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INTISARI
	Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan kondisi yang tepat pada proses pembuatan jelly instan lidah buaya. Manfaat penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan nilai tambah dari lidah buaya, nemambah wawasan tentang metode pengolahan, memberikan informasi tentang alternatif lain bahan baku pembuatan jelly instan, dan meningkatkan usaha dalam penganekaragaman produk pangan dari bahan baku lidah buaya. 
[bookmark: OLE_LINK3][bookmark: OLE_LINK4]Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok. (RAK) dengan pola faktorial 2 faktor, tiap faktor terdiri dari 3 taraf dengan 3 kali pengulangan. Variabel dari penelitian ini adalah konsentrasi zat perendam (A) dengan taraf 3 perlakuan yaitu (a1) 30%, (a2) 40%, (a3) 50%, dan suhu pengeringan (B) terdiri dari 3 taraf yaitu (b1) 40oC , (b2) 50oC, (b3)60oC.
Hasil penelitian terhadap respon kimia, respon fisik dan uji organoleptik secara hedonik, menunjukkan bahwa interaksi konsentrasi sukrosa dan suhu pengeringan berpengaruh terhadap kadar air,  kadar gula total, kadar serat, daya rehidrasi, rasa, warna dan aroma pada agar-gar lidah buaya instan. Produk Jelly instan lidah buaya yang terpilih adalah pada perlakuan a3b3 (konsentrasi 50% dan suhu pengeringan 60oC) dengan kadar air 18,1379%, kadar gula total 48,913%, kadar serat 4,841 % dan lama penyerapan daya rehidrasi 7,867 menit

























ABSTRACT
The purpose of this study was to get the right conditions in the process of making instant jelly aloe vera. The benefits of this research are expected to increase the added value of aloe vera, add insight on treatment methods, provide information about other alternative raw material for making instant jelly, and increase effort in the diversification of food product from raw materals squash.
The method of the invention Groups Randomized Design, that factorial pattern was have 2 factors that each factor have 3 traatment that have 3variable replication that were concentration of mariande (A) with 3 tratmend are (a1) 30%, (a2) 40%, (a3) 50%, and temperature drying are (b1) 40oC , (b2) 50oC, (b3)60oC.
The results of this reseach from chemical response, physical response and organoleptic testing in hedonic quality, show that the interaction of sugar concentration and temperature drying affect to water content, total sugar content, fiber content, rehydration potency, taste, color and flavor of instant jelly aloe vera. The best product is a3b3 (sugar concentration 50% dan temperature drying 60oC) with water content 18,1379%, total sugar content 48,913%, fiber content 4,841 % and long absorption rehydration potency 7,867 minute.
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