoleh sampel dengan perendaman air 

mendidih 100
o
C (P3). 
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d. Mutu Tekstur 

Berdasarkan hasil analisis ragam perlakuan perendaman gel lidah 

buaya yang berbeda menunjukkan tidak ada perbedaan terhadap mutu tekstur 

manisan lidah buaya. Hasil uji hedonik terhadap mutu tekstur manisan lidah 

buaya diperoleh nilai F Hitung (5,84) > F Tabel 1% (3,49), maka berbeda 

sangat nyata. Nilai rata-rata terhadap mutu tekstur manisan lidah buaya 

dengan perlakuan berbeda dapat dilihat pada Tabel 8. 

Rata-rata skor hedonik terhadap mutu tekstur manisan lidah buaya 

berkisar antara 2,20-2,79 dengan rentang nilai agak kenyal. Skor tertinggi 

diperoleh oleh sampel manisan lidah buaya dengan perendaman larutan kapur 

sirih 1% (P5) dan skor terendah diperoleh sampel dengan perendaman air 

mendidih 100
o
C (P3). 

e. Aroma 

Berdasarkan hasil analisis ragam perlakuan perendaman gel lidah 

buaya yang berbeda menunjukkan tidak ada perbedaan terhadap aroma 

manisan lidah buaya. Hasil uji hedonik terhadap aroma manisan lidah buaya 

diperoleh nilai F Hitung (2,40) < F Tabel 5% (2,45), maka berbeda tidak nyata. 

Nilai rata-rata terhadap aroma manisan lidah buaya dengan perlakuan berbeda 

dapat dilihat pada Tabel 8. 

Rata-rata skor hedonik terhadap aroma manisan lidah buaya berkisar 

antara 2,94-3,31 dengan rentang nilai tidak suka-netral. Skor tertinggi 

diperoleh oleh sampel manisan lidah buaya dengan perendaman air suhu 
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blanching 70
o
C (P2) dan skor terendah diperoleh sampel dengan perendaman 

air mendidih 100
o
C (P3). 

f. Warna 

Berdasarkan hasil analisis ragam perlakuan perendaman gel lidah buaya 

yang berbeda menunjukkan tidak ada perbedaan terhadap warna manisan lidah 

buaya. Hasil uji hedonik terhadap warna manisan lidah buaya diperoleh nilai F 

Hitung (2,30) < F Tabel 5% (2,45), maka berbeda tidak nyata. Nilai rata-rata 

terhadap warna manisan lidah buaya dengan perlakuan berbeda dapat dilihat 

pada Tabel 8. 

Rata-rata skor hedonik terhadap warna manisan lidah buaya berkisar 

antara 2,99-3,32 dengan rentang nilai netral. Skor tertinggi diperoleh oleh 

sampel manisan lidah buaya dengan perendaman larutan kapur sirih 1% (P5) 

dan skor terendah diperoleh sampel dengan perendaman air mendidih 100
o
C 

(P3). 

g. Penerimaan Secara Keseluruhan 

Berdasarkan hasil analisis ragam perlakuan perendaman gel lidah 

buaya yang berbeda menunjukkan tidak ada perbedaan terhadap penerimaan 

secara keseluruhan manisan lidah buaya. Hasil uji hedonik terhadap 

penerimaan secara keseluruhan manisan lidah buaya diperoleh nilai F Hitung 

(2,36) < F Tabel 5% (2,45), maka berbeda tidak nyata. Nilai rata-rata terhadap 

penerimaan secara keseluruhan manisan lidah buaya dengan perlakuan 

berbeda dapat dilihat pada Tabel 8. 
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Rata-rata skor hedonik terhadap penerimaan secara keseluruhan 

manisan lidah buaya berkisar antara 3,00-3,32 dengan rentang nilai netral. 

Skor tertinggi diperoleh oleh sampel manisan lidah buaya dengan perendaman 

larutan kapur sirih 1% (P5) dan skor terendah diperoleh sampel dengan 

perendaman air mendidih 70
o
C (P2). 

2. Analisis Obyektif 

Hasil uji kadar air dengan sampel manisan lidah buaya dapat dilihat 

pada Tabel 9. 

Tabel 9 

Hasil Analisis Uji Kadar Air 

Perlakuan Kadar Air (%bb) 

P1 59,62 

P2 57,31 

P3 60,63 

P4 54,38 

P5 48,77 

 

Dari Tabel 9 dapat dilihat bahwa hasil uji laboratorium terhadap kadar 

air dengan sampel manisan lidah buaya yang paling tinggi adalah perendaman 

dengan air suhu blanching (70
o
C) yaitu 60,63 %bb. Sedangkan kadar air pada 

manisan lidah buaya terbaik menurut penerimaan secara keseluruhan yaitu 

dengan perendaman lautan kapur 1% adalah 48,77 %bb. 

B. Pembahasan 

1. Rasa 

Berdasarkan uji hedonik tingkat penerimaan panelis terhadap rasa dan 

mutu rasa manisan lidah buaya dengan perlakuan perendaman gel lidah buaya 
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yang berbeda, hasil tertinggi diperoleh oleh produk manisan dengan perlakuan 

perendaman larutan kapur sirih 1% (P5). Hal ini dikarenakan manisan dengan 

perlakuan perendaman larutan kapur sirih 1% (P5) memiliki rasa yang sama 

seperti manisan pada umumnya yaitu manis. Lendir yang terdapat pada gel 

lidah buaya dapat hilang sehingga tidak bercampur dengan larutan gula yang 

akan membuat rasa manisan lidah buaya manis, sedangkan pada perendaman 

pada air biasa dan air mendidih (100
o
C) dengan rasa manisan agak manis, 

masih terdapat rasa agak pahit dikarenakan lendir lidah buaya yang masih 

tersisa pada gel sehingga lendir tersebut bercampur dengan larutan air gula. 

Hal ini sejalan dengan penelitian (Zanora, 1999) tentang pengaruh 

perendaman dalam larutan kapur terhadap karakteristik  kurma salak Bongkok 

yaitu semakin lama perendaman dalam larutan kapur maka semakin banyak air 

dari dalam buah salak yang ditarik keluar sehingga larutan gula pekat masuk 

dan mempengaruhi rasa manisan semakin manis. 

2. Tekstur 

Berdasarkan uji hedonik tingkat penerimaan panelis terhadap tekstur 

dan mutu tekstur manisan lidah buaya dengan perlakuan perendaman gel lidah 

buaya yang berbeda, hasil tertinggi diperoleh oleh produk manisan dengan 

perlakuan perendaman larutan kapur sirih 1% (P5). Hal ini dikarenakan 

manisan lidah dengan proses perendaman gel lidah buaya pada larutan kapur 

sirih 1% (P5) memiliki tekstur yang kenyal dibandingkan dengan perlakuan 

perendaman yang lain. Perbedaan tekstur manisan lidah buaya ini dipengaruhi 

oleh perlakuan pada proses perendaman pada larutan kapur sirih yang bersifat 

alkalis yang mampu memperbaiki tekstur bahan makanan. Karena bersifat 
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mengikat CO2 dan air (higroskopis) sehingga mengurangi kandungan air yang 

ada dalam bahan pangan (Hasnelly, Asgar, & Yoesepa, 2014).  Menurut 

penelitian (Permatasari, 2013) lama perendaman dalam larutan kapur 

mempengaruhi tekstur kurma salak Bongkok yang dihasilkan. Ion kalsium 

akan berikatan dengan gugus karboksil dari pektin membentuk Ca-pektat yang 

merupakan pektin yang tidak larut, sehingga akan mempertahankan tekstur 

buah tetap keras. Menurut (Asngad, 2008)umumnya makanan berserat 

teksturnya kenyal diikuti dengan tebal dan  berat  yang  tidak  rendah  keadaan  

ini  disebabkan  semakin  aktif  bakteri pembentuk makanan berserat akan 

semakin banyak pula jalinan mikrofibril dan CO2 yang dihasilkan sehingga 

struktur permukaan makanan berserat akan menjadi baik, dan akan 

dipengaruhi berat dan tebal makanan berserat yang mempengaruhi tingkat 

kekenyalan makanan berserat. 

3. Aroma 

Berdasarkan uji hedonik tingkat penerimaan panelis terhadap aroma 

manisan lidah buaya dengan perlakuan perendaman gel lidah buaya yang 

berbeda, nilai rata-rata tertinggi diperoleh oleh produk manisan lidah buaya 

dengan perlakuan perendaman air suhu blanching 70
o
C (P2) karena memiliki 

aroma manis seperti manisan pada umumnya. Hal ini sejalan dengan 

penelitian (Ekawati, 1998) yaitu dalam pengolahan lidah buaya proses 

blanching dilakukan untuk menghidrolisa Aloin yang merupakan kristal 

glikosida sehingga tidak menimbulkan rasa pahit  serta komponen penyusun 

flavor yang bersifat volatile dapat diuapkan sehingga bau tak sedap pada lidah 

buaya saat proses perendaman dapat dihilangkan. 
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Pada perendaman dengan air biasa manisan lidah buaya memiliki 

aroma yang agak pahit karena pengaruh lendir yang belum hilang sepenuhnya. 

Sedangkan pada perendaman dengan larutan asam 0,2% memiliki aroma yang 

agak asam. Menurut (Fajarwati, 2017) konsentrasi asam sitrat yang tinggi 

menyebabkan tingkat kesukaan aroma manisan menurun karena aromanya 

terlalu masam. Hal ini karena penambahan asam sitrat dapat mempengaruhi 

aroma manisan lidah buaya. 

4. Warna 

Berdasarkan uji hedonik tingkat penerimaan panelis terhadap warna 

manisan lidah buaya dengan perlakuan perendaman gel lidah buaya yang 

berbeda, nilai rata-rata paling tinggi diberikan oleh panelis yaitu produk 

manisan dengan perendaman larutan kapur sirih 1% (P5), sedangkan nilai 

terendah diberikan oleh panelis yaitu produk manisan dengan perlakuan 

perendaman air suhu blanching 70
o
C (P2) dan perendaman air mendidih 

100
o
C (P3). Hal ini karena manisan lidah buaya memiliki warna kuning 

kecoklatan yang sesuai dengan manisan lidah buaya. Penambahan gula pasir 

yang memberikan pengaruh terhadap warna manisan. Penambahan gula pasir 

akan memberikan efek browning nonenzimatis pada gel lidah buaya (Arsa, 

2016). 

5. Penerimaan Secara Keseluruhan 

Berdasarkan nilai rata-rata uji hedonik pada penerimaan secara 

keseluruhan dari manisan lidah buaya paling tinggi diberikan oleh panelis 

adalah manisan lidah buaya dengan proses perendaman pada larutan kapur 

sirih 1%. Hal tersebut disebabkan karena penerimaan secara keseluruhan 
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manisan lidah buaya dipengaruhi oleh uji organoleptik lainnya yaitu rasa, 

tekstur, aroma, dan warna. 

Pada uji organoleptik terhadap penerimaan secara keseluruhan manisan 

lidah buaya, manisan dengan perlakuan perendaman larutan kapur memiliki 

rasa yang sesuai dengan manisan lidah buaya pada umumnya dikarenakan saat 

proses perendaman gel lidah buaya lendir yang terdapat pada gel lidah buaya 

dapat hilang sehingga tidak bercampur dengan larutan gula yang akan 

membuat rasa manisan lidah buaya manis. Selain itu larutan kapur sirih yang 

bersifat alkalis mampu memperbaiki tekstur bahan makanan karena bersifat 

mengikat CO2 dan air (higroskopis) sehingga mengurangi kandungan air yang 

ada dalam bahan pangan (Hasnelly, Asgar, & Yoesepa, 2014). Pada aroma dan 

warna manisan lidah buaya dengan perlakuan perendaman larutan kapur 

memiliki aroma manis dengan warna kuning kecoklatan yang sudah sesuai 

dengan manisan lidah buaya. Penetapan produk terbaik dengan 

mempertimbangkan secara keseluruhan sesuai matrik dapat dilihat pada 

Lampiran 7. 

6. Kadar Air 

Dari hasil analisis obyektif terhadap uji kadar air pada produk manisan 

lidah buaya, hasilnya adalah manisan lidah buaya terbaik yaitu dengan 

perendaman larutan kapur 1% adalah 48,77 %bb. Hal ini disebabkan kapur 

sirih dapat mengurangi kadar lendir pada lidah buaya saat proses perendaman 

selama 1 jam. Menurut (Siregar & Setyohadi, 2015) kapur sirih dapat 

mengurangi kadar lendir pada biji durian. Glikoprotein pada lendir hilang dan 

glikoprotein bersifat mengikat kalsium sehingga air yang terkandung dalam 
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bahan terikat dengan lendir menjadi bebas dan air bebas lebih mudah 

dihilangkan.  

Kadar air produk manisan berdasarkan Standar Nasional Indonesia 

(SNI) 01-4443-1998 untuk manisan basah, yaitu maksimal 44% (b/b). Hasil 

analisis manisan lidah buaya terbaik yaitu dengan perendaman larutan kapur 1% 

menghasilkan kadar air dengan kisaran 48,77 %bb. Hal ini menunjukkan 

bahwa kadar air pada manisan lidah buaya sudah mendekati standar mutu 

kadar air pada manisan basah. 



 

 


