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ABSTRACT

The purpose of this study to determine the best ratio of Aloe vera and Red Dragon Fruit
and type of thickener in order to obtain the characteristics of a good jam.

The research method consists of preliminary research and primary research. The
methode analysis conducted by randomized block design (RAK) with ratio of aloe vera with red
dragon fruit (60:40, 50:50, 40:60) and type of thickener (1% CMC and 1% pectin) as the factors.
The response in the study include response to chemical, physical response and organoleptic
response. Total reducing sugar as chemical response, viscosity as physics response and hedonic
quality test as organoleptic response.

Results showed that the interaction between the ratio of aloe vera with red dragon fruit
and the type of thickener to the characteristics of jam. The results of the preliminary study in
organoleptic test showed that best sugar concentration of 50% with a ratio of aloe vera and
selected fruit dragon 60:40. The results of primary research in organoleptic test for colors showed
that the best color for the jam was on ratio of 50:50 with CMC 1%, for spread perform the best
result was comparison is 60:40 with CMC 1% and for taste the best result was on ratio of 50:50
an CMC 1%. Selected sample from research was jam with comparison of aloe vera and red
dragon fruit (50:50) and CMC 1% as thickener which had viscosity of 288.8 mPas, total reducing
sugar 7.74% and total antioxidant activity 35599.95 ppm

Keywords: Aloe Vera, Red Dragon Fruit, Thickerner, jam

buaya akan memiliki rasa dan warna yang

| PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Selai merupakan produk pangan
semi basah yang cukup dikenal dan disukai
olen masyarakat. Food and Drugs
Administration (FDA) mendifinisikan selai
sebagai produk olahan buah, baik berupa
buah segar, buah beku, buah kaleng maupun
campuran ketiganya. Selai didefiniskikan
sebagai produk makanan semi basah yang
dapat dioleskan yang dibuat dari pengolahan
buah-buahan, gula, dengan atau tanpa
penambahan pangan lain dan bahan
tambahan pangan yang diizinkan (SNI,
2008). Dalam pembuatan selai lidah buaya
sendiri memiliki kekurangan dimana lidah

kurang menarik, maka lidah buaya tersebut
dapat di diversifikasi dengan penambahan
buah naga merah sebagai bahan baku
tambahan untuk mengurangi kekurangan
dari rasa dan warna.

Proses pembuatan selai yaitu
dengan pemasakan antara bubur buah
dengan gula hingga menjadi kental. Jumlah
penambahan gula vyang tepat pada
pembuatan selai tergantung pada banyak
faktor antara lain keasaman buah yang
digunakan, kandungan gula dalam buah dan
tinggat kematangan buah yang digunakan
(Fachruddin, 1997). Buah yang ideal untuk
pembuatan gel harus mengandung pektin
dan asam yang cukup untuk menghasilkan
selai yang baik (Desrosier, 1988).
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Aspek yang mempengaruhi
pembuatan selai adalah tipe pektin, asam,
mutu buah-buahan dan pemasakan memberi
pengaruh nyata pada mutu akhir. (Buckle et
al, 1987). Kekentalan selai diperoleh dari
senyawa pektin yang berasal dari buah atau
yang ditambahkan dan gula sukrosa dan
asam. Penambahan pektin pada pembuatan
selai berfungsi sebagai pembentuk gel pada
selai (Muchtadi dan Gumbira, 1979). Selain
pektin bahan pengental lain yang dapat
digunakan adalah CMC. CMC digunakan
sebagai pengental karena mampu mengikat
air sehingga air terperangkap dalam stuktur
gel (Fardiaz, dkk, 1987).

Respon organoleptik terhadap selai
salah satunya adalah daya oles dimana selai
memiliki viskositas yang berbeda beda.
Daya oles ini dapat diketahui dengan
menggunakan uji hedonik untuk mengetahui
respon dari panelis.

Buah yang digunakan dalam
pembuatan selai bervariasi salah satunya
yang dapat digunakan adalah lidah buaya.
Lidah buaya merupakan tanaman yang
dikenal sebagai tanaman obat. Tanaman
lidah buaya sekarang ini tidak hanya
digunakan sebagai tanaman obat atau bahan
baku kosmetik namun telah banyak di
gunakan kedalam minuman. Lidah buaya
mengandung berbagai macam mineral
seperti kalsium, potasium, asam folat dan
lain-lain (Sudarto, 1997)

Tanaman lidah buaya kini mulai
diminati dikalangan masyarakat terutama
dalam bidang pangan, dimana telah
diketahui bahwa lidah buaya kaya akan
vitamin dan mineral. Selain kaya akan
vitamin (C dan A) dan mineral, komposisi
terbersar dari gel lidah buaya adalah air
berkisar 99,5%. Sisanya adalah padatan
yang terutama terdiri dari karbohidrat yaitu,
monosakarida dan polisakarida (Morsy,1992)

Il METODOLOGI PENELITIAN

2.1 Bahan dan Alat Penelitian

Bahan baku yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Lidah Buaya berumur
12-18 bulan, Buah Naga Merah berumur 7-8
bulan terhitung setelah tanam, CMC
(Carboxy Methyl Cellulose), pektin, gula
pasir, asam sitrat, serta bahan yang
digunakan untuk analisis seperti HPOs,,

Salah satu pemanfaatan pengolahan
lidah buaya dalam bidang pangan ini adalah
dengan membuat lidah buaya menjadi selai.
selain kaya akan vitamin lidah buaya
memiliki kekurangan terutama pada rasa dan
warna, oleh sebab itu banyak yang
memanfaatkan bahan baku lidah buaya ini
dengan penambahan pewarna agar terlihat
menarik. Untuk mengatasi penambahan
bahan pewarna terhadap produk maka,
diversifikasi produk olahan lidah buaya
diperlukan. Salah  satunya  dengan
menambahkan buah naga merah sebagai
pawarna pada produk selai lidah buaya
tersebut. Selain menambah komposisi zat
gizi pada produk dengan penambahan buah
naga merah ini digunakan sebagai pewarna
alami pada selai.

Buah naga merah kaya akan
berbagai vitamin dan mineral yang dapat
membantu meningkatkan daya tahan tubuh.
selain kaya akan vitamin dan mineral buah
naga merah memiliki warna merah yang
menarik. Selain dikonsumsi segar buah naga
merah menjadi beberapa produk olahan
untuk mempermudah mengkonsumsi karena
buah naga mengadung kadar air yang tinggi
dan mudah rusak. Salah satu
pemanfaatannya adalah dengan pengolahan
menjadi selai selain dapat memberikan
warna campuran dari kedua bahan tersebut
kelebihan lainnya salah satunya vitamin
terutama vitamin C.

Pemanfaatan pembuatan selai lidah
buaya dengan buah naga merah ini selain
dapat produk selai dengan variasi baru juga
pemanfaatan kandungan dari lidah buaya
dan buah naga merah yang kaya akan
vitamin. Perbandingan dari kedua bahan
baku tersebut tentunya akan berpengaruh

pada hasil akhir produk.

larutan DFIF, aquades, Larutan Luff Schoorl,
Asam Sulfat 6N, 1,5 gram KI, Larutan
Tiosulfat, Larutan Kanji, larutan DPPH, dan
metanol.

Alat yang digunakan dalam
penelitian ini antara lain adalah panci,
baskom, kompor gas, blender, sedangkan
alat yang digunakan untuk analisis antara
lain erlenmeyer, gelas kimia, batang
pengaduk, pipet, viskometer,
spektrofotometer UV.
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2.2 Metode Penelitian

2.2.1 Rancangan Perlakuan

Rancangan perlakuan pada
penelitian ini terdiri dari 2 (dua) faktor, yaitu
perbandingan lidah buaya dengan buah naga
merah (A) terdiri dari tiga taraf dan jenis
pengental (B) yang terdiri dari dua taraf.

2.2.2 Rancangan Percobaan

Model rancangan percobaan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan
pola faktorial 3 x 2 dimana faktor (A) terdiri
dari 3 (tiga) faktor dan faktor (B) terdiri dari
2 (dua) faktor.

Model percobaan untuk penelitian
ini adalah sebagai berikut:

| Yiik =J+ Kk + Ai +Bi + ABii+ Eijk |

2.2.3 Rancangan Analisis

Berdasarkan rancangan di atas
dapat dibuat analisa variasi (ANAVA) untuk
mendapatkan kesimpulan mengenai
pengaruh perlakuan. Hipotesis variansi
percobaan RAK.
2.2.4 Rancangan Respon

Rancangan reespon yang dilakukan
pada penelitian ini adalah:

111 HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan bertujuan
untuk menentukan konsentrasi sukrosa dari
berbagai konsentrasi yang berbeda yaitu
40%, 45% dan 50% yang akan digunakan
dalam  penelitian  utama.  Pemilihan
konsentrasi sukrosa berdasarkan pada respon
organoleptik.
3.1.1 Hasil uji organoleptik
3.1.1.1 Warna

Berdasarkan perhitungan ANAVA
terhadap analisis uji mutu hedonik diketahui
bahwa faktor A (perbandingan lidah buaya
dengan buah naga merah), faktor B
(Konsentrasi Sukrosa) berpengaruh nyata
terhadap warna selai serta interaksi antara
keduanya tidak berbeda nyata. Pengaruh
perbandingan lidah buaya dengan buah naga
merah serta konsentrasi sukrosa dapat dilihat
pada tabel 1.

2.2.4.1 Respon Kimia

Respon kimia yang dilakuan pada
pembuatan selai mix perbandingan lidah
buaya dengan buah naga merah adalah kadar
gula reduksi.

2.2.4.2 Respon Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan untuk
mengetahui  tingkat  kesukaan panelis
terhadap mutu dari produk selai mix
berdasarkan uji mutu hedonik terhadap
warna, rasa dan daya oles. Uji organoleptik
ini dilakukan oleh 30 orang panelis, dimana
pengujian organoleptik ini menggunaan
metoda pengujian preference test (uji
penerimaan) salah satu pengujiannya yaitu
uji mutu hedonik.
2.2.4.3 Respon Fisik

Respon Fisik yang dilakukan pada
penelitian  yaitu  pengujian  viskositas
(kekentalan) dengan menggunakan alat
viskotester pada selai mix lidah buaya
dengan buah naga merah.
2.2.5 Analisis Sampel Terpilih

Analisis  Sampel terpilih yang
digunakan  vyaitu  analisis  aktivitas
antioksidan (DPPH).

Tabel 1. Pengaruh perbandingan
lidah buaya dengan buah naga merah
terhadap warna selai

Perbandingan Taraf
Lidah Buaya Rata-
Nyata
dengan Buah rata Y
Naga Merah °
a2 (50:50) 4,54 a
al (60:40) 4,79 b

Tabel 1. Menunjukkan bahwa
perbandingan lidah buaya dengan buah naga
merah tidak berbeda nyata terhadap warna
selai. semakin besarnya perbandingan buah
naga merah hal ini disebabkan bahwa pada
hasil dari pengujian organoleptik bahwa
warna  yang paling disukai  pada
perbandingan 60:40. Hal ini disebabkan
karena Daging lidah buaya sendiri tidak
berwarna (Furnawanthi,2002) dan warna
yang dominan pada selai adalah buah naga
merah dengan daging buah yang berwarna
merah. Warna merah yang ada pada buah
naga merupakan kontrbusi dari pigmen yang
dikenal dengan nama antosianin. antosianin
merupakan senyawa flavonoid zat warna
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kemerahan yang larut didalam air (Shinta,

Tabel 2. Pengaruh konsentrasi sukrosa
terhadap atirbut warna

Taraf
Kode Rata-rata Nyata 5%
b2(45%) 4,29 a
b3(50%) 4,81 b
b1(40%) 4,91 b

Tabel 2. Menunjukkan bahwa
konsentrasi sukrosa bl (40%) dan b3(50%)
tidak berbeda nyata Berbeda halnya pada
konsentrasi sukrosa (45%) berbeda nyata
terhadap warna selai mix lidah buaya
dengan buah naga merah. Hal ini disebabkan
warna dari sukrosa yang digunakan juga
berpengaruh terhadap warna selai. hal ini
disebabkan gula mempunyai sifat yang dapat
menyebabkan reaksi pencoklatan. Warna
coklat karena reaksi maillard. Reaksi antara
gula reduksi dengan gugus amina primer
yang menghasilkan warna coklat (Winarno,
1992).

3.1.1.2 Daya Oles

Berdasarkan perhitungan ANAVA
terhadap analisis uji mutu hedonik dapat
diketahui bahwa faktor A (Perbandingan
buah naga dengan buah naga merah), faktor
B (Konsentrasi sukrosa), dan interaksi antara
perbandingan lidah buaya dengan buah naga
merah  dengan  konsentrasi  sukrosa
berpengaruh teradap atribut Daya Oles selai
mix lidah buah buaya dengan buah naga
merah. Kemudian dilakukan uji lanjut
duncan seperti terlihat dalam tabel 3.

Tabel 3. Pengaruh interaksi antara
perbandingan lidah buaya dengan buah naga
merah dan konsentrasi sukrosa terhadap
atribut daya oles

2009).

Tabel 3. Menunjukkan konsentrasi
sukrosa 50% (b3) sangat berbeda nyata
dengan  semakin  tinggi  penambahan
konsentrasi sukrosa memperlihatkan nilai
panelis terhadap daya oles pada selai mix
lidah buaya dengan buah naga merah
semakin tinggi. Selai mix lidah buaya
dengan buah naga merah yang disukai
adalah pada perbandingan 60:50 dengan
konsentrasi gula sebesar 50% dari segi daya
oles, hal ini disebabkan karena Penambahan
sukrosa tidak lebih dari 65% dapat
menghasilkan gel (Winarno, 1992) serta
kekurangan gula akan membentuk gel yang
kurang kuat (Korddylas, 1990). Gel yang
kurang akan menyebabkan daya oles
menjadi kurang dimana selai akan terlihat
encer sedangkan gel yang terlalu keras akan
menyebabkan selai menjadi keras sehingga
akan sulit dioleskan.
3.1.1.3 Rasa

Berdasarkan perhitungan ANAVA
terhadap analisis uji mutu hedonic dapat
diketahui bahwa faktor B (konsentrasi
sukrosa) berpengaruh terhadap atribut rasa
selai mix lidah buaya dengan buah naga
merah. Dilanjutkan dengan uji duncan
seperti terlihat pada tabel 4.

Tabel 4. Pengaruh Konsentrasi sukrosa
terhadap atirbut rasa

Taraf Nyata
Kode Rata-rata 506
b1 (40%) 4,37 a
b2 (45%) 4,43 ab
b3 (50%) 4,90 b

Perbandingan | Konsenstrasi Sukrosa (B)

Lidah Buaya bl b2 b3 (50%)
dan Buah (40%) | (45%)
Naga Merah
(A)
al (60:40) 459B | 496C

a a

a a

4,17
A
a
a2 (50:50) 429 | 445A | 476B
A
a

Tabel 4. menunjukkan pada
konsentrasi sukrosa 50% berbeda nyata
dengan konsentrasi 40%. Dan menunjukkan
semakin tinggi penambahan konsentrasi
sukrosa  memperlihatkan  nilai  panelis
terhadap atribut rasa pada selai mix lidah
buaya dengan buah naga  merah.
Penambahan sukrosa pada pembuatan selai
yang terlalu banyak akan menyebabkan
membuat selai menjadi keras. Penambahan
gula ke dalam produk makanan selain untuk
memberikan rasa termasuk salah satu teknik
pengawetan. Apabila gula yang ditambahkan
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dalam konsentrasi tinggi sebagian air yang
ada menjadi tidak tersedia  untuk
pertumbuhan mikoroorgaimse dan aktivitas
air (aw) bahan pangan menjadi berkurang
(Buckle et al, 1987).

3.1.3 Penentuan Konsentrasi Sukrosa
Terpilih
Berdasarkan hasil panalisis uji

organoleptik meliputi warna, kekentalan dan
rasa terhadap produk selai mix lidah buaya
dengan buah naga merah. Berdasarkan data
yang diperoleh maka dapat diambil satu
kesimpulan untuk menentukan konsentrasi
sukrosa terpilih dari penelitian ini adalah
sampel a;bs. Hasil Analisis organoleptik
pemilihan sampel terpilih dapat dilihat pada
tabel 5.

Tabel 5. Hasil Pemilihan Konsentrasi

Sukrosa Terpilih

Uji Organoleptik
Sampel Daya
P Warna OlZS Rasa

albl 514a | 4,17 a 435a
alb2 435a | 459b 432a
alb3 489a |4,96¢c 481 a
azbl 468a |4,29a 439a
a2b2 424a | 445a 4,54 a
a2b3 472a | 4,76 bc 4,99a

Berdasarkan hasil pengamatan uji
organoleptik  untuk  pemilihan  sampel
terpilih didapatkan sampel a;bs berbeda
nyata dari segi kekentalan sedangakan dari
segi warna dan rasa tidak berbeda nyata.
Pemilihan sampel terpilih merupakan a;bs
yaitu penggunaan perbandingan lidah buaya
dengan buah naga merah 60:40 dan
penggunaan sukrosa 50%. Winarno, (1992)
mengemukakan Penambahan sukrosa tidak
lebih dari 65% dapat menghasilkan gel. Pada
hasil organoleptik konsentrasi sukrosa yang
terpilih ini akan digunakan pada penelitian
utama.

3.2 Penelitian Utama

Penelitian utama dilakukan
bertujuan untuk mendapatkan perbandingan
lidah buaya dengan buah naga merah dan
jenis  pengental yang sesuai dengan
karakteristik selai mix. Perbandingan yang
digunakan pada penelitian ini yaitu 60:40,
50:50, dan 40:60 dengan jenis pengental
yang berbeda yaitu Pektin (1%) dan CMC

(Carboxyl Methyl Cellulose) 1% serta
konsentrasi sukrosa yang dugunakan sebesar
50% yang diperoleh dari penelitian
pendahuluan.

Respon penelitian utama produk
selai mix ini meliputi uji organoleptik,
analisis kimia dan analisis fisik. Hasil
penelitian dan pembahasannya diterangkan
sebagai berikut:

3.2.1 Uji Organoleptik

3.2.1.1 Warna

Berdasarkan perhitungan ANAVA terhadap
analisis uji mutu hedonik dapat diketahui
bahwa faktor A (Perbandingan lidah buaya
dengan buah naga merah), dan interaksi
antara perbandingan lidah buaya dengan
buah naga merah dan jenis pengental
berpengaruh terhadap atribut warna selai
mix lidah buaya dengan buah naga merah.
Kemudian dilakukan uji lanjut duncan
seperti terlihat pada tabel 6.

Tabel 6. Pengaruh Interaksi perlakuan
perbandingan lidah buaya dengan buah naga
merah dan jenis pengental terhadap warna

Perbandingan Jenis Pengental (B)
Lidah Buaya bl (CMC | b2 (pektin
dan Buah Naga 1%) 1%)
Merah (A)
al (60:40) 433 A 4,64 AB
a b
a2 (50:50) 5,09B 4,78 B
a b
a3 (40:60) 479B 444 A
b b

Tabel 6. menunjukkan bahwa
perbandingan lidah buaya dengan buah naga
merah berbeda nyata terhadap warna. Warna
selai dengan nilai terbesar hasil dari
pengujian organoleptik ada pada
perbandingan 50:50 Hal ini disebabkan
karena buah naga merah memiliki warna
merah yang berasal dari antosianin.
Antosianin sebagai pembentuk dasar pigmen
warna merah, ungu, biru pada tanaman.
Antosianin tergolong pigmen yang larut
dalam air (Jayanti, 2010) sedangkan daging
lidah buaya berbentik gel dan tidak
berwarna (Furnawanthi, 2002).

Berdasarkan hasil penelitian
terhadap jenis pengental bahwa pada jenis
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pengental CMC 1% bahwa pada
perbandingan buah 50:50 dengan 40:60
tidak berbeda serta pada jenis pengental
Pektin 1% perbandingan buah 50:50 tidak
berbeda nyata dengan perbandingan buah
60:50. Terjadinya kenaikan nilai uji
organoleptik ~ warna  disebabkan  oleh
kekentalan produk yang semakin meningkat
dimana jika kekentalan meningkat warna
selai terlihat lebih gelap. Sesuai dengan
pernyataan Estiasih dan Ahmadi (2009)
yang menyatakan bahwa pektin mempunyai
sifat sebagai pengental. Penentuan mutu
suatu bahan pangan sebelum faktor lain
seperti rasa dan sebagainya yang dijadikan
bahan pertimbangan adalah faktor warna.

3.2.1.2 Daya Oles

Berdasarkan  hasil  perhitungan
ANAVA terhadap analisis uji mutu hedonik
dapat diketahui bahwa faktor B (Jenis
Pengental) dan interaksi antara
perbandingan lidah buaya dengan buah naga
merah dan jenis pengental berpengaruh
terhadap atribut daya oles selai. kemudian
dilakukan uji lanjut duncan seperti terlihat
pada tabel 7.

Tabel 7. Pengaruh interaksi perlakuan
perbandingan lidah buaya dengan buah naga
merah dan jenis pengental terhadap daya
oles selai

Perbandingan Jenis Pengental (B)
Lidah Buaya bl (CMC | b2 (Pektin
dan Buah Naga 1%) 1%)
Merah (A)
al (60:40) 4,89 B 4,55 A
b a
a2 (50:50) 4,78 AB 4,74B
a a
a3 (40:60) 4,69 A 4,72 AB
a a

Tabel 7. Menunjukkan Tingkat
kesukaan daya oles selai mix lidah buaya
dengan buah naga merah yang mempunyai
nilai rata-rata tertinggi atau yang paling
disukai adalah pada perlakuan albl (60:40,
CMC 1%) yaitu 4,89 hal ini disebabkan oleh
faktor yang mempengaruhi konsistensi dari
selai sendiri yaitu pengaruh panas dan gula
pada pemasakan, keseimbangan prosposi
gula, pektin dan asam. Jumlah gula yang
ditambahkan harus seimbang dengan
pektinya (Muchtadi, 1979). penambahan

pektin yang berlebihan akan mengakibatkan
pembentukan gel yang berlebihan sehinggga
selai sulit untuk dioleskan, begitu pula
dengan  penambahan CMC  sebagai
pengental selai. hal ini sesuai dengan
pernyataan Pasaribu (2013) mempelajari
bahwa konsentrasi CMC 1% menghasilkan
selai yang baik. Konsentrasi dibawah 1%
kurang baik pada pembuatan selai jika
konsentrasi CMC diatas 1%. maka daya oles
akan menurun karena semakin
bertambahnya CMC maka kekentalan selai
akan semakin tinggi sehingga akan
mengakibatkan selai sukar dioleskan.

3.2.1.3 Rasa

Berdasarkan perhitungan ANAVA
terhadap analisis uji mutu hedonik dapat
diketahui bahwa faktor A (Perbandingan
lidah buaya dengan buah naga merah),
faktor B (Jenis Pengental), dan interaksi
antara perbandingan lidah buaya dengan
buah naga merah dan jenis pengental
terhadap atribut rasa tidak berbeda nyata.

Konsentrasi sukrosa yang
digunakan pada pembuatan selai di
penelitian utama ini sebesar 50% sehingga
tidak memberikan rasa yang berbeda pada
setiap perlakuan dimana CMC dan pektin
tidak memberikan rasa. Rasa dipengaruhi
oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia,
suhu, konsetrasi dan interaksi komponen
lain. Berbagai senyawa kimia dapat
menimbukan rasa yang berbeda, rasa manis
ditimbulkan oleh senyawa organik alifatik
yang mengandung gugus OH seperti alkohol,
beberapa asam amino, aldehid, dan gliserol
(Winarno, 1992).
3.2.2 Analisis Kimia
3.2.2.1 Kadar Gula Reduksi

Berdasarkan perhitungan ANAVA
terhadap analisis gula reduksi (Luff Schoorl)
dapat  diketahui  bahwa  faktor A
(Perbandingan lidah buaya dengan buah
naga merah), dan interaksi antara
perbandingan lidah buaya dengan buah naga
merah dan jenis pengental berpengaruh
terhadap gula reduksi selai mix lidah buaya
dengan buah naga merah. Kemudian
dilakukan uji lanjut duncan seperti terlihat
pada tabel 8.
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Tabel 8. Pengaruh interaksi perbandingan
lidah buaya dengan buah naga merah dan
jenis pengental terhadap gula reduksi (%)

dengan buah naga merah) dan interaksi
antara perbandingan lidah buaya dengan
buah naga merah dan jenis penstabil
berpengaruh terhadap viskositas selai mix
lidah buaya dengan buah naga merah.
Kemudian dilakukan uji lanjut duncan yang
terlihat pada tabel 9.

Tabel 9. Pengaruh interaksi perbandingan

lidah buaya dengan buah naga merah dan
jenis pengental terhadap viskositas (mPas)

Perbandingan Jenis Pengental (B)
Lidah Buaya bl (CMC | b2 (Pektin
dan Buah Naga 1%) 1%)
Merah (A)
al (60:40) 778 A 7,54 A
a a
a2 (50:50) 7,73 A 8,20C
a b
a3 (40:60) 8,28B 7,85B
b a

Tabel 8 menunjukkan bahwa gula
reduksi tertinggi terdapat pada perbandingan
lidah buaya dan buah naga merah (40:60)
dengan jenis pengental CMC 1%. Gula
pereduksi  merupakan golongan gula
(karbohidrat) yang dapat  mereduksi
senyawa-senyawa penerima  elektron,
contohnya adalah glukosa dan fruktosa.
Ujung dari suatu gula pereduksi adalah
ujung yang mengandung gugus aldehida
atau keton bebas. Semua monosakarida
(glukosa, fruktosa, galaktosa) dan disakarida
(laktosa, maltosa), kecuali sukrosa dan pati
(polisakarida), termasuk sebagai gula
pereduksi. Gula terdapat dalam berbagai
bentuk: Sukrosa, glukosa, fruktosa dan
dektrosa. Sukrosa adalah gula yang banyak
dikenal sehari-hari sebagai gula pasir dan
banyak digunakan dalam insutri makanan,
baik dalam bentuk kristal halus atau kasar
maupun dalam bentuk cair. Gula pasir
(sukrosa) yang dilarutkan dalam air dan
dipanaskan akan terurai menjadi glukosa dan
fruktosa, yang disebut gula invert. Inversi
sukrosa terjadi pada suasana asam. Gula
invert ini tidak dapat berbentuk kristal
karena kelarutan fruktosa dan glukosa sangat
besar (Winarno, 1992).

Selama pendidihan larutan sukrosa
dengan adanya asam akan terjadi proses
hidrolisis menghasilkan gula  reduksi.
Sukrosa dubah menjadi gula reduksi dan
hasilnya dikenal sebagai gula invert.
Kecepatan inversi dipengaruhi oleh suhu,
waktu pemanasan, dan pH dari larutan.
(Desroiser, 1988).

3.2.3 Analisis Fisik
3.2.3.1 Viskositas

Berdasarkan perhitungan ANAVA
terhadap analisis viskositas dapat diketahui
bahwa faktor A (Perbandingan lidah buaya

Perbandingan Jenis Pengental (B)
Lidah Buaya bl (CMC | b2 (Pektin
dan Buah Naga 1%) 1%)
Merah (A)
al (60:40) 258.8 A 2713 A
a a
a2 (50:50) 288.8 AB 3414 B
a b
a3 (40:60) 306.3B 290 A
a a

Tabel 9. menunjukkanViskositas
terbaik terdapat pada perbandingan lidah
buaya 50:50 dan jenis pengental pektin 1%
hal ini sesuai dengan pernyataan Winarno
(1992) yang menyatakan bahwa konsentrasi
pektin 1% telah menghasilkan yang cukup
baik. Pembentukan gel dari pektin dengan
derajat metilasi tinggi dipengaruhi oleh
konsentrasi pektin, presentase gula dan pH.
Semakin besar konsentrasi pektin, maka gel
yang terbentuk akan menjadi keras (Winarno,
1992). Selain itu viskositas juga dipengaruhi
oleh lama pemasakan dimana pemasakan
yang terlalu lama mengakibatkan selai
menjadi keras dan kental sedangkan
pemasakan yang terlalu cepat menyebabkan
selai mejadi encer.

3.2.4 Analisis Sampel Terpilih
3.2.4.1 Aktivitas Antioksidan (DPPH)

Antioksidan merupakan agen yang
dapat membatasi efekdari reaksi oksidasi
dalam tubuh. efek yang diberikan oleh
antioksidan terhadap tubuh dapat secara
langsung, yaitu dengan mereduksi radikal
bebas dalam tubuh dan secara tidak
langsung, yaitu dengan mencegah terjadinya
pembentukan efek radikal (Wildman, 2001).
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Tabel 10. Hasil Pengujian Aktivitas
Antioksidan Selai

Sampe | Pengulang | Nilai Rata-
| an [orm rata
(terpili | pembacaa | (ppm) | nilai
h) n |C50
az2bl (ppm)
Selai 35.622
mix 1 ,9 ppm
lidah
buaya Eg.ri?? 35.599,
dengan 95
buah 2
naga
merah

Hasil pengujian aktivitas

antioksidan dalam selai mix lidah buaya
dengan buah naga merah rata-rata nilai 1Cs
yang diperoleh sebesar 35.599,95 ppm, hal
ini menunjukkan aktivitas antioksidan pada
sampel sangat rendah atau sangat lemah,
karena nilai 1Csy didapat melebihi dari >150
ppm. Semakin kecil nilai ICsy maka senyawa
tersebut mempunyai keefektifan sebagai
penangkap radikal yang lebih baik. Hal ini
dipengaruhi oleh proses pengolahan, selama
pengolahan bahan lama kontak dengan
oksigen, cahaya dan panas. Menurut
Molyneux (2004) bahwa suatu zat
mempunyai sifat antioksidan bila 1Csg
kurang dari 200 ppm. Bila nilai 1Cs, yang
diperoleh berkisar antara 200-1000 ppm,
maka zat tersebut kurang aktif namun masih
berpotensi sebagai zat antioksidan. Tinggi
rendahnya aktivitas antioksidan dipengaruhi
oleh faktor diantaranya sifatnya yang mudah
rusak bila terpapar oksigen, cahaya, suhu
tinggi dan pengeringan.

IV KESIMPULAN

4.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelititan yang
telah dilakukan, maka diperoleh kesimpulan
sebagai berikut:

1. Berdasarkan hasil uji organoleptik
penelitian pendahuluan terhadap
warna, rasa dan daya oles diperoleh
bahwa konsentrasi gula yang akan
digunakan untuk penelitian utama
yaitu sebesar 50%.

2. Perbandingan lidah buaya dan buah
naga merah (A) berpengaruh

terhadap respon warna, gula
reduksi, dan viskositas.

3. Penambahan Jenis Pengental (B)
berpengaruh terhadap daya oles
selai.

4. Interaksi antara lidah buaya dengan
buah naga merah (A) dan jenis
pengental (B) berpengaruh terhadap
Warna, Daya oles, Gula Reduksi,
dan viskositas

5. Berdasarkan hasil analisis pada
selai mix lidah buaya dan buah
naga merah untuk sampel terpilih
yaitu sampel a,b; (perbandingan
lidah buaya dengan buah naga
merah 50:50 dan jenis pengental
CMC 1%) memiliki viskositas
sebesar 288,8 mpas, gula reduksi
sebesar 7,74% dan Antioksidan
sebesar 35599,95 ppm
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