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ABSTRACT

Crackers are dry food products that have been long known to the people of Indonesia.
Crackers normally consumed as a snack or as a complement to the dish. Aloe vera (Aloe
vera) be processed crackers is a form of work done in raising the value-added fiber and
nutritional value of raw materials used in the production process. This study aims to
determine the effect of the proportion of aloe vera extract and flour to the crackers quality
aloe extract and determine the proportion of aloe vera extract and flour cracker to produce
a quality aloe vera extract. This study uses a single randomized design (RAT) with 1 factor is
the proportion of aloe vera and tapioca flour. This factor comprises five variables: Al =
extract of aloe vera: tapioca (0: 100), A2 = extract of aloe vera: tapioca (10: 90), A3 =
extract of aloe vera: tapioca (20: 80), A4 = extract of aloe vera : tapioca (30: 70), A5 =
extract of aloe vera: tapioca (40: 60) the data obtained were analyzed by ANOVA and least
significant difference test continued (BNT) 5%. The best treatment at this empirically is the
treatment of A4 (aloe extract 30 : 70 tapioca) with the following characteristics. an average
moisture content of 12.01%; antioxidant 7.75%; unfolding 67.84%; Oil Adsorption 5.50%;
and the average A-level panelists to taste 4.40 (like); aroma 3.40 (neutral); and texture 3.90
(like).

Key words: aloe vera,extract, kerupuk, kerupuk process.

ABSTRAK

Kerupuk merupakan produk makanan kering yang sudafa dikenal masyarakat
Indonesia. Kerupuk biasanya dikonsumsi sebagai naak&ecil atau sebagai pelengkap
hidangan. Tanaman lidah buaydde vera) menjadi olahan kerupuk adalah suatu bentuk
usaha yang dilakukan dalam meningkatkan nilai tdndzen nilai gizi serat dari bahan baku
yang digunakan dalam proses produksi. Penelitiabertujuan untuk mengetahui pengaruh
antara proporsi ekstrak lidah buaya dan tepun@denh kualitas kerupuk ekstrak lidah buaya
dan mengetahui proporsi ekstrak lidah buaya daonggpuntuk menghasilkan kerupuk
ekstrak lidah buaya yang berkualitas. Penelitianmianggunakan rancangan acak tunggal
(RAT) dengan 1 faktor yaitu proporsi lidah buaya depung tapioka. Faktor ini terdiri 5
variabel yaitu A1 = ekstrak lidah buaya : tapioka:(100), A2 = ekstrak lidah buaya :
tapioka (10 : 90), A3 = ekstrak lidah buaya : thpi§20 : 80), A4 = ekstrak lidah buaya :
tapioka (30 : 70), A5 = ekstrak lidah buaya : thgi¢40 : 60) Data yang diperoleh dianalisis
dengan uji sidik ragam dan dilanjutkan uji bedatayarkecil (BNT) 5%. Perlakuan terbaik
pada penelitia ini adalah perlakuan A4 (ekstralHidouaya 30 : tapioka 70 ) dengan
karakteristik sebagai berikut : rata-rata kadafd 2i01 %; antioksidan 7,75 %; daya kembang
67,84 %; daya serap minyak 5,50 %; serta ratatiaghat kesukaan panelis terhadap rasa
4,40 (menyukai) ; aroma 3,40 (netral) ; dan tek3{80 (menyukai).

Katakunci : lidah buaya, ekstrak, kerupuk, proses pengolaharpk&
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PENDAHULUAN

Kerupuk merupakan produk makanan
kering yang sudah lama dikenal masyarakat BAHAN DAN METODE
Indonesia. Kerupuk biasanya dikonsumsi
sebagai makanan kecil atau sebagginan dan Alat
pelengkap hidangan pada saat makan. Bahan-bahan yang digunakan dalam
Menurut Rosiani (2011) hampir disemugganelitian adalah: lidah buaya, tepung
lapisan masyarakat menggemari kerur’u?apioka, air, dan bumbu-bumbu (garam dan
karena harganya terjangkau dan mudglyang putih). Alat-alat yang dipergunakan
diperoleh ~ baik  diwarung-warung kecil,yntyk ~penelitian adalah: kompor gas,
supermarket, sampai hotel berbintangyangang, pisau, stainlees steel, baskom,
Santoso (2008) menyatakan bahwa baha{i‘mbangan analitik, pencetakan dadar

bahan yang digunakan dalam prosegefion), nampan, saringan, gelas ukur,
pembuatan kerupuk meliputi bahan bak%endok, dan blender.

utama, dan bahan pembantu.
Lidah buaya merupakan komoditagRancangan Percobaan

pertanian yang memiliki peluang besar untuk Percobaan dilakukan dengan

dikembangkan dalam usaha agribisnis (ﬂﬁenggunakan rancangan acak tungga|
Indonesia. Tanaman ini biasanya hany@RAT) dengan 1 faktor yaitu proporsi lidah

dimanfaatkan sebagai obat penyubur ramb@uaya dan tepung tapioka. Faktor ini terdiri
Peningkatan ilmu pengetahuan dan teknologi variabel dan masing-masing perlakuan
mengakibatkan pemanfaatan lidah buaygiulang sebanyak 3 kali.

semakin  berkembang (Fitrina, 2012). Secara lengkap perlakuan yang
Belakangan ini tanaman lidah buaya menjagiberikan adalah sebagai berikut:

semakin populer karena manfaatnya yans = ekstrak lidah buaya : tapioka (0 : 100)
semakin luas diketahui yakni sebagai sumb@p = ekstrak lidah buaya : tapioka (10 : 90)
penghasil bahan baku untuk aneka produk3 = ekstrak lidah buaya : tapioka (20 : 80)
dari industri makanan, farmasi, dan kosmetik4 = ekstrak lidah buaya : tapioka (30 : 70)

(Purwaningsih, 2008). A5 = ekstrak lidah buaya : tapioka (40 : 60)
Menurut Rosiani (2011) dalam

penelitian tugas akhirnya, difersifikasiEkstraksi Lidah Buaya
produk olahan daging lidah buaya masihidah Buaya dikupas, dipotong dan dicuci.
sangat terbatas. Untuk itu perliLidah buaya di blansir menggunakan air
dikembangkan cara pengolahan pangan daengan suhu 90°C selama 15 menit.
daging lidah buaya seperti pembuataSelanjutnya dibentuk bubur  dengan
kerupuk dengan bahan baku tapioka yargenghancuran menggunakan blender,
kemudian difortifikasikan dengan dagingdisaring dan diperoleh ekstrak lidah buaya
lidah buaya.

Penelitian yang dilakukan adalah untulPembuatan Kerupuk Lidah Buaya (cara
mengetahui kandungan gizi dari kerupukasah)
lidah buaya, dimana menurut Harper (1986)donan kerupuk dibuat dengan
orang mengkonsumsi zat gizi yangnencampurkan esktrak lidah buaya, tepung
terkandung dalam pangan untuk memberikdapioka, Bawang putih halus, garam. Adonan
energi kepada tubuh, mengatur proses-pros#gigduk dan selanjutnya dilakukan pencetakan
tubuh. Tujuan penelitian adalah mengetahdiengan memakai teflon selama 15-20 detik
konsentarasi ekstrak lidah buaya dan tapioaihu 108C. Pendinginan dari cetalakn sudah
untuk menghasilkan kerupuk ekstrak lidakerbentuk. Tahap selanjutnya pengeringan
buaya yang berkualitas. dengan menggunakan panas matahari.

Kerupuk lidah buaya siap digoreng.
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Analisis Data

Variabel pengamatan fisik kimia HASIL DAN PEMBAHASAN
meliputi kadar air (oven), antioksidan
(DPPH), daya kembang dan daya serdfadar Air
minyak. Dari data pengamatan sifat fisik, =~ Kadar air sangat penting dalam
kimia dilakukan uji analisis ragam ANOVA menentukan daya awet dari bahan makanan
5% dan 1%. Apabila ditemukan pengarukarena mempengaruhi sifat fisik, kimia,
terhadap salah satu variabel maka dilanjutk@grubahan, mikrobiologi dan perubahan
dengan uji beda nyata terkecil (BNT). Untulenzimatis. Kandungan air dalam bahan
uji organoleptik menggunakan uji Friedmarinakanan ikut menentukan penerimaan

pada 5%. konsumen, kesegaran dan daya tahan bahan.
(Winarno, 1997 dalam Kusdeni, 2012).
Pengamatan Analisa kadar air kerupuk ekstrak lidah

Pengamatan yang dilakukan padhuaya diperlihatkan oleh gambar dibawah
kerupuk ekstrak lidah buaya dilakukanni.
analisa kimia yang meliputi kadar air dan
antioksidan, analisa fisik meliputi days
kembang dan daya serap minyak, dan anal
organoleptik meliputi kesukaan terhada
rasa, aroma dan tekstur (kerenyahan).

KADAR AIR KERUPUK LIDAH BUAYA

12,500
F 12,000
11,500
11,000
10,500
10,000

Analisa data
Analisis ragam dilakukan untuk
mengetahui adanya pengaruh perlakuz

rerata kadar air (%

penambahan ekirak lidah buaya. pengamat 9500 1= T a2 | a3 | as | as
sifat fisik, kimia dilakukan uji analisis ragam 0:100) | (10:90) | (20:80) | (30:70) | (40:60)
ANOVA 5% dan 1% Apablla dltemukan |Serie51 10,453 | 10,492 | 11,037 | 12,013 | 11,849
pengaruh terhadap salah satu variabel ma perlakuan

dilanjutkan dengan uji beda nyata terkec
(BNT). Untuk uji organoleptik menggunakanGambar 1. Rata-rata kadar air (%) kerupuk
uji Friedman pada 5%. ekstrak lidah buaya
Untuk parameter-parameter bersifat
kualitatif yaitu kesukaan rasa, aroma daa.
. - ilak
tekstur dilakukan analisis ragam dengag
metode Friedman dan jika terdapat perbeda Niara 10,453% sampai 12.013%.

antar perlakuan dilanjutkan - dengan ujBerdasarkan analisa sidik ragam, bahwa
Friedman termodifikasi untuk mengetahtéberlakuan penambahan ekstrak Iidz;lh buaya
pl)gggyuan mana yang berbeda (Bask dan tepung menunjukkan pengaruh sangat
' nyata. Rata-rata nilai kadar air dari berbagai
perlakuan ditunjukkan pada Tabel 1.
Tabel 1 memperlihatkan bahwa
rlakuan yang mempunyai kadar air
rendah diperoleh dari perlakuan Al

Berdasarkan analisa kadar air yang
ukan pada kerupuk ekstrak lidah buaya,
ambar 1 memperlihatkan rata-rata kadar air

Pengambilan Keputusan
Pengambilan  keputusan dilakukan
untuk menentukan perlakuan mana ya
terbaik dengan mempertimbangkan ke lim . .
variable tersebut. Metode pengambila ekstrak lidah buayg 0: .tapl(.)ka'l 100) sebesar
keputusan yang dipergunakan adalah metod@:4>3 %. Kadar air tertinggi diperoleh pada

indeks efektifitas de G " dkk (1984 perlakuan A4 (ekstrak lidah buaya 30 :
gi]moZifikasliIo?:hsisriiirTZ%OS.). ( ) yangtapioka 70) yaitu sebesar 12,013 % dan tidak

berbeda nyata dengan perlakuan A5 (ekstrak
lidah buaya 40 : tapioka 60) sebesar 11,849
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%, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan AKumalaningsih, 2006 dalam Rosiani, 2011).
(ekstrak lidah buaya O : tapioka 100) sebesaAnalisa antioksidan kerupuk ekstrak lidah
10,453 %, A2 (ekstrak lidah buaya 10g buaya diperlihatkan oleh gambar dibawah
tapioka 90) sebesar 10,492 %, A3 (ekstraki.

lidah buaya 20 : tapioka 80) sebesar 11,037
%. Semakin tinggi penambahan ekstrak lide ANTIOKSIDAN KERUPUK LIDAH BUAYA
buaya, maka akan menghasilkan kerupt
dengan kadar air yang lebih tinggi. Hal in
disebabkan lidah buaya mengandung kad
air  sekitar  95%, sehingga  akar
mempengaruhi kerupuk yang dihasilkan.

9,000
8,000
7,000
6,000
5,000
4,000

Tabel 1. Rata-rata kadar air (%) kerupu zggg
ekstrak lidah buaya 000 | i
0,000

rerata aktivitas antioksidan

Penambahan

Ekstrak Lidah R(%/I’F;lta Notasi o100 | 1000 | posy | poro | woso
buaya dan Tepung 0 |Serie51 1,420 2,620 3,870 7,757 8,067
perlakuan
AL (0 : 100) 10453 a
A2 (10 : 90) 10,492 a Gambar 2. Rata-rata antioksidan (%) kerupuk
A3 (20 : 80) 11,037  a ekstrak lidah buaya
A5 (40 : 60) 11,849 ab
A4 (30 : 70) 12,013 b il I|3(erdasa(rjkan anali%a hantiokfict:iaril( }('?jn%
BNT 5% 0.8512 ilakukan pada penambahan ekstrak lida

buaya, gambar 2 memperlihatkan rata-rata
Keterangan: notasi yang berbeda nyata menunjukkghtioksidan antara 1,420 % sampai 8,067 %.
232&51 antar perlakuan yang berbedg e qasarkan analisa sidik ragam, bahwa
perlakuan ekstrak lidah buaya dan tepung

Menurut Hartawan (2012) kandunganmenunjukkan pengaruh sangat nyaRata-
air pada lidah buaya mempunyai kadar afata nilai antioksidan dari berbagai perlakuan

yang cukup tinggi, vyaitu 95,510 %.ditunjukkan pada Tabel 2.

Ketentuan untuk standar maksimal kadar ai

K K - K ag';lI bel 2. Rata-rata antioksidan (%) kerupuk
pada kerupuk udang yang digunakan seba g0 ekstrak lidah buaya

pembanding yang tercantum pada SN

2714.1:1999 adalah sebesar 12 %. Proporsi _
Ekstrak Lidah buaya Rerata  Notasi

Antioksidan dan Tepung

Antoksidan adalah senyawa yang Al (0:100) 1,420 a
mempunyai struktur molekul yang dapat A2 (10 : 90) 2620 b
memberikan elektronnya kepada molekul A3 (20 : 80) 3,870 ¢
Ladikatl _beijbas dadr_lk (ilar:)atb mem:tltj_skr_edaksi A4 (30 : 70) 7757 d

erantai dan radikal bebas. Antioksidan .

didefinisikan sebagai inhibitor yang bekerja NT 205/ (40 : 60) 8’86275906
menghambat oksidasi dengan cara bereakg 0 '

I&eterangan : notasi yang berbeda nyata menunjukkan
bahwa antar perlakuan yang berbeda
nyata

dengan radikal bebas reaktif membentu
radikal bebas tak reaktif yang relatif stabil.
Akan tetapi jika dikaitkan dengan radikal
bebas yang menyeb'abkan penyakit, Tabel 2 memperlihatkan bahwa
antioksidan didefinisikan sebagai SenyaWEpeﬂakuan yang mempunyai antioksidan
senyawa yang melindungi sel dari efekerendah diperoleh dari perlakuan Al
berbahaya radikal bebas oksigen reaktekstrak lidah buaya O : tapioka 100) sebesar
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1,420%. Antioksidan tertinggi diperoleh pada Berdasarkan analisa daya kembang
perlakuan A5 (ekstrak lidah buaya 40 yang dilakukan pada penambahan ekstrak
tapioka 60) yaitu sebesar 8,067% dalidah buaya, Gambar 3. memperlihatkan rata-
berbeda nyata dengan perlakuan Al (ekstrata daya kembang antara 60,419 % sampai
lidah buaya O : tapioka 100), A2 (ekstral67,843 %. Berdasarkan analisa sidik ragam,
lidah buaya 10 : tapioka 90), A3 (ekstralbahwa perlakuan penambahan ekstrak lidah
lidah buaya 20 : tapioka 80), dan A4 (ekstrakuaya dan tepung menunjukkan pengaruh
lidah buaya 30 : tapioka 70), dengan masingyata Rata-rata nilai daya kembang dari

masing rata-rata 1,420% ; 2,620% ; 3,870%erbagai perlakuan ditunjukkan pada Tabel
dan 7,757%. Semakin tinggi penambaha®

ekstrak lidah  buaya, maka akan

menghasilkan kerupuk dengan antioksidahabel 3. Rata-rata daya kembang (%)

yang lebih tinggi. Menurut Hartawan (2012) kerupuk ekstrak lidah buaya

dalam komponen gel lidah buaya terdapat Proporsi Ekstrak

antioksidan alami yang mengandung vitamin  Lidah Buaya Rerata Notasi

A sebesar 4,594 iu dan vitamin C sebesar dan Tepung

3,476 mg. Al (0 : 100) 60,419 a

Daya Kembang A2 (10:90) 62,678 a
Daya kembang kerupuk dapat diukur 22 (4218 : 28) 22’220 Z

dengan membandingkan luas kerupuk (40 - 60) 659

sebelum digoreng (mentah) dan luas kerupuk A4 (30 : 70) 67,843 b

sesudah digoreng (matang) atau diukur garis BNT 5% | 4,1664

tengah kerupuk sebelum digoreng dalieterangan: notasi yang berbeda nyata menunjukkan
sesudah digoreng. Cara mengukur daya bahwa antar perlakuan yang berbeda nyata
kembang kerupuk adalah dengan Tabel 3. memperlihatkan perlakuan
menyiapkan alat ukur berupa penggariyang mempunyai daya kembang terendah
Kerupuk yang telah kering diukur luasnyaliperoleh dari perlakuan Al (ekstrak lidah
dengan menggunakan penggaris. Selanjutnigaaya 0g : ttapioka 100g) sebesar 60,419 %.
mengukur kembali luas kerupuk setelabaya kembang tertinggi diperoleh pada
digoreng untuk mengetahui besarnya dayserlakuan A4 (ekstrak lidah buaya 30g :
kembang kerupuk. Analisis daya kembantapioka 70g) yaitu sebesar 67,843% dan
kerupuk ekstrak lidah buaya diperlihatkatidak berbeda nyata dengan perlakuan A5

oleh gambar dibawah ini. (ekstrak lidah buaya 40g : tapioka 60g) yaitu
sebesar 66,659%, tetapi berbeda nyata

DAYA KEMBANG KERUPUK EKSTRAK LIDAH dengan perlakuan Al (ekstrak lidah buaya

BUAYA 0% : tapioka 100%) yaitu sebesar 60,419%,

70,000 A2 (ekstrak lidah buaya 10% : tapioka 90%)
68,000 yaitu sebesar 62,678%, A3 (ekstrak lidah
66,000 buaya 20g : tapioka 80g) vyaitu sebesar
64,000 63,920 %. Semakin tinggi penambahan

62,000 -
60,000 -
58,000 -
56,000 -

ekstrak lidah  buaya, maka akan
menghasilkan kerupuk dengan daya kembang
yang lebih tinggi. Hal ini didukung oleh

rerata daya kembang kerupuk (%)

i | noo | oo | oo | oo Ermawati (2003) dalam Nifah ~ (2015),
[seriest | 60415 | 62,678 | 63920 | 67,883 | 66,659 berdasarkan besar kecilnya air yang diserap
perlakuan dalam granula pati, akan menentukan daya

kembang pada saat pemasakan. Semakin
Gambar 3. Rata-rata daya kembang (%)  tinggi air terikat, semakin besar pula daya
kerupuk ekstrak lidah buaya kembangnya.
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Menurut  Nurhayati (2008) dalambuaya dan tepung menunjukkan pengaruh
penelitiannya tentang sifat kimia kerupukiyata Rata-rata nilai daya serap minyak dari
goreng yang diberi penambahan tepungerbagai perlakuan ditunjukkan pada Thel 4.
daging sapi ini menjelaskan, meningkatnya
kadar protein maka akan menurunkan kadd@bel 4. Rata-rata daya serap minyak (%)
air. Menurunnya kadar air mengakibatkan kerupuk ekstrak lidah buaya
penurunan daya kembang, karena semakirProporsi Ekstrak
rendah kadar air mengakibatkan ketersediaarl-idah buaya dan Rerata Notasi
uap air untuk mengembangkan kerupuk juga _ Tapioka

ikut menurun. Menurut Muliawan (1991) A1 (0: 100) 3,167 a
dalam Mulyana dkk (2014), kadar air yang A2 (10 : 90) 4,167 a
terikat dalam kerupuk sebelum digoreng a3 (20 : 80) 4.833 a
igpl?ajkrrr:lzrgsgtukan volume pengembangan A5 (40 : 60) 5.000 b

P g A4 (30 : 70) 5,500 b

Daya serap minyak kerupuk diukurKeterangan:notasi yang berbeda nyata menunjukkan
jumlah minyak yang digunakan sebelum dan E;Q;’;’la antar perlakuan yang  berbeda
sesudah digoreng. Sedangkan menurut
Kusumaningrum(2009) daya serap kerupuk Tabel 4 memperlihatkan bahwa
diukur dengan membandingkan ber%erlakuan yang mempunyai daya serap
kerupuk mentah dan berat kerupuk setelghinyak terendah diperoleh dari perlakuan Al
digoreng. Daya serap kerupuk merupakg@kstrak lidah buaya O : tapioka 100) sebesar
kemampuan kerupuk di dalam menyerag 167 9. Daya serap minyak tertinggi
minyak setelah digoreng. Analisis daya serafiperoleh pada perlakuan A4 (ekstrak lidah
minyak kerupuk ekstrak lidah buayayaya 30 : tapioka 70) yaitu sebesar 5,500 %

diperlihatkan oleh gambar dibawah ini. dan tidak berbeda nyata dengan perlakuan
A5 (ekstrak lidah buaya 40 : tapioka 60)

DAYA SERAP MINYAK yaitu 5,000 %, tetapi berbeda nyata dengan

6,000 perlakuan Al (ekstrak lidah buaya O : tapioka

100 ) ; A2 (ekstrak lidah buaya 10 : tapioka
90) ; A3 (ekstrak lidah buaya 20 : tapioka 80)

; dengan masing-masing rata-rata 3,167% ;
4,167% ; 4,833%. Semakin tinggi
penambahan ekstrak lidah buaya, maka akan
menghasilkan kerupuk dengan daya serap
minyak yang lebih tinggi. Menurut

o
o
o
o

w &
o o
(=] (=]
o o

rerata daya serap minyak (%)

e N
o o
(=] o
o o

0000 0 " A3 Al AS Kusumaningrum (2009) dalam penelitiannya
- 0:100) | (10:90) | (20:80) | (30:70) | (40:60) menjelaskan daya serap vyang tinggi
[sertest| sae7 | aner [ aess [ ssoo | som menunjukkan terjadinya bagian yang matang

perlakuan

dari kerupuk secara menyeluruh sehingga
) . o.bagian tersebut menyerap banyak minyak.
Gambar 4. Rata-rata daya serap minyak (A)?umlah minyak yang terkandung di dalam

kerupuk ekstrak lidah buaya permukaan kerupuk menyebabkan kondisi

Berdasarkan analisa daya serap minyaerupuk menjadi sedikit lebih berat dan
yang dilakukan pada proporsi ekstrak lidakérupuk menjadi matang. Hal ini tentunya
buaya, Gambar 4 memperlihatkan rata-raRfrbeda jika kerupuk memiliki daya serap
daya serap minyak antara 3,167 % Samrﬁlilnyak yang k_eC|I, selain memiliki baglan
5,500 %. Berdasarkan analisa sidik ragadﬁ,erupuk.yang tidak matang dan yang lebih
bahwa perlakuan proporsi ekstrak lidaResar, juga akan menyebabkan kerupuk
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berada dalam kondisi yang tidakekstrak lidah buaya mempunyai persentase
mengembang. terendah yaitu Al (ekstrak lidah buaya O :

Bahan pangan yang digorengapioka 100) dengan nilai yaitu sebesar 3,90,
menyebabkan kandungan air dalam bah@&edangkan rata-rata nilai terhadap rasa
menguap yang ditandai dengan timbulnymempunyai persentase tertinggi Yyaitu
gelembung selama proses penggorengagerlakuan A4 (ekstrak lidah buaya 30 :
Bersamaan dengan itu bahan pangdapioka 70) dengan nilai yaitu sebesar 4,40
menyerap minyak dengan persentasang berarti menyukai.

penyerapan tergantung pada jenis bahan yang Dari hasil pengamatan dapat
digoreng (Lawson, 1985 dalamdisimpulkan  bahwa  semakin  tinggi
Kusumaningrum, 2009). penambahan ekstrak lidah buaya maka rasa
kerupuk ekstrak lidah buaya yang dihasilkan
Analisis Sensori (Uji Organoleptik) semakin disukai panelis. Hal ini dikarenakan

Uji organoleptik atau uji indera atau ujikandungan antioksidan yang juga berfungsi
sensor merupakan cara pengujian dengagbagai pelindung bahan pangan terhadap
menggunakan indera manusia sebagai al@dteriorisasi yang disebabkan oleh oksidasi
utama untuk pengukuran daya penerimaagperti ketengikan, perubahan warna dan

terhadap produk (Nifah, 2015). hilangnya nilai nutrisi. Namun kandungan
getah atau lendir yang terdapat pada lidah
Rasa buaya tidah meninggalkan rasa getah atau

Hasil uji organoleptik menyajikan |engir dari produk.
bahwa rata-rata ranking kesukaan panelis
terhadap rasa dari perlakuan antargaroma
persentase penambahan ekstrak lidah buaya : Hasil uji organoleptik menyajikan
tepung berkisar antara 3,90 (menyukaBahwa rata-rata ranking kesukaan panelis
sampai 4,40 (menyukai). terhadap aroma dari perlakuan antara
Semakin tinggi rata-rata nilai kesukaamersentase kerupuk ekstrak lidah buaya
panelis, maka tingkat kesukaan paneliserkisar antara 3,25 (netral) sampai 4,45
terhadap rasa kerupuk ekstrak lidah buaygenyukai).
semakin besar. Rata-rata tingkat kesukaan Semakin tinggi rata-rata nilai kesukaan
panelis terhadap rasa kerupuk ekstrak lidadanelis, maka tingkat kesukaan panelis

buaya ditunjukkan pada gambar 5. terhadap aroma kerupuk ekstrak lidah buaya
semakin besar. Rata-rata tingkat kesukaan
NILAI KESUKAAN RASA KERUPUK EKSTRAK panelis terhadap rasa kerupuk ekstrak lidah

LIDAH BUAYA buaya ditunjukkan pada gambar 6.
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Gambar 5. Rata-rata organoleptik rasa
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Gambar 5 memperlihatkan rata-rat; [serest| 330 | 325 | 345 [ 340 | 340
nilai kesukaan panelis terhadap rasa kerup
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Gambar 6. Rata-rata organoleptik aroma  sebesar 3,60, sedangkan rata-rata nilai
kerupuk ekstrak lidah buaya tertinggi terhadap tekstur ~mempunyai

Gambar 6. memperlihatkan rata-ratpersentase tertinggi yaitu perlakuan A4
nilai kesukaan panelis terhadap aromg@kstrak lidah buaya 30g : tapioka 70g) dan
kerupuk ekstrak lidah buaya mempunyal5 (ekstrak lidah buaya 40 g : tapioka 60 Q)
persentase terendah yaitu A2 (ekstrak lidakengan nilai yaitu sebesar 3,90 yang berarti
buaya 10 g : tapioka 90 g) dengan nilai yaitnetral.
sebesar 3,25, sedangkan rata-rata nilai
terhadap rasa mempunyai persenta
tertinggi yaitu perlakuan A3 (ekstrak lidah K A xSy EKSTRAK
buaya 20 g : tapioka 80 g) dengan nilai yait 3,05 -
sebesar 3,45 yang berarti netral.

Dari hasil pengamatan  dapa
disimpulkan  bahwa  semakin  tinggi
penambahan ekstrak lidah buaya tida
mempengaruhi aroma kerupuk ekstrak lida zzz
buaya yang dihasilkan. Dari berbage 355 |
perlakuan, aroma kerupuk ekstrak lida 3,50 j
buaya yang didapat adalah dari bawar 345 AL A2 A3 v A5
putin. Hal ini dikarenakan umbi bawang __| 0200) | (10:50) | (20:80) | (3070) | (40:60)
putih mengandung zat kimia yang berup sretl 360 | 3% [ 385 [ 300 | 300
Allicin yang berperan memberi aroma paa
bawang putih sekaligus berperan ganda
membunuh bakteri gram positif maupun

bakteri gram negatif karena mempunyai Dari hasil pengamatan dapat

gugus asam amino para amino benzogfisimpylkan bahwa  semakin  tinggi
sedangkan Scordinin - berupa senyawa horsentase penambahan ekstrak lidah buaya
kompleks thioglosida yang berfungsi sebagghaka tekstur kerupuk ekstrak lidah buaya

antioksidan dan pertumbuhan (Hemawan dapng dihasilkan semakin disukai panelis. Hal
Setyawan, 2003). ini dikarenakan dengan penambahan ekstrak
lidah buaya yang semakin tinggi, akan
TekStﬂ;gﬁerﬁr_}yag?n;nme tik  menvaiikan menghasilkan daya kembang kerupuk yang

J ganoiep yal Isemakin besar dan tingkat kerenyahan yang
bahwa rata-rata ranking kesukaan pane IS

terhadap tekstur dari  perlakuan ama{ﬁangat renyah. Hal ini didudukung dengan

persentase kerupuk ekstrak lidah bua enelitian Nifah (2015) yaitu, kerupuk yang

) . : enggunakan metode cair akan lebih
berkisar antara 3,60 (menyukai) sampai 3, enggmbang dibandingkan dengan
(menyukai).

.menggunakan metode padat, hal ini

kesukai?]ma;:]nelis tmngglka i?r:a;(;attakesﬂllg disebabkan karena metode cair lebih banyak
X ' J engandung air dan tingkat kerenyahan

panelis terhadap tekstur kerupuk ekstrak
lidah buaya semakin besar. Rata-rata tingl?é?rUpUk sangat renyah.
kesukaan panelis terhadap rasa kerupyl |nqeks Efektifitas

ekstrak lidah buaya ditunjukkan pada gamba Penentuan Perlakuaterbaik kerupuk

£ i ekstrak lidah buaya dilakukan dengan
. Gambar 7 memperlihatkan rata-ratgnenggunakan metode indeks efektifitas (De
nilai kesukaan panelis terhadap tekstys,rmg 1984) yang dimodifikasi oleh Susrini
kerupuk ekstrak lidah buaya mempunyghno3). Metode ini dilakukan pada parameter
persentase terendah yaitu Al(ekstrak lidghmiawi meliputi uji kadar air dan

buaya Og : tapioka 100g) dengan nilai yaityntioksidan, uiji fisik meliputi daya kembang

3,90 A
3,85 A
3,80 A
3,75 A
3,70 A

Rata-rata nilai kesukaan tekstur

ambar 7. Rata-rata Organoleptik Tekstur
Kerupuk Ekstrak Lidah Buaya
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dan daya serap minyak, serta uji organoleptik Berdasarkan hasil penelitian didapatkan
meliputi rasa, aroma dan tekstur. Bobot perlakuan terbaik vyaitu penambahan
parameter mulai dari yang tertinggi sampai ekstrak lidah buaya 30 : tapioka 70,
yang terendah adalah rasa rasa 0,209; aromadengan karakteristik kadar air 12,013 %;
0,161; daya serap minyak 0,159; tekstur antioksidan 7,757 %; daya kembang
0,141; antioksidan 0,139; daya kembang 67,843 %; daya serap minyak 5,500 %;
0,125; kadar air 0,066. perhitungan serta rata-rata tingkat kesukaan panelis
pembobotan kriteria ini dapat dilihat pada terhadap rasa 4,40 (menyukai); aroma
lampiran 10. Bobot parameter disajikan pada 3,40 (netral); dan tekstur 3,90 (menyukai).
gambar 8.

Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan

0250 tentang metode pembuatan kerupuk yaitu
metode padat dibandingkan dengan
metode cair untuk menghasilkan kerupuk
0,150 yang mempunyai mutu yang baik.

. Perlunya dilakukan penelitian lanjutan

0,100 terutama tentang masa simpan produk dan
cara pengemasan yang baik sehingga
0:050 1 didapatkan  produk  kerupuk yang

mempunyai mutu yang baik selama
Kadar | Antioks | D22 | Dara Tekstur penyimpanan.

Air dan Kemba | Serap Rasa Aroma | (organ

BOBOT PARAMETER

0,200

bobot parameter
N

0,000 -

ng Minyak oleptik)

|Serie51 0,066 | 0,139 | 0,125 | 0,159 | 0,209 | 0,161 | 0,141
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