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gkasan

Penggunaan vacuum-pressure dalam pengolahan bahan pangan memang belum begitu
populer. Pada prinsipnya penggunaan vacuum bertujuan untuk membuka pori-pori bahan,
dalam hal ini lidah buaya, sehingga pada waktu diberi penambahan JSlavor, dengan mudah
dapat terserap ke dalam dagingnya Pemberian pressure dimaksudkan untuk menekan
larutan gula-flavor yang sudah masuk tadi agar lebih banyak larutan yang masuk dalam
daging lidah buaya. Dengan prinsip ini diharapkan dapat tercipta suatu produk yang enak
karena flavor dspat meresap hingga ke dalam produk dan gizinya tidak banyak
mengalami kerusakan. Analisa yang dilakukan dalam penelitian ini meliputi analisa fisik
meliputi berat dan volume. Analisa kimia meliputi kadar air dan kadar serat kasar. Kadar
gula dalam produk pun diuji. Produk yang diberi perlakuan vacuum-pressure +/- 20 Psi
ternyata memiliki sifat fisik yang bagus tetapi kurang bisa diterima konsumen.
Penggunaan vaccum-pressure +- 10 Psi merupakan perlakuan yang paling disukai
konsumen dan sifat fisiknya pun cukup bagus, walaupun tidak sebagus perlakuan
vacuum-pressure +/- 20 Psi. Maka dapat disimpulkan bahwa penyerapan flavor dengan
menggunakan diurnal vacuum-pressure paling optimal terjadi pada perlakuan vacuum-
pressure +- 10 Psi.
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Summary

Vacuum-pressure in food processing is unpopular. Principally, vacuum is to open the
poreous of Aloe vera gel. When we added it with flavor , it can absorb in Aloe vera gel
easily. Pressure used to make solution of sugar and flavor absorb in Aloe vera gel better.
With this principal, we hope can make the delicious food and consumers can be accepted.
In this research we do the physical and chemuical analyze. Physical analize is to
determine weight and volume. Chemical analyze is to determine moisture and fiber.
Persentase of sugar is determined too. Panelist like product with vacuum-pressure +/- 10
Psi. Persentase of sugar is high on product with vacuum-pressure +/- 10 Psi. The physical
product in this case is good too. We can indicated that flavor absorb better in this case. So

we can conclude that flavor absorbtion with diurnal vacuum-pressure optimalize on
vacuum-pressure +/- 10 Psi.
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