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JANGAN PUTUS ASA

Ketika semua serba salah, sebagaimana biasanya,

Ketika jalan yang Rau tempuh terasa mendaki,

Ketika uang hanya sedikit, sedangkan utang melifit,
Dan Rau ingin tersenyum, tetapi Rau terpaksa mengeluh,
KetiRa urusan terasa agak membebani,

Istirahat Ralo perlu, tetapi jangan berfienti

Hidup ini aneh bila tanpa leRuk dan Ry

Seperti yang Radang-Radang Rita alams,

Dan banyak kegagalan yang Kita jumpai,

KetiRg semestinya Rita berfasil ada saja yang menghalangs,
Namun fangan menyerafi Rendati gerak maju tampak [ambat,
Stapa tahu berfasil pada usaka beriRutnya,

Keberhasilan adalah sisi [ain Regagalan,

Seperti tinta perak dibalik awan Reraguan,

Dan Rau tak pernah tahiu seberapa deRat tujuanmu,

Mungkin sudah deRat Retika bagimu terasa jauh,

Maka tetaplah berjuang bahiRan Retika hantaman semakin Reras,
Ketika segalnya tampak sangat buruk,

Kau tetap tak_ boleh berfienti

By Clinton Howell
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RINGKASAN

Tanaman lidah buaya (Aloe vera) termasuk Famili Liliaceace. Tanaman ini
mempunyai banyak manfaat baik dibidang pangan, farmasi dan kecantikan karena
kandungan yang dimilikinya seperti karbohidrat protein, mineral dan vitamin.
Pada daun lidah buaya terdapat dua jenis cairan. Cairan pertama berupa cairan
bening seperti jeli dan cairan kedua berupa berwarna kekuning-kuningan, cairan
ini yang mengandung aloin. Dalam pengolahan senyawa aloin ini harus
dihilangkan terlebih dahulu karena bersifat racun, memiliki bau yang langu dan
rasa yang pahit. Aloin dapat menyebabkan /axant, kram perut dan keguguran bagi
ibu hamil. Tujuan dari penelitian ini adalah mengurangi bau langu dari aloin,
mempertahankan warna dan tekstur dari daging lidah buaya dengan perlakuan
karbon aktif dan gula dengan tiga kombinasi perlakuan. Parameter yang diukur
meliputi warna, bau dan tekstur menggunakan uji organoleptik dengan 25 orang
panelis. Dari hasil uji organoleptik didapatkan bahwa panelis cenderung memilih
warna dari daging lidah buaya pada penggunaan karbon aktif 1% dan gula 2,5%
dan panelis cenderung memilih bau dari daging lidah buaya pada penggunaaan
karbon aktif 5% dan gula 2,5% sedangkan untuk tekstur panelis cenderung
memilih pada panggunaaan karbon aktif 5% dan gula 5%.
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SUMMARY

Aloe vera a member of family Liliacecae has a number of advantages in the field
of food, pharmaceutical, beauty due to the content in carbohydrates, protein, trace
element and vitamin. The leaves has two type of liquid, and one of which
contained unexpected taste and poison of aloin where the rest contained gell. The
poison should be removed in order to process the plants gell to be food product.
The objective of this study was to reduce the unexpected flavor, preserved the
color and texture of the gell activated carbons in combination with sugar solution
was employed to meet the idea of the study, using 25 panelis for the organoleptic
test of the product. Panelis preference tend to choose the flavor of the gell that
produced form 5% at in combination with 2,5% sugar and for the texture prefered
to gell produced form 5% at in combination with 5% sugar. For the color of the
gell produced form 1% at in combination with 2,5 % sugar was likely to be the
most prefered.
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