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INTISARI
Lidah buaya (Aloe vera L var. chinensis) merupakan bahan pangan yang memiliki kandungan air yang sangat tinggi sehingga memiliki sifat yang mudah rusak dan sulit untuk diolah. Pengolahan lidah buaya menjadi bubuk dengan penambahan campuran filler merupakan cara yang dapat diterapkan agar lidah buaya memiliki umur simpan yang lebih lama dan mudah untuk diolah. Pembuatan bubuk memerlukan bahan enkapsulasi berupa maltodekstrin dan gum arab untuk menjaga komponen dalam lidah buaya agar tidak rusak. Tujuan dari penelitian ini adalah menghasilkan bubuk lidah buaya dengan variasi jenis filler maltodekstrin dan gum arab serta variasi suhu pengeringan. 

Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap pola faktorial dengan perlakuan variasi campuran filler sebesar 0%, 5%, dan 10% serta variasi suhu pengeringan oven sebesar 50oC dan 60oC. Lidah buaya diambil gel kemudian ditambahkan campuran filler maltodekstrin dan gum arab dan dikeringkan pada variasi suhu yang berbeda. Analisis yang dilakukan adalah uji sifat fisik berupa uji true density, bulk density, porositas, dan solubilitas, analisis kimia berupa kadar air, total fenol, dan aktivitas antioksidan, serta uji tingkat kesukaan dengan parameter warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan. Data yang diperoleh dihitung dengan metode statistic ANOVA apabila ada perbedaan nyata antar perlakuan dilakukan dengan uji beda nyata Duncan՚s Multiple Range Test (DMRT) pada tingkat kepercayaan α = 5%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan campuran filler maltodekstrin dan gum arab serta variasi suhu pengeringan 50oC dan 60oC berpengaruh nyata satu sama lain terhadap nilai sifat fisik, sifat kimia, dan tingkat kesukaan bubuk lidah buaya. Hal ini ditunjukkan dengan menurunkan nilai kadar air, true density, dan bulk density bubuk lidah buaya namun meningkatkan nilai porositas, total fenol, dan aktivitas antioksidan bubuk lidah buaya.

Bubuk lidah buaya yang disukai panelis adalah bubuk lidah buaya dengan campuran filler 5% dan suhu pengeringan 60oC didasarkan pada total fenol 0,14 mg GAE/g bk, aktivitas antioksidan sebesar 23,9% RSA, kadar air 7,53% b/k, solubilitas 30%, true density 0,74 g/cm3, bulk density 0,64 g/cm3, dan porositas 11,97%.

Kata kunci : Bubuk lidah buaya, aktivitas antioksidan

ABSTRACT

Aloe vera (Aloe vera L var. chinensis) is a food ingredient that has a very high-water content so it is easily damaged and difficult to process. Processing aloe vera into powder with the addition of a filler mixture is a method that can be applied so that aloe vera has a longer shelf life and is easy to process. The manufacture of powder requires encapsulation materials in the form of maltodextrin and gum arabic to keep the components in aloe vera from being damaged. The purpose of this research is to produce aloe vera powder with various types of filler maltodextrin and gum arabic as well as variations in drying temperature.

The study used a completely randomized design with a factorial pattern with filler mixture variations of 0%, 5%, and 10% and variations in the oven drying temperature of 50oC and 60oC. Aloe vera gel was taken then added a mixture of maltodextrin filler and gum arabic and dried at different temperature variations. The analysis carried out was a physical property test in the form of true density, bulk density, porosity, and solubility tests, chemical analysis in the form of water content, total phenol, and antioxidant activity, as well as a preference level test with parameters of color, aroma, taste, texture, and overall. The data obtained were calculated using the ANOVA statistical method if there was a significant difference between treatments, then the Duncan's Multiple Range Test (DMRT) was tested with a confidence level of = 5%.

The results showed that the addition of a mixture of maltodextrin filler and gum arabic as well as variations in drying temperatures of 50oC and 60oC significantly affected each other on the value of physical properties, chemical properties, and the level of preference of aloe vera powder. This is indicated by decreasing the water content, true density, and bulk density of aloe vera powder but increasing the porosity, total phenol, and antioxidant activity of aloe vera powder.

The aloe vera powder preferred by the panelists was aloe vera powder with a mixture of 5% filler and a drying temperature of 60oC based on a total phenol of 0.14 mg GAE/g bk, the antioxidant activity of 23.9% RSA, the water content of 7.53% w/k, 30% solubility, 0.74 g/cm3 true density, 0.64 g/cm3 bulk density, and 11.97% porosity.

Keywords: Aloe vera powder, antioxidant activity
PENDAHULUAN 

Lidah buaya (Aloe vera (L.) Webb.) adalah tanaman dari keluarga Liliaceae yang tumbuh pada iklim tropis dan tahan pada kekeringan. Lidah buaya berasal dari wilayah Mediterania, Jazirah Arab, India, Cina, dan Afrika (Radha dan Laxmipriya, 2015). Gel lidah buaya sendiri memiliki kandungan yang berupa air 96% dan juga bahan kering 4%, yang terdiri dari protein 6,86%, lemak 2,91%, serat pangan 73,35%, asam askorbat 0,004%, dan abu 16,88% (Zhang et al., 2018). Lidah buaya memiliki kandungan sejumlah senyawa bioaktif di dalamnya, seperti flavonoid, terpenoid, lektin, asam lemak, antrakuinon, mono- dan polisakarida (pektin, hemiselulosa, glukomanan), tanin, sterol, (campesterol, β-sitosterol), enzim, asam salisilat, mineral (kalsium, kromium, tembaga, besi, magnesium, mangan, kalium, fosfor, natrium dan seng), dan vitamin (A, C, E, β-karoten, B1, B2, B3, B6, kolin, B12, asam folat) (Hęś et al., 2019). 
Kandungan air pada lidah buaya yang sangat tinggi membuatnya sulit untuk ditangani karena sifatnya yang mudah rusak. Salah satu cara yang bisa dilakukan adalah dengan mengolah ekstrak lidah buaya menjadi bubuk. Selain untuk memperkecil kerusakan, pengolahan lidah buaya menjadi bubuk juga mampu memperpanjang umur simpan, biaya transportasi yang rendah, dan memiliki kapasitas penyimpanan yang kecil, serta dapat digunakan dengan mudah dalam berbagai kebutuhan (Maherawati dan Hartanti, 2019).  Pengolahan lidah buaya memerlukan filler untuk menjaga komponen aktif dalam bahan pangan (Timilsena et al., 2020) dengan proses pengambilan gel lidah buaya yang kemudian ditambahkan bahan tambahan pangan yang bersifat enkapsulasi lalu dikeringkan berupa maltodekstrin dan gum arab. 

Pada penelitian yang dilakukan oleh Wariyah dan Riyanto (2016) mengenai bubuk lidah buaya, gel lidah buaya yang akan dijadikan bubuk ditambahkan bahan enkapsulasi berupa maltodesktrin sebanyak 2,5%, 5%, 7,5%, dan 10% menggunakan metode pengeringan semprot pada suhu 130oC. Bubuk lidah buaya yang dihasilkan memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi terutama pada penambahan maltodekstrin sebanyak 2,5%. Namun semakin bertambahnya konsentrasi maltodekstrin pada gel lidah buaya menghasilkan bubuk lidah buaya dengan aktivitas antioksidan yang rendah. Hal ini diakibatkan karena maltodekstrin memiliki sifat yang mudah terikat dengan bahan dasar dan juga mudah untuk diuapkan, sehingga apabila maltodekstrin yang ditambahkan semakin banyak, maka nilai aktivitas antioksidan akan semakin kecil (Lestari et al., 2019). Penambahan gum arab sebagai campuran bertujuan guna meningkatkan nilai viskositas pada bubuk lidah buaya. Gum arab dipilih sebagai bahan campuran karena kemampuannya yang sangat baik sebagai emulsifier dan mampu melindungi senyawa volatil dari oksidasi akibat penguapan (Marpaung et al., 2015). 

Pengeringan dilakukan dengan cara menghilangkan air dari makanan dengan penguapan atau sublimasi (Muliterno et al., 2017). Proses pengeringan lidah buaya menggunakan metode pengeringan udara panas dengan menggunakan alat, yaitu oven. Pengeringan oven memiliki beberapa keunggulan, diantaranya cepat, hasil lebih seragam, hemat energi, dan memiliki potensi yang tinggi dalam pengolahan produk pertanian (Guiné, 2018). Metode pengeringan ini memiliki penetrasi gelombang panas yang tinggi, sehingga panas menyebar keseluruh bagian makanan tidak hanya pada permukaannya saja. Hal ini akan mempercepat proses pengeringan dan dapat meningkatkan kualitas akhir produk (Youssef dan Mokhtar, 2014).

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka diperlukan ketepatan suhu pengeringan lidah buaya dan rasio penambahan maltodekstrin dan gum arab sehingga dihasilkan bubuk instan lidah buaya yang memiliki kandungan antioksidan tinggi dan sifat fisik yang memenuhi syarat dan disukai panelis.

METODE PENELITIAN

Bahan 

Bahan pembuatan bubuk yang digunakan adalah daun lidah buaya (Aloe vera L var. chinensis) dengan usia panen minimal 2 tahun, memiliki ukuran panjang sekitar 40 cm, berwarna hijau, daun berbentuk seperti pedang panjang dan tebal yang diperoleh dari swalayan Superindo, bubuk maltodekstrin yang diperoleh dari Qinhuangdao Lihua Starch co. ltd, dan bubuk gum arab yang diperoleh dari TIC Gaum. 

Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk analisa diantaranya aquades, methanol, trolox, quercetin, reagen Folin-Ciocalteu’s phenol 50%, DPPH 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl, Na2CO3, NaOH 1M, NaNO2 5%, AlCl3.
Alat 

Alat yang digunakan untuk pembuatan bubuk lidah buaya adalah pisau, talenan, timbangan, blender, oven, tampah, siller, plastik, sendok, mangkok plastik, baskom, spatula plastik, dan loyang.

Alat yang digunakan untuk analisa antara lain timbangan analisis (Ohaus), gelas ukur, kertas saring, corong, pro pipet, pipet ukur, labu ukur, beaker glass, spatula, batang pengaduk, blue tip, mikropipet, botol timbang, kuvet, spektrofotometri UV-Vis (Shimadu UV mini 1240), alat sentrifugasi (Hettich EBA 8S), cawan timbang, tabung sentrifugasi, vortex, desikator, dan seperangkat uji sensoris yang diperoleh dari Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Fakultas Agroindustri, Universitas Mercu Buana Yogyakarta.
Cara Penelitian

Penelitian pendahuluan terdiri dari tiga tahap utama, yaitu 1) preparasi gel lidah buaya, 2) preparasi persiapan filler maltodesktrin dan gum arab, dan 3) proses pembuatan bubuk instan lidah buaya (Wariyah dan Riyanto, 2016).
1) Preparasi gel lidah buaya 

Daun lidah buaya dikupas dan dipisahkan antara kulit dan gel didalamnya, kemudian gel dipotong kecil-kecil dengan ukuran kira-kira 2 cm, kemudian gel diblender hingga setengah halus.

2) Persiapan filler maltodekstrin dan gum arab 

Maltodekstrin dan gum arab ditimbang dengan konsentrasi 40% maltodekstrin dan 60% gum arab, kemudian dicampur menjadi satu.

3) Proses pembuatan bubuk lidah buaya 

Pembuatan bubuk lidah buaya, yaitu dengan mencampurkan gel lidah buaya yang sudah diblender setengah halus dengan campuran filler maltodekstrin dan gum arab hingga homogen. Adonan kemudian dituang pada loyang Teflon hingga merata pada keseluruhan permukaan loyang, kemudian dimasukkan ke dalam oven. Pengovenan dilakukan dengan suhu 50oC dan 60oC. Setelah mengering, bubuk instan diambil dari loyang dengan menggunakan spatula plastic atau sendok, masukkan kedalam plastic, kemudian di siller agar menghindari bubuk instan menjadi lengket karena terkena udara. Adapun diagram alir dari proses pembuatan bubur lidah buaya dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Bubuk Lidah Buaya
Analisis

Analisis yang dilakukan meliputi analisa sifat kimia : kadar air metode gravimetris statis, total polifenol, aktivitas antioksidan dengan DPPH radical scavenging, uji sifat fisik : true density, bulk density, porositas, solubilitas, dan uji tingkat kesukaan : aroma, warna, tekstur, rasa, dan keseluruhan. 

Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor dengan 2 pengulangan. Perlakuan dalam penelitian adalah suhu pengeringan sebanyak 2 taraf yaitu 50oC dan 60oC dan variasi rasio penambahan maltodekstrin dan gum arab sebesar 0%, 5%, dan 10%. Percobaan dilakukan sebanyak 2 kali dan dilakukan pada setiap perlakuan. Data yang diperoleh akan dihitung menggunakan metode statistik ANOVA, apabila ada perbedaan nyata antar perlakuan dilakukan dengan uji beda nyata Duncan՚s Multiple Range Test (DMRT) pada tingkat kepercayaan α = 5%.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Komposisi Kimia Gel Lidah Buaya

Komposisi kimia pada gel lidah buaya segar disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Kimia Gel Lidah Buaya

	Komponen Kimia
	Nilai pada Gel Lidah Buaya

	Kadar air (%)
	99,12±0,12

	Total Fenol (mg GAE / g bb)
	5,70±0,11

	Aktivitas Antioksidan (% RSA)
	3,66±0,57


Tabel 1 diatas menunjukkan kadar air gel lidah buaya segar tanpa adanya perlakuan khusus serta hasil berdasarkan komposisi kimia khas dari lidah buaya itu sendiri dan memperoleh hasil sebesar 99,12±0,12. Menurut Zhang et al. (2018), gel lidah buaya terdiri dari 96% air dan 4% bahan kering. 

Hasil uji total fenol dan aktivitas antioksidan pada Tabel 1 menunjukkan hasil total fenol dan aktivitas antioksidan tanpa adanya perlakuan apapun dan merupakan komposisi asli. Total fenol gel lidah buaya memperoleh hasil sebesar 5,70±0, sedangkan aktivitas antioksidan sebesar 3,66±0,57. Besarnya total fenol pada gel lidah buaya yang diperoleh memiliki nilai yang lebih kecil dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan oleh López et al. (2013) yaitu sebesar 34,4 mg GAE/ g bb. Aktivitas antioksidan pada gel lidah buaya adalah sebesar 3,66% memiliki hasil yang lebih kecil dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan oleh Wariyah dan Riyanto (2016), yaitu sebesar 12,09% dan pada penelitian yang dilakukan oleh Hęś et al. (2019), yaitu sebesar 10,24%. Menurut Benzie dan Wachtel-Galor S (2011), Waktu optimal untuk memanen lidah buaya adalah saat usia lidah buaya telah tiga tahun pertumbuhan. Hal ini dikarenakan lidah buaya memiliki kandungan polisakarida tertinggi 6,55 g/kg dan flavonoid 4,70 g/kg.
Kadari Air Bubuk Lidah Buaya

Hasil analisa kadar air pada bubuk lidah buaya dengan penambahan filler maltodekstrin dan gum arab serta pengaruh suhu pengeringan pada suhu 50oC dan 60oC disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Kadar Air Bubuk Lidah Buaya

	Suhu Pengeringan
	Rasio

Maltodekstrin : Gum Arab

	
	0%
	5%
	10%

	50oC
	13,62±1,13d
	7,36±0,23a
	7,84±0,09ab

	60oC
	12,29±0,08c
	7,53±0,23a
	8,47±0,26b


Keterangan : huruf yang berbeda nyata dibelakang angka pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada α = 0,05

 Hasil uji pada Tabel 2 menunjukkan bahwa suhu pengeringan dari lidah buaya berpengaruh nyata pada nilai kadar air bubuk lidah buaya. Menurut Zielinska dan Michalska (2016), tingginya penggunaan suhu pada pengeringan menyebabkan bahan pangan lebih cepat kering sehingga kadar air pada bahan pangan akan menjadi kecil. Hal ini dapat dilihat pada Tabel 5 dimana bubuk lidah buaya dengan campuran 0% dan suhu pengeringan 50oC memiliki kadar air yang lebih tinggi dibandingkan dengan bubuk lidah buaya dengan campuran 0% dan suhu pengeringan 60oC. Hal ini dikarenakan suhu yang digunakan lebih kecil sehingga kadar air yang hilang dalam bahan pangan tidak terlalu besar. 

Pada Tabel 2 juga menunjukkan penambahan campuran filler pada bubuk lidah buaya berpengaruh nyata terhadap kadar air dalam bubuk. Penambahan campuran maltodekstrin dan gum arab yang semakin besar mengakibatkan kadar air dalam bahan pangan akan menjadi besar. Penambahan gum arab yang lebih besar dibandingkan dengan maltodesktrin mengakibatkan bubuk akan memiliki viskositas yang tinggi dan apabila akan dikeringkan, maka memerlukan energi yang besar (Marpaung et al., 2015). Berdasarkan hal tersebut, bubuk dengan campuran filler 10% memiliki kadar air yang lebih tinggi dibandingkan dengan bubuk dengan campuran 5%. 

Pada bubuk dengan penambahan filler, variasi suhu pengeringan juga berpengaruh nyata pada kadar air bubuk lidah buaya. Menurut Guiné (2015), semakin tinggi suhu pengeringan yang digunakan akan menyebabkan bahan pangan cepat kering. Penggunaan suhu 50oC akan memakan waktu pengeringan lebih lama dibandingkan dengan penggunaan suhu 60oC pada pengeringan. Semakin lama waktu pengeringan, maka bahan pangan akan mengalami kerusakan salah satunya adalah kadar air (Zielinska dan Michalska, 2016). 

True Density
Hasil uji sifat fisik pada bubuk lidah buaya dengan penambahan filler maltodekstrin dan gum arab serta pengaruh suhu pengeringan pada suhu 50oC dan 60oC berdasarkan nilai true density disajikan pada Tabel 3. 
Tabel 3. True Density Bubuk Lidah Buaya

	Suhu Pengeringan
	Rasio

Maltodekstrin : Gum Arab

	
	0%
	5%
	10%

	50oC
	0,53±0,03a
	0,72±0,02b
	0,71±0,04b

	60oC
	0,46±0,26a
	0,74±0,04bc
	0,80±0,07c


Keterangan : huruf yang berbeda nyata dibelakang angka pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada α = 0,05

Hasil uji true density pada Tabel 3 menunjukkan bahwa penambahan campuran filler dan suhu pengeringan berpengaruh nyata. Menurut Turkiewicz et al. (2017), tinggi rendahnya nilai true density bahan pangan dipengaruhi oleh kelembapan dari bahan pangan itu sendiri. Semakin tinggi kadar air dalam bahan pangan akan menyebabkan nilai true density semakin besar. Hal ini disebabkan oleh struktur sel pada bubuk lidah buaya mengalami peningkatan volume dan massa akibat adanya peningkatan pada kadar air (Fazaeli et al., 2012). Pada hasil kadar air bubuk lidah buaya (Tabel 2), semakin besar penambahan campuran filler menyebabkan nilai kadar air akan menjadi besar dimana hal ini menunjukkan bahwa bubuk akan bersifat lengket dan lembab. 
Bulk Density
Hasil uji sifat fisik pada bubuk lidah buaya dengan penambahan filler maltodekstrin dan gum arab serta pengaruh suhu pengeringan pada suhu 50oC dan 60oC berdasarkan nilai bulk density disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Bulk Density Bubuk Lidah Buaya

	Suhu Pengeringan
	Rasio

Maltodekstrin : Gum Arab

	
	0%
	5%
	10%

	50oC
	0,37±0,02a
	0,65±0,03b
	0,67±0,03b

	60oC
	0,35±0,01a
	0,64±0,02b
	0,76±0,04c


Keterangan :huruf yang berbeda nyata dibelakang angka pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada α = 0,05 
Hasil uji bulk density pada Tabel 4 menunjukkan variasi suhu pengeringan berpengaruh nyata pada bubuk lidah buaya. Menurut Jafari et al. (2017), pengeringan mampu berpengaruh pada nilai densitas bubuk, semakin tinggi suhu pengeringan maka nilai densitas akan menurun karena laju pengeringan, akibatnya produk akan menjadi lebih berpori. Hal ini dapat dilihat pada Tabel 7 dimana bubuk yang dikeringkan pada suhu 50oC memiliki nilai bulk density yang lebih besar dibandingkan dengan bubuk yang dikeringkan pada suhu 60oC. 
Namun pada bubuk dengan penambahan campuran filler sebanyak 10% mengalami peningkatan nilai bulk density seiring dengan meningkatnya suhu pengeringan. Hal ini dikarenakan adanya penambahan gum arab yang lebih besar dibandingkan dengan maltodesktrin sehingga bubuk memiliki viskositas yang tinggi dan mengakibatkan bubuk tidak berpori dan keras. 
Porositas

Hasil uji sifat fisik pada bubuk lidah buaya dengan penambahan filler maltodekstrin dan gum arab serta pengaruh suhu pengeringan pada suhu 50oC dan 60oC berdasarkan nilai porositasnya disajikan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Porositas Bubuk Lidah Buaya

	Suhu Pengeringan
	Rasio

Maltodekstrin : Gum Arab

	
	0%
	5%
	10%

	50oC
	28,52±0,44d
	11,48±0,51bc
	10,11±0,37a

	60oC
	30,82±0,33e
	11,97±0,99c
	10,64±0,31ab


Keterangan : huruf yang berbeda nyata dibelakang angka pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada α = 0,05 

Hasil uji porositas pada Tabel 5 menunjukkan variasi suhu pengeringan berpengaruh nyata pada nilai porositas bubuk lidah buaya. Nilai porositas bergantung pada nilai bulk density bahan tersebut. Menurut Bhandari et al. (2013), semakin tinggi nilai bulk density bahan pangan, maka menandakan porositas dari bahan tersebut rendah. 

Penambahan campuran filler juga berpengaruh pada porositas bubuk lidah buaya, dimana semakin banyak campuran filler ditambahkan maka bubuk tidak akan berpori dan mengakibatkan nilai porositas bubuk akan semakin kecil. Pemanasan pada suhu 60oC memiliki pori yang lebih besar dibandingkan dengan bubuk yang dikeringkan pada suhu 50oC. Hal ini dikarenakan proses pengeringan menyebabkan struktur penyusun pada maltodekstrin dan gum arab menjadi rusak yang mengakibatkan bubuk akan memiliki pori (Fazaeli et al., 2012).  
Solubilitas

Hasil uji sifat fisik pada bubuk lidah buaya dengan penambahan filler maltodekstrin dan gum arab serta pengaruh suhu pengeringan pada suhu 50oC dan 60oC berdasarkan nilai solubilitasnya disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Solubilitas Bubuk Lidah Buaya

	Suhu Pengeringan
	Rasio

Maltodekstrin : Gum Arab

	
	0%
	5%
	10%

	50oC
	26,79±5,21a
	37,54±0,35c
	28,15±0,45ab

	60oC
	26,61±1,11a
	30,00±0,30ab
	31,90±0,50b


Keterangan : huruf yang berbeda nyata dibelakang angka pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada α = 0,05 
Hasil uji solubilitas bubuk pada Tabel 9 menunjukkan penambahan campuran filler dan variasi suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap nilai solubilitas bubuk lidah buaya. Pada Tabel 9 dapat dilihat bubuk dengan campuran 5% pada suhu pengeringan 50oC memiliki nilai lebih besar dibandingkan dengan bubuk dengan campuran 5% dan suhu pengeringan 60oC. Hal ini dikarenakan lamanya waktu pengeringan bubuk lidah buaya menyebabkan kadar air (Tabel 5) pada bubuk 5% dan suhu pengeringan 50oC lebih banyak hilang sehingga bubuk akan menjadi berpori. Pada penambahan campuran filler 10% dan variasi suhu pengeringan, semakin tinggi suhu pengeringan yang dipakai, maka nilai solubilitas bubuk akan semakin besar. Sifat maltodekstrin yang mudah larut terikat dengan air dan mudah diuapkan ketika pengeringan, sedangkan gum arab memiliki sifat yang sulit larut dalam air karena memiliki struktur yang terlalu kompleks (Ganje et al., 2016). Namun, pengeringan mampu merusak komponen pada campuran filler dan mengakibatkan permukaan bubuk menjadi berpori dan air dapat dengan mudah masuk ke dalam bahan dasar.
Total Fenol

Hasil analisa sifat kimia pada bubuk lidah buaya dengan penambahan filler maltodekstrin dan gum arab serta pengaruh suhu pengeringan pada suhu 50oC dan 60oC berdasarkan nilai total fenolnya disajikan pada Tabel 7. 
Tabel 7. Total Fenol Bubuk Lidah Buaya

	Suhu Pengeringan
	Rasio

Maltodekstrin : Gum Arab

	
	0%
	5%
	10%

	50oC
	0,87±0,20b
	0,12±0,01a
	0,14±0,00a

	60oC
	0,92±0,00b
	0,08±0,00a
	0,09±0,00a


Keterangan :huruf yang berbeda nyata dibelakang angka pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada α = 0,05
Hasil uji total fenol pada Tabel 7 menunjukkan bahwa variasi suhu pengeringan berpengaruh nyata pada kadar total fenol lidah buaya. Menurut Rosa et al. (2019), perlakuan pemanasan pada suhu tinggi, khususnya pengeringan, mampu menyebabkan terjadinya stress oksidatif pada bahan pangan (sayur dan buah) yang memicu sistem pertahanan pada tumbuhan mengaktifkan sintesis metabolit antioksidan sekundernya, seperti fenol dan enzim yang mengaktivasi aktivitas antioksidan yang lain. Pada Tabel 7, semakin tinggi suhu pengeringan bubuk lidah buaya menghasilkan nilai total fenol yang semakin besar, dimana bubuk yang dikeringkan pada suhu 60oC memiliki nilai total fenol lebih besar dibandingkan dengan bubuk yang dikeringkan pada suhu 50oC. Hal ini dikarenakan kadar air pada bahan pangan hilang. Menururt Wariyah dan Riyanto (2016), kandungan total fenol pada bubuk lidah buaya berkaitan erat dengan besarnya kadar air yang terkandung pada bubuk tersebut. Semakin besar kadar air bahan pangan, maka total fenol akan menjadi rendah.
Nilai total fenol pada bubuk juga dipengaruhi oleh penambahan campuran filler. Menurut Widarta (2014), penambahan maltodekstrin sebagai bahan enkapsulasi pada bahan pangan memiliki peran penting dalam menentukan nilai total fenol bahan pangan. Semakin banyak penambahan maltodekstrin, maka total fenol bahan pangan juga akan semakin kecil. Gum arab memiliki kemampuan menjaga stabilitas dari bahan yang disalut dengan cara menaikkan viskositasnya. Berdasarkan hal tersebut, bubuk yang ditambahkan dengan campuran 10% memiliki nilai total fenol yang lebih kecil dibandingkan dengan bubuk dengan campuran 5% karena jumlah maltodekstrin yang terkandung pada bubuk dengan campuran 5% lebih sedikit.

Aktivitas Antioksidan

Hasil analisa sifat kimia pada bubuk lidah buaya dengan penambahan filler maltodekstrin dan gum arab serta pengaruh suhu pengeringan pada suhu 50oC dan 60oC berdasarkan nilai total fenolnya disajikan pada Tabel 8. 
Tabel 8. Aktivitas Antioksidan Bubuk Lidah Buaya

	Suhu Pengeringan
	Rasio

Maltodekstrin : Gum Arab

	
	0%
	5%
	10%

	50oC
	42,39±0,36f
	22,53±1,14d
	20,60±0,57c

	60oC
	44,94±0,72g
	23,99±0,85e
	14,84±0,19b


Keterangan: huruf yang berbeda nyata dibelakang angka pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada α = 0,05 

Aktivitas antioksidan adalah kemampuan bahan pangan menangkal radikal bebas (Panche et al., 2016). Hasil uji aktivitas antioksidan pada Tabel 8 menunjukkan bahwa penambahan campuran filler dan variasi suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap nilai aktivitas antioksidan bubuk lidah buaya. Menurut Lushaini et al. (2015), aktivitas antioksidan berkaitan erat dengan total fenol pada bahan pangan, semakin besar total fenol maka aktivitas antioksidan juga semakin besar. Pada Tabel 8 menunjukkan semakin besar suhu pengeringan menyebabkan aktivitas antioksidan pada bubuk lidah buaya meningkat. Meningkatnya kadar total fenol (Tabel 7) akibat panas menyebabkan aktivitas antioksidan pada bubuk lidah buaya juga meningkat. Namun pada bubuk dengan penambahan campuran 10%, variasi suhu pengeringan tidak meningkatkan nilai aktivitas antioksidan pada bubuk lidah buaya. 
Pada penambahan campuran filler, banyaknya kandungan maltodekstrin dan gum arab memengaruhi besarnya aktivitas antioksidan pada bubuk lidah buaya. Menurut Purnomo et al. (2014) penambahan maltodekstrin pada bubuk mampu menyebabkan bubuk memiliki sifat ketahanan oksidasi yang tinggi karena bahan dapat terenkapsulasi dengan sempurna sehingga senyawa antioksidan dapat terlindungi dengan baik. Apabila dikombinasikan dengan gum arab, maka sifat enkapsulasi lebih meningkat karena tingkat emulsi pada bahan akan menurun (Marpaung, 2015). Menurut Lestari et al. (2019), semakin banyak penambahan maltodekstrin pada lidah buaya maka akan menyebabkan nilai aktivitas antioksidan menurun. Hal ini dikarenakan maltodesktrin mempunyai kemampuan emulsifikasi dan retensi komponen volatile yang rendah. Sehingga, penambahan campuran filler sebanyak 5% akan memiliki nilai aktivitas antioksidan yang tinggi dibandingkan dengan bubuk dengan penambahan campuran filler 10%.
Tingkat Kesukaan

Tingkat kesukaan bubuk lidah buaya ditunjukkan pada Tabel 9. 
Tabel 9. Tingkat Kesukaan Bubuk Lidah Buaya

	Sampel
	Artibut Mutu

	Filler
	Suhu
	Warna*
	Aroma*
	Rasa*
	Tekstur*
	Keseluruhan*

	0%
	50oC
	2,83a
	2,88a
	2,54a
	3,00a
	2,75a

	5%
	
	2,96a
	3,12ab
	3,16b
	3,60b
	3,36b

	10%
	
	3,80b
	3,60b
	3,16b
	3,52b
	3,68b

	0%
	60oC
	2,60a
	2,96a
	2,80ab
	2,88a
	2,84a

	5%
	
	3,73b
	3,50b
	3,23b
	3,69b
	3,50b

	10%
	
	3,80b
	3,36ab
	3,12b
	3,48b
	3,48b


Keterangan : huruf yang berbeda nyata dibelakang angka pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada α = 0,05
1. Warna 

Pada Tabel 9 dapat dilihat penambahan campuran filler dan variasi suhu pengeringan pada bubuk lidah buaya menunjukkan beda nyata. Bubuk lidah buaya yang paling disukai adalah warna putih kecoklatan. Pada bubuk lidah buaya dihasilkan bubuk dengan warna cokelat. Berbeda dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh Hendrawati (2015) yang menyatakan bahwa warna bubuk lidah buaya adalah beige-white.
2. Aroma

Hasil pengujian aroma bubuk lidah buaya terdapat pada Tabel 9 menunjukkan adanya beda nyata dimana penambahan campuran filler dan variasi suhu pengeringan berpengaruh nyata satu sama lain. Bubuk yang disukai panelis memiliki aroma khas bubuk lidah buaya hingga tidak beraroma. 

Menurut Wariyah dan Riyanto (2015), lidah buaya diketahui memiliki unpleasant odour atau bau yang tidak sedap. Maltodekstrin dan gum arab merupakan bahan enkapsulasi yang sering digunakan karena sifatnya yang mudah larut dan tidak mengubah sifat asli bahan serta tidak memiliki bau (Ganje et al., 2016).

3. Rasa

Pada Tabel 9 menunjukkan nilai rasa pada bubuk lidah buaya berbeda nyata akibat penambahan campuran filler dan variasi suhu pengeringan. Bubuk yang disukai panelis memiliki rasa sedikit manis hingga tawar. Bubuk tanpa penambahan campuran filler akan meninggalkan rasa asam di lidah yang sedikit mengganggu. Apabila ditambahkan dengan campuran filler maka bubuk tidak akan meninggalkan rasa apapun atau tawar.
4. Tekstur

Berdasarkan Tabel 9, penambahan campuran filler dan variasi suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur bubuk lidah buaya. Bubuk yang disukai oleh panelis adalah bubuk yang memiliki tekstur halus hingga sedikit kasar. Hal ini didasarkan sifat maltodekstrin yang halus, sedangkan gum arab menghasilkan permukaan bahan yang sedikit keras karena memiliki sifat yang padat pada bahan pangan dan juga lengket karena kandungan pati di dalamnya (Ganje et al., 2016). Tingkat kekerasan pada bubuk lidah buaya juga dipengaruhi oleh nilai porositas bubuk lidah buaya. Nilai porositas yang tinggi menandakan bahwa bubuk memiliki permukaan yang berpori sehingga akan memiliki tekstur yang halus atau tidak keras, sedangkan bila nilai porositas rendah maka menandakan bubuk memiliki permukaan tidak berpori sehingga akan memiliki tekstur yang kasar atau keras.

5. Keseluruhan

Berdasarkan Tabel 9, bubuk lidah buaya yang disukai secara keseluruhan adalah bubuk dengan campuran 5% dan 10% pada suhu pengeringan 50oC serta bubuk dengan campuran 5% dan 10% pada suhu pengeringan 60oC. Hal ini berdasarkan dengan warna yang putih kecoklatan, rasa yang sedikit manis atau tawar, aroma khas bubuk lidah buaya, serta memiliki tekstur yang sedikit kasar. 

Selain parameter tersebut, sifat kimia dari bubuk lidah buaya menentukan bubuk lidah buaya terpilih atau terbaik, yaitu dengan kadar air yang tidak tinggi maupun rendah, aktivitas antioksidan yang tinggi, dan total fenol yang tertinggi. Berdasarkan parameter keseluruhan juga menyebutkan bubuk dengan campuran 5% dan suhu pengeringan 60oC merupakan bubuk yang disukai panelis dengan mempertimbangkan sifat fisik dan sifat kimia dari bubuk lidah buaya yang dihasilkan berupa total fenol 0,14 mg GAE/g bk, aktivitas antioksidan sebesar 23,9% RSA, kadar air 7,53% b/k, solubilitas 30%, true density 0,74 g/cm3, bulk density 0,64 g/cm3, dan porositas 11,97%.
KESIMPULAN

Campuran filler maltodekstrin dan gum arab dengan rasio yang berbeda dan variasi suhu pengeringan menghasilkan bubuk lidah buaya yang memiliki aktivitas antioksidan dan penerimaan oleh panelis tinggi (disukai). Bubuk lidah buaya yang paling disukai panelis adalah bubuk dengan campuran 5% dan suhu pengeringan 60oC dengan hasil total fenol 0,14 mg GAE/g bk, aktivitas antioksidan sebesar 23,9% RSA, kadar air 7,53% b/k, solubilitas 30%, true density 0,74 g/cm3, bulk density 0,64 g/cm3, dan porositas 11,97%.  
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