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ABSTRAK 

Pola hidup dengan tren pada makanan kesehatan menyebabkan banyak orang mengkonsumsi . 
makanan kesehatan dalam berbagai macam bentuk produk yang meliputi makanan dan minuman 
instan kesehatan. Lidah buaya dapat dimanfaatkan sebagai makanan dan minuman kesehatan 
karena kandungan nutrisinya dan mengandung senyawa yang berkhasiat untuk kesehatan. Salah 
satu usaha untuk mendapatkan muhi tepung instan lidah buaya dilakukan dengan menggunakan 
spray dryer skala piiot yang telah dihasilkan oleh Balai Besar Pengembangan Mekanisasi 
Pertanian dengan kapasitas input 5 liter/jam. Untuk mendapatkan rnutu tepung instan lidah buaya 
yang baik dilakukan dengan mencari perbandingan konsentrasi filler maltodekstrin 5% dan 7% 
dengan konsentrasi tepung gula 1%, 3% dan 5% pada suhu pengeringan 130°C dan 150°C. 
Terhadap tepung tersebut dilakukan analisa warna, tingkat kelarutan dan analisa kandungan 
kalsiumnya. Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa tepung instan lidah buaya yang terbaik 
diperoleh pada konsentrasi maltodekstrin 7% dan konsentrasi tepung gula 3%, warna tepung 
putih, tidak lengket, rendernen yang dihasilkm 1,5% pada suhu pengeringan 150?CC, tingkat 
kelarutan 96,90% yang kurang larut dalam air dan tingkat kandungan kalsiumnya 54,54%. 

Kata Kunci : Filler, gula, tepung instan, lidah buaya, spray dryer 

ABSTRACT 

Trend of healthy food consumption encourage people to consume a variety of healthy food 
products. Aloe Vera can be used as healthy food due to its nutrition content. Indonesian Center of 
Agriculture Mechanisation Development has designed pilot scale spray d r y ~ r  with input capacity 
5 It/ hr to be used for producing instant aloe Vera powder. The consentration of 5% and 7% of 
maltodextrin concentration was taken as trial experiment with operation temperature 130°C and 
1 50°C. Colour, solubility, and Calcium content of the powder were analyzed. The result showed 
that the best aloe Vera powder was produced from 7% Maltodextrin concentration, 3% sugar 
powder concentration. The instant powder characteristics produced was unsticky and white. The 
yield percentage was 1.5% at operation temperahire 150°C with solubility degree 96.9% which 
less miscible in water and calcium content 54.54%. 
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P E W  UAN 

Pola hidup dengan tren pada makanan kesehatan menyebabkan banyak orang 
mengkonsumsi rnakanan kesehatan dalam berbagai macam bentuk produk yang meliputi 
makanan, minuman instan, jus dan kapsul. Ketergantungan pada suplemen untuk 
meningkatkan ketahanan tubuh, rnencegah terhadap penyakit dan rnengurangi penderitaan 
penyakit tertentu menjadi kebiasaan masyarakat sekarang dengan mengkonsumsi 
makanan kesehatan. Salah satu tanaman yang dapat dijadikan sebagai obat, suplemen, 
ketahanan tubuh adalah lidah buaya (aloe vera). 
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Tanaman lidah buaya dikenal sebagai bahan obat tradisional dan kosmetika 
termasuk dalam bidang farrnasi. Khasiat yang tersimpan dari lidah buaya untuk 
pembersih darah, penurun panas, obat wasir, batuk rejan dan mempercepat penyembuahn 
luka. Sejumlah nutrisi yang bermanfaat terkandung di dalam lidah buaya, berupa bahan 
organik dan anorganik, diantaranya vitamin, mineral, beberapa asam amino, serta enzim 
yang diperlukan tubuh. 

Pemanfaatan daun lidah buaya dapat berfungsi sebagai anti inflamasi, anti jamur, 
anti bakteri dan regenerasi sel, untuk mengontrol tekanan darah, menstimylasi kekebalan 
tubuh terhadap serangan penyakit kanker, serta dapat digunakan sebagai nutrisi 
pendukung bagi penderita WIV. Penggunaannya dapat berupa get dalarn bentuk segar 
atau dalam bentuk "ohan jadi seperti kapsul, jus, rnakanan dan minuman kesehatan 
(Furnawanthi, 2002). 

Untuk membuat tepung lidah buaya dapat dilakukan dengan penambahan gula 
dan filler. Tepung gula adalah gula yang dihancurkan hingga berukuran 100-200 mesh 
(Cetsner dalam Sulistyo, 1988). Dalam industri makanan biasa digunakan sukrosa dalam 
bentuk kristal halus atau kasar dan dalam jurnlah banyak digunakan bentuk cairan atau 
sirup dan biasanya yang disebut gula adalah sukrosa (Winmo et a!., 1984). Fungsi utama 
dari sukrosa pada produk makanan adalah sebagai pemanis, pengawet, meningkatkan 
rasa, aroma dan sumber energi (Cetsner, 1977). 

Dalam pembuatan tepung lidah buaya diperlukan penambahanfiller karena total 
padatan terkandung dalam lidah buaya sangat kecil(2%). Oleh karena itu,$lIer berfungsi 
sebagai pengikat nutrisi yang terkandung dalarn lidah buaya. Beberapa filler yang dikenal 
adalah maltodekstrin, dekstrin, gum arab dan crnc (karboksimetilseiulosa). Maltodekstrin 
merupakan gula tidak rnanis dan berbentuk tepung bewarna putih dengan sifat larut 
dalam air. Maltodekstrill dihasilkan dari hidrolisis pati jagung secara tidak sempuma 
dengan asarn atau enzim dan juga merupakan polirner sakarida ( Schenk dan Webeda , 
1992). 

Pengeringan sernprot (spray drying) didefinisikan sebagai suatu proses 
penyemprotan bahan ke dalam medium pengering yang panas (Master, 1997). Produk 
kering yang dihasilkan dari proses pengeringan ini dapat berupa bubuk, butiran atau 
gumpalan. Hal ini tergantung dari sifat fisik dan kimia bahan yang dikeringkan, kondisi 
pengeringan dan disain pengering semprot yang digunakan. Spray drying mempakm 
teknik pengeringan yang paling banyak digunakan dalam industri pengan karena 
ekonornis, fleksibel dan dapat dilakukan secara kontinyu. Bahan yang dimasukkan ke 
dalam spray dryer adalah bahan dalam bentuk ernulsi (03boyle,' et a!., 1992). 
Pengeringan sernprot meliputi atomisasi cairan yang rnengandung padatan , suspensi atau 
emulsi dan secara langsung penyemprotan butiran ke dalam udara pengering panas. 
Kontak antara keduanya berada di ruang pengering, 

Prinsip di dalam proses pengeringan semprot adalah larutan disemprotkan 
rnenuju ruang pengering. Cairan yang diatomisasikan menggunakan nosel dan butiran air 
kontak secara mendadak dengan udara panas dalam ruang pengering. Hasil evaporasi 
yang cepat mengandung suhu butiran yang rendah sehingga suhu pengering yang tinggi 
dapat digunakan tanpa mempengaruhi produk. Suhu pro'duk yang rendah dan waktu 
pengeringan sangat singkat memungkinkan pengering semprot digunakan untuk produk 
yang sangat peka terhadap panas (Iva Filkova and A.S. Mujurndar, 1995). 

Spray dryer skaia labolatorium dengan merk BUCHI 190 mempunyai kapasitas 
input larutan 0,5lt/jiarn. Sedangkan spray dryer yang dihasilkan Balai Besar 
Pengembangan Mekanisasi Pertanian adalah prototipe skala pilot dengan kapasitas input 
larutan 1,33 It/jam (Uning et al., 2003), setelah dilakukan perbaikan, kapasitasnya 
menjadi 5 literljarn (Uning et al., 2004). Keunggulan pengetling sernprot adalah sifat dm 
mutu produk dapat terkontroi secara efektif, dapat dipnakan untuk makanan yang peka 
terhadap panas, produk biologi dan farmasi dapat dikeringkan pada suhu atrnosfir dan 
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suhu rendah, menghasifkan produk yang relatif seragam, partikel-partikelnya berbentuk 
bulat mendekati proporsi yang sama (Mujumdar ,1995). 

Mutu tepung instant lidah buaya dipengaruhi oleh beberapa faktor yang meliputi 
konsentrasi $filler, tepung gula dan suhu operasional pengeringan. Penelitian ini untuk 
merldapatkan mutu tepung instan lidah buaya yang terbaik dari beberapa konsentrasiJi1Ier 
maltodektrsin dan tepung gula pada suhu operasional pengeripgan. Dengan 
memperhatikan beberapa parameter produk, parameter disain dan parameter lingkungan 
pengering akan memungkinkan produk pertanian seperti : lidah buaya, jeruk, santan 
kelapa, susu, susu kedelai untuk diproses menjadi tepung yang bemanfaat untuk 
pengembangan industri pertanian (Puji Widodo, dkk., 2005) 

B m A N  DAN METODE 

Penelitian awal dilakukan untuk mengetahui konsentrasi p e r  maltodektrsin', 
tepung gula dan suhu pengering yang terbaik. Suhu pengering sernprot yang digunakan 
130 OC dan 150 OC, konsentrasi tepung gula yang digunakan 1, 2, 3, 5, 7 dan lo%, 
sedangkan konsentmsi maltodektrin l ,3 ,  5 dan 7%. 

Larutan lidah buaya diperoleh dengan melakukan pengupasan kulit, sehingga 
diperoleh gel lidah buaya. Gel lidah buaya diblanching selama lima menit, dicuci dengan 
air, ditiriskan dan diblender. Hasilnya disaring dengan menggunakan kain dan diperoleh 
larutan Iidah buaya. 

Selanjutnya, satu larutan liter lidah buaya ditimbang dan ditambahkan tepung 
gula sesuai dengan konsentrasinya 1, 3, 5, 7 dan 10%, ditambahkan pula maltodekstrin 
dengan konsentrasi tersebut di atas . Larutan tersebut diblender lagi untuk mendapatkm 
iarutan yang homogen dan dilakukan penambahan aquadest satu liter pada setiap satu liter 
larutan lidah buaya. Larutan yang sudah siap sesuai dengan konsentrasi tepung gula dan 
maltodekstrin dimasukkan ke dalarn penampung bahan pada alat spray dryer, untuk 
dilakukan proses pengeringan sehingga diperoleh tepung instan lidah buaya. 

Setelah diketahui suhu pengering, konsentrasi tepung gula dan maltodekgrin, 
maka dilakukan yji ulang kembali pada suhu 150°C, konsentrasi tepung gula I%, 3% dm 
5%, sedangkan konsentrasi maltodekstrinnya 5% dan 7%. Maka akan diperoleh hasil 
yang menunjukkan pada konsentrasi tepung gula dan maitodekstrin yang terbaik. 

HASIL DAN PEMBAMASAN 

Penentuan suhu pengering yang digunakan adalah 1 30°C $an 1 50°C, 
konsentrasi tepung gula yang digunakan I %  dan 3% dan konsentrasi maltodekstrin 1% 
dan 3%. Hasil penelitian, pada suhu 130°C rendemen yang dihasilkan sangat sedikit dan 
lengket, sedangkan pada suhu 150°C rendemen yang dihasilkan lebih banyak dan tidak 
lengket. Oleh karena itu perlu dilakukan penentuan konsentrasi tepung gula dan 
maltodekstrin dengan persentase yang lebih banyak, untuk mengetahui seberapa jauh 
pengaruh dari prs,;es pengeringan hi. 

Pengaruh konsentrasi tepung gula dan maltodekstrin terhadap tekstur dan warna 
lidah buaya dapat dilihat pada TabeI berikut : 
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Tabel 1 .  Konsentrasi tepung gula dan maltodekstrin terhadap mutu instan lidah buaya 

Suhu (OC) Tepung Maltodektrin Rendemen Tekstur Wama 
gula (%) (%) (gram) 

150 1 5 6,1 Tidak lengket Putih 
3 6,f~ Tidak lengket Putih kecoklatan 
5 6,8 Tidak lengket Putih kecoklatan 
7 2 2  Lengket Coklat 
10 2,0 Sangat Lengket Coklat 

150 1 8,2 Tidak iengket Putih 
3 8 s  Tidak lengket Putih 
5 7,8 Tidak lengket Putih 
7 2,4 Agak iengket Putih kecoklatan 
9 0 2,1 Lengket Coklat 

Dari Tabel 1 dapat ditunjukkan bahwa pada suhu pengeringan 150°C didapat 
tepung dengan tekstur yang tidak lengket dan warna yang putih khususnya pada 
konsentrasi m,altodektrin 5% dan 7% dengan konsentrasi tepung gula 194, 3% dan 5%. 
Oleh karena itu pada kondisi ini dilakukan pembuatan tepung instan lidah buaya dan hasil 
yang diperoleh terdapat pada Tabel 2, 

Tabel 2 ,  TabeI uji tepung instan lidah buaya pada suhu 150°C 

K o d e SLB Maltodekstrin Tepung Berat Waktu TI To Kadar 
(gram) (gram) Gula Tepung (menit) (OC) (OC) Air 

(gram) (menit) Yo 
M l G l  2014.60 100.72 20.15 26.05 3 7 72.6 115 3.10 

Keterangan: 
SLB: Sari Lidah Buaya M1: Maltodekstrin 5% 61: Gula 1% 

M2: Maltodektrin 7% C2: Gula 3% 
G3: Cula 7% 

Dari hasil tabel 2 diperoleh bahwa rendemen tertinggi pada bahan uji M262 
dengan perbandingan maltodekstrin 7% dan tepung gula 3% dari berat sari lidah buaya 
dan pada kondisi ini rendemennya 1,5% dari total input yang meliputi : sari lidah buaya, 
maltodekstrin yang ditambahkan dan tepung gula. Hasil tepung instan lidah buaya 
benvarna putih. 

Berdasarkan data analisis tepung instan lidah buaya yang dilakukan di 
labolatorium IPB, diperoleh informasi karakteristik kelarutan kadar gula dan kadar Ca 
tepung seperti pada Tabel 3. 
. Dari Tabef 3 terlihat bahwa hasil bahwa pada urnumnya penggunaan B l h  
maltodekstrin ikatannya kuat sehingga tidak rnudah larut, sedangkan kandungan gula 
yang terkandung dalarn tepung instan lidah buaya dengan rerata 9% untuk setiap 
perlakuan dan rerata kandungan kalsiumnya sebanding dengan peningkatan kandungan 
maltodekstrin dan tepung gula. Selnakin besar konsentrasi maltodekstrin dan tepung gula, 
maka sernakin besar pula kalsium yang dapat terikat dalam tepung instant lidah buaya. . 
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Tabel 3.  I-Iasil analisis tepung instan lidah buaya 

Kode Kelarutan Gula Kalsiurn 
Rerata Rerata Rerata 

Pembuatan tepung instan lidah buaya secara teknis dipengaruhi oleh suhu 
pengeringan, laju pengumpanan tamtan, nosel yang digunakan, bentuk ruangan,filteu dan 
konsentrasifler yang digunakan serta tekanan kompresi nosel. Namun dalam penelitian 
ini faktor-faktor teknis tersebut diperlakukan sama sehingga tidak mernpengaruhi secara 
langsung terhadap mutu tepung instan tidah buaya. 

Tepung instan lidah buaya dapat dimanfaatkan sebagai produk makanan 
kesehatan dalam bentuk padat dan dalam bentuk cair sebagai minuhan kesehatan. 
Produk semacam ini rnampu berkembang seiring dengan berkembangnya produk 
makanan dan minuman kesehatan lainnya. Keunggulan spesifik yang terdapat di dalam 
kandungan tepung instan lidah buaya akan memberikan daya tarik pada tingkat konsumen 
dan industri makanan dan minuman. 

Tepung instan lidah buaya yang terbaik dihasilkan dengan menggunakan spray 
dryer skala pilot pada suhu 150°C dengan konsentrasi maltodektrin 7% dan konsentrasi 
tepung gula 3%. Pada kondisi ini diperoleh tepung berwarna putih, tidak lengket, 
tingkat kandungan kalsiumnya 5434 % dan tingkat kelarutannya 96,90% , kurang larut 
dafam air, rendemen yang dihasilkan 1,5%. 
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