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RINGKASAN

Nilai Gizi, Sifat Fisik dan Mutu Organoleptik “Jeli Liput”
dari'Lidah Buaya (4/oe vera) dan Rumput Laut (Euchenma cottonii)

b

ISHIKO HERTIANTO

Alve vera merupakan sumber potensial sebagai makanan fungsional yang
aman dikonsumsi, dengan khasiat yang telah diuji oleh para peneliti di luar dan
dalam negeri. Komplementasi dengan Eucheuma coitonii yang mengandung kappa
karaginan sebagai makanan fungsional “jeli Liput” adalah sangat menunjang,
karena sifat kappa karaginan sebagai pembentuk gel. Kandungan serat kasar dan
iodium yang tinggi dalam Fuchewna cottonii akan meningkatkan nilai gizi produk
jeli yang dibuat.

Tujuan khusus penelitian adalah mengkaji nilai konsistensi gel, nilal
sineresis, mutu organoleptik warma, aroma, tekstur, rasa, nilai gizi, dan nilai
ekonomi dari produk jeli. Tujuan umum adalah mengkajs sifat fisik, mutu
organoleptik, nilai gizi jeli Liput dart Alee vera dan Eucheuma cottonii.

Penelitian ini adalah penelitian eksperimental, dengan satu variabel pertakuan
proporsi Aloe vera dan Eucheuma cottonii. Lima proporsi Aloe vera dan Eucheuma
cotionii sebagai kelompok perlakuan dalam empat kali ulangan adalah untuk
membuat jeli dan yang mana salah satu dari lima perlakuan tersebut dapat
membentuk produk jeli yang baik. Penilaian konsistensi gel menggunakan penggaris
dan jarum, pengukuran nilai sineresis menggunakan timbangan analitik, mutu
organoleptik menggunakan metode Hedonik scale pada kuesioner, pemlaian
perlakuan terbaik menggunakan perhitungan pembobotan dari semua variabel sifat
fisik dan mutu organoleptik, penilaian nilai gizi jeli terbaik (Jeli Liput) dilaksanakan
di Laboratorturn Kesehatan Surabaya.

Hasil penelitian menunjukkan nilai konsistensi gel terbatk adalah perlakuan
4 (P4) dengan rerata 0,175 cm. Nilai sineresis terbaik adalah perlakuan 4 (P4) dengan
rerata 0,0245 g/g/menit. Mutu warna terbaik adalah perlakuan 1 (P1) dengan median
4.5. Kesukaan aroma jeli pada perlakuan 1 (P1) sampai dengan perlakuan 5 (P5)
adalah sama dengan median 3. Mutu tekstur terbatk adalah perlakuan 4 (P4) dengan
rerata 4. Rasa manis jeli pada perlakuan 1 (P1) sampai dengan perlakuan 5 (P5)
adalah sama dengan median 4. Terdapat hubungan nilai konsistensi gel dengan nilai
sineresis, dan terdapat hubungan antara nilai konsistensi gel dengan penttaian tekstur
jeli.

Berdasarkan analisis, perlakuan 4 (P4) merupakan perlakuan terbaik (nilat
total 232,5) dengan nilai gizi serat kasar 0,02 g, 4 mg vitamin C, 0,0035 mg Fe,
0,008 mg Zn dan 26 ug iodium per 10 g jeli, serta beban biaya pembuatannya Rp
96,9 per 10 g jeli.

Penurunan nilai gizi jeli dan nilai gizi bahannya dapat disebabkan proses
perendaman air kapur, pemanasan, pH, dan perlakuan lainnya. Penurunan serat kasar
2.91%, vitamin C 33.33%, Fe 11,17%, Zn 10,91% dan iodium 36,74%.

Konsumsi 10 g jeli Liput (1 wadah) perhan dapat memenuhi kecukupan serat
rerata 0,08%, vitamin C 6,67% - 8,89%, Fe 0,027% - 0,035%, Zn 0,053-0,04%, dan
1odium 17,33-21,67%. :
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SUMMARY

Nutrient Value, Physical Property and Quality Of Sensory Evaiuation of
“Jelly Liput” tfrom Aloe vera and Eucheuma cottonii

ISHIKO HERIANTO

Aloe Vera represented the potential source as safe functional food consumed,
which have been tested by all researchers in local and foreign. Complementation of
Fucheuma cottonii, which content of kappa carrageenan as functional food “Jelly
Liput” was verv supporting, because the kappa carrageenan has the function to
compounding gel agent. Eucheuma cottonii has a high rough fiber and iodine which
will improve the nutrient value in jelly product.

The particular target of the research was to study the gel consistency value,
syneresis value, sensory evaluation quality, such as color, aroma, texture, and taste,
nutrient value, and economic value from jelly product. The general target of this
research was to study the physical property, sensory evaluation quality, and the
nutrient value of jelly Liput from Aloe vera and Eucheuma cottonii.

This research was an expenimental study, with onc variable of treatment of
Aloe vera and Eucheuma cottonii proportion. Five proportions of 4loe vera and
Eucheuma cottonii as a group treatment in four times restating was to produce jelly
and one of the five the treatment could form the best jelly product. Assessment of gel
consistency were using the ruler and needle, syneresis value measurement were using
the analytic weighing machine, sensory evaluation quality were using the method of
Hedonic scale in the questionnair, best treatment assessment used the weight
calculation from all vanable of physical nature and quality of sensory evaluation,
assessment nutrient value the best of jelly and their gist substances executed in
Laboratory of Health Surabaya.

Result of research showed that the best gel consistency value was treatment 4
(P4) with the average 0,175 cm. The best syneresis value was treatment 4 (P4) with
the average 0,0245 g/g/minute. Quality of best color was treatment 1 (P1) with the
median 4,5. The favorite jelly aroma of the treatment 1 (P1) until treatment 5 (P5)
were the same with the median 3. Best quality texture was treatment 4 (P4) with the
median 4. The sweet taste of the treatment 1 (P1) until treatment 5 (P5) were the
same with the median 4. There were relation between the gel consistency value with
the syneresis value, and there were relation between value of gel consistency with the
texture value.

Based on the analysis, treatment 4 (P4) represented the best treatment {total
value was 232,5) with the nutrient value rough tiber 0,02 g, 4 mg of vitamine C,
0,0035 mg Fe, 0,008 mg Zn and 26 ug iodine of jelly per 10 g, and also its making
charges Rp 96,9 per 10 g of jelly.

Degradation of nutrient value of this product could be caused by the process
of soaked in CaCO; water, warm up, pH, and other treatments. Rough fiber
degradation 2,91%, vitamine C 33,33%, Fe 11,17%, Zn 10,91% and iodine 36,74%.

Consumption 10 g jelly Liput (1 cup) per day may fulfill the sufficiency of
average rough fiber 0,08%, vitamine C 6,67%-8,89%, Fe 0,027%-0,035%, Zn
0,0539%-0,04%, and 1odine 17,33%-21,67%.
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ABSTRACT

Nutrient Value. Physical Property and Qualitv Of Sensorv Evaluation of
“Jelly Liput” from Aloe vera and Eucheuma cottonii

ISHIKO HERIANTO

This research was aimed to study the physical property, sensory evaluation
qualitv, and nutrient value of ieilv Liput from Aloe vera and Eucheuma cottonii.
This research was an experimental study, with one variable of treatment of Aloe vera
and Fucheuma cottonii orovortion. Five treatments were different on proportion of
Aloe vera and Eucheuma cottonii with four replications.

Alee vera obtained from a resident of Bandungrediosari village in Malang
citv with the criteria as follows : high fairish of + 35 - 50 cm. wide of £ 3.5 - 4 cm.
thick of £ 1.5 - 2 cm, leaf not old enough. preen chromatic, spotted turn white_ part
of thorny leaf edge soften and turn pale. The dry Eucheuma cotronii pot from market
in Malang city. The substance processed. made their pist and combined them as
according to proportion of each treatments to be processed to become ielly.

Assessment of sel consistencv were usineg the ruler and needle. the
measurement of syneresis value were using the analvtic weighing machine, sensory
evaluation quality were using the method of Hedonic scale in the questionnatir, the
best treatment assessment were using the weight calculation from all variable of
physical property and the sensory evaluation qualitv, the nutrient value of this
product and their gist substances assessed in Laboratory ot Health Surabaya.

Result of this study showed that the treatment 4 (P4) represented the best
treatment {total value 232,5) with the nutrient value rough fiber 0.02 g, 4 mg of
vitamine C, 0.0035 mg Fe, 0.008 mg Zn and 26 ug ioding of ielly per 10 g, and also
its making charges Rp 96,9 per 10 g of jelly.

Keyword : Jelly, Aloe vera, Lucheuma cottonii, kappa carrageenan, syneresis, gel
consintency.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakanﬁ

Kecukupan pangan dan gizi masyarakat merupakan suatu landasan bagi
proses mewujudkan kemajuan ekonomi dan sosial suaty bangsa dan negara. Usaha
perbaikan gizi telah dilakukan dengan jalan diversifikasi jenis makanan serta
meningkatkan nilai gizi makanan masyarakat, baik dari aspek kuantitas maupun
kualitasnya. Perbaikan gizi masyarakat diupayakan dengan penyediaan dan
penganckaragaman makanan yang bergizi tinggi, cukup terjangkau daya beli
masyarakat terutama masyarakat yang berpenghasilan rendah (Rizal , 1995).

Sejalan dengan tren gaya hidup yang mengarah kembali ke alam (back fo
nature) pada beberapa sumber makanan nabati telah dikaji dan dipelajari secara
ilmiah. Hasilnyapun.mendukung asumsi dan bukti bahwa beberapa makanan nabati
memang memiliki kandungan zat-zat atau senyawa yang secara klinis terbukti
bermanfaat bagt kesehatan (Furnawanthi, 2002).

Makanan alami yang bermanfaat itu disebut sebagai “makanan fungsional™
(Arsiniati Brata Arbai, 2003) Goldgerg {1994) dalam Arsintati Brata Arbai (2003)
menyatakan bahwa makanan fungsional mempunyai fungsi khusus terutama terhadap
proses metabolisme dalam tubuh, misalnya meningkatkan mekanisme pertahanan
biologi, pencegahan penyakit tertentu, penyembuhan penyakit tertentu, mengontrol
keadaan fisik maupun mental dan memperlambat proses penuaan.

Salah satu sumber makanan fungsional adalah lidah buaya (Aloe vera).
Tarigans (2001) menyatakan bahwa Lidah buaya yang termasuk keluarga Liliaceae

= -.:- i Wﬁﬂ
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ini bisa ditemukan di hampir semua benua. Di Indonesia pun lidah buaya tidak ada
kesulitan tumbuh, mudah penanaman dan perawatannya.

Berdasarkan riset, pemanfaatan lidah buaya dalam mengatasi masalah
kesehatan diantaranya yaitu : digunakan untuk menghambat pertumbuhan
virus HIV, nutrisi tambahan bagi pengidap HIV (FLP, 2004), menurunkan
kadar gula darah penderita diabetes mellitus tipe II (non insulin dependent diabetes
mellitus) (Agarwal, 1985), menghambat pembengkakan sendi (FLP, 2004),
menghambat sel kanker (Grbel dan Pahinskii, 1986 dalam Robert Willner, 2000),
membantu penyembuhan fuka (Lawrence, 2000), membantu menyembuhkan wasir,
membantu menyembuhkan radang tenggorokan (Suwijiyo Pramono dalam
Furnawanthi, 2002), anti bakteri staphylococcus, mengatasi gangguan pencernaan
(Jeffrey, 1985), dan membantu penyembuhan luka bekas operasi kulit (Collins, 1934
dalam Furnawanthi, 2002). |

Ampuhnya lidah buaya. tidak lain karena tanaman ini memiliki kandungan
nutrisi yang cukup bagi tubuh manusia. Beberapa penelitian menyebutkan bahwa
unsur dari lidah buaya adalah aloin, emodin, resin, gum, dan unsur lain seperti
minyak atsiti. Selain itu diketahui pula vitamin yang terkandung di dalamnya sepert
vitamin A, Bl, B2, Bi2, C dan E. Kumpulan enzim antara lain amilase, katalase,
selulase, karboksipeptidase, karboksihelolase, bradikinase, memperkaya khasiat lidah
buaya yang berfungsi sebagai penyeimbang kerja zat gizi lainnya (LIPI, 2000).

Lidah buaya juga mengandung beberapa mineral makro dan mikro yaitu
kalsium, magnesium, fosfor, sodiurﬁ, kalium, besi, seng, tembaga, mangan dan

kromonium yang diperlukan tubuh (Furnawanthi, 2002). Terdapat pula sekumpulan
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asam amino yaitu delapan asam amino essensial (isoleusin, fenilalanin, treonin,
valin, leusin, methionin, lysin, tryptophan), lima asam amino semi essensial (histidin,
Serin, glisin, arginin, serin) dan empat asam amino non essensial (asam aspartat,
asam glutamat, alanin, prolin) yang diketahui berfungsi sebagai pembangun sel-sel
dan jaringan tubuh (Dinas Urusan Pangan Pontianak, 2002).

Lidah buaya sempat ditinggalkan orang sejalan dengan berkembangnya
pengobatan modern. Tumbuhan ampub ini belum sepenuhnya disadari sebagai
makanan fungsional. Di Indonesia, sebagian besar masyarakatpun mungkin hanya
menganggap lidah buaya sebagai obat penumbuh dan penghitam rambut, serta
umumnya ditanam secara terbatas sebagai tanaman hias di dalam pot atau
pekarangan (BPK Penabur, 2002).

Dilihat dar banyaknya manfaat bagi kesehatan manusia inilah yang menurut
Furmawanthi (2002) tanaman ini “ajaib”, karena sifat yang demikian jarang dimiliki
oleh sumber makanan yang lain. Melihat kenyataan itu, timbul ketertarikan untuk
memanfaatkan lidah buaya sebagai sumber makanan nabati, sehingga dapat berperan
daiam mensukseskan program diversifikasi pangan yang dicanangkan pemerintah
guna membantu meningkatkan derajat keschatan dan gizi masyarakat yang pada
akﬁimya juga berperan meningkatkan kualitas sumber daya manusia Indonesia.

Berdasarkan data dari Dinas Urusan Pangan Pontianak (2002) populasi
Aloe vera pada setiap hektar tanah berjumlah 7400 tanaman, dengan rata-rata panen
diperkirakan 80% dari populasi per tahun, rata-rata jangka waktu panen setiap
bulannya sebanyak 2 kali, rata-rata jumlah pelepah yang dipanen pada setiap
tanaman 24 buah, rata-rata setiap pelepah untuk setiap tanaman yang dipanen

mempunyai berat 0,8 kg. Berdasarkan penelitian pendahuluan diperoleh data bahwa

Tesis Nilai Gizi Sifat Fisik ... . Ishiko Herianto



Tesis

ADLN - Perpustakaan Universitas Airlangga

sctiap pelepah dihasilkan gel sebesar + 50% nya. Ini berarti setiap hektar diperoleh
gel Aloe vera sebesar + 71,04 ton per bulan (0,8 kg x 24 pelepah x 7400 tanaman x
50 %) Hal ini merupakan sebuah potensi besar dalam menyediakan sumber
makanan fungsional dan dapat meningkatkan penghasilan petani.

Penelitian ini memanfaatkan lidah buaya (4Joe vera) sebagai bahan baku
pembuatan “jeli Liput”, yaitu jeli yang dibuat dari lidah buaya (4/oe vera) dengan
komplementasi rumput laut (Kucheuma cortoniij. BPPT (1993) menyebutkan bahwa
jeli adalah sejenis makanan ringan yang bertekstur kenyal seperti agar-agar tetapi
tidak terlalu keras, berwamna cerah, jernih terbuat dari sari buah-buahan yang telah
dimasak dengan gula, perbandingannya 45 bagian sari buah dan 55 bagtan gula.

Penggunaan Eucheuma cottonii scbagai bahan kemplementer adalah untuk :

1. Membantu dalam pembuatan jeli yang bermutu, karena menurut LIPI (2000),
Eucheuma cottonii merupakan sumber kappa karﬁginan. Kappa karaginan
berfungsi sebagai pembentuk gel dén penstabil jeli yang dibuat (Imeson, 1999
dan Moraino, 1977) serta sebagai emulsifier. Kadar karaginan Eucheuma di
Indonesia berkisar antara 61,5 % - 67,5 % (Laode, 2002).

2. Meningkatkan kandungan gizi jeli, karena menurut Winamo (1990)
Eucheuma cottonii mengandung mineral iodium dan serat tingg: serta zat-zat
gizi lainnya, schingga komplementasi dengan Aloe vera akan saling
melengkapi dan meningkatkan kandungan gizinya.

Kandungan iodium pada Eucheuma cottonii yang tinggi (0,1% - 0,15% dalam
bahan kering) (Winamno, 1990), akan meningkatkan penyediaan mineral
essensial ini dalam jeli Liput, sehingga akan meningkatkan asupannya dalam

tubuh yang akhirnya berperan dalam program pemberantasan GAKI
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(gangguan akibat kekurangan iodium) di Indonesia. Menurut Djoko
Moeljanto dkk., (1998) pada hasil survei nasional pemetaan GAKI,
prevalensi gondok atau Total Goiter Rate (TGR) anak sekolah sebanyak 67%
kecamatan masuk daerah kategori non endemik dan 21% kategort endermik
ringan, 5% kategori endemik sedang dan sebanyak 7% termasuk kategori
endemik berat, sedangkan secara nasional TGR anak sekolah sebesar 9,8%.
Bambang (2002) juga menyatakan, iodium merupakan mikronutrien yang
sangat penting bagi pertumbuhan, perkembangan fisik, syaraf, psikis dan
mental. Salah satu akibat kekurangan iodium yang paling serius adalah
berkurangnya tingkat kecerdasan, mempengaruhi kelangsungan hidup dan
kualitas sumber daya manusia.
Kandungan serat yang tinggi (12 g / 25 g bahan) dalam Eucheuma cottoni
(Soenardi, 2001) akan meningkatkan kandungan serat jeli Liput, sehingga
dapat berperan meningkatkan asupan serat dalam makanan sehari-hari.
Menurut Mary (1993) asupan serat yang rendah berhubungan dengan
terjadinya konstipasi, penyakit divertikulitis, kanker kolon, dan hemoroid.
Alasan lain penggunaan Eucheuma cottonii adalah bahwa sebaran rumput
laut ini luas dan banyak dibudidayakan (Anggadiredja ef a/.,1996 dalam LIPI, 2000),
sechingga masyarakat lebih mudah untuk mendapatkannya.
Proses pembuatan jeli yang bermutu selain dipengaruhi oleh pH, suhu
pemanasan, waktu pemanasan, penambahan gula, dan asam sitrat, juga dipengaruhi
proporsi dari bahan yang digunakan (Margono, 2000). Proporsi Eucheuma cottonii

(sumber karaginan), akan berkolerasi dengan jumlah karaginan dalam adonan bahan
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jeli, sehingga menurut Winamo (1990) dapat mempengaruhi proses emulsifier, dan
proses pembentukan gel, serta menentukan kestabilan gel.

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini mencoba membuat jeli dari A/oe vera
dan Eucheuma cottonii, yang diteliti baik dan sifat fisik (konsistensi gel dan
sineresis), mutu organoleptik {(wama, aroma, tekstur dan rasa) dan nilai gizinya (serat

kasar, vitamin C, mineral Fe, Zn dan lodium).

1.2. Perumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang tersebut di atas maka dapat dirumuskan masalah
sebagai benkut :

1. Bagaimanakah sifat fisik (konsistensi gel dan sineresié) jeli dengan
perbandingan kadar Aloe vera dan Eucheumna cottonii, 70% : 30%; 60% : 40%,;
50% : 50%; 40% : 60%, dan 30% : 70% ?

2. Bagaimanakah mutu organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa) jeli ‘dengan
kadar Aloe vera dan Eucheuma cottonti, 70% - 30%, 60% : 40%; 50% : 50%;
40% : 60%, dan 30% : 70% ?

3. Bagaimanakah mutu Jell yang terbaik dari pencampuran Aloe vera dan
Eucheuma cottonii, ditinjau dari seg sifat fisik (konsistenst gel dan sineresis)
dan mutu organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa) ?

4. Berapakah kandungan nilai gizi (serat kasar, vitamin C, mineral Fe, Zn dan
Iodium) jeli Liput dari perbandingan kadar Aloe vera dan Eucheuma cottonii
yang terbaik ?

5. Berapakah nilai ekonomi jeli Liput dani Afoe vera dan Eucheuma cottonii pada

perbandingan yang terbaik ?
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1.3. Tujuan Penelitian

1.3.1. Tujuan Umum
Tujuan umum penelitian adalah mengkaji sifat fisik (konsistensi gel dan
sineresis), mutu organoleptik (wama, aroma, tekstur dan rasa) dan nilai gizi (serat

kasar, vitamin C, mineral Fe, Zn, dan Iodium) jeli Liput yang terbuat dari Lidah

buaya (4/oe vera) dan Rumput iaut (Eucheuma cottonii).

1.3.2. Tujuan Khusus

1. Mengkaji sifat fisik (konsistensi gel dan sineresis) jeli dengan perbandingan
kadar Aloe vera dan Eucheuma cotfonii, 70% : 30%,; 60% : 40%; 50% : 50%,;
40% : 60%, dan 30% : 70%

2. Mengkaji mutu organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa) jeli dengan kadar
Aloe vera dan Eucheuma cottonii, 70% : 30%; 60% : 40%; 50% : 50%; 40% :
I60%, dan 30% : 70%.

3. Mengkaji mutu jeli yang terbaik dari pencampuran Aloe vera dan Eucheuma
cottonii, ditinjau dari sifat fisik (konsistensi gel, sineresis) dan mutu
organoleptik (warma, aroma, tekstur dan rasa).

4. Mengkaji kandungan nilai gizi (serat kasar, vitamin C, mineral Fe, Zn dan
Iodium) jeli Liput dari Aloe vera dan Eucheuma cortonii pada perbandingan
proporsi vang terbaik.

5. Mengkaji nilai ekonomi jeli Liput dari Aloe vera dan Eucheuma cottonii pada

perbandingan proporsi yang terbaik.
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1.4. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat

1. Sebagai salah satu alternatif pengolahan Lidah buaya (d4loe vera) yang
dikomfslementasi Rumput laut (Eucheuma cottonii), untuk sumber makanan
fungsional, khususnya dalam membantu mencegah penyakit divertikulosis,
kanker kolon, hemoroid, dan GAKI, membantu menyembuhkan radang
tenggorokan dan hemoroid membantu meningkatkan daya tahan tubuh
penderita HIV dan viabilitas sel yang terinfeksi HIV, serta membantu
menghambat sel kanker.

2. Meningkatkan nilai ekonomi kedua sumber pangan tersebut dan mendukung
program penganckaragaman pangan (diversifikasi pangan).

3. Pengolahan Aloe vera sebagai jeli dengan cara sederhana ditujukan agar
masyarakat mudah menerapkannya sehingga dapat dikonsums: sendini atau
dijual untuk mendapatkan pendapatan.

4. Peningkatan konsumsi 4loe vera oleh masyarakat akibat manfaat yang telah
dirasakannya, diharapkan dapat meningkatkan permintaan bahan baku

Aloe vera sehingga meningkatkan pendapatan petam Aloe vera.
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BAB 2

TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Lidah Buaya (Aloe vera)
2.1.1. Morfologi Lidah Buaya
Morfologi lidah buaya menurut Furnawanthi (2002), adalah sebagai berikut :
1. Batang
Batang tanaman lidah buaya berserat atau berkayu. Pada umumnya sangat
pendek dan hampir tidak terlihat karena tertutup oleh daun yang rapat sebagian
terbenam dalam tanah. Namun ada juga beberapa spesies yang berbentuk pohon
dengan ketinggian mencapai 3 - 5 m. Spesies ini banyak dijumpai di Afrika
Utara dan Amerika. Melalui batang ini akan tumbuh tunas yang akan menjad:
anakan (swcker).
2. Daun
“Seperti halnya tanaman berkeping satu lainnya daun lidah buaya berbentuk
tombak dengan helaian memanjang. Daunnya berdaging tebal; tidak bertulang;
berwama hijau keabu-abuan dan mempunyai lapisan lilin di permukaannya;
serta bersifat sukulen, yaitu mengandung air, getah, atau lendir yang
mendominasi daun. Bagian atas daun rata dan bagian bawahnya membulat
(cembung). Lebar daun £ 6—13 cm.
Di daun lidah buaya muda dan anakan terdapat bercak (totol) berwama
hijau pucat sampat putih. Bercak ini akan hilang saat lidah buﬁya dewasa.

Namun tidak demikian halnya dengan tanaman lidah buaya jenis kecil atau lokal.
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Hal ini kemungkinan disebabkan faktor genetiknya. Sepanjang tepi daun berjajar
atau berduri tumpul dan tidak berwarna.
3. Bunga

Bunga berbentuk terompet atau tabung kecil sepanjang 2 — 3 cm, berwarna
kuning sampai oranye, tersusun sedikit berjuntai melingkari ujung tungkai yang
menjulang ke atas sepanjang sekitar 50 — 100 cm.
4. Akar

Lidah buaya memiliki sistem perakaran yang pendek dengan akar serabut

yang panjangnya dapat mencapai 30 — 40 cm.

Gambear 2.1. Aloe vera (Tarigans, 2001)

2.1.2. Jenis Dan Varietas Lidah Buaya

Terdapat 350 jenis lidah buaya yang termasuk dalam suku Liliaceae. Di
samping itu tidak sedikit lidah buaya yang merupakan hasil persilangan. Menurut
Doeling (1985) dalam Furnawanthi (2002), hanya tiga jenis lidah buaya yang

dibudidayakan secara komersial di dunia, yaitu Curacao aloe atau Aloe vera
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(Aloe barbadensis Miller), Cape aloe atau Aloe ferax Miller, dan Socotrine aloe vang
salah satunya adalah Aloe perryi Baker. Aloe vera banyak dimanfaatkan di
Indonesia, karena Alve vera mempunyai beberapa keunggulan, di antaranya tidak
menimbulkan keracunan schingga aman dikonsumsi manusia (Abdul Rahman,
2002),

Alce vera mempunyai nama sinonim yang binomial, yaitu Alve barbadensis

Miller dan Aloe vulgaris. Taksonominya adatah sebagai berikut

Dunia ; Piantae

Devisi : Spermatophyta (Tumbuhan biji)

Subdevist : Angiospermae { Tumbuhan berbiji tertutup)
Kelas : Monocotyledonae

Bangsa Liliflorae (Liliales)

Suku : Liliaceae

Marga : Aloe

Jenis : Aloe vera {Anonymous, 1980).

2.1.3, Khasiat Lidah Buaya Berdasarkan Riset

Lidah buaya telah dimanfaatkan dalam bidang kedokteran di 23 negara dan
telah tercantum dalam daftar tanaman obat prioritas WHO. Produk makanan sejenis
Jeli, jus lidah buaya sebagai minuman diet kini sudah sangat dikenal di Amerika.
Produk lidah buaya dari "Royal Body Care" diketahui mengandung active compound
Aloe vera yang digunakan oleh Food and Drug Administration di Amerika untuk
merawat pasicn penderita kanker. Ahli patologi dan para pakar dari Dallas Forth

Worth Medical Center menyimpulkan bahwa pemanfaatan lidah buaya sebagai
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suplemen akan menjadi langkah maju dan sangat penting dalam pengobatan berbagai

penyakit (Tarigans, 2001).
Berdasarkan riset lain khasiat lidah buaya adalah :
“1. Menghambat Infeksi HIV

Sebuah penelitian in vitro dalam bidang bioterapi molekuler di Amerika
Serikat yang dilakukan pada tahun 1991, menemukan mannosa. Mannosa
merupakan salah satu jenis gula yang terkandung dalam gel lidah buaya.
Mannosa mampu menghambat pertumbuhan virus HIV-1 30 % dan
meningkatkan viabilitas (kemungkinan hidup) sel terinfeksi (FLP, 2004). Pasien
AIDS membutuhkan 800 — 1600 mg acetylated mannose per hari atau setara
dengan Yz sampai 1 liter jus Aloe vera (Nutritionfocus, 2003).
2. Nutrisi Tambahan Bagi Penderita HIV

Journal of Advancement in Medicine melaporkan terapi kepada 29 pasien
positip terkena HIV dengan pemberian jus murni lidah buaya selama 4 bulan.
Hasilnya, setelah 90 han semua pasien mengalami penurunan frekuensi infeksi,
sariawan, kelelahan dan diare. Kualitas kesehatan dan semua kekebalan tubuh
mereka meningkat. Para peneliti menemukan, lidah buaya mampu menstimulasi
sistem - kekebalan tubuh terutama sel T4 Helper, vaitu sel darah putih yang
mengaktifkan sistem kekebalan tubuh terhadap suatu infeksi (FLP, 2004).
3. Menurukan Kadar Gula Darah Penderita Diabetes Mellitus Tipe IT

Hormone research melaporkan bahwa pemberian %2 sendok teh ekstrak
lidah buaya kepada 5 orang dewasa penderita diabetes mellitus tipe IT (NIDDM)
setiap hari selama 14 minggu, menurunkan kadar gula darah penderita hingga 45

%, tanpa penurunan berat badan (FLP, 2004). Apgarwal (1985) dalam
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penelitiannya terhadap 5000 pasien penderita atheromatus heart, yang diberikan
“Husk of Isabgol” dan Aloe vera dalam diitnya menunjukkan hasil adanya
penurunan serum kolesterol total, serum tngliserida, lemak total, penurﬁnan
kadar gula darah puasa dan gula darah post prand;blnya.
4. Menghambat Sel Kanker

Sebuah penelitian terhadap 673 penderita kanker paru di Okinawa Jepang,
menunjukkan bahwa kandungan senyawa lectin mencegah pertumbuhan sel
kanker paru, mengaktifkan sistem pertahanan tubuh dan mendorong pertumbuhan
sel sehat. Lidah buaya meningkatkan sistem kekebalan tubuh dengan
mengaktifkan macrophage yang berperan melepas substanst pengaktif kekebalan
dan anti kanker, seperti interferon, interleukins, dan faktor nekrosis tumor (FLP
2004). Penelitian lainnya pada tikus percobaan oleh Gribel dan Pahinskii (1986)
datam Robert Willner (2000) menunjukkan bahwa jus Aloe vera dapat
mengurang:t massa tumor dan frekuensi metastase selnya.
5. Membantu Penyembuhan Luka

Collins dan Amenka Serikat pada tahun 1934 mempublikasikan tentang
khasiat lidah buaya pada penderita radiasi kulit, luka bakar, borok, dan infeksi
kulit, di mana setelah diobati dengan belahan daun dan salep lidah buaya selama
3 bulan, kulitnya tumbuh normal tanpa bekas (Furnawanthi, 2002). Kandungan
mannose dalam Aloe vera akan meningkatkan aktifitas makropage, mendukung
penyembuhan luka. Ransangan dari makropage akan meningkatkan pertumbuhan
sel janngan, aktifitas fibroblas, dan perkembangan fibroblas. Aloe vera
meningkatkan sintesis kolagen dan proteoglikan. Hormon giberelin dalam

Aloe vera juga berperan meningkatkan sintesis protein (Lawrence, 2000).
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6. Menyembuhkan Ambeien dan Radang Tenggorokan

Menurut Suwijiyo Pramono, pakar tanaman obat Fakuitas Farmasi UGM,
lidah buaya dapat menyembuhkan penyakit ambeien dan radang tenggorokan

" karena sifatnya yang anti inflamasi dan anti iritasi. Lidah buaya mengandung

lendir dan anfrakuinon yang bersifat laksatif melancarkan pembuangan air besar,
sehingga tidak membuat anus sakit (Furnawanthi, 2002).
7. Mengatasi Gangguan Pencernaan

Jus lidah buaya ternyata mampu mengatur keasaman lambung,
meningkatkan kerja lambung, dan menekan populast mikroorganisme usus
tertentu, termasuk yeast, serfa menghilangkan sembelit dan luka dinding usus
(Jeffrey, 1985).

Tabel 2.1. Pengaruh pemberian jus Aloe vera terhadap pH lambung (satu jam
setelah dikonsumsi)

Subyek Jenis Kclamm 'Sesudah
NM Wanita 34
PS. Wamta 4,1
LZ. Wanita 4,0
SG. Wanita 5,4
SM. Wanita 5.3
LB. Pria 4,0
PM. Pria 4,7
MA. Pnia . 4,5
JB. Pria 3, 4,1
JE. Pria 4,1 4,7

Rata-rata perubahan pH sesudah pemberian Aleoe vera adalah + 1,88 unit
Sumber : Jeffrey, 1985

8. Mencegah Pembengkaan Sendi

Lidah buaya dapat membantu mencegah rematik dan mengurangi
peradangan persendian. Lidah buaya dilaporkan juga dapat menghémbat reaksi
aulfoimmune yang diakibatkan oleh penyakit rematik (FLP 2004 dan Robert

Davis ef al., 1986).
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9. Anti Bakteri
Robson (1982) dalam John dan Wendell (2000) menyatakan lidah buaya
mengandung senyawa anti bakteri. Bill Wolfe (1969) dalam Furnawanthi (2002)
membuktikan lidah buaya sangat efektif membunuh bakteri penyebab infeksi, di
antaranya bakteri Staphylococcus aureus dan S strain mutan Streptococcus.
10. Membantu Penyembuhan Luka Bekas Operasi
James Fulton (dermatologist) dari Newport Beach, California, AS,
membalut separuh wajah pasien operasi kulit dengan pembalut mengandung gel
lidah buaya dan sisanya pembalut standar berlapis gel operasi. Hasilnya, luka
bekas operasi sembuh 72 jam lebih cepat (FLP, 2004).
2.1.4. Tinjauan Tentang Gel Lidah Buaya
Gel lidah buaya merupakan bagian dan daun di bawah kulit lidah buaya yang
bersifat tidak berwarna, kenyal, bergetah dan saling berikatan membentuk jaringan.

Tabel 2.2. Kandungan nutnisi gel leah Buaya (dalam bahan basah)

- Kompaonen (satian S s ~Jumlah .
T AR* (%) 99,126 99.640
2. Enerpi® {kalori} 1,73 -23
3. Karbohidrat * (%) 0,031 - 0,076
4. Lemak * (%) 0,050 - 0,089
5. Protein * {%) 0,026 - 0,051
6.  Serat kasar * (%) 0,1
7. Vitamin C * {mg) 0,531 -4,248
8. Vitamin A ¥ 19} 3,640 - 11,426
9.  Total. Padatan Tedarut * (%) 0,260 - 0,874
10.  Kalium (K) {ppm) 797,00
11. Kalsium (Ca) {ppm) 458,00
12.  Natrium (Na) (ppm) 84,40
13. Magnesivm (Mpg) {ppm) 60,80
14. Fosfor (P) (ppm) 20,10
15. Besi(Fe) {ppm) 1,18
16. Seng (Zn) ** {mg) 0,1
17.  Mangan (Mn) {ppm) 1,04
18. Tembaga (Cu) {ppm) 0,11

Keterangan : * dalam 100 g ; ** dalam 100 g bahan Aloe vera (kulit dan gel)
Sumber : Anonymous (2002), Morsy (1991), Garuda International (1998) dan

’ Anonymous (1996) %ﬁ;?&lgﬂg?%g(anthl (2002) Ishiko Herianto
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Gambar 2.2. Daun Aloe vera (CAC, 2002)

Beberapa jenis asam amino juga terdapat dalam gel lidah buaya adalah lisin,
histidin, arginin, asam aspartat, treonin, serin, asam glutamat, glisin, alanin, sistin,
valin, metionin, isoleusin, tirosin, fenilalanin,leusin, dan prolin (Anonymous, 2002).
Senyawa lain yang ditemukan dalam gel lidah buaya adalah berbagai macam asam
organik, saponin, vitamin dan enzim (karboksipeptidase, bradikinase, katalase,
oksidase, amilase) (Furnawanthi, 2002).

Gel lidah buaya merupakan bahan yang mudah mengalami perubahan karena
peristiwa oksidasi. Karena itu gel perlu diolah untuk mempertahankan kestabilannya.
Gel harus disimpan di tempat yang gelap dan dingin selama pengolahannya. Gel
yang segar bila berhubungan dengan udara dan sinar secara bertahap akan berubah

menjadi berwarna coklat atau kuning karena terjadi reaksi oksidasi (Morsy, 1991).

2.2. Rumput Laut (Eucheuma cottonii)
Fucheuma cottonii (Kapaphycus alvarezii) merupakan jenis rumput laut yang
banyak dibudidayakan dan luas penyebarannya di Indonesia (Anggadiredja ef al,

1996 dalam LIPI, 2000).

Tesis Nilai Gizi Sifat Fisik ... Ishiko Herianto



ADLN - Perpustakaan Universitas Airlangga 17

2.2.1. Morfologi Eucheuma costonii

Eucheuma cofionii merupakan klas alga merah (Rhodophyceae).  Seperti
halnya alga lainnya cirl utama alga adalah tidak mempunyai alat berupa akar,
batang dan daun yang dinding selnya berlapis lendir (LIPI, 2000). Ciri yang
membedakan dengan kelas lain adalah thallus dan cabangnya berbentuk silinder atau
pipih. Waktu masih hidup warnanya hijau hingga kemerahan dan bila kering
warnanya kuning kecoklatan. Percabangan tidak teratur dengan atau tri-chotomus.
Kandungan pigmen alga merah adalah phiycoerythrin dan phycocyanin, klorofil a dan
B karoten (Laode, 2002).
2.2,2, Taksonomi Eucheuma cottonii

Taksonomi Eucheuma cottonii adalah sebagai berikut :

Dunia : Plantae
Devisi Thallophyta (Tumbuhan berthallus)
Kelas : Rhodophyceae

Sub Kelas : Florideae

Bangsa Gigartinales

Suku X Solieriaceae

Marga : Eucheuma

Jems : Eucheuma cottonii (Laode, 2002).
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Gambar 2.3. Eucheuma cottonii (Banggi Region Picture Gallery, 2002)

2.2.3. Kandungan Nutrisi Eucheuma cottonii

Tabel 2.3. Kandungan nutrisi Eucheuma cottonii (dalam bahan kering)

18

Komponen (satuan) Jumlah
1. Air (%) 13,90
2. Abu (%) 17,09
3. Karbohidrat (%) 5,70
4. Lemak (%) 0,37
5. Protein (%) 2,69
6. Serat kasar (%) 0,95
7. Vitamin Bl (mg/ 100g) 0,14
8. Vitamin B2 (mg/ 100 g) 2,70
9. Vitamin C (mg/ 100 g) 12,00
10.Kalsium (Ca)  (ppm) 22,390
11.Besi (Fe) (ppm) 0,121
12. Seng (Zn) (ppm) 16,5
13. Tembaga (Cu) (ppm) 2,736
14. Timbal (Pb) (ppm) 0,040
15.Todium (I) (%) 0,1-0,15

Sumber : Anonymous (1990), Maxwell Doty (2002) dan Winarno (1993)

Eucheuma cottonii juga merupakan penghasil karaginan, yaitu bahan yang

digunakan dalam industri kosmetik dan obat-obatan serta banyak dipakai sebagai

food additive, khususnya untuk produk makanan (Armpi, 1993). Kadar karaginan

dalam Eucheuma di Indonesia berkisar antara 61,5 % - 67.5 % (Laode, 2002).
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2.3. Serat Kasar, Vitamin C, Besi (Fe), Seng (Zn) dan Iodium (I)

Kandungan serat yang tinggi (12 g / 25 g bahan} dalam Eucheuma cottonii
(Soenardi, 2001) dapat berperan mehingkatkan asupan serat dalam makanan sehari-
han. Asupan serat yang rendah berhubungan dengan terjadinya konstipasi, penyakit
divertikulitis, kanker kolon, dan hemoroid (Mary, 1993).

Efek fisiologis konsumsi serat pada tubuh manusia (Sue Rodwell, 1989),
adalah sebagai berikut :

1. Efek laksatif melalui kemampuannya menyerap air schingga dapat membentuk
feses yang lunak dan mempengaruhi waktu transit makanan dalam saluran
makanan;

2. Kemampuan serat (khususnya serat nonselulosa) menurunkan kadar lemak
dalam darah melalui pengikatan garam empedu dan kolesterol serta mencegah
penyerapannya dalam saluran pencernaan, efek lain yang tidak diharapkan
adalah kemampuannya .mengikat Fe, Ca dan Zn pada konsumsi serta yang

berlebih sehingga menurunkan reabsorpsi ketiga unsur tersebut oleh tubuh ;

ot

Beberapa serat nonselulosa merupakan media biakan terbatk bagi bakten di

kolon dan rnenghasilkan. volatil, asam lemak rantai pendek dan gas serta

menurunkan produksi metabolisme yang bersifat karsinogenik;

4. Memberikan rasa kenyang setelah makan schingga membantu mengontrol
makanan vang dikonsumsi.

Diet serat yang cukup dapat mencegah peningkatan tekanan pada bagian
sigmoid dan menurunkan waktu transit sisa makanan melalui saluran pembuangan
sehingga menurunkan kontak antar feca! karsinogenik dengan mukosa kolon hal im
dapat menurunkan kejadian gejala penyakit saluran pencernaan (seperti; hemoroid,
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ca colon dan penyakit divertikulitis). Selain itu dict serat seperti gums (scrat gandum
dan kacang polong) dapat menurunkan kolesterol dalam darah secara efektif dan
pada penelitian terbaru juga ditemukan mckanisme yang melibatkan siniesa
kolesterol hepatik dan perifer. Serat vang “larut dalam air, di dalam kolon
difermentasikan secara lengkap dan menghasilkan asam lemak rantai pendek yang
kemudian diserap langsung ke vena portal sehingga pada akhirnya mampu
menghambat sintesa kolesterol hepatik dan perifer sehingga meningkatkan bersihan
kolesterol LDL (ADA, 2002).

Vitarnin C yang merupakan vitamin larut air ini berperan dalam pembentukan
substansi antar scl dari berbagai jaringan, seria meningkatkan daya tahan tubuh,
meningkatkan aktivitas pagositas sel darah putih, dan meningkatkan absorpsi zat besi
(Fe) dalam usus scrta transportasi zat besi dari transferin dalam darah ke feritin
dalam sumsum tulang, hati dan limpa (Deddy dkk., 1993").  Kebutuhan vitamin C
(asam askorbat) anak-anak dan orang dewasa + 20 - 30 mg perhari sedangkan wanita
hamil atau menvusui ditambah 20 mg perhari. Vitamin C terbukn efektif dalam
mengobati penvakit anemia megaloblastik (Deddv dkk., 1993%). Kandungan vitamin
C dalam makanan dapat berkurang oleh beberapa proses seperti penyimpanan,
pengolahan, dan pemasakan, karena sifatnya yang larut dalam air, mudah teroksidasi,
khususnya oleh senyawa-senyawa alkalis, suhu tinggi, atau smar matahar (Mary,
1693),

Besi (Fe) dengan konsentrasi tinggi terdapat dalam scl darah merah, yaitu
scbagai bagian dari molekul hemoglobin yang mengangkut oksigen dan paru-paru.
Besi juga bagian dari sistem enzim dan mioglobin, yaitu molekul yang mirip

hemoglobin yang terdapat dalam sel-scl otot. Mioglobin akan benkatan dengan
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oksigen dan mengangkutnya melalui darah menuju ke sel-sel otot. Besi juga
merupakan komponen dari enzim oksidase pemindah energi, yaitu sitokrom
oksidase, xanthine oksidase, suksinat dehidrogenase, katalase dan peroksidase.
Kekurangan Besi micnyebabkan kadar hemoglobin darah lebih rendah dari nilai
normalnya. Keadaan ini disebut anemia. Kecukupan rata-rata besi wanita dewasa 18
mg/hari (Deddy, 1993%). Berdasarkan survei sensus penduduk tahun 2000
menunjukkan bahwa dari 200 juta penduduk Indonesia yang berisiko menderita
anemia masih berkisar lebih dari 100 juta orang. Survei Kesehatan Rumah Tangga
(SKRT) 1995 menunjukkan prevalensi anemia Indonesia cukup tinggi {50,9% ibu
hamil, 40,5% balita, 4, 7% anak usia sekolah, 57,1% remaja putri, 39,5% wanita usia
subur, 48,9% usia produktif, dan 57,9% usia lanjut) dan merupakan masalah
kesehatan masyarakat (Sunarko, 2002).

Seng (Zn) merupakan bagian dari sekitar 100 metalloenzim, seperti alkalin
fosfatase, alkohol dechidrogenase, insulin, karbonik anhidrase, karboksipeptidase.
Seng juga berfungsi sebagal katalis dalam memulai aksi enzim, sepertt DNA
polimerase, RNA polimerase, dan timidin kinase. Seng terlibat dalam sintesis
protein dan asam nukleat, serta dibutuhkan untuk mobilisasi vitamin A dari hati.
Kecukupan seng orang dewasa adalah 15 mg/hari (Deddy, 1993%). Kekurangan seng
ditandai menurunnya pertumbuhan dan perkembangan organ seksual
(hypogonadisme), tidak berkembangnya indera perasa (Aypoglusia), dan indera
penciuman (hyposmia), penyembuhan luka yang lambat, anoreksia dan anemia besi
{Robert, 1999).

Eucheuma cottonii merupakan sumber mikro mineral Iodium. Xandungan

iodium pada Eucheuma cottonii yang tinggl (0,1% - 0,15% dalam bahan kering)
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(Winamo, 1990), akan meningkatkan penyediaan mineral essensial ini, sehingga
akan meningkatkan asupannya dalam tubuh, yang akhimya berperan dalam program
pemberantasan GAKI di Indonesia. Djokomoeljanto (1998) pada hasil survei
nasional pemetaan GAKI prevalensi gondok atau Total! Goiter Rate (TGR) anak
sekolah sebanyak 67% kecamatan masuk daerah kategori non endemik dan 21%
kategori endemik ringan, 5% kategori endemik sedang dan sebanyak 7% termasuk
kategori endemik berat, sedangkan secara nasional TGR anak sekolah sebesar 9,8%.
Bambang Wirjatmadi (2002) juga menyatakan, iodium merupakan mikronutrien
yang sangat penting bagi pertumbuhan, perkembangan fisik, syaraf, psikis dan
mental.  Salah satu akibat kekurangan iodium vyang paling serius adalah
berkurangnya tingkat kecerdasan, mempengaruhi kelangsungan hidup dan kualitas
sumber daya manusia.
2.4. Jeli

Jeli adalah sejénis makanan ringan yang berbentuk kenyal seperti agar-agar
tetapi tidak terlalu keras, terbuat dari sari buah-buahan yang telah dimasak dengan
gula. Produk jeli hampir sama dengan selai, yang terdin dari 45 bagian (berat sari
buah) dan 55 bagian (berat gula) (Satuhu, 1994).
2.4.1. Standar Produk Jeli

Menurut Margono (2000) dan BPPT (2002), ciri-ciri jeli yang baik adalah :

Tabel 2.4, Cirt-ciri ]eh yang berkualitas baik

"Karaktenistk . R g
Warna Cerah Jcmlh 7 benmg (tergantung
warna buah aslinya)
Konsistensi Kental dan homogen
Aroma Wangi buah
Rasa Manis
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Menurut Degussa (2003) kekhasan kappa karaginan dalam membentuk gel
adalah : membenkan tekstur kuat, kejernihan yang sangat baik, dan permukaan yang
halus,

2.4.2. Tahapan Penibuatan Jeli

Menurut Cross (1984) tahap pembuatan jeli adalah :

1. Penjernihan, dilakukan agar total padatan tidak terlarut dan serat terpisah dan

sari buah, sehingga jehy yang dihasiikan jermih dan transparan,

I~

Penambahan Zat Pembantu, menurut Acroyali (2004) scperti asam, gula, dan
kappa karaginan serta kation kalium, dapat membantu pembentukan gel vang
baik.

3. Pemanasan, menurut Acroyali (2004) lebih dart 75" C selama + 5 menit dan
pengadukan, kappa karaginan akan larut kemudian scsegera mungkin
didinginkan pada suhu % 20°C untuk proses pembentukan get.

2.4.3. Faktor-Faktor yang Mempengaruhi Mutu Jeli
Menurut Astawan {1991), faktor-faktor yang mempengaruhi mutu jchi adalah :
1. Derajat Keasaman (pll)
pH dapat mempengaruht kekerasan gel yang terbentuk. Trap jenis
bahan pembuat gel mempunvar pH  optimum  masing-masing  dalam
membentuk ged dan bila terlalu tinggr atau rendah dapat menyebabkan
kekerasan jeli yang kurang baik. Menurut Cpkelco (2004) pH pembentukan
gel dari kappa karaginan adalah + 4.
2. Lama dan Suhu Pemasakan
f.ama dan subu pemasakan akan mempengaruhi kekerasan gel jeli

vang dihasilkan, karena proses pcmasakan dapat merubah susunan kinia
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penyusun bahan pembentuk gel. Apabila suhu terlalu rendah dengan retensi
waktu yang singkat menyebabkan bahan pembentuk gel tidak larut dengan
baik, sehingga mengurangi kekerasannya.
3. Zat Pembantu
Penambahan zat pembantu seperti kappa karagianan (Cpkelco, 2004),
asam dan gula dengan komposisi yang tidak sesuai dapat mempengaruhi
tekstur jeli yang dihasilkan (Astawan, 1991).

Kegagalan dalam pembuatan jeli, menurut Astawan (1991) sebagai berikut : 1)
Tekstur jeli seperti sirup kental, disebabkan karena penambahan gula yang terlatu
banyak, kandungan air dalam buah yang terlalu rendah, kandungan pektin buah yang
tidak mencukupi karena pemasakan yang terlalu lama; 2) Tekstur jeli yang terlalu
encer, disebabkan pemasakan buah yang terlalu lama; 3) Tekstur jeli yang mengental
dan tidak dapat membentuk gel, dapat disebabkan oleh suhu pemanasan terlatu
tinggi; 4) Tekstur jeli yang amat liat dan sukar dipotong, disebabkan olch
penambahan gula yang terialu banyak dibandingkan oieh kandungan pektin yang
terdapat dalam sari buah; 5). Produk jeli keruh, dapat disebabkan penyaringan sari
buah yang kurang sempurna; 6). Produk jeli berwarna kelam (terjadi proses
browning) dapat disebabkan oleh pemasakan yang terlalu lama, penyimpanan yang
lama di tempat yang langsung terkena sinar matahari, serta suhu ruang penyimpanan
yang terlalu tinggi; 7) Terbentuknya kristal gula dalam jeli, dapat disebabkan karena
terlalu banyak jumlah gula yang ditambahkan, bentuk padatan kristal yang
ditambahkan dan rendahnya kandungan asam dalam buah; 8). Jeli berair, disebabkan

oleh asam dalam sari buah yang terlalu tinggi, pembentukan gel yang terlalu cepat;
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9). Terjadinya fermentasi dalam jeli atau berjamur, dapat disebabkan wadah jeli yang

kurang bersih, ruang penyimpanan yang terlalu lembab dan panas serta penutupan

botot yang kurang sempurna.

2.5. Zat—Zat Tambahan dalam Pembuatan Jeli Liput
Zat-zat tambahan digunakan dalam pembuatan jeli Liput ditujukan untuk

membantu mendapatkan hasil akhir yang diinginkan. Zat-zat tambahan yang

digunakan adalah kalsium karbonat (CaCO3), asam sitrat, dan sukrosa.

2.5.1. Kalsium karbonat (CaCOj3)

Air kapur sirih (CaCQs) yang bersifat alkali adalah bahan yang larut air dan
menghasilkan hidroksii. Alkali biasanya berupa hidroksi atau hidroksi logam dengan
pH antara 7 — 14 (Gaman dan Sherington, 1981).

Perendaman ke dalam larutan CaCO; berfungsi sebagar penghilang dan
penyerap lendir lidah buaya (Anonymous, 2002). Hal ini sangat menguntungkan
pada proses pembuatan jeli. Dalam proses pembentukan gel, dengan adanya
pemberian alkali (ion Ca®") akan meningkatkan daya gelasi pembentuk gel terutama
karaginan, schingga semakin besar daya mengikat dan memerangkap air (Imeson,
1999).

Reaksi pembentukan Ca (OH); dari CaCQO; adalah sebagai berikut :

CaCOsxg + 3 HyOqy — 2 Ca(OH) g + 2 HCO; )

Kemumian kapur sirih berkisar 85 — 95 %. Kotoran yang lazim dijumpai
dalam kapur sirih adalah berbagai liat dan lain-lain. Biasanya dalam kapur sirih juga
ditemukan kalsium hidroksida yaitu bahan yang sangat higroskopik dan kalsium
yang mudah bereaksi dengan karbondioksida di udara (Gaman dan Sherington,
1981).
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2.5.2. Kappa Karaginan
Menurut Winarno (1990) karaginan merupakan molekul besar yang terdiri dari
lebih dari 1000 residu galaktosa, karena itu variasinya juga banyak sekali.

Karaginan dibagi atas tiga kelompok utama, yaitu kappa, iota dan lambda yang

memiliki struktur dan bentuk yang jelas.

0,580
Iota Karaginan
a ™
CH-OH
Rl

. OR Q50

Kappa Karaginan 3
- R=0S0. R!=H ~

Karaginan

Gambar 2.4. Struktur kimia karaginan (Lﬁxton (1977) dan Marine (1984) dalam
Winarno, 1990)

Fucheuma cottonii merupakan penghasil kappa karaginan, yaitu karaginan
yang tersusun dari a (1->3) D galaktosa-4 sulfat dan § (1->4) 3,6 anhydro D
galaktosa. Disamping itu karaginan sering mengandung D-galaktosa-6 sulfat ester
dan 3,6 anhydro-D galaktosa 2-sulfat ester. Adanya gugus 6-sulfat, dapat
menurunkan daya gelasi dan karaginan, tetapi dengan pembenan alkali mampu
menyebabkan terjadinya (ranseliminasi gugusan 6-sulfat, yang menghasilkan
terbentuknya 3,6 anhydro D galaktosa, dengan demikian derajat keseragalnan

molekul meningkat dan daya gelasinya juga bertambah (Winamo, 1990).
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Sifat-sifat kappa karaginan adalah sebagai benkut :
1. Sifat Fisik Pembentukan Gel
Struktur kappa karaginan memungkinkan bagian dari dua molekul masing-
masing membentuk double helix yang mengikat rantai molekul menjadi jaringan
3 dimensi atau get (Winarmo, 1990).
Bila larutan dipanaskan, kemudian ditkuti pendinginan sampai di bawah
suhu tertentu, kappa karaginan akan membentuk get dalam air yang bersifat

reversibel pada konsentrasi serendah 0,5 % (Imeson, 1999).

Dingin Dinein
— —
-+ o+
Panas Panas
Larutan Gol 1 Gol 11

Gambar 2.4, Pembentukan gel dart kappa karaginan (Winarno, 1990)

2. Sifat Kimia
a. Stabilitas

Kappa karaginan Iebih stabil pada pil netral sampai alkall. Terhidrolisa
bita dipanaskan dan stabil dalam keadaan gel. (Moraino, 1977 dalam Winamo,
1990).
3. Kelarutan

Air merupakan pelarut utama karaginan. Kappa akan larut dalam air panas

ada suhu lebih dari 70 C, tetapi dalam air dingin, garam natrium dari kappa
p ap gin., g PP
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yang dapat larut.  Kappa karaginan akan larut dalam larutan gula pekat bila
dipanaskan (Moraino, 1977 dalam Winarno, 1990).
2.5.3. Gula Pasir

Gula pasir banyak digunakan “dalam pengawetan buah dan sayur serta
pembuatan ancka produk makanan. Hal ini disebabkan gula mempunyai daya larut
tinggi, kemampuan mengurangi kelembaban relatif dan mengikat air yang ada
sehingga tidak tersedia untuk pertumbuhan mikroba (Buckle et «f, 1987).

Gula ﬁasir berfungsi sebagai penarik air. Konsentrasi gula untuk pembentukan
gel biasanya berkisar 60-65 %. Ini berarti gel terbentuk bila campuran sari buah
didihkan sampai suhu 103-105° C. Konsentrasi gula yang optimum tergantung dari
kappa karaginan, konsentrasi asam dan adanya garam (Charley, 1970).

Gula yang ditambahkan berfungsi untuk pember rasa manis dan sebagai
pengawet. Kualitas jeli yang dihasilkan juga akan sebanding dengan gula yang
ditambahkan, Semakin banyak gula yang ditambahkan, semakin lembek jeli yang
dihasilkan, sehingga teksturnya menjadi seperti sirop (Margono, 2000).

2.5.4. Asam Sitrat

Asam sitrat adalah senyawa asidulan yang merupakan senyawa kimia bersifat
asam yang ditambahkan pada proses pengolahan makanan dengan berbagai tujuan
misalnya untuk memperbaiki cita rasa dan menurunkan pH (Belitz dan Grosch,
1987). Eskin, dkk. (1971) menyatakan bahwa asam sitrat dapat digunakan sebagai
pencegaban pencoklatan enzimatis karena memiliki dua aspek pencegahan yaitu
menurunkan pH dan mampu mengikat senyawa prostetis enzim, Asam sitrat efektif
untuk mencegah terjadinya perubahan warna, oksidasi, dan efektif sebagal stabilizer
vitanun C.
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H,C — COOH

|

HO— C— COOH

|

H,C — COQOH

Gambar 2.6, Struktur kimia asam sitrat (KumﬂaMngsih, 195-38)

Asam sitrat di samping sebagai bahan pengawet, menambah cita rasa, dapat
memperbaiki sifat koloidal dari makanan yang mengandung pektin dan memperbaiki
tekstur produk olahan buah. Keadaan koloidal adalah keadaan antara larutan dan
suspenst (Kumalaningsih, 1988).

Astawan (1991) menjelaskan asam berfungsi sebagai pengokoh jaringan jeli.
Tingkat keasaman terlalu rendah akan membentuk jeli yang lemah atau hancur, |
karena terjadi hidrolisa kappa karaginan, untuk itu penambahan asam dilakukan pada
akhir proses pengolahan. Pembentukan gel dari kappa karaginan terbentuk pada pH +
4, dan tidak di bawah pH 3,5 (Cpkelco, 2004).

2.5.5. Jon Kalium

Menurut Morris (1998), ion kalium (K) sangat berperan dalam pembentukan

gel dari kappa karaginan, sehingga kehadirannya menmingkatkan kekokohan gel jel,

sepertl terlihat pada gambar 2.7

Gambar 2.7. Pembentukan gel dari kappa karaginan dengan ion kalium (Morris, _
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BAB 3

KERANGKA KONSEPTUAL PENELITIAN

1 Suhu & waktu ': ‘ .
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*“Jeli Liput” -

gineresis)

Sifat fisik (konsistensi gel, Tt ’T _____

Mutu organoleptik (warna, i
aroma, tekstur, rasa) b} Asam sitrat |
Serat kasar, vitamin C, mikro b ammr e ama- i

mineral Fe, Zn, iodium

< ! Tepung kappa .:
' karaginan (+ K') !

7 S

Proporsi Sari
Aloe vera
¢ Serat kasar, vitamin C,
mikro mineral Fe, Zn

Proporsi Sari
Eucheuma cottonii
¢ Kappa karaginan, serat
kasar, vitamin C, mikro
mineral Fe, Zn, iodium

Perlakuan pencucian,
pengupasan kulit,
pemotongan gel,

CaCOs, pencucian |

penghalusan dan
penyaringan Aloe vera

= diteliti

b1 = tidak ditelif

Gambar 3.1

!
perendaman gel dengan E
pencelupan dalam air panas, E

Perlakuan perendaman,
pembilasan, penirisan,
pemotongan, pemanasan,
pendinginan, peaghalusan,
dan penyaringan
Eucheuma coftonii

. Kerangka Konseptual Penclitian
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Aloe vera sebagai salah satu makanan fungsional yang aman dikonsumsi,
memiliki kadar nutrisi yang cukup, enzim-enzim dan beberapa senyawa orgamk lain
Qjang bermanfaat dalam menunjang status gizi dan kesehatan manusia. Walaupun
demikian pemanfaatéh Aloe vera sebagai sumber makanan fungsional belum banyak
digunakan oleh masyarakat. Salah satu pengolahan Aloe vera secara sederhana
adalah diolah menjadi jeli, yaitu produk makanan yang dapat dikonsums: secara
mandiri atau sebagai pelengkap hidangan roti, campuran pada pembuatan kue, es
krim dan lain-lain.

Proses pembuatan jeli selain membutuhkan asam sitrat dan gula pasir juga
diperlukan kappa karaginan. Kappa karaginan adalah zat yang dibutuhkan sebagai
pengemulsi (emulsifier), pembentuk gel (gelling agent), dan penstabil jeli. Salah
satu sumber kappa karaginan adalah Fucheuma cottonii, yang merupakan salah satu
jenis rumput laut. Kadar karaginan Eucheuma cottonii yang kering berkisar 61,5 % -
67,5%. Struktur kappa karaginan dari Euchenma co.rtonii memungkinkan membentuk
double helix yang mengikat rantai molekul menjadi jaringan 3 dimensi atau gel. Bila
larutan dipanaskan, kemudian diikuti pendinginan sampai di bawah suhu tertentu,
kappa karaginan akan membentuk gel dalam air yang bersifat reversibel pada
konsentrasi serendah 0.5 %.

FEucheuma cotionii mengandung iodium dan serat yang tnggl. Kadar
iodium dapat berkurang atau rusak akibat pengaruh proses pemanasan atau proses
perlakuan lainnya, karena sifat iodium yang labil.

Kadar serat kasar dalam jeli akan dipengaruhi proses pcnyaringén Aloe vera
dan FEucheuma cottonii pada waktu pembuatan sarinya. Proses penyaringan

mengurangi jumlah serat kasar dalam jeli. Hemiselulosa merupakan serat kasar yang
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tidak larut air tetapi larut dalam perlakuan alkali, schingga perendaman dalam cairan
CaCQO; dapat mengurangi kadamya.

Kadar vitamin C dalam jeli dipengaruhi oleh suhu dan waktu pemanasan,
serta kadar logam seperti Fe dan Cu. k

Kadar minera! besi (Fe) dan seng (Zn) dalam jeli dipengaruhi jumlah
proporsi Aloe vera dan Eucheuma cottonii yang ditambahkan dan proses pengolahan
bahan.

Pembuatan jeli dari kappa karaginan membutuhkan pH * 4, pH di bawah
3,5 membentuk jeli tidak kokoh. Penurunan pH larutan menggunakan asam sitrat.
Asam im juga berfungsi mengurangi terjadinya reaksi pencoklatan karena sifatnya
yang mampu mengikat senyawa prostetis enzim. Asam sitrat memperbaiki cita rasa
dan sebagai stabilizer vitamin C.

Gula pasir digunakan sebagai pemberi rasa manis dan sebagai pengawet.
Kadar gula pada jeli tidak boleh lebih dari 55%, dengan jumlah kepadatan terlarutnya
sekitar 65%. Banyaknya gula yang ditambahkan mempengaruhi tekstur gel jeli,
semakin banyak gula yang ditambahkan semakin lembek jeli yang dihasilkan,

sehingga teksturnya menjadi seperti sirop.
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BAB 4

MATERI DAN METODE PENELITIAN

4.1. Jenis Penelitian
Penclitian imi adalab penclitian eksperimental, Ulangan (replikasi) dalam
=nelitian dilakukan 4 kali untuk setiap perlakuan. Rumusnya sebagai berikut
(-DF-1)=212

t = jumlah perlakuan

r = ulangan (replikasi)

Perlakuan dalam penclitian sebanyak 5 perlakuan, yaitu sebagai herikut :

Perlakuan 1 (P1) = 70% Aloe vera © 30% Fucheuma cottonii
Perlakuan 2 (P2) —  60% Aloe vera - 40% Fucheuma cottonii
Perlakuan 3 (P3) = 50% Aloevera : 50% Lucheuma cotfonii
Perlakuan 4 (P4) = 40% Adloe vera :  60% Fucheuma cotionii
Perlakuan 5 (P5) = 30% Aloe vera T0% Fucheuma coltonii

4.2, Alat dan Bahan
4.2.1. Alat

Alat vang digunakan adalah kompor gas, timbangan analitik, timbangan kuc,
panci stainfess steel, sendok, pengaduk, baskom, dandang, dlender merk Sharp, kain
saring 60 mesh, kerlas saring, jelfy pot 10 g, plastik, gelas ukur, seperangkat alat
menentukan kosistensi gel, seperangkat alat untuk menentukan sineresis, seperangkat
alat menentukan kadar serat kasar, seperangkat alat menentukan kadar vitamin C,
seperangkat alat menentukan kadar Fe, seperangkat alat menentukan kadar Zn dan

seperangkat alat menentukan kadar 1odium,
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4.2.2. Bahan

Bahan-bahan yang digunakan: Aloe vera (basah), Eucheuma cottonii (kering),
CaCO; (kapur sirih), tepung kappa karaginan (dengan K"), gula pasir, asam sitrat, air
bersih; bahan menentukan kadar serat kasar - H;SO, 0,3N, NaOH, EDTA, HCl,
aseton; bahan menentukan kadar vitamin C : amilum 1%, 0,01 iodium standar (16 g
K1/iter), bahan menentukan kadar zat besi : KHSO,, H;SO4 pekat, HsS, 0,1 N
KMnQ,; bahan menentukan kadar seng; dan bahan menentukan kadar iodium :

khloroform, reagen iodium bromida, KI 15%, aquades, Na,S,0; 0,1N, larutan pati.

4.3. Lokasi dan Waktu Penclitian
4.3.1. Lokasi

Alve vera segar diambil dari daerah Desa Bandungredjosari Sukun Malang
dan Fucheuma cottonii kering diambil di pasar Besar Malang, sedangkan proses
pembuatan jeli Liput, penentuan nilai konsistensi gel, sineresis, dan uji mutu
organoleptik dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pengolahan Pangan Poltekes
jurusan Gizi Depkes RI Malang. Panelis untuk menguyi mutu organoleptik adalah
mahasiswa Poltekes jurusan Gizi Depkes RI Malang sebanyak 25 orang. Analisis
kadar serat kasar, vitamin C, mineral Fe, Zn dan I dart sari gel 4loe vera, san
Eucheuma cottonii dan jeli Liput dilakukan di Laboratonum Kesehatan Daerah,
jalan Karangmenjangan 18 Surabaya.
4.3.2. Waktu Penelitian

Penelitian pendahuluan dilaksanakan pada bulan Pebruari dan April 2004,

sedangkan penelitian dilakukan pada 23 April 2004,
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4.4, Prosedur Pengambilan Data

4.4.1. Prosedur Pembuatan Jeli

]-

Pr:lses Pembuatan Sari Eucheuma cottonii dan Sari Aloe vera
a. Pembuatan Sari Eucheuma cottonii

Bahan baku Eucheuma cottonii kering direndam 3 jam dalam air bersih
dengan tujuan melunakkan dan melakukan pencucian dari kotoran-kotoran.
Setelah dibilas dengan air bersih, ditiriskan. Eucheuma cotionii  dipotong-
potong dengan ukuran + 1 cm dan merebusnya dalam air (perbandingan berat
air dan FEucheuma cotionii = 1 : 5) pada suhu mendidih '2 jam.
Fucheuma cottonii  dihaluskan dengan blender (perbandingan berat air :
Eucheuma cottonii = 1 : 2) (kecepatan 1 selama 5 memt). Hasilnya disaring
dengan kain 60 mesh. Sari Fucheuma cotionii dimasukkan botol kaca gelap
tertutup dan dimasukkan dalam termos es untuk pemenksaan nilai gizi.
b. Pembuatan Sari Aloe vera

Bahan baku daun Alee vera yang diperlukan berukuran : tinggi + 35 —
50 ¢m, lebar daun + 3,5 — 4 cm, tebal £ 1,5 - 2 em. Daun yang diambil belum
terlalu tua, yaitu mempunyai ciri berwarna hijau, berbintik putih, bagian tepi
daun berduri lunak dan pucat. Daun dicuci dengan air mengalir untuk
menghilangkan tanah dan kotoran. Kulit 4/oe vera dikupas dengan pisau
tajam, dan menampung gelnya dalam wadah. Gel Aloe vera dipotong kubus +
0,5 - 1 cm, direndam 6 jam dalam 3 liter air CaCO; (40 g CaCO; per air 200
ml) untuk setiap 2 kg gel Aloe vera, untuk mengurangi atau menghilangkan

lendir. Gel Aloe vera dicuci dengan air mengalir, dicelupkan pada air bersubu

+ 80° C selama 5 detik, kemudian diangkat dan dihancurkan. dengan blender
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(kecepatan | sclama 2 menit), Hasilnya disaring dengan kain saring jenis
wuring {60 mesh) schingga didapatkan sari Aloe vera. San gel Aloe vera
dimasukkan botol kaca gelap tertutup dan dimasukkan dalam termos es untuk
pemeriksaan nilat gizi.
2. Proses Pembuatan Jeli

a. Perlakuan 1

Sari Afoe vera ditimbang sebanvak 350 g dan sari lucheuma cottonii
150 g. Kedua bahan tersebut dicampurkan, ditambahkan 500 g gula pasir,
tepung kappa karaginan 0,5% (2,5 g), dan diaduk sampai rata, dipanaskan
selama S menit pada suhu = 100° C, sambil diaduk-aduk, dan terakhir
dimasukkan asam sitrat (0,25% b/b). Jeh dimasukkan dalam jefly por dan
scgera didinginkan pada suhu 20°C selama 3 jam.
b. Perlakuan 2

San Aloc vera ditimbang sebanyak 3060 g dan san Lucheuma cottonii
200 g Kedua bahan tersebut dicampurkan, ditambahkan 500 g gula pasir,
tepung kappa karaginan 0,5% (2,5 g), dan diaduk sampai rata, dipanaskan 5
menit pada suhu + 100° C, sambil diaduk-aduk, dan terakhir dimasukkan asam
sitrat (0,25% b/b). Jeh dimasukkan dalam jelly por dan segera didinginkan
pada suhu 20° C selama 3 jam.
c. Periakuan 3

Sari Alve vera ditimbang sebanyak 250 g dan san Fucheuma cottonii
250 g Kedua bahan terscbut dicampurkan, ditambahkan 500 ¢ gula pastr,
tepung kappa karaginan 0,5% (2,5 g), dan diaduk sampai rata, dipanaskan 5

menit pada suhu £ 100° C, sambil diaduk-aduk, dan terakhir dimasukkan asam
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sttrat (0,25% b/b). Jeli dimasukkan dalam jelly pof dan segera didinginkan
pada suhu 20° C sclama 3 jam.
d. Perlakuan 4

Sarl Aloe vera ditimbang' sebanyak 200 g dan san Eﬁ‘ﬁrheuma cottonii
300 . Kedua bahan terscbut dicampurkan, ditambahkan 500 g gula pasir,
tepung kappa karaginan 0.5% (2,5 g), dan diaduk sampai rata, dipanaskan 5
menit pada subu = 100° C, sambil diaduk-aduk, dan terakhir dimasukkan asam
sitrat (0,25% b/b).  Jeli dimasukkan dalam jelly por dan segera didinginkan
pada suhu 20°C sclama 3 jam.
¢. Perlakuan 5

Sart Aloe vera dihmbang sebanyak 150 g dan san fuchewoma cottonii
350 g Kedua bahan tersebut dicampurkan, ditambahkan 500 g gula pasic,
tepung kappa karaginan 0,5% (2,5 g), dan dtaduk sampal raia, dipanaskan 5
menit pada subu + 100” C, sambil diaduk-aduk, dan terakhir dimasukkan asam
sitrat (0,25% b/b).  Jeli dimasukkan dalam jelly pot dan scgera didinginkan

pada suhu 20°C selama 3 jam.

4.4.2, Prosedur Penentuan Nilai Sifat Fisik, Mutu Organoleptik dan Kadar
Nilai Gizi
1. Penentuan Nilai Konsistensi Gel
Prosedur pencntuan nilal konsisten gel dilakukan sctelah jeli didinginkan
sclama 3 jam. Pelaksanaannya dilakukan secara serempak oleh 20 orang.
Prosedurnya menurut Yuwono dan Susanto (1998), yaitu : Seli pada wadah (jelly
pot) diukur tingginya menggunakan penggaris dengan bantuan jarum (tinggi

awal). Wadah jeli dibalik di atas kaca agar jeli dapat ke luar, dan segera tinggl
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jeli diukur menggunakan penggaris dengan bantuan jarum (tinggi akhir). Nilai

konsistensi gel adalah selisih tinggi awal dan tinggi akhir jeli, dengan rumus :

Konsistensi gel (cm) = Tinggi awal gel (cm) — Tinggi akhir gel (cm) “

l

2. Penentuan Nilai Sineresis

Waktu penentuan penilajan sineresis pada masing-masing perlakuan
berbeda-beda berdasarkan waktu awal pembentukan gelnya. Berdasarkan
penelitian pendahuluan diperoleh rata-rata waktu awal pembentukan gel sebagai
berikut : perlakuan 1 = + 3,0 jam; perlakuan 2 =+ 2.4 jam; perlakuan 3 =+ 2,1
jam; perlakuan 4 = 1,7 jam; dan perlakuan 5 = + 2,0 jam. Menurut Yuwono dan
Susanto (1998) prosedur penentuan nilai sineresis, vaitu : Jeli ditimbang
sebanvak 1 g. Kertas saring ditimbang (A g). Jeli diletakkan pada kertas saring
dan dibiarkan 1 menit. Jeli diangkat dari kertas saring. Kertas saring ditimbang
kembali (B g). Nilai Sineresis adalah selisih berat kedua pengukuran tersebut

dengan rumus :

3. Prosedur Penilaian Mutu Organoleptik

Uji mutu organoleptik meliputi penilaian terhadap  warna, aroma, tekstur
dan rasa. Skor penilaian adalah skala 1-5 yang mana dalam formulir penilaian
disimbolkan dengan abjad (lampiran 3). Masing-masing sampel yang diuji
ditempatkan di dalam wadah jeli dengan nomor kode tertentu, yang .diternpatkan
di atas meja masing-masing berdasarkan pengundian. Hasilnya, meja | untuk

ia]

tempat produk jeli dengan perlakuan 3, meja 2 untuk produk jeli dengan
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perlakuan 4, meja 3 untuk produk jeli dengan perlakuan 2, meja 4 untuk produk
jeli dengan perlakuan 5, dan meja 5 untuk produk jeli dengan perlakuan 1.
Panelis dibagi menjadi 5 kelompok, dimana masing-masing kelompok berjumlah
5 mahasiswa. Selanjutnya setiap kelompok ditentukan mejanya masing-masing
untuk memulai proses uji organoleptik. Panelis kelompok 1 mulat menilai produk
jeli pada meja 1, kelompok 2 menilai jeli pada meja 2, kelompok 3 pada meja 3,
kelompok 4 pada meja 4, dan kelompok 5. pada meja 5. Selanjutnya setelah
semua anggota kelompok 1 menilai produk jeli di meja 1, kelompok 1 pindah ke
meja 2 untuk menilai produk jeli, kemudian pindah ke megja 3, meja 4 dan
terakhir di meja 5, untuk lebih jelasnya terlihat lampiran 4.

Setiap panelis merasakan produk jeli berjumiah 20 buah (5 perlakuan x 4
ulangan), mastng-masing produk sebesar = 10 g, karena itu untuk menghindari
pengaruh rasa antar sampel, maka setiap selesai mencicibi sampel panelis diminta
minum air putih yang disediakan (Adil Basuki, 1997 dan Winiati, 1994).

4, Penetuan Kadar Serat Kasar

Menurut Sudarmadji (1989) prosedur analisis kadar serat kasar, yaitu :
Cawan ditimbang (berat=A g), ditambahkan 1 g jeli yang telah dihaluskan
{beratnva=B g), dimasukkan ke dalam beaker giass untuk analisis serat kasar,
ditambahkan 50 ml larutan H>SQO,; 0,3 N, dididihkan 30 memt, selanjutnya
dengan cepat ditambahkan 25 m! NaOH 1,5 N dan dididihkan lagi 25 menit tepat
dengan cepat pula ditambahkan 0,5 g EDTA, dididihkan lagi 5 memt tepat.
Tombol pemanas dimatikan, beaker glass diambil, selanjuinya diséring dengan
cawan filtrasi, ditambahkan 50 mi HCI 0,3 N, didiamkan 1 menit, kemudian

dihisap dengan pompa vakum, ditambahkan 10 ml aquades panas. Ditambahkan
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40 ml aseton, didiamkan 1 menit, kemudian dihisap sampai kering. Dioven pada
140° C 1 ¥ jam, didinginkan dalam aksikator, ditimbang dengan teliti (beratnya
= C g). Dimasukkan dalam oven 2 jam, d-i-dinginkan dalam eksikator, dan

ditimbang (beratnya = D g) Kadar serat kasar dihitung dengan rumus -

Kadar serat kasar (%) = C-D x 100 %
B-A

5. Penentuan Kadar Vitamin C

Kadar vitamin C ditentukan dengan cara titrasi lodium sebagai berikut : Jeli
ditimbang 200 g, dihancurkan dalam waring blender sampai diperoleh siurry.
Ditimbang 10 g, dimasukkan dalam labu takar 100 mi dan ditambahkan aquades
sampai tanda. Disaring dengan dengan centrifuge untuk memisahkan filtratnya.
Filtrat diambil 5 ml dengan pipet dan dimasukkan ke datam erlenmeyer 125 ml.
Ditambahkan 2 ml larutan amilum 1% (soluble starch) dan 200 ml aquades.
Dititrasi dengan 0,01 N standar iodium yang mengandung 16 g KI per liter. 1 ml
0,01 N fodium = 0,88 mg asam askorbat (Sudarmadji, 1989).
6. Penentuan Kadar Besi

Menurut Sudarmadji, dkk (1989) kadar besi ditentukan sebagai berikut :
Jeli dileburkan dalam krus platina dengan 4 g KHSO4 yang sebelumnya sudah
dipijarkan lebih dahulu di atas hor plate beberapa menit. Didinginkan dan
ditambahkan 5 ml H,SO, pekat, dipanaskan sampai timbul gas SO;. Didinginkan
dan semua isi dipndahkan dalam krus, dan sisa bahan dalam krus dicuct dengan
aquades sehingga volume larutan 200 ml. Dipanaskan sampai diperoleh larutan
yang jernih. Larutan direduksi sehingga semua ferri berubah menjadi ferro.

Reduksi dilakukan dengan melewatkan gas HaS ke dalam larutan sampai larutan
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jenuh terhadap H,S, yaitu apabila larutan telah menjadi lebih gelap dan tidak
terjadi perubahan lagi. Apabila dalam larutan tersebut terdapat platina maka
akan terjadi endapan. Endapan ini disaring, kemudian dcﬁgan H,S dialirkan lagi
terhadap filtrat sehingga semu;' ferri berubah meﬁjadi ferro. Larutan dipanaskén
sampai mendidih untuk menghilangkan gas H,S. Kertas Pb asetat diletakkan di
atas uap yang ke luar, bila dalam uap masih terdapat gas H,S maka kertas akan
menjadi hitam. Larutan tersebut dititrasi dengan 0,1 N KMnO;, sampai larutan
berwarma merah jambu dan warna tersebut dapat dipertahankan 20 detik. 1ml 0,1
N KMnQ, sesuai dengan 0,005585 g Fe (Sudarmadji, 1989).
7. Penentuan Kadar Seng

Kadar seng adalah jumlah seng dalam jeli yang ditentukan dengan metode
AAS (Atomic Absorption Spectrophotometer), dengan satuan ppm.
8. Penentnan Kadar Jodium

Menurut Sudarmadji  (1989) prosedur analisis kadar iodium, yaitu : Jeli
ditimbang 0,1 g, dimasukkan dalam Erlenmeyer tertutup. Ditambahkan 10 ml
khloroform dan 25 mi reagen iodium bromida dan dibiarkan di tempat gelap 30
menit dengan kadang kala menggojognya, kemudian ditambahkan 10 ml larutan
KJ 15% dan 100 mi aquades yang telah dididihkan dan segera dititrasi dengan
larutan natrium-thiosulfat (Na;8,0;5) 0,1N sampai larutan berwama kuning pucat,
kemudian ditambahkan 2 ml larutan pati, dititrasi sampai warna biru hilang.
Larutan blanko dibuat dari 25 ml reagen iodium bromida dan ditambahkan 10 ml
K1 15%, diencerkan dengan 100 ml aquades yang telah dididihkan dan dititrasi
dengan larutan natrium thiosulfat. Banyaknya natrium thiosulfat untuk titrasi

blanko dikurangi titrasi sesungguhnya adalah equivalen dengan banyaknya

Tesis Nilai Gizi Sifat Fisik ... Ishiko Herianto



ADLN - Perpustakaan Universitas Airlangga
42

iodium yang diikat oleh 100 g lemak atau minyak. Menghitung kadar iodium

dengan rumus :

Angka lodium = ml titrasi (blanko — contoh) x N thio x 12,691
g lemak

4.5. Variabel Penelitian dan Definisi Operasional Variabel
4.5.1. Variabel Penelitian
Variabel penelitian adalah sebagai berikut
1. Perlakuan (proporsi A/oe vera dan Eucheuma cottonii).
2. Sifat fisik jeli (konsisténsi gel, sineresis), mutu organoleptik (warma, aroma,
tekstur, rasa) dan kadar nilai gizi (serat kasar, vitamin C, Fe, Zn, I).
4.5.2. Definisi Operasional Variabel
1. Aloe vera adalah salah satu jenis lidah buaya yang termasuk suku Liliaceae,
batang tanaman berserat atau berkayu, daun berbentuk tombak dengan
helaian memanjang, daunnya berdaging tebal; tidak bertulang, berwarna
hijau keabu-abuan dan mempunyai lapisan lilin di permukannya; serta
bersifat sukulen, yaitu mengandung air, getah, atau lendir yang mendominasi
daun. Bagian atas daun rata dan bagian bawahnya membulat (cembung).
Bunga berbentuk terompet atau tabung kecil sepanjang 2 — 3 cm, berwarna
kuning sampai oranye, tersusun sedikit berjuntai melingkarn ujung tungkai
yang menjulang ke atas sepanjang sekitar 50 — 100 cm, sistem perakaran yang
pendek dengan akar serabut yang panjangnya bisa mencapai 30 — 40 cm
(Furnawantht, 2002).
2. Fucheuma cottonii adalah salah satu jenis rumput laut yang banyak

dibudidayakan dan luas penyebarannya di Indonesia. Eucheuma
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cottoniitermasuk kelas alga merah (Rhodophyceae) suku Solieriaceae, tidak
mempunyai alat berupa akar, batang dan daun yang dinding selnya berlapis
lendir (LIPI, 2000). Waktu masih hidup warnanya hijau hingga kemerahan
dan bila kering warmanya kuning kecoklatan. Percabangan tidak teratur
dengan atau tri-chotomus (Laode, 2002).

3. Proporsi Alve vere dan Eucheuma cottonii adalah jumiah perbandingan
Alve vera dan Kucheuma cottonii yang dicampurkan dalam adonan jeli.

4, Konsistensi gel adalah kekokohan atau kemantapan jeli yang diukur
berdasarkan metode Yuwono dan Susanto (1998), dengan satuan cm.

5. Sineresis adalah merembesnya cairan dari jeli, dimana air tidak terikat dengan
kuat oleh komponen bahan yang ada dalam jeli. Nilai sineresis ditentukan
berdasarkan metode Yuwono dan Susanto (1998), dengan satuan g/g/menit.

6. Mutu organoleptik adalah mutu bahan makanan secara inderawi meliputi
warna, aroma, tekstur dan rasa jeli, yang ditentukan dengan uii mutu
Hedonik, yaitu uji kesukaan panelis terhadap produk jeli (Winiawati, 1994).

7. Kadar serat kasar adalah jumlah serat kasar (sellulosa, hemiseliulosa, polimer
lignin, beberapa gum dan mucilage) dalam jeli (Gaman dan Sherington,
1994), yang ditentukan berdasarkan metode AOAC dengan satuan %
(Sudarmadji, 1989).

8. Kadar vitamin C adalah jumlah vitamin C dalam jeli yang ditentukan
berdasarkan metode titrasi iodium, dengan satuan % (Sudarmadji, 1989).

9. Kadar besi adalah jumlah zat besi dalam jeli yang ditentukan berdasarkan

metode Sudarmadiji (1989), dengan satuan ppm.
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10. Kadar seng adalah jumlah seng dalam jeli yang ditentukan berdasarkan

metode Sudarmadji {1989), dengan satuan ppm.

i1. Kadar iodium adalah jumiah iodium dalam jeii yang ditentukan berdasarkan

metode Sudarmadji (1989), dengan satuan ppm.

4.6, Analisis Data

4.6.1. Analisis Nilai Konsistensi Gel

Data nilai konsistensi gel jeli merupakan data rasio, dimasukkan dalam form

pada lampiran 5, kemudian rata-rata pada setiap perlakuan diklasifikasikan dengan

skala ordinal sebagai berikut :
0,0 - 0,5 cm
>05-10 cm
>10-— 1,5 cm

>15-2,0 cm

>20-25 cm

= Sangat baik
= Baik

= Cukup

= Jelek

= Sangat jelek

2

1

Data hasil konversi di atas dimasukkan dalam fabel pada lampiran 12,

dianalisis bersama-sama parameter sifat fisik dan parameter organoleptik lain untuk

mendapatkan hasil perlakuan terbaik.

4.6,2. Analisis Nilai Sinerests

Data nilai sineresis jeli merupakan data rasio, dimasukkan dalam form pada

lampiran 6. Nilai rata-rata setiap perlakuan diklasifikasikan dengan skala ordinal

sebagail benkut :
0,0 -20 g/g/menit
>2,0-4,0 g/g/menit

>40-60 g/g/menit

Tesis

= Sangat baik
= Baik

= Cukup
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>6,0-8,0 g/g/menit = Jelek 2
>8,0-10,0 g/g/menit = Sangat jelek 1

Data hasil konversi di atas dimasukkan dalam tabel pada lampiran 12,
kemudian dianalisis bersama-sama parameter sifat fisik dan parameter organ61eptik
lain untuk mendapatkan hasil perlakuan terbaik.

4.6.3. Analisis Uji Mutu Organoleptik

Data uji mutu organoleptik merupakan data skala ordinal dari hasil angket
{lampiran 3), berupa skor hasil pengamatan panelis tentang uji mutu organoleptik jeli
yang meliputi wama, aroma, tekstur, dan rasa.

Data mutu organoleptik dimasukkan dalam tabel pada lampiran 7-10,
kemudian ditentukan nilai mediannya, pada setiap perlakuan per panelis, kemudian
ditentukan nilai median dari setiap perlakuan. Memasukkan data median setiap
periakuan dalam tabel analisis penentuan perlakuan terbaik (lampiran 12) bersama-
sama deﬁgan data sifat fisik.

4.6.4. Analisis Penentuan Hasil Terbaik
Analisis perlakuan yang terbaik (lampiran 12) diperoleh dengan perkalian

setiap variabel mutu dengan bobot dari masing-masing mutu sebagai berikut

Konsistensi gel 10 Aroma 10
Sineresis 10 Tekstur 10
Wama 9 Rasa 10

Jumlah total nilai yang tertinggi merupakan perlakuan yang terbaik. Produk
jeli yang terbaik dimasukkan dalam termos es, kemudian dibawa ke Laboratotium
Kesehatan Daerah Surabaya, untuk dianalisis kadar nilai gizinya (serat kasar, vitamin

C, besi, seng dan iodium).
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Lidah buaya Rumput laut
{Alce vera) {Fuchewma cottonii}
L A
[ Pencucian dengan air mengalir J —
¥ Perendaman dlm air 3 jam
| Pengupasan kulit dan pemisahan gel J ¥
v—

Pemotongan gel (0.5 -1 cm)

Pembilasan, penirisan, peﬂibtongan + 1 cm

¥

L3

Perendaman 6 jam diny air kapur (40 gr kapur dim

204 m! air) + 2 kg pel per 3 It air

Perebusan % jam suhu 100°C
(Eucheuma cottonii . &r=1:.15)

Y

Pencucian dgn air m Iir &
m 2ir 309;158

percndaman

5 detik

v

¥

Penghalusan dengan blender ( kec 15
menit ) (Eucheuma cotfonit - air =1 : 2)

I Penghalusan dengan blender (kec.1-2menit) I

v

I Penvaringan dengan kain 60 mesh (0,25 mL'

I Penyaringan dengan kain 60 mesh (0,25 mm}J

v

Y
l Sari Lidah buaya (Aloe vera} l | Sari Rumput laut (Eucheuma cotionii) |
Analisis kandungan serat kasar, vitamin C, Fe, Zndsn [ (J
Y
p1 2 P3 P4 P5
(500 gr) (500 g1} (500 pr) (500 g7) (500 g}
T0%: 30 % 60% : 40% 50% : 50 % 40%:60 % 30%: 70 %
Aduk + pula 350g Aduk + gula 350g Aduk + gula 350g Aduk + gula 350g © Aduok + gula 350g
+k karaginan 2,.5g +k karaginan 2,5g +k karaginan 2,5g +& karaginan 2 5g +k karaginan 2,5
Pengadukan, Pengadukan, Pengadukan, Pengadukan, Pengadukarn,
gemanasan 100°C pemanasan 100°C manasan 100°C gcmanasqn 100°C pemanasan 100°C
"+ As. Siirat Vi% 5 "+As. Sitrat Y% *+As. Bitrat 4% "+As Sitrat % 3 "+As Sitrat 4%
bfb b b/b b/b bib
v L 4 L 2 L 2 k2
Pencetakan, Pencetakar, Pencetakan, Pencetakan, Pencetakan,
pendinginan pendinginan pendinginan pendinginan pendinginan
20° 20° %° 20° 20°
Analisis Nilai konsistensi gel, dan U{'i Mutu Organoleptik (wamna, aronm, tekstur. rasa) Jeli dilakukan 3
jam setelah pendinginan. Analisis Nilai Sineresis dilakukan setelah _genqlmgm:m "P1<» 3 jam, P2 2 2.4
jam, P3 < 2.1 iam. P4-> 1.7 jam, PS5 2 2 1am
4
[ Data organoleptik & Data sifat fisik dirata-rata > dianalisis > Produk Jel terbaik J
v

Analisis kandungan serat kasar, vitamin C, Fe, Zn dan [ terhadap hastl produk terbaik

v

| “Jeli Liput” |

Gambar 4.1. Gambar Xerangka Operasional Penelitian
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BAB 5

HASIL PENELITIAN

5.1. Karakteristik Bahan

Aloe vera merupakan jenis lidah buaya yang tidak menimbulkan keracupan
bailk pada manusia maupun hewan (Abdul Rahman, 2002). Bahan baku dloe veira
segar diperolch darl kebun Ibu Nurtiningsih, Menurut Abdul Rahman (2002) daun
vang diambil belum terlalu tua, yaitu yang mempunyai ciri berwarna hijau, berbintik
putih, bagian tepi daun berdun funak dan pucat, karena daun yang telah tua
mempunyai rasa gelir yang tajam. Sari gel Aloe vera dibuat tanpa pengenceran.

Nilai gizi sart gel Aloe vera (lampiran 11) sebagai bahan pembuat jeli,
schagai berikut :

Tabel 5. I N11a1 gizi sar1 gel Aloe vera

‘Komponen .. |- Jumlah (Satuan). | _Jumlah Per100g |
Serat kasar 0,44 % 0,44 ¢ !
Vitamin C 0,12% L 120my
Besi (Fe) 0,88 ppm 0,088mg I
Seng (7n) 1,00 ppm _ 0,1 mg L
lodium (1) Oppm - Oug ;

Bahan baku Iucheuma cottonii kering diperoleh dart Toko “Bedak Barokah™
Pasar Besar Kodya Malang Perendaman Lucheuma cottonii kering menghasitkan
berat £ 6 kali berat keringnya. Sari Fucheuma coftondi dibuat dengan penambahan

air 2 kali berat Fucheuwma cottonii basah.
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Nilai gizi sari Fucheuma cottonii (lampiran 11) sebagai bahan pembuat jeli

adalah sebagai berikut :
Tabel 5.2. Nilai gizi sari Fucheuma cotionii
e T T e e

Serat kasar 0,05 % 005
Vitamin C 0,02 % 20 mg

Besi (Fe) 0,07 ppm 0,007 mg,
Seng (Zn) 0,83 ppm 0,083 mg
lodium (1) 6.85 ppm 685 ug

5.2. Sifat Fisik Jeli (Nilai Konsistensi Gel dan Nilai Sineresis)

Nilai konsistensi gel dan nilai sineresis dari Aloe vera dan Eucheuma
cotionii pada setiap perlakuan dapat dilihat pada lampiran S dan 6. Perbedaan rerata
nilai konsistensi gel dan nilai sineresis jeli pada setiap perlakuan secara jelas dapat

dilihat pada gambar 5.1.

06
S
05 +—
45

6 i o ~4— Rerata
03 025 — . y

| \\0.175 Kam
02 Gal Jeli (cm)
01 004075 f% 0 +mm

0 095 Sireresis

gl u# 4 (ggmt)

PIP6:3009  PACPa40R B3NP REPLEP4  PSO0%: T
Palakasn

Gambar 5.1. Grafik rerata nilai konsistensi gel dan sineresis jeli dari Aloe vera
dan Euchewma cottonii pada setiap perlakuan

Hasil konversi rerata nilai konsistensi gel dan sineresis jeli pada setiap

perlakuan ke dalam skala ordinal adalah sebagai berikut :
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Tabel 5.3. Nilai konversi rerata konsistensi gel dan nilai sineresis jeli dari Aloe vera
dan Eucheuma cottonii pada setiap perlakuan ke dalam skala ordinal

?akm | Nilai Konsastensa Gel Jeh | Nilai Sineresis Jeli
A i : bt
Pl (70% : 0%) 4 Baik 5 Sangat baik
P2 (60% : 40%) 5 Sangat baik 5 Sangat baik
P3 (50% : 50%) 5 Sangat baik 5 Sangat baik
P4 (40% : 60%) 5 Sangat baik 5 Sangat baik
PS5 (30% : 70%) 5 Sangat baik 5 Sangat baik

5.3. Mutu Organoleptik Jeli
Hasil penilaian mutu organoleptik jeli dari setiap perlakuan dapat dilihat pada
lampiran 7. Median dari penilaian mutu organoleptik jeli sebagai berikut :

Tabel 5.4. Nilai median mutu organoleptik jeli dari 4/oe vera dan Eucheuma cotionii
pada setia perlakuan

Poemems . L H;.lax_ Median Mutu Organoleptik
Euchewma cottoniiy | Wama | Aroma | Tekstur Rasa
P1(70% : 30%) 4.5 3 2,5 4
P2 (60% : 40%) 3.5 3 3 4
P3 (50% : 50%) 3.2 )] 3 3.5 -
P4 (40% : 60%) 2,5 3 1 4
P5 (30% : 70%) 2 3 3 1

Perbedaan mutu organoleptik jeli secara jelas dapat dilihat pada gambar 5.2.

O = N W B Wh
-]
45

2 3
\m\"‘\oz —4—Wama
| R . ~&— Arama
—&— Jdsur
— —0— Rasa
PI(10%:30%)  P2(60%:40%9  P3(50%: %)  P4@A0%: 6%  PSG0%: 1%
Pedakuan

Gambar 5.2. Grafik median mutu organoleptik jeli dari Aloe vera dan
Eucheuma cottonii pada setiap perlakuan
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5.4. Data Analisis Perlakuan Terbaik

Data analisis perlakuan terbaik dapat dilihat pada lampiran 14, dengan hasil

sebagai berikut :
Tabel 5.5. Penilaian jeli dari Aloe vera dan Eucheuma cottonii pada setiap perlakuan
Pelkuan | R '
(Aloe vera : Eucheumacottonit) | fun N':;lm i
P1(70% : 30%) 2255
P2 (60% : 40%) 2315
P3 (50% : 50%) _ 232
P4 (40% : 60%) 2325
P5 (30% : 70%) _ 218

Hasil penilaian jeli pada setiap perlakuan dari yang terbaik sampai dengan

yang terjelek secara jelas dapat dilihat pada gambar 5.3.

235 e
231.5 232 42325 {

230
[ 255
s 0—/
220
Ne 218
215
210 l— L , |
P1(70%:30%) P2(60%:40%) P3(50%:50%) P4(40%:60%) PS5 (30%: 70%)

Perlakuan

Gambar 5.3. Grafik nilai total penilaian jeli dari Aloe vera  dan
Eucheuma cottonii pada setiap perlakuan

5.5. Nilai Gizi Jeli pada Perlakuan Terbaik (Jeli Liput)

Perlakuan terbaik adalah jeli perlakuan 4 dengan jumlah nilai total 232,5 yang
selanjutnya disebut sebagai “Jeli Liput”. Perlakuan 4 mempunyai proporsi sari gel
Aloe vera sebesar 40% dan sari Eucheuma cottonii sebesar 60%. Nilai zat gizi jeli

(lampiran 11) dari perlakuan 4 (P4) adalah sebagai berikut :
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Fabel 5.6. Nilai pizi jeli Liput dari 40 % Aloe vera dan 60% Lucheuma cottonii’

Komponen N ~Jumlah Pcr 100 p
Serat kasar o 0,2p
Vitamin € 40 mg

Besi (Fe) _ o T 0,035 mg
Seng (Zn) _ . 0,08 mg
lodum (1) _ 260 ug

Perubahan milai eizi bahan pembuat jeh sctelab menjadi jeli Liput adalah

schagai berkut ;

Tabel 5.7. Perubahan nilai gizi bahan pembuat jeli dan setelah menjadi jeli Liput
dari 40% Aloe vera dan 60% Fucheumua coftomz

S _Bahan jeliper 100g - = JeliLiput _ Perseéntase .
.Komponen A.foe verq |+ k. coltonii * Jumtah: | Per 100 g © Nilai gizi -
| 40g) | 60g(B) | (A¥B) | (C) | CHAB)
Serat kasar 0,176 ¢ 0,03 ¢ 0,206 g 020g 97,09%
Vitamin C 0048y | 0012g 006g | 00ig | 6667%
Besi (Fe) ! 0,0352 mg 0,042 mg 0,0394 mg | 0,055 mg 88,83 %
Seng (£} 10,04 mg 0,0498 mg 00,0898 mg 0,08 mg 89,09% __|
lodium (i) Oup 411 ug 411 ug 260 ug 63,26 % _|

Nilai gizi jeli Liput dibandingkan dengan angka kecukupan gizi rata-rata yang
dianjurkan (KGA) per orang per hari (Soekirman dan Arum Atmawikarta, 1999)
adalah sebagai berikut

Tabel 5.8, Perbandingan nilai gizi  jcli  Liput (per 10 gram) dengan angka
kecukupan glzi rata-rata yang dlanjurkan (K(JA) tahun 1998*

- S Tel “Pria - - “Wanita - 0010 LAnak

Kémonen f'h’put 46_59.ﬁm" | 4esSwe L 79t}m
omponen S NN PR LR
Seratkasar(g) 002 | 25 . 008 25" 0,08 25 0,08 |
VitC(mg) . 4+ 60 667 - 60 | 6,67 45 8,89 |
_ Fe(mg) 00035 13 0027 14 i 0,025 10 0,035
| ZnGng) 1 0,008 . 15 | 0,053 | 15} 0,053 | 20 0,04
. Tg | 26 | 150 . 1733 ' 150 | 17331 120 | 2167 |

* Soekirman dan Arum Atmawikarta ( 1999)
#* herdasarkan konsensus PERKEN] dalam Sarwono Waspadji (2002).
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5.6. Nilai Ekonomi Jeli Liput

Nitai ekonomi jeli dari perlakuan yang terbaik (jeli Liput) adalah sebagal

berikut :

Tabel 5.9. Blaya pcmbuatan jell I 1put (pcr 500 g, Jbll)

Uraian L ‘Kebutuhan ™~ . ‘Biaya (Rp):
Sari pel Aloe vera 200¢ | 250
Sari Eucheuma cotrom: 300g 750]
iGula pasir ) _ 300 g ) 1320
Asam sitrat _ 0,75 g i 25
Kapur sirih _ 40 g 25
Kappa Karaginan | 25 1000
Bahan bakar + listrik L _ - 500
Pengemasan ) _ _ ) 675
Tenaga N o _ _ 300

~ Jumlah N 1845

Keterangan : Biayé untuk setiap wadah jeli'Liput (kemasan 10 g)
= 4845 : 50 = Rp. 96,9,

. L
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BAB 6

PEMBAHASAN

Pembentukan gel jeli dari Aloe vera dan Eucheuma cottonii melibatkan
beberapa faktor, yaitu : pH, lama pemanasan, suhu pemanasan, pemakaian zat
pembantu seperti CaCO3, gula pasir, asam sitrat dan tepung kappa karaginan yang
mengandung kalium.

Penelitian dititikberatkan pada proporsi bahan utama pembuatan jeli yaitu
Aloe vera dan Eucheuma cottonii, sedangkan faktor-faktor lainnya seperti pH, lama
pemanasan, suhu pemanasan, perendaman dengan CaCQO;, penambahén gula pasir,
asam sitrat dan tepung karaginan yang mengandung kalium pada setiap perlakuan
ditetapkan sama. Eucheuma cottonii adalah sumber kappa karaginan yang
ditambahkan dalam pembuatan jeli.

Menurut Laode (2002) kadar karaginan Eucheuma di Indonesia sebesar
61,5%-67,5% berat kering, Setiap 100 g Fucheuma bila direndam dalam air sclama
3 jam beratnya menjadi £ 600 g, schingga setiap 100 g Fucheuma basah
mengandung kappa karaginan sebesar 10,5 g — 11,25 g Pembuatan sari
Fucheuma cottonii dilakukan penambahan air sebanyak 2 kali berat
Fucheuma corttonii basah, sehingga kandungan kappa karaginannya berkisar 3,5 g —
3,75 g per 100 g sari Eucheuma cottonii, atau bahkan berkurang karena proses
penyaringan.

Berdasarkan penelitian pendahuluan, sumbangan kappa kaméinan tersebut

pada setiap perlakuan termyata belum menghasilkan gel jeli yang kental dan
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homogen, sehingga perlu ditambahkan tepung kappa karaginan yang diperkaya
dengan kalium.

Cpkelco (2004) menyatakan untuk menghasilkan gel jeli yang kental dan
homogen ditambahkan tepung kappa karaginan murni maksimal 3% dari berat bahan
jeli. Penambahan tepung kappa karaginan (yang di dalamnya mengandung kalium)
pada setiap perlakuan dalam penelitian adalah sebesar 0,5% dan berat bahan (2,5
/500 g bahan), sehingga sisa kekurangan kappa karaginan guna membentuk gel jeli
diperoleh dari Eucheuma cottonii yang ditambahkan. Semakin banyak Eucheuma
cottonii yang ditambahkan dalam adonan jeli, maka kadar kappa karaginan adonan

semakin meningkat.

6.1. Sifat Fisik Jeli

Proses pembentukan gel jeli dapat dijetaskan sebagai berikut : pada proses
pemanasan lebsh dan 75° C selama + 5 menit dan pengadukan, kappa karaginan
akan larut (Acroyali, 2004). Dibantu oleh pH * 4 (Cpkelco, 2004) dan
kehadiran kalsium dan kalium vyang sesuai (Acroyali, 2004), proses
pembentukan jeli akan lebih baik.

Proses berikutnya pada pendinginan * 20° C, dua molekul karaginan
membentuk ikatan double helix yang mengikat rantai molekul menjadi bentuk
jaringan tiga dimensi atau gel (Winamo, 1990), sepérti yang terlihat pada
gambar 2.5.

Kappa karaginan tersusun dari a (1->3) D galaktosa — 4 sulfat dan § (1->4)
3,6 anhydro D galaktosa. Di samping itu sering juga mengandung D-galaktosa-6
sulfat ester dan 3,6 anhydro-D galktosa 2-sulfat ester. Adanya gugus 6-sulfat, dapat

menurunkan daya gelasi dari karaginan, tetapi dengan pemberian alkali (Winarno,
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1990), dalam hal ini adalah dengan perlakuan perendaman Aloe vera dalam larutan
CaCOs, menurut Winamo (1990) mampu menyebabkan terjadinya transeliminasi
gugusan 6-sulfat, vang menghasilkan terbentuknya 3,6 anhydro D galaktosa, dengan
demikian derajat kescragaman molckul meningkat dan daya gclasinya juga
bertambah.

Kalium dalam tepung kappa karaginan akan membantu menguatkan ikatan pel
jelt vang ferbentuk. Bentuk 1katan kalium dengan kappa karaginan dapat ditihat pada
gambar 2.7

Proses pembentukan gel juga dapat dilihat dengan mikroskop atom seperti

pada gambar berikut :

Gambar 6.1 Pembentukan gel oleh kappa karaginan dilthat dengan mikroskop atom
pada ukuran 1 x 1 um (Morris, 1998)
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6.1.1. Konsistensi Gel Jeli

Nilai konsistensi gel menunjukkan kekokohan atau kemantapan jeli. Nilai
konsistensi gel yang tinggi menunjukkan penurunan kekokohan atau kemantapan gel
jehi. Nilai konsistensi gel jeli paﬁiia setiap perlakuan yang berbeda-beda berhubungan
dengan proporsi Fucheuma cottonii yang ditambahkan. Gambar 5.1. terithat nilai
konsistensi gel jeli pada perlakuan 1, 2, 3 dan 4 menunjukkan penurunan, yang berarti
semakin meningkatnya kekentalan dan kehomogenan serta kekokohan gel jeli.

Peningkatan kekentalan dan kehomogenan jeli disebabkan meningkatnya
jumlah kappa karaginan (Cpkelco, 2004). Kemampuan pembentukan gel yang baik
adalah pada perlakuan 4, dimana jumlah Eucheuma cottonii yang ditambahkan
sebesar 60%. Jumlah total tepung kappa karaginan dan kappa karaginan dari
Eucheuma cottonii pada perlakuan 4 dibantu faktor-faktor lain (pH, suhu dan lama
pemanasan serta zat tambahan) mampu membentuk gel secara maksimal. Pemberian
60% Fucheuma cortonii merupakan titik maksimal pembentukan gel, selanjutnya
pada perlakuan 5 dengan kondisi proses yang sama, kemampuan pembentukan gelnya
menurun (gambar 5.1). Jumlah kappa karaginan perlakuan 5 yang turut meningkat
tidak mampue membentuk 'gcl dengan baik atau telah mengalami kejenuhan dalam
membentuk gel.

Melihat fenomena ini perlu dilakukan penetian lanjut untuk meneliti faktor-
faktor yang menyebabkan penurunan kekokohan gel jeli pada perlakuan 5.

Gambar 5.1 dan 5.2 menunjukkan nilai konsistensi gel ini berhubungan
dengan keadaan tekstur jeli, di mana panelis menilai perlakuan 1 sarﬁpai dengan 4
terjadi  peningkatan kekokohan gel dan sebaliknya terjadi penurunan kembali

kekokohan gel pada perlakuan 5, dengan kata lain bahwa semakin tinggi milai
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konsistensi gel semakin rendah nilai teksturnya karenma gel jeli yang dihasilkan
semakin lembek.

Hasil konversi rerata nilai konsistensi gel jeli pada setiap perlakuafn ke
dalam skala ordinﬁi' menunjukkan bahwa semua perlakuan memiliki mutu yang
sangat baik (skor 5) yang berada pada rentang nilai 0,0 — 0,5 em, kecuali perlakuan 1
memiliki nilai baik (skor 4) yang berada pada rentang milai 0,5 - 1,0 cm.

6.1.2, Sineresis Jeli

Sineresis adalah merembesnya cairan dari jeli, dimana air tidak terikat dengan
kuat oleh komponen bahan yang ada dalam jeli. Perbedaan proporsi A/oe vera dan
Eucheuma cottonii pada setiap perlakuan menghasilkan nilai sineresis yang berbeda.
Terjadinya penurunan nilai sineresis pada perlakuan 1 sampai dengan 4 ditentukan
oleh bertambahnya jumlah kappa karaginan dan kemampuannya untuk membentuk
ikatan yang kokoh dalam memerangkap air yang ada di bahan jeli memingkat,
sehingga nilai sineresisnya menurus.

Kenaikan nilai sineresis pada perlakuan 5 menunjukkan kemampuan kappa
caraginan menurun (jenuh) dalam membentuk ikatan yang kokoh, yang kemungkinan
disebabkan meningkatnya total padatan terlarut bahan jeli.

Gambar 5.1 menunjukkan hubungan antara nilai sineresis dengan konsistensi
gel, dimana semakin tinggi nilai konsistensi gel semakin tinggi nilai sineresis gel jeli.
Hal ini sesuai penclitian Zainal Abidin dkk. (2001) bahwa semakin kokoh gel jeti
semakin rendah terjadinya perembesan aimya.

Hasil konversi rerata nilai sineresis gel jeli pada setiap perlakuan ke dalam
skala ordinal menunjukkan bahwa semua perlakuan memiliki mutu yang sangat baik

(skor 5) yang berada pada rentang nilai 0,0— 2,0 g/g/menit.
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6.2. Mutu Organeleptik Jeli
6.2.1. Warna

Mutu wama merupakan salah satu penentu penilaian mutu jeli. Menurut
Margono (2000) dan BPPT (2002), mutu jeli semakin meningkat bila kecerahan dan
kejernihannya meningkat.

Uji mutu warna jeli (gambar 5.2) oleh panelis dari setiap perlakuan
menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan Eucheuma cottonii, semakin keruh
(tidak jernih) jeli yang dihasitkan. Sari 4loe vera berwama jernih, sedangkan sari
Eucheuma cottonii mempunyai warna putih, sehingga penambahannya meningkatkan
kepekatan warna jeli menjadi keputihan. Hasil penilaian menunjukkan bahwa mutu
wamna perlakuan 1 (median = 4,5) adalah terbaik (jernih) dibandingkan perlakuan
yang lain, sedangkan perlakuan 5 (2) adalah temelek (keruh keputihan) mutu
warnanya.

6.2.2. Aroma

Berdasarkan analisis diperoleh hasil bahwa penilaian kesukaan panelis
terhadap aroma jeli adalah sama pada semua perlakuan, yaitu dengan nilai median 3
pada masing-masing perlakuan (Gambar 5.2). Peningkatan kesukaan panelis
terhadap aroma jeli Liput dapat dilakukan dengan menambahkan aroma lainnya,
contohnya mocca, strawberry dan pandan.

6.2.3. Tekstur

Rentang median pada penilaian uji mutu tekstur jeli adalah 2,5 — 4. Gambar
5.2 menunjukkan adanya peningkatan nilai tekstur dari perlakuan | sampai dengan 4.
Perlakuan 4 mempunyai mutu tekstur yang terbaik (median = 4), yaitu gel jeli yang
dihasilkan berada pada rentang skor 4 (cukup kental dan homogen). Perlakuan 5
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(median = 3) bila dibandingkan dengan perlakuan 4 menunjukkan penurunan nilai
tekstur, tekstur gel menjadi lebih kental namun kurang kokoh seperti periakuan 4,
sehingga lebih lembek,

Seperti telah dijelaskan di atas bahwa tekstur jeli terfihat berhubungan erat
dengan nilai konsistensi gel, bahwa semakin tinggi nilai konsistensi gel semakin
rendah nilai tekstumya karena gel jeli yang dihasilkan semakin lembek dan
kekokohannya berkurang, sehingga untuk itu perlu dilakukan penelitian lanjut untuk
meneliti faktor-faktor yang menyebabkan penurunan kekokohan gel jeli dan tekstur
pada perlakuan 5 (P5).

6.2.4. Rasa

Mutu rasa jelt yang diharapkan menurut Margonoe (2000) dan BPPT (2002),
adalah rasa manis. Berdasarkan analisis diperoieh hasil bahwa penilaian kesukaan
panelis terhadap rasa kemanisan jeli adalah sama pada semua perlakuan, yaitu dengan
nilai median 4 pada masing-masing perlakuan (Gambar 5.2).
6.3. Analisis Perlakuan Terbaik

Analisis perlakuan terbaik ditujukan untuk menentukan perlakuan yang
terbaik dari lima perlakuan yang ada. Instrumen penentuan perlakuan terbaik
didasarkan metode pembobotan pada setiap variabel yang berpengaruh dalam
penelitian, yaitu sifat fisik (konsistensi gel dan nilai sineresis) dan mutu organoleptik
jeli (warna, aroma, tekstur dan rasa).

Berdasarkan analisis penilaian (gambar 5.3) didapatkan hasil bahwa perlakuan
yang terbaik adalah perlakuan 4 (P4) dengan total nilai tertinggi, yaitu 2I32,5. Secara
berurutan disusul perlakuan 3 (232), perlakuan 2 (231,5), perlakuan 1 (225,5) dan

pertakuan 5 (218). Perlakuan 4 (P4) untuk selanjunya disebut sebagai “Jeli Liput”,
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yaitu jeli yang terbuat dari 40% sari gel Aloe vera dan sari Eucheuma cotionii
sebesar 60%.

6.4, Nilai Zat Gizi Jeli Liput

6.4.1. Perbandingan Nilai Gizi Jeli Liput dengan Bahan Pembuat Jeli B

Nilai gizi jeli Liput (tabel 5.10) bila dibandingkan dengan nilai gizi bahannya
menunjukkan adanya penurunan, Serat kasar yang hilang mencapai 2,91% (0,006 g),
vitamin C.hilang mencapai 33,33% (0,02 g), besi 11,17% (0,0044 mg), seng 10,91%
(0,0098 mg), dan iedium 36,74% (151 ug).

Serat kasar terdini dari beberapa jenis karbohidrat seperti selulosa,
hemiselulosa dan non karbohidrat seperti polimer lignin, beberapa gum dan mucilage
(Gaman and Sherington, 1994). Penurunan kadar serat setelah menjadi jeh
disebabkan oleh proses perendaman Aloe vera dengan larutan CaCQO; yang
mempunyai efek alkali pada adonan. Hal ini sesuai pendapat Goldberg and Williams
(1991) bahwa beberapa jenis serat seperti hemiselulosa merupakan serat yang tidak
larut air tetapi larut dalam perlakuan alkali.

Penurunan vitamin C jeli disebabkan oleh perlakuan seperti pemanasan +
100° C, dan pemberian suasana alkalis oleh proses perendaman CaCOs:. Hal ini
didukung oleh pendapat Mary (1993), bahwa vitamin C dalam bahan makanan
merupakan zat gizi yang mudah rusak karena mudah teroksidasi oleh:subu tinggi,
senyawa-senyawa alkalis dan cahaya. Robert Harns dan Endel Karmas (1989)
menambahkan bahwa vitamin C mudah rusak oleh oksigen (udara) terlarut, ukuran
partiket bahan vang kecil dan adanya logam berat Cu serta Fe, sehingga
penyusutannya dapat mencapai 100%. Vitamin C juga dapat rusak pada pH netral (7)

tetapi lebih stabil pada suasana asam (<7). -
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Vitamin C mengubah Fe’* menjadi Fe** dan Cu** menjadi zat dengan
bilangan oksidasi lebih rendah sehingga mencegah reaksi yang dapat dilakukan oleh
Fe** dan Cu?", sehingga vitamin C dapat melindungi asam lemak esensial, asam
amino esensial, vitamin A, vitamin E, thiamin, asam folat, dafi membuat besi lebih
tersedia (Cort, dkk. 1975 datam Robert Harris dan Endel Karmas, 1989).

Menurut Robert Harris dan Endel Karmas (198%9) mineral besi dan seng
tidak nyata dipengaruhi oleh perlakuan kimia dan fisika, namun ada kemungkinan
dicksidasi oleh oksigen menjadi bentuk yang valensinya tinggi. Penyusutan
maksimal akibat dimasak adalah 3 %. Penurunan kadar besi serta seng pada jeli
Liput lebih dari 3% belum diketahui pasti penyebabnya, sehingga penelitian lanjutan
perlu dilakukan untuk memperoleh produk jeli yang berkualitas serta tinggi nilai
gizinya.

Adanya penurunan mineral iodium jeli Liput (36,74%) bila dibandingkan
bahannya discbabkan oleh perlakuan pemanasan pada proﬁes pembuatan jeli.
Menurut Sediaoctama (1987), dalam suasana panas reaksi berjalan cepat dan
penguapan iodium akan bertambah.

6.4.2. Perbandingan Nilai Gizi Jeli Liput dengan Kecukupan Gizi yang
Dianjurkan (KGA)

Perbandingan nilai gizi Jeli Liput dengan kecukupan gizi yang dianjurkan
(XGA) tahun 1998 (Soekirman dan Arum Atmawikarta, 1999) dan konsensus Perkem
dalam Sarwono Waspadji, 2002) (Tabel 5.8) menjelaskan bahwa rata-rata pemenuhan
kecukupan serat kasamnya adalah 0,08 % jika jeli Liput dikonsumsi sebanyak 10

gram perhari, schingga menurut Mary (1993) akan membantu mengatasi masalah
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akibat kekurangan serat (hemoroid, kanker) dan mencegah terjadinya penyakit
divertikulosis, kanker kolon dan hemoroid.

Pemenuhan kecukupan gizi vitamin C dari jeli Liput untuk pria (46-59
‘tahun) 6,67%, wanita (49-59 tahun) 6,67% “dan anak (7-9 tahun) 8,89%, bila
mengkonsumsi 10 gram perhari, sehingga bila konsumsinya cukup bersama-sama
makananan sehari-hari menurut Deddy (1993') dapat membantu penyerapan besi,
meningkatkan daya tahan tubuh, meningkatkan aktivitas pagositas sel darah putih.
Vitamin C terbukti efektif dalam mengobati penyakit anemia megaloblastik (Deddy,
1993%)

Pemenuhan kecukupan gizi besi dari jeli Liput untuk pria (46-59 tahun)
0,027%, wanita (49-59 tahun) 0,025% dan anak (79 tahun) 0,035%, bila
mengkonsumsi 10 gram perhari. Kontribusi 10 gram jeli Liput dalam pemenuhan
kecukupan besi terlihat masih kecil, namun bila jumlah konsumsinya ditingkatkan
sebesar 100 g, masih dapat bersaing dengan kontribusi buah terhadap kecukupén besi,
seperti tercantum dalam daftar analisis bahan makanan (Oey Kam Nio, 1992),
dimana nenas mengandung besi 0,3 mg/100 g, jeruk mams air (0,2 mg/100 g),
mangga masak pohon (0,2 mg/100 g), atau apel (0,3 mg/100 g). Kontribusi jeli Liput
dalam pemenuhan mineral besi akan membantu masyarakat Indonesia yang menderita
anemia, dimana menurut Sunarko (2002) berdasarkan survei sensus penduduk tahun
2000 menunjukkan dari 200 juta penduduk Indonesia yang berisiko menderita anemia
masih berkisar lebih dari 100 juta orang dengan prevalensi anemia 50,9% ibu hamil,
40,5% balita, 4,7% anak usia sekolah, 57,1% remaja putri, 39,5% wanita usia subur,

48.,9% usia produktif, dan 57,9% usia lanjut.
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Pemenuhan kecukupan gizi seng dari jeli Liput unfuk pria (46-59 tahun)
0,053%, wanita (49-59 tahun) 0,053% dan anak (79 tahun) 0,04%, bila
mengkonsumsi 10 gram perhari.

Pemenuhan kecukupan gizi iodium dari jeli Liput untuk pria {(46-59 tahun)
17.33%, wanita (49-59 tahun) 17,33% dan anak (7-9 tahun) 21,67%, bila
mengkonsumsi 10 gram perhari, sehingga bila mengkonsumsi kurang lebih 120 gram
sampai 150 gram jeli Liput maka kecukupan iodium sebesar 120 ug-150 ug/hari
akan terpenuhi. Mengingat dampak GAKI mempengaruhi pertumbuhan,
perkembangan fisik, syaraf, psikis dan mental (Bambang, 2002), serta tingginya
prevalensi gondok (TGR) anak sekolah (Moeljanto, 1998) maka penyebaran jeli Liput
di daerah endemik gondok sangat membantu program pemberantasan GAKI.
6.5. Nilai Ekonomi Jeli Liput

Tabel 5.12 menunjukkan bahwa setiap 10 gram Jeli Liput yang diproduksi

membutuhkan biaya sebesar Rp 96,9, termasuk bahan bakar, tenaga dan
pengemasan. Mengingat di masyarakat juga banyak makanan sejenis yang dijual
dengan harga Rp 100, dengan demikian harga jeli Liput kemungkinan besar akan
terjangkau masyarakat, baik di daerah endemik gondok atau di daerah lain yang
membutuhkan untuk meningkatkan konsumsi serat kasar, vitamin C, mikro mineral
besi dan seng dalam makanan sehari-hari mereka. Disamping nilai gizi tersebut
kontribusi jeli Liput masih banyak lagi, seperti zat gizi lainnya (asam-asam amino
essensial, manosa dan jenis karbohidrat lainnya, protein, lemak, vitamin dan mineral
penting lainnya) (Anonymous, 2002), enzim-enzim (karboksipeptidase, bradikinase,
katalase, oksidase, amilase) (Furnawanthi, 2002), yang mana menurut beberapa

penelitian kandungan Aloe veranya bermanfaat untuk menghambat pertumbuhan
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HIV-1, meningkatkan kemungkinan sel terinfeksi HIV, menstimuiasi sistem
kekebalan tubuh terutama sel T4 helper, meningkatkan sistem kekebalan tubuh
dengan mengaktifkan macrophage (FLP, 2004), mengurangt massa tumor dan
“ frekuensi metastasc seinya (Gibrel dan Pahinskii (1986), mengatur keasaman
lambung, meningkatkan kerja lambung, dan menekan populasi mikroorganisme usus
tertentu, menghilangkan sembelit dan luka dinding usus (Jeffrey, 1985).
Peranan jeli Liput terhadap masalah kesehatan manusia di atas tentunya harus
lcbih dibuktikan lagi melalui penelitian-penelitian  lamut, sehingga mampu

memberikan kontribusi vang lebih luas kepada kesehatan masyarakat.
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BAB 7

PENUTUP

7.1. Kesimpulan
Nilai konsistensi gel jeli pada setiap perfakuan berbeda-beda berhubungan
dengan kandungan kappa karaginan. Penurunan nilai konsistensi gel 1eli pada
perlakuan 1-4 menunjukkan semakin meningkatnya kekentalan dan kehomogenan
serta kekokohan gel jeli. Perlakuan 4 (40% Aloe vera + 60% Eucheuma coftonii)
memiliki kekokohan dan kcho:ﬁogenan gel terbaik dan merupakan tittk maksimal
pembentukan gel.  Terdapat hubungan antara nilai konsistensi gel dengan keadaan
tekstur jeli, bahwa semakin tinggi nilai konsistensi gel semakin rendah nilai
v;:ks{umya karena gel jeli yang dihasilkan semakin lembek. Penilaian tekstur
perlakuan 4 adalah tertinggi, dengan nilai median 4 (cukup kental dan homogen).
Kccenderungan penurunan nilai sineresis pada perlakuan 1 sampai dengan 4
dipengaruhi oleh meningkatnya kappa karaginan. Perlakuan 4 memiliki nilai sineresis
terendah (median 0,175 g/g/menit).  Terdapat hubungan antara nilai sineresis dengan
konsistensi gel, bahwa semakin tinggi nilai konsistensi gel semakin tinggt nilai
sineresis gel jeli.
Mutu warna jeli dari perlakuan 1-5 mengalami penurunan kejernthan dan
kecerahannya (semakin keputihan), akibat meningkatnya proprsi Lucheuma cottonit.

Perlakuan 1 memiliki  kejernihan  dan  kecerahan terbaik (median 4.5).
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Kesukaan panclis terhadap aroma perlakuan 1-S adalah sama (median 3),
demikian juga mutu rasa perlakuan 1-5 menunjukkan tidak berbeda (median 4).

Perlakuan yang terbaik adalah perlakuan 4 (P4) yang terbuat dari 40% sari gel
Alve vera dan sari Fucheuma cottonii sébesar 60% dengan total milai tertinggi, yaitu
232.3, disusul P3 (232), P2 (231,5), P1 (225,5) dan P5 (218).

Proses pengolahan menurunkan semua zal gizi. Serat kasar vang hilang
mencapai 2,91% (0,006 g), vitamin C hilang mencapai 33,33% (0,02 g), besi 11,17%
(0,0044 mp), seng 10,91% (0,0098 mg), dan iodium 36,74% (151 ug). Penurunan
nilai gizi disebabkan beberapa faktor yaitu perendaman dalam larutan kapur,
pemanasan, oksidasi oleh O,

Konsumsi jeli Liput 10 gram per hari mampu memenuhi kecukupan scrat
kasar rata-rata 0,08 %; vitamin C 6,67% (pria 46-59 tahun), 6,67% (wamta 49-59
tahun) dan 8,89% (anak 7-9 tahun); mikro mineral besi 0,027% (pria 46-59 tahun),
0,025% (wanita 49-59 tahun) dan 0,035% (anak 7-9 tahun); muikromineral seng
0,053% (pria 46-59 tahun), 0,033% (wanita 49-59 tahun) dan 0,04% (anak 7-9
tahun); scrta mikro mincral iodium pada pria (46-59 tahun) 17,33%, wanita (49-59
tahun) 17,33% dan anak (7-9 tahun) 21,67%.

Nilai eckonomi jeli Liput (per 10 g) vang diproduksi membutuhkan biaya
scbesar Rp 96,9, - termasuk bahan bakar, tenaga dan pengemasan.

7.2. Saran
1. Perlu dilakukan penelitian lanjut tentang faktor-faktor yang menyebabkan
penurunan kekokohan gel jeli dan peningkatan nilai sineresis  scrta

menurunnya nilai tckstur gel jeli pada pertakuan 5 (P5).

Tesis ' Nilai Gizi Sifat Fisik ... Ishiko Herianto



ADLN - Perpustakaan Universitas Airlangga 67

2. Perlu adanya penclitian lanjut untuk mengetahui pengaruh proses-proses

pengolahan terhadap kandungan zat-zat gizi serta pengaruh penyimpanan
produk jeli terhadap kandungan gizi dan mutu organoleptik jeli.

Peningkatan  kesukaan panelis terhadap aroma jeli Liput dapat dilakukari

w

dengan menambahkan aroma lainnya, contohnya mocca, strawberry dan
pandan.

4. Mengingat besamya kandungan mikro mineral iodium dalam jeli Liput dan
rendahnya harga produksi jeli Liput, maka penyebaran jeli Liput di daerah
endemik gondok sangat membantu program pemberantasan GAKL

5. Perlu penelitian lebih lanjut tentang peranan jeli Liput terhadap masalah
kesehatan manusia seperti pengaruhnya dalam membantu kesembuhan
penderita penyakit degeneratif (penurunan kolesterol darah, diabetes
mellitus);, peranannya dalam membantu menghambat pertumbuhan HIV-1,
meningkatkan kemungkinan sel terinfeksi HIV, menstimulast sistem
kekebalan tubuh terutama sel T4 helper, meningkatan sistem kekebalan
tubuh, membantu mengurangi massa tumor dan frekuensi metastase selnya,
keasaman lambung, peningkatan kerja lambung, pertumbuhan populasi
mikroorganisme usus tertentu, menghilangkan sembelit; serta pengaruhnya

terhadap luka dinding usus.
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Lampiran 3. Formulir Uji Mutu Organoleptik

MEJA SAMPEL NO 1/2/3/4/5*%

TANGGAL -

TANDA TANGAN @ e

BAHAN . JELILIPUT (LIDAH BUAYA + RUMPUT LAUT)

UJI MUTU ORGANOLEPTIK

75

Dihadapan Saudara disajikan tujuh macam produk jeli dan ledah buaya dan

rumput laut. Silahkan Saudara mencicipi masing-masing produk jell yang tersedia,

kemudian berilah kesan terhadap masing-masing, sesuai selera Saudara. Setiap

selesai mencicipi sampel dimohon meminum air putih yang telah disediakan

Mohon pertanyaan-pertanyaan di bawah ini dijawab dengan cara memberi tanda (V)

pada kolom yang tersedia sesuat dengan pendapat Saudara.

Penilaian yang jujur akan sangat membantu kami. Atas kesediaannya, kami ucapkan

terima

kasih.

No

Kriteria dan
Spesifikasi Mllt_lL

Skor |-

Sampel

Sangat Bening 5
Bening 4
Bening agak keruh 3
Keruh 2

1

Sangat keruh

Suka

Biasa

Tidak suka

Sangat tidak suka

— D (L | |

Kental, membentuk gel

yang homogen :
Agak kental, membentuk 4
gel yang cukup homogen
Gel  kurang homogen 3
{mudah pecah)
Agak encer atau scperti 5
sirop kental
Encer atau amat 1iat (sukar 1
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Manis

Cukup Manis
Tidak manis
Agak pahit ;
Pahit '

— | bed [ | A (LA

Dari setiap penilaian yang Saudara rasakan untuk produk Jeh di atas,

manakah yang paling Saudara sukai ?

Kriteria Kode sampel

1. Warna

AlASANNYA T .. . e e e e e

2. Aroma

AlaSaNnYA | ... i e

3. Tekstur

AlASANIYA | (.. i e e

4, Rasa

AlASANIYA T .. oottt e et vee s e e e e e s

Hormat kamit,
Peneliti,

Ishiko Herianto,S.Pd

* Coret yang tidak periu
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Tampiran 4. Gambar Teknis Pengujian Mutu Organoleptik

Kelompok 1

{5 panelis)

Kelémpok 2
(& panelis)

Kelompok 3
(5 panelis)

Ketempek 4
{5 panelis}

Kelompok S
(5 panehis)

v

v

v

-
L]
)

Catatan - 1.

1

Tesis

A4
Meja i Meja 2 Meja 3 Meja 4 Meja 5
{Produk Jeli ) (Produk Jeli 4) {Produk Jeh 2) (Produk seli 5) (Produk Jeh 1

_
[

= Urutan perpindahan kelompok panclis

= Tempat duduk panelis

Penitaian produk dilakukan secara bergiliran.
Setiap sclesai menilal produk pada satu meja, panclis menyerahkan form
penilaiannya, selanjutnya menuju meja berikutnva sampai meja tevakhir,

Setiap panelis menilai 20 buah produk jeli.
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TLampiran 5. Data Nilai Konsistensi Gel Jebi
NILAI KONSISTENSI GEL JELY
Perlakuan (A!o.e verd Tm get Awal _.Jell - Tinggi A_khlr_.leh | AB(am) [Konsistensi Gel
: Eucheuma cottonii}} - - " (A)yem - {B)em - MG B
: : R S i o L (e
— S ' ; R _
: 2 1.4 0.6 ;
' 2 153 0.5 . 5
T = . 55
P1 (70% : 30%) ; 3 o’ 053
] - 2 16 04 L
i 2 1.5 0.5
' 2 i5 0.5
! 9 %+ 4000 0.45
P2 (60% : 40%) 5 L6 0.4 |
2 1.6 04
2 1.7 ; 0.3
2 1.8 ! 02 N
3(50% - 50%) ! 0.325
P3 (50%:50%) 2 1.6 0.4
: 2 L 1.6 0.4 5
2 1.8 0.2 '
. 2 | 18 02 - i}
P (40% : 60%) | 5 ! 18 02 0.175
. 2 1.9 0 _.
. | 2 1.8 0.2
’ ror - o 2 1.7 0.3 ;
PS5 (30% : 70%) ) U 0 0.25 |
i 2 1.7 03 )
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Lampiran 6. Data Nilai Sinerests Jeli
NILAI SINERESIS JELI
i R -. 1 o L ] . '1_._ - .. o
Perlakuan (Afoé vera| ,B erat;.z}w;al - cht rKertds ©UBA L _ Bcrata“
< Eucheuma cottonii) | Kertas'Saring 1 ../ Sanmg .- - {g/g/menit) | Sinerests
Buchewmacoton) g L @®e | EETY | (gimeni
| 0212 0.256 0044  0.04075
| 0.217 0.259 0.042
P1(70% : 30%) | " o '
(70%:30%) 0255, 0.291 0.036
; 0.221. 0.262] 0.041
| ; 0.214 0.245% 0.031 0.033)
! . i G.222! 0.254 0.032 ;
P2 (60% - 40% - I !
| P2(60%:40%) 028?{ 0.323 0.036) -
0.243] 0.276 0.033
0.288! 0.317: 0.029 0.03025,
0.275' 0.304 0.029, |
P3 (50% : 50% : | :
(0% 50%) 0.256 0.287 0.051] |
! 0.263 0.295 0.032]
0.297 0.322 0.025 0.0245)
_ _ 0.253 0.276 0.023
P4 (40% : 60%
+(40% 1 60%) 0.254 0.279 0.025
: 0.243 0.268 0.025
0.279 0.309 0.03 0.0295
i P5 (30% : 70%) 0.237 0.266 0.029
| 0.245 0.273 0.028
: 0277 0.308 0.031

Ni
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cWarna Jeli

Lampiran 7. Data Uji Mutu Organoleptik
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Lampiran 8. Data Uji Mutu Organoleptik : Aroma Jeli
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Lampiran 9. Data Uji Mutu Organoleptik : Tekstur Jeli

8

2

Perlakuan 5 (%) -
0% T0%)

-:;3.35.' .
S35

3.5
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E
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—
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2}

; Perlakuan3 (P3)

3.5
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Lampiran 10. Data Uji Mutu Organoleptik : Rasa Jeli
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Lampiran 11, Hasit Pemeriksaan Nilai Gizi

DEPARTEMEN KESEHATAN R.L
BALAI LABORATORIUM KESEHATAN SURABAYA

Ji. Karangmenjangan no. 18 Surabaya - Telp TU. 5021451 Fax. 5021452

Surabaya, 05 Mei 2994

Nomor Lab. : 19/051/Bhn/V /2004
Jenis Bahan . Kode A : Sari Gel Aloe vera
. Kode E : Sari Eucheuma cottonii
: Kode J : Jeli Liput (P4)
Dikinm oleh : Ishiko Henanto
UNIVERSITAS AIRLANGGA (FROGRAM PASCA SARJANA)
Diterima di BLK Tgl  : 23 April 2004, Surat No. 1465 /103.4 / PP /2004

HASIL PEMERIKSAAN KIMIA

A E .
PARAMETER Sari Sari J SATUAN
Gel Aloe vera Eucheuma Jeli Liput (P4)
¢ coffonii
Serat Kasar 0,44 0,05 0.2 %
Vitamin C 0,12 0,02 0,04 %
Besi ( Fe) 0,88 0,07 0,35 ppm
Seng(Zn) £,00 0,83 4,80 ppm
fodium (1) 0,00 685 2,60 ppm

KA SIE KTMIA DAN IMMUNOLOGI
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Lampiran 12. Analisis Penentuan Perlakean Terbaik

"ol Nilai (¥ilai x Bobot) - -

70:30 | 60:40 | 50:50

- |Sifat Fisik 1

A
1|Konsistensi gel 10 4 5 5 5 5 40 50 50 50 50
218ineresis 10 5 5 5 5 5 50 50 50 50 50

B [Mutu Organoleptit . i

1| Warna 9 4.5 35 3 2.5 2| 405] 315 27) 225 18
2{Aroma 10 3 3 3 3 3 30 30 30 30 30
3iTekstur 10 23 3 35 4 3 25 30 35 a0 jo

4[Rasa 10 4 4 4 4 4 40 40 40 40 40

Jumlah

21'50] 232.00| 232 50] 218.00

Catatan . Jumlah Nilai tethesar adalah perlakuan terbaik
Perlakuan terbaik dianalisis kandungan nilai gizinya {serat kasar, vitamin C, mikromineral
besi, seng dan iodium)
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Lampiran 13. Foto-Foto Penelitian

Eucheuma cottonii (setelah perendaman)

oW e,

I Pengupasan dan Pengirisan Aloe vera '

Pencucian dan Pengupasan Kulit Aloe vera
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