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ABsTRACT:A smdy on耐 oe vera juice processing has been car忆 o out。 stages of

饣eatment include peeⅡ ng, washing, extraction, fIItration, foHnuIation, bo仇 Ⅱng,

pasteurization,steriⅡ zation and labeling.The treatment ofthe foⅡ nulation、vere addition

of water, cane sugar and nonˉ nutridve s、 veetener. The equal volu【 ne comparation

between doe vcra and Water was伍e be哎 廿eatment and prefered by paneIi哎 .The be晚

forfnulation of this researdh was conducted at pH3,74、 vith total soⅡ d of18,02o/o,

sugar content of14,67%and oenzoat of犯 1血刨龟,Aner12weeks“ orage,犰 e

pr<冫 duct showed microu。 lo萤 cally safe and met the hdoneshn National standard(sNIJ

offruitjuice.
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PENDAHULUAN

T嬲
a‰

坩 栲 ‰ 骝 髭
telah Ia1na dkenal masyarakat,sebagε 1i tanaman

yang   mempunyai   khasiat   dan   banyak

dimanfaatkan   sebagai   obat   tradisiona1.

Penggunaan lidah buaya yang teIah berkembang

sanlp诳   saat  ini  temtama  dalaⅡ 1  bidang

kosmetika,khususnya s勿 夕卿 oo,karena ternyata

Ⅱdah  buaya  diketahui  dapat  menyuburkan

ra1nbut。

Lidah    buaya    sebagian    besar
mengandung air y缸 tu mencapai lebih dari95%

dan sebagian keGⅡ  Iainnya berupa padatan yang

terdiri atas karbohidrat, vitaΠ 1in, protcin dan

mineml (Morsy, 1991) Walaupun secara
kuantitas  komponen  padatan  sangat  kecⅡ ,

hamun seoara kuaⅡ tas komponen padatan ini
mempunyai khasiat yang sangat baik bagi
kesehatan manusia。   Adanya kandungan asam
a血 no esen⒍al yang cukup lengkap serta adanya

gel yang mengandung vitaⅡ lin A, vitamin C,

rib。 navin, thi'Ⅱ nin, niaCin, asam foIat dan
kholin me刂 adikan lidah buaya sangat
bermahfaat mtuk kesehatan rAnonymous,
1979).Komponen1ain yang terkandung dalam
Ⅱdah  buaya bempa  aloin yang tergo1ong
anthraquinon  dapat  berperan  sebagai  an伍

bakteri,   sehingga   lidah   buaya   dapat
dmanfaatkan sebag缸 obat luka(Henry,19,9).

MeⅡhat potensi  Ⅱdah  buaya yang
sangat  baik  bagi  kcsehatan,  maka  tidak

mengherankan bⅡ a tanaman Ⅱdah buaya yang
pada mulanya dikenal sebagai tanatnan hias,

sudah mulE1i dbudidayakan secara komcr“ al,

mengingat bahwa tana【 nan Ⅱdah buaya tidak
banyak memerIukan peraWatan yang rum⒒ ,

Menurut Maskur rzoo1),tanaman Ⅱdah buaya

sudah  mulai  dibudidayakan  secara  besarˉ

besaran di daerah KaⅡ mantan Barat,khususnya

Pontianak. E冫 i daerah tersebut telah disediakan

lahan  seluas  lebih  dari  25。 000  hektar.

sd四卜tnya Maskur f9001)menyatakan bahwa
produk⒍ lidah buaya yang tclah dmanfa￠ kan

baru sek⒒ ar O,02 %, sedang sisanya diekspor

dalam bentuk daun segar denε an harga yang

sangat rendah kc -erbagai negara sepe吨 i

singapura, MaIaysia, Taiwan dan negara di

Eropa.

Di Amerika dan Austral∶a, telah

dikembangkan produk Ⅱlinuman asal daun lidah

buaya. Produk Ⅱ1inuman ini1ncmpu0yai ka!ori
yang rendah(4kal per1o0gr gel),,ehingga

sangat sesuai bagi konsumen yang mmjalani
program diet. Adanya rasa pahit pada produk

daun Ⅱdah buaya disebabkan adanya senyawa
navonoid dan terpenoid yang terdapat daIam gel

Ⅱdah buaya (Ano灬洱lous, 1980 泷 J匕
`夕

″
suryow记 odo, 19BB).Menurut Yuliani dan
saviu (1995)untuk menguran要 bau Iangu
dauh lidah buaya dapat dⅡ akukan penyimpanan

dalεⅡn lemari es pada suhu4° (),sedangkan rasa

getir dapat dikurangi dengan penambahan asa1n

sitrat oan garam dapur。
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Untuk menganti“ pasi rendahnya harga

Ⅱdah buaya hasⅡ budidaya, maka dipcrlukan
suatu teknolo萤  yang tepat guna untuk

甜
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‰
uw嗯

褓
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mempunyai nⅡ 崩 ekonomi lebih ting鲈 , salah
satu produk ymg memungkinkan adaIah扣 nk

PenelⅢan ini be⒒刂uan untuk
mempeIε、jari teknoloJ tepat guna untuk
pengolahan Ⅱdah buaya me△ adi血mman sari
Ⅱdah buaya, membuat foⅡ nulasi yang tepat
untuk produk n1inuman sari Ⅱdah buaya se吨 a
mengmaⅡ⒍s produk:ninuman saH lid钊h buaya.

BAHAN DAN V1ETODA
BahaⅡ

Bahan  yang  digunakan  da:arn
peneIⅡan hi addah daun Ⅱdah buaya卜 n、

Barbadensis yang sudah cukup tua,berasal dt1ri

daerah Bogor,  Daun Ⅱdah buaya setelah

:∶f:【

n踹
曹 滏 踹

jlIⅠ
:钅l阝:甥罂

tetap segar dan hanya dikupas seperlunya untuk

:髑 槲 黏 t庐糨 拶 瀵
asam sitrat,natrium benzoat,navor nmas dan
pewarna OeIIov刀σ )khusus untuk makanan
dibeⅡ da"dari toko bahan ki:nia yang berada di

daerah Kota Bogor.

Pera1ataⅡ

Peralatan  yang  digunakan  dalam
peneⅡtian ini adaIah timbangan,`叨

'cε

r, pIsau,

saringan, pengaduk, kompor, gelas ukur dan

瑟n∶l∶:⒏配扌II阝
r恣

1砝
(∴

l∶I导:,笞扌蠲
嬲 眼蹴 揣 嬲 唧

汕叩描‰乩俨氍栅 喁
penelitian utama, Pada peneⅡ tian pendahuluan
dⅡ akukan penga【na忉n terhadap konsentrasi
penaInbahan navor, k。 nsentrasi pcnambahan
pewarna, konsentrasi pcnarnbahan guIa, madu,

konsentra“  pema“ s asparta1n dan  由fat

:黜辟留;勰找黥拶W趺:号:∶

peneⅡtian utama.

DaIam  penelitian  u△Ⅱna d"akukan

菇粼硼搬趱飞黻搽鞘
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berbagai  fomlulasi  yang  telah  ditentukan,

seIa刂 utnya dimasukkan dalaln botol yang telah

dst曲 kan,sda刂 utnya dlakukan α肋 ,JJ″鸭
menggunakan penangas air pada suhu 80 ° C
selama 15menit,Botol ditutup rapat,kemudian

dikukus selama 15 menit, didjnginkan dan
diberi labe1, untuk lebih jelasnya proses
pengolahan Πlinuman sari Ⅱdah buaya dapat
dihhat pada gambar1

FormuIasi yang Dikembangknn

L1ntuk  setiap  percobaan  dⅡ akukan
pengolahan sari lidah buaya sebanyak 200 n11

dan  setiap  pcrcobaan  dⅡ akukan  formulasi
dengan penambahan air masingˉ masing terdiri

atas perbandingan1 ∶0; 1 ∶ I; l ∶2∶  l ∶3; dan
1  ∶  4。   sedang  Ⅴariasi  lainnya  adalah
penambahan gula yang masing masing terdiri

dari penambahan 7,5 ‰、 15 9‘  dan aspartam
o,025 %,  Bahan pembantu lainnya  seperti

madu, flavor nan孙 , pewama. asam sitrat dan
gara【n   untuk   masingˉ masing   percobaan
ditambahkan dalarn jumlah yang sama

RaⅡ caⅡgan Percobaan
Rancangan percobaan  yang  dipakai

daIam peneⅡ tian ini adalah Rancangan Aoak
Lengkap dengan pola 2 foktorial (su哟 ana,

1985)dan percobaan dⅡ akukan scban亠 ak2kaⅡ
Faktor  yang  dipeHakukan  terdiri  dari  A∶

foⅡnulasi perbandingan sari Iidah bua〉 a dcngan
air, yang terdiri dari (a1) perbandingan sari

Ⅱdah buaya dan air I :0;    (a2)pcrbandingan

sari lidah buaya dan air1 ∶ 1; (“ )perbandingan
sari lidah buaya dan air1 ∶2;(a4)pcrbandingan
sari lidah buaya dan air 1 ∶ 3, Faktor B adalah
foⅡnulasi penambahan gulf√ pcmanis terdiri dari

rbD penambahan gula15%,lb2)penambahan
gula 7,5%dan aspartam O,025%

~1etode aⅡ aⅡ“s

Pcngamatan yang d"akukan terhadap
produk  Π

"numan  sari  
Ⅱdah  buaya  yang

dihasiIkan,  meⅡ puti  pH  diukvr  langsung
menggunakan pH meter,tota!padatan(AOAC,
I965),kadar gula(Metode Luff s∞ d),吲
cemaran mkroba yang∞ rdiri d耐 angka
lempeng totaI (ALT), ∞Ⅱfom, kapang dan
khamir serta刂 i organolepuk terhadap tingkat

kesukaan dcngan skor pcn"aian antara nnai l

(sangat tidak sukal sampai 7(sangat suka)dan

paneⅡ s sebanyak12orang(Lamond, 1991)



Daun lidah buaya

 ̄ aIr
ˉ  guIa
ˉ 灬pa吨a1n

 ̄asam s:tmt
ˉ  pewarna
~  nav。 r

AnaⅡ sis∶

-  Keasa/nan

 ̄Total padatan ∴

 ̄ Kadar guIa

 ̄哂i cemaran mikroba

ui organ。 l叩Jk

Daging lidah buaya

Pemasakan pada suhu

90°C,10mcnit

￡冫乃夕坩″,9g

80°C,I5menit

Ck订nbar1,Proscs pengolahan minuman sarilidah buaya
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HAsIL DAN PEMBAHAsAN

PeⅡ eⅡt二 aⅡ peⅡ dahuⅡuaⅡ

H卩sⅡ anaⅡsis daun Ⅱdah buaya segt
yang diperoIeh dao petani di 日ogor dapat
dⅡ ihat pada TabeI 1, Berdasarkan data hasⅡ

anaⅡsis proksi:nat tersebut dapat dⅡ ihat bahwa

lⅡah buaya mengmdung bmyak or,yaitu
mencapai 95,42 %。  sodang sisanya da1a1n

扣ml曲 yang keciI tersebar merata d缸 arn bentuk

ⅡⅡncra1 protein, Iemak, serat kasar dan gula,
Dengan kompo⒍ 茁 tersebut maka lⅡ ah buaya
sangat memungkinkan d∶ olah m喇 adi produk
Π】1numan.

Tabe1 1. HasⅡ  anaⅡ sis daun lidah buaya seg盯

barbadcnsis asal

Parameter Uji Komposls1

Kadar air    ‘%) 95,42

Kadar曲u  (%) o,30

Protein f%、 o,17

Lemak r%、 o,09

serat kasar o,27

Karbohidrat  f%) 1,86

Total旦ula  (%) 0,83

pH 5,21

Tabe1 2 Data hasⅡ analisis

Keterangall
艹
)11i mikroba dlakukan setelah penyimpanan sdama12minggu

TiⅡgkat Keasaman(pH)
Berdasarkan hasⅡ anaⅡsis keragaman,

ternyata tingkat keasaman  produk minuman

sari Iidah buaya yang dihasⅡ kan tidak berbeda
nyata.Hal ini disebabkan jumlah asam sitrat

Warta IHP Vo1.19,No。 ⒈2,Tahun20o2

Pada  penehtian  pendahuluan,  hasⅡ

anaIisis yang digunakan berdasarkan 刂i

organoleptik produk. Produk Π1inuman sar∶

Ⅱdah buaya yang dikembangkan adalah produk

Ⅱ1inuman sari buah dengan penambahan air
pada perbandingan tertentu dan penambahan

gula 7,5 %, 10 %, 12,5 o/。  dan 15 % serta
penambahan fomuIa“  lainnya sepe吨i jenis

nav。 r dan pemanls buatan.

Berdasarkan     hasiI     peng刂 uan
organolcp"k yang dⅡ akukan terhadap I2orang
paneⅡ s.  temyata  、vama  kuning  muda,
penggunaan navor nanas dan bahan pemanIs

aspartam relatif lebih disukai dibandingkan

dengan foⅡ nuIasi lainnya.

sedang untuk produk minuman sari
Ⅱdah buaya yang diencerkan sampai dengan
perbandingan 1 ∶4kurang disukai oleh paneⅡ s。

Untuk tingkat kemanisan, ternyata sebagian
besar panehs lebih menyukai produk minuman

sari lidah buaya dengan kadar guIa15%

PeneⅡtian Utama

Data hasil peneⅡ tian pendahuluan ini

kemudian  dikembangkan  untuk  dⅡ akukan
percobaan dalaln peneⅡ tian uta1na, Bcrdasarkan

anali“ s kimia dan 刂i ccmaran mikroba di
laboratorium produk∏ 1inuman sari Ⅱdah buaya
hasil percobaan dapat diⅡ hat pada tabe12

ditambahkan  sebagai  pengatur  pH  yang
dita1nbahkan da1ana sari Ⅱdah buaya adalah
sama untuk "ap percobaan,  卜Ⅱlai pH yang
diperoleh  dari  berbagai  perlakuan  hasⅡ

percobaan adalah3,42-3,92

rataˉ rata ki1nia minuman sari lidah

Krite"a哂 :

Perlakuan Standar sar∶ buah

sN】 No,

01ˉ 3719ˉ 1995a1b1 a2b1 a3bI a4bl a1b2 a2b2 a3b2 a4b2

pH 3,65 3,74 3,76 3,88 3,42 3,72 3,78 3,92 Maks,4

Total padatan(%) 18,34 18,02 16,55 15,32 13,64 11,22 10,38 9,54 h/Iin4,5

Kadar gula (%) 15,02 14,67 14,52 14,68 7,42 7,21 7,32 7,44

Na.Benzoat mg/kg 520 521 519 520 519 517 514 、亻aks 600

Cemaran mikroba+)

ALT  fkol/ml) <10 <10 (10 (10 <10 <10 (10 (I0 Maks2x102

CoIiform

(APM/ml)

(3 (3 <3 <3 <3 <3 (3 <3 Maks 20

Kapang(koVml) o o o o o 0 Maks,50

Khamir

伙ol/ml)

o o o o o 0 0 λ刂aks,50



Tingkat keasaman at1u pH minuman

sari lidah buaya, mempunyF、 i peranan yang

cukup penting,karcna pH dap tt mcmpengaruhi

daya tahan produk minuman yang dihasiIkan

Untuk  produk  Ⅱ1inuman tingkat keasaman

berkisar antara pH 3 - 4, 卜Ιenumt 、Vinarno
(1989)minumal1saH buah dcngan pH3-4,
tcrnyata  dapat  mc⒔ ghamb11t  pcrtumbuhan

∏likroorganisme,sehingga produk minuman sari

Ⅱdah buaya diharapkan dapat iebih tahan lama,

Disamping itu adanya rasa scdikit asam dapat

memperbaiki citaˉ rasa produκ  lninuman sari

⒒dall buaya tcrsebut。

TotaI padatan
Bcrdasarkan  anahsis  tcmyata  total

padatan produk Π1inuman sar:   Iidah buaya

sangat bervariasi. yaitu antara 9,54 % sampai

18,34 %.  Hasi1 anaⅡ sis mcnu叫 ukkan bah、 va

totaI padatan sangat dipcngaruhi olch adanya

pcnambahan  a1r  dan  pcnar△ bahan  pcmanls

nonutriti￡   Pada tabc12terⅡhdt bah、 va scmakin

besar perbandingan antara sar Ⅱdah buaya dan

pcnambahan air, maka total ρadatan semakin

rendah,

Total padatan produk Π1inuman sari

Ⅱdah buaya yang di】 it)rmulasikan dcngan gu1a

pasir murni  maupun  komtlinasi  gula dan

aspartan、 ternyata sudah memcnuhi pcrsyaratan

sNI No, 01ˉ 3719ˉ 1995 prodllk Π1inuman sari

buah,  yang  mcnsyaratkan  total  padatan
minimum4%‘ Pcnggunaan l、 cmanis aspartam

dirnaksudkan  untuk  mcmc`1uhi  kcbutuhan
konsumsi progranf∶l diet dan pcnderita diabet,

Menurut  Fachruddin  (1993),  penggunaan
aspa⒒ am scbagal pcmanis dalam minuman
ringan cukup aman untuk progran1 diet dan
penderita diabetes

Kadar guIa

Bcrdasarkan analisis kcragaman tcrnyata

perbandingan    penambahar    air    tidak

bcrpcngaruh nyata terhadap k ldar guIa, sedang

pcrbcdaan  formulasi  pcnan】 bahan  pcmanis

sangat bcrpcngaruh tcrhadap kadar gula produk

n1inuman sariIidah buaya

HasⅡ anali“ s kadar gu{a(sukrosal pada

tabeI 2 terlihat bah、va prodllk n1inuman sari

lidah buaya yang mcnggunakan pcn1anis gula

akan memberikan kadar gula ￠ang tinggi,yaitu

14, 52 % saΠ、pai 15,02 %.  Scdang produk
n1inuman sari lidah buaya yar g difoⅡ nulasikan

dcngan pcmanis aspa爪 am hanva7,2I %sampai
7,44 %,   Hal  ini discbabkan penggunaan
pemanis   aspartam   mem9unyai   tingkat
kemanisan yang sangat tingg∴ 、 yaitu mencapai
200kali kcmanisan gula s11krt、 sa(DCwi,1987),
陇hingga walaupun pcmak茄 annya dalamjumlah
yang re11dah sudah dapat n、 cnyamai produk
yang mcnggunakan pcmanis gula。  sampai saat
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ini  penggunaan  aspartana  sebagai  bahan
pemanis masih dⅡ zinkan berdasarkan Peraturan

MenteH   Kesehatan   RepubⅡ k   Indonesia

(Pertnenkes) No.72γ MENKEs/PER/IX/88
tentang Bahan Tambahan Makanan,hanya
dakⅡn PeHmenkes tersebut tidak dicantumkan

batasan penggunaan aspartam daIam makanan

maupun m1numan.

BahaⅡ  peⅡgawet

Berdasarkan anaⅡ sis bahan penga、 vet,

ternyata produk minuman s□o Ⅱdah buaya

mengandung natrium bcnzoat antara514-520
mgⅡ咯  KOnsen饣 a⒍ n狨rium benzo砬 teFsebut

masih  diba、 vah  nⅡ ai  ambang  batas  yang

dⅡzinkan     oleh     Pemenkes     No.
72z/MENKEs/PER/IX/88,yang mensyaratkan
penggunaan bahan penga、vet natrIum benzoat

untuk minuman ringan maksimum600mg/kg。
sehingga  produk  ini  cukup  aman  untuk

dikonsumsl,

Cemaran1m1kroba
Anahsis adanya cemaran Πlikroba

pada  produk  makanan  maupun  Ⅱ1inuman

merupakan tahapan yang sangat penting,karena

produk yang tercemar oleh Ⅱ1ikroba,disamping

dapat memsakan bahan bakanan yang diolah
juga menyebabkan makanan atau minuman
teFsebut tidak aman untuk dikonsumsi。  AnaIlsis

血 krobolog沁 hi dⅡ 酞“ an setelah produk

disimpan selama 12 minggu。   HasⅡ  anaⅡ sis

mik1· obiologis terhadap produk n1inuman sari

Ⅱdah buaya setelah penyimpanan selama 12
mhggu menu刂ukkan bahwa mgka⒗mpeng
total(10kdoni per ml,koⅡ foⅡn(3AMP per
ml, masih diba、vah nilai alnbang batas yang

dⅡ犭nkan berdasarkan sNI No. 01ˉ 3719ˉ 1995.

sedang  untuk  kapang  dan  kha∏ 1ir,  tidak

menu刂ukkan adanya cemaran pada produk
minuman sari lⅡah bu0ya. Berdasarkan
keadaan tersebut produk minuman sao Ⅱdah

buaya masih aman untuk dikonsumsi。

Uji organoⅡ eptik

HasⅡ 刂i organoleptik produk minuman

s引o Ⅱdah buaya yang dihasilkan meⅡ puti rasa,

aroma, pena【npakan, kekentalan dan 、varna,

yang dⅡakukan terhadap12orang paneⅡ s dapat

dⅡ ihat pada tabe∶ 3.

■
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Tabc13。 Rataˉrata hasi sari lidah

Kriteria刂 i

Perlakuan

a1bl a2b1 a3b1 a4b1 a1b2 a2b2 a3b2 a4b2

Rasa manIs 6,2(9 5i80 5,95 4,30 3930 6,00 5,56 5,63

Aroma 4,76 6,20 5,87 3,46 6,35 5,82 5,76

Penampakan 4,20 6,00 5,52 5,52 4,10 5,90 5,32 5,36

Kekentalall 4,10 6,10 5,95 5,90 4.60 6、20 5,92

Wama 4,18 6,12 5,96 5,95 5,22 6,22 5,87 5,90

Rasa1manIs
Tingkat penerimaan paneⅡ s te曲adap

produk  Ⅱlinuman  sari  Ⅱdah  buaya  yang
d曲asiIkan mcnu刂ukan bahwa panelis secara
umum membcrikan pem1aian antara4,0(uasal
sampo 6,0 (sukaJ untuk fom1ulasi dengan
pcnambahan gula dcngan skor rataˉrata 5,56,

sedang penilaian paneⅡ s terhadap produk yang

ditambahkan kombinasi  gula dan aspartanl
memberikan pcnilaian antara3,0(agak tidak

suka) sampai 6,0 (suka) dengan ζkor rataˉ rata

5,12。   Berdasarkan hasⅡ  刂i organoleptik

tersebut dapat diketahui bahwa rasa manis yang

diti:nbulkan oleh gula lebih disukai,

Aroma

Hasil 刂i organ。 leptk oleh pandis
terhadap aroma produk Π1inuman sari Ⅱdah
buaya sccara umun1 memberikan penⅡ aian

antara skor3,0(biasa)sampai6,0(suka)dengan

skor rata-rata5,47,Hd ini menu刂 ukkan bahwa
tingkat penerimaan paneⅡs terhadap produk
minuman sari Ⅱdah buaya tidak dipcngaruhi

oleh formulasi yang d“ ambahkan pada produk。

Penambahan navor nanas, di1naksudkan untuk

menambah penerimaan paneⅡ s terhadap produk

minuman sari lidah buaya, karcna bⅡ a produk
minuman tersebut dis句 ikan dala1n bentuk sesu缸

dengan aslinya, maka kemungkinan tingkat
penerimaan  panelis  terhadap  produk  akan

rendah, mengingat bahwa daun Ⅱdah buaya
meΠ1iⅡki aroma yang khas dan tidak banyak

disuk西 ,Berdasarku刂 i organoleptik,temyata

diketahui bah、va pengenceran dengan air 1∶  1

Iebih disukai。

PeⅡampakaⅡ
Tingkat penerimaan paneⅡ s terhadap

penampakan produk minuman sari lidah buaya

yang diha“lkan menu刂ukkan bahwa secara
umum panehs mcmberikan skor antara 4,o
(biasa)samp缸 6,0(sukal dengan skor r哎 a-rata

5,24.Hal ini mcnu哟 ukkan bahwa penampakan
produk n1inuman sari lidah buaya sudah dapat

ditcrima olch panclis. Berdasarkan 刂i

organoleptik tersebut dapat diketahui bah、 va

penampakan  yang  pahng  disukai  ada1ah
pengenceran dengan air1 ∶ 1。
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Kekenta:an
sari lidah buaya dalam bentuk asⅡ nya

merupakan  cairan  yang  agak  kenta:  dan

berlendir,namun setelah dilakukan pemasakan,

ternyata  kekentalannya  berkurang。     Untuk
mengetahui tingkat penerhnaan paneⅡ s, maka

daIam peFcobaan ada produk yang dicncOrkan

dan produk asⅡ  sao Ⅱdah buaya,   Tingkat

penerirnaan panelis terhadap produk minuman

sari Ⅱdah buaya tcmyata memberikan skor
antara4,0(biasa)samp西  dengan6,0(sukal
dengan rataˉrata5,87。 Hd ini menu△ ukkan

bah、va tingkat penerimaan panehs terhadap

kekentalan tidak dipengaruhi oleh pengenceran

menggunakan西 r.Bcrdasarkan刂 i organdep"k

tersebut dapat diketahui bahwa kekentalan yang

paⅡ ng disukai adalah pengenceran dengan air 1

∶ 1。  IIal ini disebabkan adanya penambahao air

akan mcmberikan tingkat kekentaIan yang lebih

baik,dibandingkan tanpa penambahan air.

Warna
Wama   merupakan   salah   satu

kompone, yang sangat penting dalam produk

makanan dan ∏11numan, karena 、varna yang

menarik akan memberikan nnai tambah bagi
produk olahan pangan.  Bahan pe、 vama yang

digunakan pada produk Ⅱ】inuman sari Ⅱdah

buaya adalah jenis pewama untuk makanan,
yaitu,,e〃 ov FCE

Tingkat pencrimaan paneⅡ s terhadap

、varna  produk  Ⅱlinuman  sari  Ⅱdah  buaya

temyata memberikan skor antara4,0(biasal
sampai dengan6,0(suka)dengan rataˉ rata5,68.

Halini d!duga karena penggunaan warna kuning

muda yang dipadukan dengan nav。 r nanas

sangat sesuai untuk produk Π1inuman sari lidah

buaya。

ΚEsIMPULAN
Bcrdasarkan hasⅡ  pcncⅡ tian yang telah

dⅡakukan dapat disirnpulkan bahwa daun lidah

buaya dapat dibuat produk sari "dah buaya,
yang bemanfaat untuk kesehatan dan aman
dikonsums∶ 。

Fomulasi produk sari Ⅱdah buaya
terbaik dan paⅡ ng disukai oleh paneⅡ s adalah

produk dengan foⅡ nulasi sari lidah buaya dan

air dengan perbandingan1 ∶ 1

|
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