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RINGKASAN 

 

Lidah buaya merupakan salah tanaman yang dapat ditemukan di Indonesia dan memiliki 

nilai nutrisi yang cukup tinggi. Akan tetapi hingga saat ini belum banyak dijumpai 

produk olahan berbahan dasar lidah buaya. Beberapa produk pangan yang sudah 

menggunakan lidah buaya sebagai bahan pangan adalah sirup, selai, minuman dalam 

kemasan dan dodol. Untuk memanfaatkan kandungan fungsional yang terkandung 

didalamnya, maka dibuatlah produk baru yaitu sorbet. Sorbet merupakan frozen dessert 

yang tidak mengandung susu maupun bahan berlemak sebagai bahan utamanya 

sehingga memiliki tekstur yang kasar. Salah satu cara yang dapat dilakukan adalah 

menggunakan tepung lokal sebagai fat replacer berbasis karbohidrat untuk 

meningkatkan tekstur sorbet. Tepung lokal yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

tepung tapioka, tepung pati kentang, tepung garut dan tepung sagu. Pemilihan keempat 

tepung karena keterbatasan penggunaan tepung lokal, mudah untuk ditemukan dan 

sudah diproduksi secara massal oleh pabrik. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui penambahan berbagai macam tepung lokal (tepung tapioka, tepung garut, 

tepung sagu dan tepung pati kentang) sebagai fat mimetics dalam sorbet lidah buaya 

terhadap sifat fisik dan organoleptik. Metode penelitian ini terbagi menjadi dua bagian 

yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan 

untuk mengetahui konsentrasi lidah buaya yang akan digunakan melalui analisa sensori. 

Sedangkan penelitian utama meliputi analisa viskositas, analisa kekerasan, analisa 

melting rate, analisa time to melt, analisa kadar amilosa tepung dan analisa sensori. 

Berdasarkan hasil sensori menggunakan uji rating pada 30 panelis tidak terlatih, 

konsentrasi lidah buaya yang digunakan adalah lidah buaya 50%. Konsentrasi dari lidah 

buaya ini selanjutnya ditambahkan dengan berbagai macam tepung sebagai fat 

mimetics. Berdasarkan hasil sensori, secara overall sorbet lidah buaya kontrol 

3.50±1.07
, 

sedangkan untuk penambahan fat mimetics  tertinggi pada penambahan 

tepung tapioka sebesar 3.43±1.01. Nilai sensori terendah terdapat pada sorbet lidah 

buaya dengan penambahan tepung sagu sebesar 2.67±0.71. Kadar amilosa tertinggi 

didapatkan pada pati kentang sebesar 37% dan terendah terdapat pada tepung garut 

sebesar 32%. Nilai hardness tertinggi terdapat pada sorbet dengan penambahan pati 

kentang 3.97±0.28 dan terendah pada perlakuan kontrol 2.61±0.20. Untuk nilai 

viskositas didapatkan hasil yang paling tinggi dengan penambahan tepung pati kentang 

dan paling rendah pada perlakuan kontrol. Nilai time to melt dari sorbet lidah buaya 

dengan penambahan pati kentang paling lama yaitu 65 menit dan paling cepat pada 

perlakuan kontrol selama 57 menit. Semakin tinggi kandungan amilosa yang terkandung 

didalam tepung maka akan mempengaruhi nilai hardness, time to melt dan viskositas 

yang semakin besar, namun nilai melting rate yang semakin menurun. 
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SUMMARY 

 

Aloe vera is one of the plants that can be found in Indonesia and has high nutritional 

value. However, there are not so many processed products made from aloe vera. Some 

food products that have already used aloe vera as food ingredient are syrup, jam, 

packaged beverages, and dodol. There is a new product invention named sorbet in 

order to utilize the functional content which is contained in it. Sorbet is a frozen dessert 

that does not contain milk or fat as its main ingredient so it has a coarse texture. One of 

the ways that can be applied is to use a local flour as a carbohydrate-based fat replacer 

to enhance the texture of sorbet. Local flour used in this research are tapioca flour, 

potato starch flour, arrowrrot flour, and sago flour. The reasons why these four flour 

are selected is due to the limited use of local flour, it is also easy to find and has been 

mass-produced by the factory. The purpose of this research is to identify the addition of 

various local flour (tapioca flour, arrowrrot flour, sago flour, and potato starch flour) 

as fat mimetics in aloe vera sorbet toward physical and organoleptic characteristics. 

This research method is divided into two parts: preliminary research and main 

research. Preliminary research was conducted to determine the concentration of aloe 

vera which will be used through sensory analysis. Whereas the main research included 

viscosity analysis, hardness analysis, melting rate analysis, time to melt analysis, 

analysis of amylose rate in the flour, and sensory analysis. Based on sensory results 

using a rating test on 30 untrained panelists, the concentration used on aloe vera was 

50%. The concentration of aloe vera then added with various kinds of flour as fat 

replacers. Based on the sensory results, the highest score in overall is the control of 

sorbet 3.50±1.07, As for the highest acceptance score is sorbet with the addition of 

tapioca flour 3.43±1.01. And the lowest acceptance score is sorbet with addition of 

sago flour 2.67±0.71. Potato starch flour has the highest amylose content with 37% and 

the lowest amylose content is arrowrrot starch with 32%. Potato starch has the highest 

hardness with a score of 3.97±0.28 while the lowest hardness is the control of sorbet. 

The highest viscosity is aloe vera sorbet with the addition of potato starch and the 

lowest is the control of sorbet. Potato starch has the slowest time to melt with a score of 

65 minutes while the slowest time to melt is the control of sorbet with a score of 57 

minutes. Higher concentration of amylose content affect to the value of hardness, 

melting rate, time to melt and the viscosity. 
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