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ABSTRAK

Lidah buaya (Aloe vera) merupakan salah satu tanaman yang dapat diolah
menjadi berbagai aneka makanan dan minuman Pada pembuatan makanan

dan minuman tersebut yang dimanfaatkan adalah daging dari lidah buaya. (Paimin,
2002). Karena lidah buaya ini mengandung komponen organik yang dapat
digunakan sebagai nutrisi pada tubuh kita.Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
: a). daging lidah buaya dapat dibuat menjadi produk makanan “makanan berserat”
b). perbedaan penggunaan berbagi jenis gula terhadap berat dan sifat morfologis
produk makanan berserat dari lidah buaya. c). perbedaan penggunaan berbagai
jenis gula terhadap kandungan gizi makanan berserat dari lidah buaya. Penelitian
dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan
serta Laboratorium Fakultas Ilmu Kesehatan UMS. Dalam penelitian ini
menggunakan metode eksperimen dan rancangan percobaan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Langkap (RAL) pola faktorial. Adapun faktor perlakuan yang
digunakan adalah: Faktor 1 : Daging Lidah Buaya (L), Faktor 2 : Jenis Gula (G),
didapat 6 kombinasi perlakuan. Komposisi bahan yang digunakan adalah daging
lidah buaya, starter Acetobacter xylinum, Asam cuka, NPK, ZA, gula aren,gula
jawa, gula pasir, dan air. Dari hasil penelitian diperoleh data yaitu produk makanan
berserat yang paling berat dan tebal adalah kombinasi perlakuan L3G1 (lidah buaya
dengan menggunakan gula jawa pada pengenceran 1:6) yaitu berat 625 gr, tebal
3,1 cm, mempunyai tekstur yang kenyal, serta mempunyai kandungan gizi yang
maksimal yaitu karbohidrat pada perlakuan L3G1 = 7,29%, vitamin C pada L1G2
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= 1,97%, Calsium pada L3 G2 = 6,87% dan protein pada L3 G2 = 3,25%.
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa lidah buaya dapat dibuat
produk makanan dalam bentuk makanan berserat yang merupakan makanan
berkalori rendah. Makanan berserat dari lidah buaya dengan menggunakan berbagai
jenis gula mempunyai berat dan kenampakan morfologis serta kandungan gizi yang
baik untuk kesehatan.

Kata Kunci: lidah buaya (Aloe vera), jenis gula, produk makanan berserat,
Acetobacter xylinum

ABSTRACT

Aloe Vera is one of the plants that can be made some kinds of food and
drink. In the process of producing food and drink above, it uses the meat of

Aloe Vera. (Paimin, 2002).   It is due to the fact that aloe Vera consists of organic
components that can be used as nutrition for our body. This research aims at
knowing: a) the meat of aloe Vera that can be made as food product “fibrous food”
b). the difference of using some kinds of sugar toward the weight and morphologi-
cal characteristics of fibrous food product from aloe Vera, c) the difference of using
some kinds of sugar toward fibrous food nutrient content from aloe Vera. This
research is done in Microbiology Laboratory, Teacher Training and Education
Faculty and Laboratory of Medical Science Faculty of Muhammadiyah Univer-
sity of Surakarta. This research applies experiment method by using factorial
pattern of complete random planning. The treatment factors that are applied;
factor 1:   meat of aloe factor (L), factor 2: Kinds of sugar (G), which are got 6
combinations of treatments. The composition of materials that is used in this
research is aloe vera meat, starter Acetobacter xylinum, vinegar acid, NPK, ZA,
palm sugar, sugar and water. The results of the research show that the weightiest
and the thickest product of fibrous food is the combination treatment of L3G1 (aloe
vera using palm sugar in dilution 1:6) that is the weight 625 gr, thick 3,1, having
elastic texture and having maximal nutrition content that is carbohydrate at the
treatment of L3G1 = 7,29%,  vitamin C at L1G2 = 1,97%, Calcium at L3 G2 =
6,87% and protein at L3 G2 = 3,25%. It means that aloe vera can be made for
food product in the form of fibrous food as food with lower calorie.  The fibrous
food from aloe vera by using some kinds of sugar has weight and morphological
characteristics as well as nutrition content for good health.

Keywords: Aloe vera, kinds of sugar, fibrous food product, Acetobacter xylinum



Jurnal Penelitian Sains & Teknologi, Vol. 9, No. 2, 2008: 144 - 155146

PENDAHULUAN
Seiring dengan kemajuan ilmu pengetahuan dan teknologi, kegiatan

agroindustri semakin luas dan produk yang dihasilkan semakin beranekaragam.
Hal ini tentunya dalam rangka peningkatkan dan pengembangan produksi dan
industrialisasi pertanian. Bahkan, sektor agroindustri belakangan ini telah
menjadi primadona sehingga dapat meningkatkan perekonomian nasional dan
pendapatan atau devisa negera.

Dewasa ini produk berbahan baku alami semakin disukai masyarakat
bahkan di luar negeri telah menjadi trend di masyarakat luas (Wahjono dan
Koesnandar, 2002). Di negara beriklim tropis seperti di Indonesia, bahan baku
alami yang dapat dibuat produk makananan yang memenuhi aspek-aspek gizi
mudah didapatkan Karena di negara Indonesia, berbagai macam tanaman yang
mengandung unsur gizi cukup tersedia, misalnya tanaman lidah buaya..

Lidah buaya (Aloe vera) merupakan tanaman fungsional karena semua
bagian dari tanaman dapat dimanfaatkan, baik untuk perawatan tubuh maupun
untuk mengobati berbagai penyakit (Furnawanthi, 2002), sehingga banyak
digunakan dalam industri kosmetik dan industri farmasi.

 Sejak tahun 1988 tanaman lidah buaya mulai diolah menjadi berbagai
aneka makanan dan minuman segar seperti: koktail, bubur, dodol, dan selai.
Pada tahun 1990 petani di Kalimantan Barat mulai memanfaatan lidah buaya
secara komersial sebagai bahan minuman (Wahjono dan Koesnandar, 2002).

 Pada pembuatan makanan dan minuman tersebut yang dimanfaatkan
adalah daging dari lidah buaya. (Paimin, 2002). Karena lidah buaya ini
mengandung komponen organik yang dapat digunakan sebagai nutrisi pada
tubuh kita. Menurut Furnawanthi (2002), komponen yang terkandung dalam
lidah buaya sebagian besar adalah air yang mencapai 99,5 % dengan total
padatan terlarut hanya 0,49%, lemak 0,67%, karbohidrat 0,043%, protein
0,038%, vitamin A 4,594% IU, dan vitamin C 3,476 mg.

Produk makanan yang dikonsumsi oleh masyarakat saat ini beraneka
ragam mulai dari jenis, citarasa dan bahan pembuatnya. Hal tersebut membuat
para produsen bersaing untuk membuat inovasi dalam menghasilkan produknya.
Usaha produsen dalam diversifikasi makanan disambut oleh para konsumen,
dengan dikonsumsinya makanan-makanan yang tersedia di pasaran. Salah satu
diversifikasi dari makanan adalah adanya makanan berserat, yang bisa dikonsumsi
sebagai minuman diet.

Nata merupakan makanan berkalori rendah, tidak beracun, sehingga
sangat baik dikonsumsi untuk orang-orang yang sedang diet rendah kalori
(Steinkraus, 1983).

Prinsip dasar terbentuknya makanan berserat ini adalah kemampuan
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bakteri Acetobacter xylinum untuk mengubah zat organik yang terdapat pada
bahan dasar menjadi selulosa. Bahan dasar dari pembuatan makanan berserat
pada umumnya berasal dari tanaman, karena di dalam tanaman terdapat
komponen organik yang akan digunakan oleh Acetobacter xylinum untuk
melakukan metabolisme ditambah dengan media fermentasi dan komponen
organik dari NPK sebagai nutrisi.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Kun Harismah, Asngad dan
Anif (2001) bahwa bakteri Acetobacter xylinum dan penambahan gula merah
dapat meningkatkan kualitas dari makanan berserat de coco. Pengolahan lidah
buaya menjadi makanan berserat sebagai upaya untuk memberikan nilai tambah
terhadap pengembangan industri terutama lidah buaya yang mutlak diperlukan
untuk mengantisipasi berkembangnya sektor hulu dan difersifikasi produk olahan
yang mempunyai nilai ekonomis tinggi.

Berdasarkan latar belakang, maka yang menjadi permasalahan dalam
penelitian ini adalah a) apakah daging lidah buaya dapat dibuat menjadi produk
makanan “makanan berserat”? b) bagaimanakah perbedaan penggunaan
berbagai jenis gula terhadap berat dan sifat morfologis produk makanan berserat
dari lidah buaya? dan c) bagaimanakah perbedaan penggunaan berbagai jenis
gula terhadap kandungan gizi makanan berserat dari lidah buaya?

Adapun tujuan penelitian tersebut adalah untuk mengetahui: a) produk
makanan “makanan berserat” yang dibuat dari daging lidah buaya, b) perbedaan
penggunaan berbagi jenis gula terhadap berat dan sifat morfologis produk
makanan berserat dari lidah buaya, dan c) perbedaan penggunaan berbagai
jenis gula terhadap kandungan gizi makanan berserat dari lidah buaya.

METODE PENELITIAN
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Keguruan

dan Ilmu Pendidikan serta Laboratorium Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas
Muhammadiyah Surakarta.

Dalam penelitian ini menggunakan metode eksperimen dan rancangan
percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Langkap (RAL) pola
faktorial. Adapun faktor perlakuan yang digunakan adalah:

Faktor 1 : Daging Lidah Buaya (L)
L1 = Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:4
L2 = Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:5
L3 = Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:6
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Faktor 2 : Gula (G)
G1 = Gula pasir (kontrol)
G2 = Gula aren
G3 = Gula jawa

Adapun kombinasi perlakuan pembuatan makanan berserat dari daging
lidah buaya adalah sebagai berikut :
L1G1 = Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:4 dengan penambahan

gula pasir.
L1G2 = Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:4 dengan penambahan

gula jawa.
L1G3 = Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:4 dengan penambahan

gula aren.
L2G1 = Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:5 dengan penambahan

gula pasir.
L2G2 = Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:5 dengan penambahan

gula jawa.
L2G3 = Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:5 dengan penambahan

gula aren.
L3G1 = Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:6 dengan penambahan

gula pasir.
L3G2 = Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:6 dengan penambahan

gula jawa.
L3G3 = Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:6 dengan penambahan

gula aren.

Hasil penelitian dilakukan pengujian secara fisik yaitu pengukuran berat,
sifat morfologis produk makanan berserat serta pengujian secara kimia yaitu
pengukuran kandungan gizi yang meliputi karbohidrat, vitamin C, kalsium dan
protein. Setelah itu data dianalisis dengan menggunakan analisis deskriptif
kualitatif.

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
Berdasarkan hasil penelitian dengan judul “Pemanfaatan Lidah Budaya

(Aloe vera) untuk Pembuatan Nata dengan Penggunaan Gula Jawa” diperoleh
data tentang pengukuran berat dan sifat morfologis produk makanan berserat
(Tabel 1) dan data tentang pengujian kandungan gizi produk makanan berserat
(Tabel 2).
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  Tabel 1. Hasil Pengamatan Morfologi Makanan Berserat Lidah Buaya
(Berat, Tebal, Warna, dan Tekstur Makanan Berserat)

Keterangan : * : Nata paling tebal dan berat; **: Nata paling tipis dan ringan

Tabel 2. Hasil Pengujian Kandungan Gizi Makanan Berserat dari Lidah
Buaya (Karbohidrat, Vitamin C, Kalsium, dan Protein)

Keterangan :
L1G1 : Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:4, menggunakan gula pasir
L2G1 : Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:5, menggunakan gula pasir
L3G1 : Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:6, menggunakan gula pasir
L1G2 : Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:4, menggunakan.gula jawa.

 Pengamatan 
 
Perlakuan  

Berat (gr) Tebal 
(cm) Warna Tekstur 

L1G1 

L2G1 

L3G1 

L1G2 

L2G2 

L3G2 

L1G3 

L2G3 

L3G3 

350 
215** 
355 
455 
460 
625* 
425 
435 
585 

1,8 
1,0** 
1,8 
1,7 
2,0 
3,1* 
1,5 
1,6 
2,4 

Putih  
Putih  
Putih  
Putih kecoklatan 
Putih kecoklatan 
Putih kecoklatan 
Putih kecoklatan 
Putih kecoklatan 
Putih kecoklatan 
 

Lunak  
Lunak  

Lunak Kenyal  
Kenyal 
Kenyal 
Kenyal 
Kenyal 
Kenyal 
Kenyal 

 

 Pengamatan  
Perlakuan  

Karbohidrat  
(%) 

Vitamin C 
(mg%) 

Kalsium  
(%) 

Protein  
(g%) 

L1G1 

L2G1 

L3G1 

L1G2 

L2G2 

L3G2 

L1G3 

L2G3 

L3G3 

5,94 
6,02 
6,74 
6,91 
6,95 
7,29 
6,84 
6,86 
6,90 

1,97 
1,80 
1,71 
1,53 
1,35 
1,26 
1,47 
1,32 
1,24 

5,46 
6,35 
6,87 
4,81 
5,15 
5,95 
4,72 
5,06 
5,86 

2,86 
3,12 
3,25 
2,31 
2,36 
2,89 
2,26 
2,34 
2,79 
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L2G2 : Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:5, menggunakan gula jawa.
L3G2 : Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:6, menggunakan gula jawa.
L1G3 : Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:4, menggunakan. gula aren.
L2G3 : Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:5, menggunakan gula aren.
L3G3 : Daging lidah buaya dengan pengenceran 1:6, menggunakan gula aren.

Data dari hasil penelitian uji morfologi makanan berserat dari lidah buaya,
hasil analisis menunjukkan bahwa parameter yang diukur meliputi berat, tebal,
warna, dan tekstur makanan berserat (Tabel 1) adalah sebagai berikut.

1. Berat dan Tebal Makanan Berserat
Nata yang paling berat dan tebal adalah pada perlakuan L3G2 yaitu dengan

berat 625 g dan tebal 3,1 cm (Tabel 1), hal ini sejalan dengan parameter tebal
pelikel makanan berserat, bahwa berat berhubungan dengan volume dan tinggi
dari pelikel itu sendiri. Menurut Suratiningsih dan Sitepu (2001), bahwa tesktur
makanan berserat harus dalam kondisi yang sama. Jika teksturnya terlalu lunak
atau keras karena berhubungan dengan komposisi sellulosa dan CO2 yang
terdapat di dalam makanan berserat, maka berat yang dihasilkan akan berbeda.
Pada penelitian ini, makanan berserat yang menggunakan gula pasir mempunyai
tekstur makanan berserat yang lunak sehingga tingkat ketebalannya lebih
rendah dibanding dengan yang menggunakan gula jawa.

Jika dilihat dari berat dan tebalnya berarti penggunaan gula jawa dengan
kadar penambahan air 1,6 liter memberikan hasil yang paling baik, karena perla-
kuan ini memberikan hasil yang paling berat dan tebal. Hal ini juga dipengaruhi
oleh kadar air yang ditambahkan. Semakin besar air yang di gunakan maka hasil
makanan berserat yang diperoleh akan semakin berat dan tebal (Tabel 1). Selain
itu juga dipengaruhi oleh faktor komposisi nilai gizi gula kelapa (Tabel 2.3) bahwa
jumlah kandungan kalori dan airnya lebih besar yaitu masing-masing 380 dan 10
dibanding dengan gula pasir yaitu jumlah kalorinya 364 dan air 5,4 tiap 100 g.

Menurut Suratiningsih dan Sitepu (2001), makanan berserat dihasilkan
oleh bakteri Acetobacter xylinum yang mampu membentuk lapisan pelikel berwarna
putih. Untuk membuat makanan berserat harus dipenuhi syarat-syarat seperti
proses fermentasi yaitu kebutuhan gula sebagai sumber karbon, protein keasaman
dan temperatur yang sesuai. Jika Acetobacter xylinum ditambahkan pada media
yang cocok pelikel yang dibentuk pada permukaan media akan menjadi tebal.

2. Warna
Produk yang dihasilkan dengan menggunakan gula jawa dari semua parla-

kuan menghasilkan warna putih kecoklatan, sedangkan yang menggunakan



151Pemanfaatan Lidah Budaya (Aloe vera) menjadi Produk Makanan ... (Aminah Asngad)

gula pasir warnanya putih (Tabel 1). Hal disebabkan warna gula jawa pada
awalnya adalah cokelat sedang gula pasir berwarna putih, sehingga akan mem-
pengaruhi hasil akhir dari makanan berserat yang dihasilkan.

Dilihat dari segi ekonomi, semua konsumen dalam membeli makanan
berserat secara otomatis memilih makanan berserat dengan warna putih karena
kelihatan bersih dan menyerupai kolang-kaling tetapi kenyataan seperti itu tidak
menjadi problema bagi para produsen, karena para produsen dapat mensiasatinya
dengan cara menambahkan essence yang berwarna sehingga warna dari
makanan berserat dengan menggunakan gula jawa dapat ditutupi.

3. Tekstur Makanan Berserat
Dari penelitian dilakukan, hasil makanan berserat yang menggunakan

gula jawa maupun gula aren dari semua perlakuan mempunyai tekstur makanan
berserat yang kenyal, sedangkan makanan berserat yang menggunakan gula
pasir teksturnya lunak (Tabel 1). Menurut Suratiningsih dan Sitepu (2001),
pada umumnya makanan berserat teksturnya kenyal dibarengi dengan tebal
dan berat yang tidak rendah keadaan ini disebabkan semakin aktif bakteri
pembentuk makanan berserat akan semakin banayak 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 sehingga ada perbedaan
antara penggunaan gula jawa, gula aren dan gula pasir.

Hasil analisis uji kandungan gizi produk makanan berserat dari lidah buaya
meliputi karbohidrat, vitamin C, kalsium dan protein (Tabel 2). Adapun unsur-
unsur gizi ini merupakan unsur gizi yang perlu ada dalam makanan. Analisis
hasil dan penelitian yang dilakukan adalah sebagai berikut.

1. Karbohidrat
Kadar karbohidrat tertinggi dari hasil makanan berserat yang menggu-

nakan gula jawa adalah pada perlakuan L3G2, yaitu 7,29% sedangkan yang
menggunakan gula aren dan gula pasir berturut-turut pada perlakuan L3G3 yaitu
6,90% dn dari hasil penelitian ini berarti tingkat pengenceran 1:6 dapat
menghasilkan kadar karbohidrat yang tinggi, artinya faktor air berpengaruh
terhadap kadar karbohidrat yang terdapat dalam makanan berserat. Menurut
Buckle,dkk (1984), semua organisme membutuhkan air untuk kehidupannya.
Air berperan dalam reaksi metabolik sel dan merupakan alat pengangkutan zat
gizi atau bahan limbah ke dalam dan keluar sel. Semua kegiatan ini membutuh-
kan air dalam bentuk cair dan apabila air tersebut mengalami kristalisasi maka
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air tersebut tidak dapat dipengaruhi oleh mikroorganisme.
Karbohidrat merupakan sember energi utama pada tubuh. Menurut

Wirakusumah (1995), tubuh manusia membutuhkan karbohidrat sebesar 55-56%
dari total (jumlah makanan yang dimakan 55-56% dari total (jumlah makanan
yang dimakan dan dapat diserap oleh tubuh 1 kalori sehari). Kandungan
karbohidrat dalam lidah buaya adalah sebesar 0,043%. Prosentase ini akan
bertambah bila lidah buaya ini dibuat produk makanan dalam bentuk makanan
berserat, seperti pada hasil penelitian (Tabel 2). Walaupun jumlah karbohidrat
dalam makanan berserat dari lidah buaya ini tidak begitu besar untuk kebutuhan
tubuh manusia, hal ini tidak menjadikan masalah karena produk makanan berserat
merupakan makanan berkalori rendah, tidak beracun, sehingga sangat baik
dikonsumsi oleh orang yang sedang diet rendah kalori (Steinkraus, 1983).

2. Vitamin C
Kadar vitamin C tertinggi adalah pada perlakuan L1G2 untuk gula jawa

yaitu 1,53 mg%, sedangkan pada gula aren dan gula pasir berturut-turut dengan
perlakuan L1G3 sebesar 1,47 mg% dan perlakuan L1G1 sebesar 1,97 mg%. Pada
penelitian ini perlakuan pengenceran 1:4 ternyata mempengaruhi kandungan
vitamin C dalam makanan berserat dari lidah buaya. Karena kadar air yang
sedikit, akan menghasilkan makanan berserat dengan jumlah vitamin C yang
tinggi. Selain itu penggunaan gula jawa dan gula pasir juga mempengaruhi
kandungan vitamin C (Tabel 2), hal ini disebabkan karena di dalam lidah buaya
mengandung vitamin C sebesar 3,476 mg (Furnawanthi, 2002), apabila lidah
buaya ini dibuat makanan berserat dengan menggunakan gula jawa maka jumlah
vitamin C nya lebih kecil dibanding dengan yang menggunakan gula aren
maupun gula pasir. Walaupun di dalam gula merah dan gula pasir menurut Tan
(1980), tidak mengandung vitamin C, tetapi di dalam gula merah mengandung
air 10, gula aren 8,2 dan gula pasir sebesar 5,4 tiap 100 g, sehingga akan
mempengaruhi dari tingkat pengenceran yang dilakukan akibatnya akan
menghasilkan makanan berserat yang menggunakan gula pasir mempunyai
kandungan vitamin C yang lebih besar.

Untuk mendapatkan kandungan vitamin C yang sama dengan gula pasir,
produsen dapat mensiasatinya dengan cara menambah ensence dari rasa jeruk
yang memiliki kandungan vitamin C yang cukup besar. Tetapi dalam
kenyataannya para konsumen cenderung tidak melihat besarnya kandungan
gizi dalam suatu produk makanan. Menurut Suratiningsih dan Sitepu (2001),
biasanya apabila rasa sudah ada kecocokan, produk tersebut akan disukai tanpa
melihat bagaimana sebenarnya kualitas produk tersebut, misalnya kandungan
gizinya.
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3. Kalsium (Ca)
 Jumlah kalsium tertinggi adalah pada perlakuan L3G1sebesar 6,87% yaitu

lidah buaya yang menggunakan gula pasir dengan perbandingan 1:6 (Tabel 2).
Jumlah kalsium pada makanan berserat yang menggunakan gula pasir dalam
penelitian ini jumlahnya lebih besar dibanding dengan yang menggunakan gula
jawa. Hal ini disebabkan kandungan gula pasir sendiri jumlah kalsiumnya lebih
besar yaitu 0,076 gram dibanding dengan gula jawa dan gula aren yakni dsebesar
0,05 gram dan 0,04 gram tiap 100 g (Tan, 1980).

Disamping itu komposisi kimia kalsium (Ca) dalam gel lidah buaya sebesar
458,00 ppm. Dengan demikian di dalam lidah buaya mengandung kadar kalsium
yang tinggi. Menurut Furnawanthi (2002), adanya kalsium dalam lidah buaya
dapat membantu pembentukan dan regenerasi tulang.

4. Protein
Salah satu komponen yang terkandung dalam lidah buaya adalah protein

sebesar 0,038% (Furnawanthi, 2002). Dalam penelitian ini kadar protein tertinggi
adalah pada perlakuan L3G1 yaitu lidah buaya yang menggunakan gula pasir dengan
perbandingan 1:6, yaitu 3,26 g%. Walaupun dalam kenyataan kandungan pro-
tein dalam gula pasir 0, sedangkan dalam gula jawa 3 serta dalam gula aren 3,2
tiap 100 g (Tan, 1984). Tetapi kandungan air dalam gula jawa 10 sedangkan gula
aren 8,4 dan gula pasir 5,4 tiap 100 g, sehingga hal ini akan mempengaruhi dari
tingkat keenceran dari setiap perlakuan. Akibatnya perlakuan gula jawa, bahan
menjadi lebih encer dibanding dengan yang menggunakan gula pasir, sehingga
kadar proteinnya lebih tinggi perlakuan yang menggunakan gula pasir.

SIMPULAN
Dari hasil penelitian dan pembahasan dapat diambil kesimpulan :

1. Lidah buaya dapat dibuat produk makanan dalam bentuk makanan berserat
yang merupakan makanan berkalori rendah.

2. Makanan berserat dari lidah buaya dengan menggunakan berbagai jenis
gula mempunyai berat dan kenampakan morfologis serta kandungan gizi
yang baik untuk kesehatan.

3. Hasil yang paling optimal terhadap berat dan kenampakan morfologis
makanan berserat dari lidah buaya adalah pada perlakuan L3G1 (lidah buaya
dengan menggunakan gula jawa pada pengenceran 1:6) yaitu berat 625 gr,
tebal 3,1 cm, mempunyai tekstur yang kenyal, serta mempunyai kandungan
gizi yang maksimal yaitu karbohidrat pada perlakuan L3G2 = 7,29%, vita-
min C pada L1G1 = 1,97%, Calsium pada L3 G2 = 6,87% dan protein pada
L3 G2 = 3,25%.
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