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ABSTRACT

Aloe vera gel (aloevera) hos diverse wres, as well gz rmw material for medicines and
cosmetics also been wtilized ax food and health drinks. Ohe of the food prodiuct resulting from
the wie af aloe vera pel is aloe vera powder, Dried foods have lower nutritional value then
Sfresk material, however awetmaa power far longer and more practical in the packaging ard
storage. Excessive heating process during the drving process will resull in destruction of amino
acidi and reducing the element of N. Aloe vera pel drving process in this study using three
methods, mamely freeze drving (freeze dringl, spray drving (spray drver), and cabingt drving
fdrying cobinet). This study aims io deiermine the effect of drving methods on guality of fowr
produced aloe vera and the decrease in amino acid resulting from the wse of those methods,
The best results are drying by freeze drying method with a vield of 11.37%, water content
1734, Vir C comtent = 0.44% and (0,922 protein comtent is the content of each amino acid,
dipariafe 3, 268, 2.06% glutamate, serine 9.33%, histidine 9.37%, 469% Arginine,
Methionine 4.29%, 6.85% Iso leucine, to Glysin Threonin, Aloning, twosine, trypophan,

valine, alaning and Leucine Phenil and S-carotene decreased In fotal

Key words: Alog verg, ype dryer.
PENDAHULUAN

Daun lidah buays menganding
96% air, dan 4% sisanya terdifi dari T3
macam senyawa filokimia, Senyaws ini
belerja secara sinergis (saling melengkapi)
di tingkat sel tubuh, sehinpgs terkesan tubueh
bisa menyembuhkan diri sendiri
(biodefense) menghadapl serangan penyvakit
(Ingrid, 20007, Ada 75 senvawa {komponen
aktil) yang terkandung dalam daun lidsh
buaya, saluh sstunya adalah vitamin dan
asam amino (Koesnandar, 2005 Wahjono
(2002) jugn mengunghepkan bahwa lidah
bumyn (dloe vera) benysk mengandung
seryawa  nubrisi  seperti  msam  amino
(casensial dan non  essensial), enzim,
mineral, vitamin, polisakarida, dan komplek
antraquinen, Senyawa-senyawa ini sangat
penting dan  dibutubkan untuk  keschatan
tubazh,

Digeluryh  dunfa  terdapat  tak
kurang dari 350 jenis lidah buaya. Mulai
dari yang berecun sampai yang memiliki
milal ekonomis. Dalam  perdagangan
Internasional hanya 3 jenis lidah buaya yang
dipakal. Aloe vera Chinemsis, Aloe vera
barbadensis, don dloe Feror. Aloe wvera
Chinensis, sudah banvak dikebunkan i
Indonesia, sedangkan Aloe vera Borbadensis
baru tzhap pengembangan oleh  Balai
Penpkajian Bioteknologi, Serpong { Anonim,
200Z). Hael ini jupa diungkspkan oleh
Dowling (1985), ada tiga jenis Aloe Vera
yang dibudidayakan secara komersial di
dunia., yaitu Barbadensis Miller, cope aipe
slau aioe Ferox Miller, dan Socoirine aioe
wang biasa disebul afoe Chinensis, Yohanes
(2003) memambahkan bahwa- lidah busya
terdinl dar beberapi varieins. Jenis varicias
yang dibudidayvakan di Indonesia umummaya
ada 2 warietas, valtu varletas Chinersis
Baker dan varictas Borbadensiz Miller,
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Pemanfastan gpel lidah buaya
dalam  bidang pangan sast ini  mulai
beragam, darl minuman, makanan, hingga
jedli, Untuk penggunaan lebih praktis dan
memperpanjang dayva simpan, jel lidsh
buaya dapat diclah menjadi tepung lidah
buaya (Anonim, 2000). Lidah buaya dapat
diolah menjadi epung lidah buaya sebagai
produk  intermediate amu  komponen
campuran vang dignnakan sacara luas dalam
berbagai macam makanan dan  minorman,

Bentuk bubuk yang modah larut sangat
menguniungkan karena selaln lebih prakiis,
juga lebih stabil den tidek muodah rusak
(long lifie time) schingga memungkinkan
digunakan scbagai bahan campuran dalam
produk  makanan dan  minuman  instan
dibandingkan dalam bentuk liguid atau gel
Pengolahan menjadi tepung lidah busya juga
merupakan  salah  satu upava  untuk
memberikan ailal tambah sehingga lidah
buays fidek hanya dijual dalam beniuk
pelepah segar vang harpanyva relatif murah
{Anonim, 2002}, Sampal saat ini kebutuhan
produk lidah busya dalam benfuk bubuk
masih menggantungkan impor dard Amerika
dan  Awstralia dengan harga yang relatif
mahal.

Oi dalam pelepah lidah buaya,
hahan yang diambil adalah cairan st gel.
Gel ini memiliki sifaf vang mudah rusak
karena adanya kandungan beberapa hahan
kirtia nuirisi dan enzim. Gel ini sangat
senzitif terhadap panas, cahaya, dan owdars
serta mudah mengalami  oksidosi karena
adanva enzim oksidase seshingga kontak
dengan udara (oksigen) akan mempercepat
terjadinya proses oksidasi tersebut. Oksidasi
mengakibatkan gel lidah buava berwarna
voklat dan dikenal dengan istilah "Browning
reaction”. Brovming reoction ini  dapat
lerjadi secara enzimafis maupun non
enzimatis, Kedun macam reaksi ini dapat
menghasilkan perubaban wama , bahkan
merusakl senyawa nutrisi yang terdapat
dalam lidah buaya. Oleh karena itu, pada
proses pengolshan lidah buaya, tesjadinya
perabahan  sfat  Gsika-kimia  tersebut
dihindari semaksimal mungkin agar kualitas
produk tferjaga dan kandungan senyawa
nutrisinya fidak rusak (Moroni, 19920

Pada prinsipnya, jenis alat
pengering tergantung pada behan yang
dikeringkan dan twjuan pengeringannya,
misalnya Kim drer,  cobinet  dryer,
confinuois bell drver, air It drper, bed
dryer, spray drver, drim drver, vacuuwm
dryer, dan sebagainya. Pengeringan buatan
fartificial dryingl mempunyal keuntungan
karena suhu dan aliren odara dapat distur
schingga wakm  pengeringan  dapat
ditentukan dan kebersihan mxiah digwasi.
{Winarno, 1993). Pengeringan gel [idah
budya pada penelitian ini menggunakan alat
pengering  freeze dryer, spray dryer, dan
cobiner drver. Alat-alal pengering 1ersebul
memiliki masing-masing Keunggulan dan
kekurengan, scperti spray draver yang hiasa
digunakan dalam produksi susu instan yang
memiliki kelebihan waktu singhkat dalam
proses  pengeringannyi, kemudian freese
dryer vang menggunakan subu rendah dalam
proses pengeringannya, dan cobimer dryer
vang jika dilihed dard sl ekonomi
membutuhkan  Blaya jash lebih  rendah
dibanding freeze dryer maupun spray dryer,
[Wirakariakusumah dkk, 1993)

Belama dalam pengeringan pada

suhu yang terlaln tinggi dan wakiu yang
terialu lamu tidak dikehendaki, sebab akan
menyebabkan terjadinya kerasakan-
kerusakasn serts penurunsn  mufu  kerena
berkurangnya #al outrisi, khususnya ssam
amino, betakcaroten, dan vitamin C pada gel
lidsh buaya yvaag dikeringkan.
Beberspa ssam  amino yang  terkandung
dalam lidah buaya termasuk jenis esensial
bagi mamusia. Kebutuhan tubuh akan asam
armino jenis ini harus didapatkan dar bahan
makanan kKarema tuhuh  fidek  dapat
mensintesisava  sendin | afau  jumish
produksinve sangat sedikit sehingga fidak
memenuhi kebutuhan metabolisme
(Yohanes, 21005} Muchtadi (1989)
menambzshkan dari sekitar 22 macam asam
amino yang telah dikenal, ada delapan
macam (atau sepuluh macam bagi bayi dan
anak-anak) asam amino yang fidak dapat
disintesa oleh tubuh manusia, sehingga
harus disuplai dari makanan. Lidah buava
mengandung 18 jenis asam amino, 9
diantaranya adalah jenis asam  amino
essensial { Wahjono, 2002),
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Penambahan dekstrin pada
pembuatan tepung lidsh buaya berfungsi
sebagai behan pengisi. Bahan pengisi
berfungsi untuk melindungi komponen
bahan panpan vang sensitif, mengurengi
kehilangon nutrizsi, menambah komponen
bahan pangan beotuk cair ks bentuk padat
yang lebih mudsh ditangani (Dziezak, 1938
dalam Kunarto didk, 2001 ). Menurut Stephen
(1995), dekstrin mempunyai sifat  mudah
larut dalam wir, lebih cepat terdispersi, tidak
kental dan lebih stabil dari pati. Penppunzan
hahan pengisi seperti dekstrin  bertujuan
untuk  mekapizi | komponen  vapor seria
meningkatkan  jumlak  total  padatan,

memperbesar volume, mempercepal proses
pengeringan dan mencegah keresakan bahan

Aprilia e

akibat panss (Master, 1979 dalam Murida,
19994,

Bila deksirin berada  dalem  air,
maka gugus-gugus hidroksil dekstrin (unit
D-glukosa) akan  membentuk  ikotan
hydrogen dengan molekul air disckitarnyn
Jika air divapksn/dihilangkan akon terjadi
pengkrigtalan karena gugus hidroksil aken
membentuk ikatan hydrogen dengan gugus
hidrolsil lain SBEATTNE FAGELOMTEE,
Penambshan dekstrin  akan  mempercepat
terjadinya pengkristalan dan penguapan adr
(Fennems , 1996 dalam Hindun, 2003).

Tujunn penelittan ini adalah untuk
mempelajari  matode kehiga  jenis alat
pengering terhadap muam gizl tepung lidah

buaya yang dihasilican.

Tabel 1. Perhedaan kandungan asam amino dari Alse Barbadensis dan Alse Fera

Chirensis
MO Eundungan Aloe Vera Barbadensis Aloe Fera Chinensiy
(ppm) (ppm)
1 Asam Asparial 4300 1437
2 | Aszam glutamate 32,00 1427
3 | Alanin 2B 109
4 | Isoleusin 4 .(s0) 372
5 | Fenilalanin [ b (00 4.47
6 | Threenin 3100 0.08
7 | Prolin | 4.0 007
B Yalin 1400 G.85
9 | Leusin 20.00 8.53
10 | Histidin [ B0 592
Il | Serln 45.00 835
12 | Glisin 2800 T80
13 | Methionin [4.00 T83
14 | Lism 37.00 227
15 | Arginin L4 48]
16 | Tyrosin L4060 324
17 | Tevptophan 30040 -
18 | Isolewsin - 372

Sumber; Edi Wahjono {2005}

METODOLOGI PENELITIAN,

Penwlitian i menggunakan bahan dasar
lidah basmva dari varietas  Borbadensis
Miller, dextrin Sadunp untuk analisa
menggunakan baban pelandt petroleum eter
dan afquades.

Alat yang dinji untuk pembusatan tepong
lidsh busya sebagai pengering tesdin dari

3(tiga) jenis; yaitu : freeze dryer, spray
drver, Cahinet dryer

Parameter vang diamati dalam penelitian
ini padn habhan dasar dilakukan analisiz
awnl; yaitu ;
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I, Analisa Bahan Awal Aloe vers : ¢. Keadar Betaksroten (Wardana,
& Analiza asam amino, metode 20035} ‘!
fi pertukaran ion d. Kadar vitamin
fﬂm_l@ﬂ} metode tikrasi yodium
k. Hndlnr vitamim C, metode titrasi (Sudarmadii, 1997)
yodium {Sudarmadji, 1997} €. Analiza total protein kasar, car |
e Kadar Betakaroten 1I::I:u'k.ﬁ:l Kjeldahl-Mikro |
i d Aprivantond, 1997) |
2. Analisa Hasil Tepung Lidah Buaya: isa asam ami ciode |
e uEyvE f.  Analiza BNTLIN, m I

. Kader air (Sudarmadiji, 1984)

kromatografi
[Rianto, 1993)
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HASIL DAN PEMBAHASAN

lidsh buasys. Hasil analica bahan awal pel
lidsh buaya dapat difihet pada Tabel 2

1. Hasil Analisn Bahan Awal
Pada pembuatin  tepung  lidah
busya ini dilakukan anslisa terhadap gel

Tabel 2. Hazil analisa bahan awal gel lidah buayas per 100 g

NO Macam enaliss Hasil analisa Aloe segar (%)
I | Prolein 06117
2 Agam amino dalam profein
Aspartat 7.108
Glutarman 4.055
Serin 13405
Histidin 2.946
Arginin 7.354
Glyzin |.892
Threonin 0298
Alanin .295
Tyrosin 0722
Triptopan 4344
Metionin [0.267
Walin 0.758
Phenil alanin 1.655
Iz leusin Tl
Leusin 1193
Lysin -

3 Beta karoten {mkg/1 00gr) 61997

4 | Vitamin C per 100g (%) 0.234

Dari Tabel 2 dapat dilihat nikai
nutrizi lidah buaya per 100 gr bahan awal
memiliki  kandungan protein todal sebesar
0,61 17%, dengan kandungan masing-masing
asam amino Aspartal (7. 108%), Glutamate
{4.955%), Serin (13.405%), Histidin
(2.946%), Arginin  (7.354%), Glysin
{1.892%), Threonin (0.298%), Alanin
(0.295%), Tyrosin (0.722%), Triplopan
(4.344%), Metionin (10.267%), Valin
(0.758%), Phendl alanin (1.655%), 150 leusin
(T022%), Leusin (1.193%). Ddlanjutkan
Beta karoten sehesar (6.1997%), dan vitamin
C sebesar (0.234%).

Menurag
Kandungan giz

Wahyono  (2002),
lidah buaya selsin

tergantung dar jenis, juga tergantung deri
lingkungan daerah penanamannya, baik
tanah, pemupukan, magpun subu temperatur
wdara. Yohanes (2005} menjelaskan bahwa
perbedaan kandungan gizi lidsh buzya bisa
disehabkan oleh faktor fenis, lokasi
budidaya, agroklimat, dan praktek pertanian
vang berbeds.

2. Hasil Analisa Tepung Lidah Buaya

Hasil analiza tepung lidah buava pada
penelitian dengan menggunakan 3 metode
pengeringan dapat dilihat pada Tabel 3 dan
Tabel 4
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Tabel 3. Diata hasil analisa tepung lidah buava s W%

Jumlah (%)
Maetods freeze Metoda spray
drrer Metoda eabinel dever dryer
1
Rendemen 11,37 14,68 10,34
Kadar air 5.73 7,60 532

Dari tabel tersebut diatas, terfihat
bahwa nilai rendemen fertinggi diperoleh
pada metode freeze drver. Sedang pada
metode cabinet dryer dan spray  drver,
menghasilkan rendemen yang tidak berbeda.
Hal ini karena system vang ada pada freeze
dryer secars sublimasi; dimanz gel vang
padal dengan adanya sysiem pangs dengan
udara dingin bahan menjadi kering”

| Rendemen

Rendemen terbaik diperoleh diri
hasil  pengeringan  menggunakan  alal
pengering {roeze drver sebesar 11.37%,
kemudian rendemen terbalk kedua dan
ketign diperoleh dari hesil pengeringan
menggunakan alat pengering cabinet dryer
don spray dryer yang tidak berbeda jauh,
yaitu  10.68% dan 1034% Besamya
rendemen dipengarvhi oleh jumlah dextrin
sebagal bahan pengisi pada bohan. Hal
tersebut sesual dengan pernyaisan Muester
(1979} dalam Nuraida (1999) bahwa
penggunaan bahan pengici dekstein pada
prodik  bubuk bertujuan untuk  melapis
komponen vapor serta meningkatkan jumlah
total  padatan, memperbesar  volume,
mempercepal  proses  pengeringan  dan
mencegah kerusakan bahan akibat panas.
Menurut Fennema {1996), jika berada dalam
air, maka gugus-gugus hidroksil dekostrin
(unit D-glukosa) akan membentuk ikatan
hydrogen dengan molekul air di sekitamya,
likn gir divapkan'dihilangkan akan terjadi
pengkristalan karena gugus hidroksil akan
membeniuk ikatan bydrogen denpan gugos
hidroksil lsin sesama monomer. Dekstrin
juga depat membentuk lapisan  film
sehingga komponen flavor produk fidak
hilang. Dekstrin juga baik untuk hshan
pengisi pembawa aroma, dan  koloid
pelindung pads minuman (Smith, 1982
dalam Hartanti dan Rohmah, 2003},

2.  Kadarair

Kadar air terendah dipercleh dari
hasil pengeringan menggunakar  alat
perigering spray dryer sebesar 532%. Hal
ini dikarenskan subuw tinggt (75 — 80°C) serta
ditunjang kecepatan penguapan yang tinggi.
Kadar air teredah kedua diperoleh dari hasil
pengeringan  dengan  menggunakan  alat
pengering freeze dryer, yaitu sebesar 5.73%.
Meskipun menggumakan suhu beku dalam
pengeringannya, tetapi penggunaan wakfu
yeng lema mempengarchi penguapan &ir
yomg terkandung pada bahan, Kadar gir
peringkal  ketiga diperoleh  dari  hasil
pengeringan  dengan  mengpusnakan - alat
pengering cabimel drver valiu sebesar 7.69%.
Hal ini diakibatkan karena suhy  yang
digunakan relaitif tidak terlalu tinggi (40°C)
den wakiu yang digunakan jugs lebih
pendek. Secara Keseluruhan, kadar air yang
dikardung suatu bahan pangan dipengaruhi
oleh suhu sera lama pengeringan. Hal ind
sesuni dengen pendapat Winemo (1993)
yang menyatakon bahwa kadar air suatu

bahan  yang  dkeringkan  dipengaruhi
beberapa hal vaitu seberopa jach penguapon
dapat  berlanprung, lamanys  proses
pengeeingan, dan  jalansva  proses
pengeringan,

. ¥ Betakaraten

Betaksroten  yang terkandung
dalam lidsh buaya termyata habis seielsh
mengalami  pengeringan.  Selain | memang
kandungan betakaroten vang terdapat dalam
lidah buaya sedikit, banyak faktor yang
mengakibatkan terdegradasinva betakaroten,
sebab pro-vitamin A tersebat sangat mudah
rusak akibat pengaruh dari  lingkungan
sekitar, Beberapa fakior vang mempengarubi
adalah adanmya oksigen dan cahava selama
masa proses dan penyimpanan produk. Hal
ini sesuai dengan pendapat Harris dan
Karmas (1989) bahwa Viamin A manisp




dalam lingkungen lembal, tetapi dengan

cepat  kehilangan  akiifliasnya  apahbila
dipanaskan dalam lingkungan beroksigen,
terutama pada suhu tinggi. Vitamin ini rusak
sama sckali bila mengalami oksidasi atau
dehidrogemnasi.  Kepekaanmya  terhadap
cahaya ultraviolet lebih  besar  jika
dibandingkan ierhadap sinar dengan panjang
gelombang lain. Muchtadi {1992}
menambahkan  balvwa betakaroten  dapat
mengalami kerusakan akibai pengeringan,
susut yang cukup besar terjadi jikn terdapat
oksigen (udara),

Muchtzdi [1989) juga
menjelaskon  bahwa  wvitamin A stabil
dibawnh stmosfir “ined” telapi  cepat
kehilangan aktivitasnya bila dipanaskan
dengan adanva oksigen, terutama pada suba
tinggi. Vitamin ini dapat dihancorkan total
bila dioksidasi atsu  didehidropenasi.
Vitamin A lebih sensitif terhadsp sinar
ultraviolet  dibendingkan dengan  sinar
lainnya.

Faktor Isin vang menvebabkan
kandhmgan  betakaroien  habis  adalah
blansing atan pengukusan pada perlakusn
awal vang menggunakan suhu TOPC. Hal
terschut sesuai dengan pendapat Francis
(1973) bahwa karofenoid pada media
lué,"ﬁg'ﬁk memibiki suhu kritis pada Kisaran 52

4. Yitamin C

Dwari hasil analise vang dilakuken,
vitamin C mengalami kenaikan. Pengeringan
mengpunakan alal pengering fresze drver
menunjukkon kennikan sebesar 46.81% dari
kandungan awal vang sebesar 0.234% per
ID} z bahan menjadi 0.44% per 100 g
bahan, Hal ini diksrenpkan berkurangnya
kadar gir dari produk serfa ditunjang dengan
sisten pengeringan menggunaan medium
vakum dan penggunasn suhu beku (-457°C)
vang memungkinkan uniuk  mengurangi
retenst  vitkmin C. Hal (erssbul  sesual
dengan pemyataan dard Wirakarakusumah
dkk (19%2) vang menvatakan bahwa karena
tidak ada perperakan air dalam bahan, maka
selama pengeringan beku tidak ada migrasi
Zat vang larut air. Kopdisi ini dimnjang
dengan suhu rendah akan menghasifkan
retensi  flavor dan odor wyanmg  msdzh

6

menguap serta retensi aktifitas biologis yang
tinggi.

Hasil terbaik kedua adalsh
pengeringan  dengan  menggunakan  alal
pengering  spray dryer yang mengalami
peningkaten sebesar 40% dar kandungan
bahan swal yang scbesar 0234% per 100 g
bahan menjadi 0.38% per 100 g bahan. Hal
ini  dikercoakan  penggunaan  wakiu
pengeringan  yang  singksl,  yamg
memungkinkan untuk ferjadi pendinginan
secarn cepat pula, Hal ini sesuni dengan
permyatann  Wirakertakusimah dkk (1993}
vang  menyatakan  bahws  walaopan
mengunakan suhu wdara yang relative tinggi,
tetap ditunjang dengan kecepatan
penguapan yang tinggi, maks pendinginan
juga berlangsung secara cepat, schingga
dapat menghindarkan bahen dari pemanasan
vang berlebikan, Hui (1992) menambahkan
keunggulan  pengering  setnprot  adalah
cepanya proses pengeringan dan  peoduk
herada dalam pengering dalam wakin vang
relative singkat.

Perlakuan terbaik ketign adalah
penperingan dengen mengpunakan  alat
penpering cabinet drver veng menunjukkan
peningkatan sebesar 19.3% dari kandungan
bahan awal vang szhesar 0.234% per 100 g
bahan mepjadi 0.29% per 100 g bahan. Hal
ini berkaitan dengan wakiu pengeringan
vang relative lama, meskipun menggunakan
suhu yang tidak terlalu tinggi (40°C) dalam
proses pengeringanmys, Harrds dan Karmas
(1989 mengatakan bahwa ssam askorbat
tidak mantap pada pH netral (7), pH basa,
udara atau oksigen, cahaya, maupun panas,
Suhu maksimum untuk vitamin C pada
media vitamin cair adalah kisaran antam 4 —
T1°C. Muchtadi {1989) menjelaskan bahwa
asam askorbal merupakan vitamin yang
paling tidak stabil, mudah sekali teroksidasi
oleh oksigen darl atmosfer, atay karens aksi

&, Protein
Berdazarikan metade glat

pengering yang berbeda, dapat diketahui
hasil analisa kandungan proiein dalam
tepung lidah buaya (tibel 4). Dari tabel
terscbai, diperoleh milai protein per 100
gram bahan, yang tertinggi didapat dari hasil
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pengeringan menggunakan freeze dryer,
yaitu sebesar 0.922% atau mengalami

Tabel 4. Hasil analisa tepung lidah

Apriliawan) 7

kenaikan sebesar 33.65% dari bahan segar.

buaya (per 100 gram) berdasarkan alat

pengering yang digunakan.

Hasil analisa
NO Macam analisa (%)
Freeze dryer Cabinet dryer Spray dryer

1 Protein 0.922 0.7588 0.771

2 Asam amino dalam protein
Aspartat 3.262 2.089 2.089
Glutamat 2.058 1.814 1.814
Serin 9.235 4.538 4.538
Histidin 9.374 10.877 10.877
Arginin 4.69 4.538 4.456
Glysin - = -
Threonin - - -
Alanin - - -
Tyrosin - - -
Triptopan - - -
Metionin 4,288 3.75 3.85
Valin - - -
Phenil alanin - E -
Iso leusin 6.846 6.232 6.232
Leusin - - -
Lysin - - -

3 Beta karoten (mkg/100gr) 0 0 0

4 Vitamin C per 100g (%) 0.44 0.29 0.39

Hasil tertinggi kedua diperoleh
dari hasil pengeringan menggunakan spray
dryer yaitu sebesar 0.771%.atau 20.66%
lebih tinggi dari bahan segar. Kemudian
hasil terkecil diperoleh dari hasil
pengeringan menggunakan cabinet dryer
yaitu sebesar 0.7588%, atan meningkat
19.38% dari bahan segar. Hasil terbaik
diperoleh dari hasil pengeringan
menggunakan freeze dryer. Hal ini
dikarenakan freeze dryer menggunakan
ruang vakum dan suhu beku dalam proses
pengeringannya. Hasil tersebut sesuai
dengan pernyataan Winarno (1993) yang
menyatakan bahwa freeze dryer memberikan
keuntungan karena volume bahan tidak
berubah, proses pengeringan lebih cepat,
mutu bahan tidak berubah, dan daya
rehidratasi tinggi sehingga mendekati bahan
asalnya.

Hasil analisa protein terbaik kedua
adalah pengeringan dengan menggunakan
alat pengering spray dryer. Pada
pengeringan menggunakan alat spray dryer,
suhu yang digunakan adalah 75- - 80°C.
Penggunaan suhu tersebut mengakibatkan
kenaikan jumlah total protein 20.66% per
0.2 g bahan segar. Meskipun menggunakan
suhu relative tinggi, tetapi penggunaan
pengering spray dryer cukup efektif dalam
menjaga mutu produk. Ini dikarenakan
waktu pengeringan dilakukan secara cepat,
sehingga waktu pendinginan juga dapat
dipercepat sehinga dapat menghindarkan
dari pemanasan yang berlebihan. Hal ini
sesuai dengan pendapat Wirakartakusumah
dkk (1992) yang menyatakan bahwa
walaupun dalam pengeringan menggunakan
alat spray dryer suhu udara masuk ruang
pengering  sangat  tinggi, kecepatan




penguapan  yang tinggi  menyehahlan
pendinginan vang berarti, sshingga dapat
dapat menghindarkan hahan dari

vamg berlebihan, bahkan tidsk ada kontak
hahan hasah maupun prodok kering demgan
mediam vang panas sekali.

Hasil analisa protein terbaik ketigs

adalah pengeringan dengan menggimakan
alat pengering  cabinet drover,  Pads
pengeringan mengpunakan  alat  cabinet
dryer, subu vang digunakan adalah 40°C.
Penggunaan suhu fersebut jeuh  dibawah
suhu  maksimal proiein  T2C (suhu
pasteurisasi  susu) ataw  60°C  (suhu
pemanasan cepal telur segar). Hal ini sesuai
dengan permyataan Suhardi {1989} bahwa
kelarutan protein meningkat jiks suhu naik
antara 0 — 40°C, diatas 40°C protein
terdenaturasi  berami akan  mengalami
pengurangan kelarutan. Dengan
menggunakan alat pengering cabinet dryer,
total profein dan tepung lidah busyve yang
dihazilkan mengalami kenaikan 1938% per
0.2 g bahan segar,
Secara keselurahan, jumlsh total protein
mengalami peningkatan. Hal ini disebabkan
oleh berkurangnyve kadar air yang berasal
dari jumlash protein yang terarut dalem air
pada bahan sagar,

6. Asam amine

Secara keseluruban jumlzh asam-
Asim  mmirkd penyvusun protein mengakami
penyusutan sekitar 65 - B5% dari total
protein, bahkan ada vang habis sama sekali
akibar dari pengaruh suhe dan  wakiu
pemanzsan, hanya Histidin yang mengalami
peningkatan  besar, Pada  pengeringan
menggunsken alat fFeeze drper, Histidin
yang merupakan ssam aming  essensial
mengalami peningkatan schesar 68.57% dari
bahon  segar per iotal protein.  Pada
pengermgan mengeunakan alat spray dover
dan  ecabiner dryer, Higtidin  mengalami
peningkatan yang sama besar, vaity masing-
mrasing 72.00% dari behan segar per total
protein, Karena memiliki volume terbesar,
maka Histidin merupaken asam amine yang
peling dominan wvang terdapat pada produk
tepung lidah buaya hasil pengeringan
menggunekan ketiga alat penmgering (freeze
dryer, spray deyer, dan cabiner dryer)

.1

Dari  perbandingan  komposisi
meam arminng, secara keselurvhan pada tepung
lidah buays didepatkan hasil terbaik adalsh
tepung lidah buswa hasil dari pengeringan
menggunakan matode freeze dring. Hal ini
dikarenakan metode fersebut mengrunakan
sui  beku  dan odam  vakum, vang
memungkinkan untuk menckan susut gim
vang diekibatkan oleh suhu penes vang
digurakan pengering  kabinef  maupun
pengering semprot {spray drner). Hal im
sesual - dengan  pendapat  Harmrizs  dan
Karmas{ 1989} vang menyatakan bahwa
semua asam amino dalam makanan peka
terhadap udara panas kering. Lund (198%)
juga menambahkan bahwa pengolahan
pEnas memang mungkin  memperpanjang
dan menaikkan ketersedisen bahan pangan
untuk konsumen, tetapl bahan  pangan
tersebut memiliki kadar gizi lebih rendah
(dibandingian dengan keadaan segamyal.
Hasil analisa yang didapat bahwa
asam aming secara keseluruhan mengalanmi
penyusutan, bahken beberapa jenis asam
aming mengalami kerusakan total. Beberapa
asam aming yang mengalami kerusakan todal
{= 0} adafah glysin, threonin alanin, Tyrosin,
triptophan, valin, phenil alanin, dan feusin.

KESIMPULAN

J. Pengeringan  terbaik  dalam  proses
pembuatan tepung lidah buaya adalah
dengan menggunskan alat freeze drer,
kemudian berurgt-urut cabimer dryer
dan spray dryer

2, Dar nilai nutrisi lidah buzyas per 100 gr
bahan awal memiliki kandungan protein
sebesar (0.6117%) dengan kandungan
Mising-masing ssam aming  Aspertat
(7.108%), Glutamate (4.955%), Serin
(13.405%), Histidin (2.946%), Arginin
(7.354%), Glysin (1.892%), Threoain
{0.298%), Alanin (0.293%), Tyrosin
(0.722%),  Triptopan  (4.344%),
Metionin (10,267%), Valin (0.758%),
Phenil alanin (1.655%), [so  lewsin
(7.122%%), Lewsin {1.193%), Dilanjutlean
Betz karoton sebesar (6.199T%), dan
vitamin C sebhesar {0.234%).



3. Dari penelitian inl dihasilkan tcpung

lideh buays, dari  pengeringan
menggunakan freeze dryer per 100 gr
behan dengan  kandungan  protein
sebesar (0.922%), dengan kandungan
masing-masing asam amine Aspartat
(3.262%), Glutamst (2.058%), Serin
{9.325%), Histidin {%.374%), Arginin
(4.690%), Metionin (4.288%), Iso lcusin
(6. B46%0). Dilanjutken  vitamin  ©
sebesar  (0.44%). Sedangkan Bsam
amino Glysin, Threonin,  Alanin,
Tyrosin, Triptopan, Yalin, Phenil alanin,
dan Leusin, seria bota karoten habis
sama sekall askibal pengarvh oksigen
cahaya, dan subu tinggi selama
esan, Selain I jugs depat
dischabkan oleh fkwor jenis, [okasi
budidays, agroklimai, dan prakick
pertanian yang berbeda dari liclah bumyn
yang digunakan sebaga bmhan dasar.
Penyebab yang lain adalah poda tuhap
hidrolisa pada sast analisa asam amine
sebelum masuk pada alar HPLC.

4. Vitamin merupikan senyawn organik
yang dapal berubah karcna pengaruh
lingkungan. Berdasarkan karakteristik
kimignya, lidah buaya Ty
kandungan gizi yang ocukup lenghkap.
baik profein, khususnys ssam amind,
betm  karoten, mawpun  vitamin O
sehingga tepung lidah buaya merupaksn
galah sstu alternatif bahan pangan yang
dapat dikembangken lebih lanjut schagni
salah satu sumber gizl baru.

5. Pengolzhan lidsh buaya menjadi tepung
lidah buays merupakan upsya untuk
memberikan nilai tambash, schingga
lidah buaya tidek hanya dijunl dalam
bentuk pelepah segar yang hargenys
relatif murah.

DAFTAR PUSTAKA

Wirakartakusumah, Subama,
Muhammad Arpah, Dahrul Sysh,
Siti lsyana  Budiwati, 1962,
Peralstan Dan Unii Proses Industri
Pangzan, Departemen P & K.

Biogor,
Anoim, 2000, “Produksi Lokal Melimpah,
Perburpan  Masih ke Anstralia®

Aman

Dalam Agrobis (No 384, Minggzu 11
Agustus 2000), Jakana.

Ancnim, 2002, “Pasar Lidah Buaya Terbuka
Lebar™ Dalam Trubus(Mo XXIII
Deesember 2002, lakaria.

Anonim, 2002. Tanam Lidish Buaya Skels
Komassial, Redaksi Trubus. Jakarta

Anonim, 2003, Petunjuk Praktikum Satuan
Operasi. Fakultas Teknologi Industri
Universitas Pembangunan Masional
“Weteran”, Surabaya.

Apriyantono, 1997, Analisis Pangan.
Penerhit Institut Pertanian Bogor

Actawan M, 2004, Tetap Sehat dengan
Produk Makanan Olahan. FT. Tiga
Serangkai, Solo.

Dedy Muchtadi, Nurkeni Sri Palupi, Made
Astawan, 1992, Metoda Kimis
Riokimia dan Biologi dalam
Evaluasi Wiliai Gizi Pangan Olahan,
Departemen P & K. Bogor

Edi  Wahjono,  Koesnandar, 2002,
Mengebunkan Lidah Buaya Secari
Intensif Balai  Pengkajian
Risteknologi, BPPT Dan
Agromedia Pustaka,  Jakana.

Cuspersz V, 1991, Metode Perancangan
Percohnan. Amico, Bandung

Hartomo A dan Widistmeke M.C, 1993,
Emulséi dan Pengan  Instan
Berlesitin. Andi Offset, Y ogyakaria,

Ingrid . Waspodo, 2000. “I2 Semyawa

Mujarsh Lidah Buaya", Dalam
Femina (Mo  473XVIL 30
Movember — 6 Desember), Jakaria,

Momman W. Desrosier, PhD, 1983,
Teknologi  Pengawetan  Pangan.
Penerhit Liniversites
Indonesia, Jakarta

Robert S, Harmris, Ph.D dan Endel Karmas,
Ph.D), 1089, Ewvaluasi izl Pada
Pengolahan Bahan Pangan. Penerbit
ITH, Bandung.

Quhardi, 1988 Kimia Dan Teknologi
Protein. Pusat Antar Universitas
Pangsn Dan  Gizi  Universitas
Gadjsh Mada, Yogyakarta

Sudarmaji 5, Bambang H dan Suhardi, 1996.
Analisa Bahan Maksnen  dan
Pertanian, Liberty Yogyakarta dan




dun  gizi

FAU  pangan UGM,
Yogyakarta,

Susanto T dan Saneto B, 1994, Teknologi
Pengolshan Hasil Pertanian. PT.
Bina lmu, Surabaya.

Suryanto R, Kumalaningsih 8, Susanto T,
2001. Pemtbuatan Bubuk Sari Buah
Sirsak Dari Bahan Baku Pasta
Dengan Metode Foam Mat Drving
Kajian Suhu Pengeringan,
Konsentrasi  Dekstrin  dan  Lama
Penyimpanan. Jumal Biossin Vol.1,
Me 1.

Suyitno. 1989, Petunjuk  Laboratorium
“Rekayasa Pangan”, PAL Pangan
dan  Gizi UGM, Yogyakarta

Winamo F,G, 2002, Kimia Pangan dan Gizi.
PT Gramediz Pustska  Utama,
Jakarta,

Wirakariakusumsh A, Bediwad S.I, Arpah
M, Subama, Syah D, 1992 Petunjuk
Laboratorium Peralatan dan Linit
Froses Industri Pangan. Departemen
FPendidikan dan Kebudayaan, Dirjen
Pendidikan Tinggi, Pusat Antar
Universitas Pangan dan Gizi [PR,
Bogor,

Yudo Sudsrto SP, 1997, Lidah Buays.
Kanisiug. Yogyakaris,

Yemada E.O. 2001, Pengarub Penambahan
Dekstrin Terhadap Sifat Fisikokimia
dan Organoleptik Bubuk Sarl Buak
Mangga dengan Metode
Pengering Semprot (Spray Drying),
Universitas Widya Mandala
Surbays

Yhulia Prapeaningsih S, Tamtarini, 2002,
Pembuatan Bubuk Lidah Buays
Dengan Varizsi Metade Proses Serta
Jenis Dan  Jumlsh Penambahan

Bahan Pengisi. Himpunan
Makalah Seminar nasioml
Teknologi Pangan PATPL

Yohanes K, 2005. Olshan Lidah Buaya.

Trubus Aprissrana, Surabaya.



	IMG_20180417_0013
	IMG_20180417_0014
	IMG_20180417_0015
	IMG_20180417_0016
	IMG_20180417_0017
	IMG_20180417_0018
	IMG_20180417_0019
	IMG_20180417_0020
	IMG_20180417_0021
	IMG_20180417_0022
	IMG_20180417_0023

