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Ringkasan 

Lidah buaya merupakan kornoditi yang bermanfaat yaitu dapat digunakan 
sebagai obat kencing rnanis, penghalus kulit, dan pada orang tcrtentu lidah buaya 
di,g~~akan sebagai menu diet. Di bidang pangan penggunaan lidah buaya belum meluas, 
namun kini mulai dilakukan penelitian-penelitian tentang potensi Iidah buaya sebagai 
bahan pangan. Dalam pengolahan lidah buaya ditemui beberapa kendala, diantaranya 
adalah terdapatnya Iendir yang menimbulkan rasa pahit dan bau yang tidak enak. Rasa 
pahit disebabkan oleh adanya aloin. Aloin merupakan kristal glikosida yang terdiri dari 
barbaloin, berwarna pucat atau kuning pucat dan ditemukan pada semua varietas lidah 
buaya. Rasa pahit dan bau Iangu harus dihilangkan karena dapat mempengaruhi 
penerimaan konsumen. Salah satu cara untuk menghilangkan rasa pahit adalah dengan 
mengalirkan lendir daun Iidah buaya dan juga dengan cara blanching Penghilangan rasa 
pahit dengan cara mengalirkan lendir mempunyai kelemahan yaitu hilangnya mineral­
mineral yang penting yang terdapat dalam lendir daun lidah buaya. Lidah buaya 
mengandung beberapa mineral yang bermanfaat bagi tubuh antara lain Ca dan P 
( merupakan unsur yang penting dan terdapat dalam jumlah banyak eli dalam lidah 
buaya dibandingkan mineral yang lain), Na. K. Zn, Fe, dan lain-lain 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
( RAK·) yang disusun secara faktorial, terdiri dari dua faktor yaitu blanching uap air ( 
so•c ) dengan tiga level yaitu tanpa blanching uap air. blanching uap air ( SO"C ) 
selama 5 menit, dan blanching uap air ( 80°C ) selama I 0 menit. Faktor yang kedua 
adalah pengaliran Iendir daun Iidah buaya dengan tiga level yaitu tanpa pengaliran 
lendir, pengaliran lendir selama 3 jam, dan pengaliran Iendir selama 6 jam. Masing­
masing dilakukan dengan tiga kali ulangan Analisa yang dilakukan terdiri dari analisa 
kadar air, analisa kadar mineral Ca dan P, serta uji organoleptis terhadap bau dan rasa 
sari lidah buaya. 

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan pengaliran lendir dan 
blanching serta interaksi keduanya menunjukkan pengaruh yang nyata pada kadar Ca 
dan P serta bau dan rasa sari lidah buaya. Sernakin lama pengaliran lendir dan 
blanching rnaka kadar Ca dan P sari lidah buaya semakin rnenurun dan penurunannya 
berbeda nyata. Dari basil penelitian dan analisa sidik ragam diperoleh kombinasi 
perlakuan terbaik yaitu perlakuan blanching uap air 80" C selama 5 men it dan tanpa 
pengaliran Iendir karena disukai oleh konsumen dengan nilai organoleptis bau 4,83 dan 
nilai organoleptis rasa 4,29 yang berarti tidak berbau langu dan tidak pahit dengan 
kadar kalsiurn sebanyak 3,07 % dan kadar phosphor sebanyak 6,29 %. 
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