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ABSTRACT 

The role of dessert in one food set menu becomes very important. Currently, many 
cafes or restaurants sell dessert as their main menu. Dessert products are generally 
sweet and fresh but often have a little functional value. In this study, researchers 
conducted an experimental study to make dessert innovations, namely Aloe vera jelly. 
Jelly is widely used in restaurants or hotels as ingredients for pudding, dessert mixes, 
ice jelly, to various pastry toppings. Aloe vera jelly is not only refreshing but also has 
health value. In addition to healthy hair and skin, aloe vera is also good for our health 
because aloe vera contains water that is needed for the body. Aloe vera also contains 
fat, protein, and carbohydrates that serve to provide energy. And aloe vera also 
contains vitamin A and vitamin C. Where vitamin A has a function for eye health, 
and vitamin C has a function to maintain immunity. The purpose of this study was to 
find techniques and formulations for making aloe vera jelly, to know the differences 
in the level of preference and level of jelly quality from several levels tested based on 
organoleptic assessment. The method used is an experimental method with 
quantitative data analysis techniques ANOVA and Duncan. The results of this study 
indicate that the best formulation is jelly with the addition of 10% gelatin. The 
majority of panelists said they liked aloe vera jelly. And there is a difference in the 
quality of aloe vera jelly with the use of gelatin with a percentage of 5%, 10%, 15%, 
20%, and 25% in aspects of color, aroma, and texture, but not different for taste. 
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STUDI EKSPERIMEN JELLY  LIDAH BUAYA SEBAGAI BAHAN 
DASAR PRODUK HIDANGAN PENUTUP (DESSERT) 

ABSTRAK 

Peran hidangan penutup/dessert pada satu menu makanan menjadi sangat penting. 
Bahkan pada perkembangannya, saat ini banyak café atau restoran yang menjual 
dessert sebagai menu utamanya. Produk dessert umumnya manis dan segar, namun 
seringkali tidak memiliki nilai fungsional yang besar. Pada penelitian ini peneliti 
melakukan studi eksperimen membuat inovasi dessert yaitu jelly lidah buaya. Jelly 
banyak digunakan di restoran atau hotel sebagai bahan pembuatan pudding, campuran 
dessert, es jelly, hingga topping aneka pastry. Jelly lidah buaya selain menyegarkan 
juga memiliki nilai kesehatan. Selain untuk kesehatan  rambut  dan  kulit, lidah  
buaya  juga  baik  untuk  kesehatan  tubuh  karena  lidah  buaya  mengandung  air  
yang  sangat  dibutuhkan  bagi  tubuh. Lidah  buaya   juga  mengandung  lemak, 
protein, dan  karbohidrat  yang  berfungsi  untuk  memberi  energi  bagi  tubuh. Serta  
lidah  buaya  juga  mengandung  vitamin  A  dan  vitamin  C. Dimana  vitamin  A 
memiliki  fungsi  untuk  kesehatan  mata, dan  vitamin  C  memiliki  fungsi  untuk  
menjaga  kekebalan  tubuh. Tujuan penelitian ini adalah menemukan teknik dan 
formulasi pembuatan  jelly  lidah buaya, mengetahui adanya perbedaan tingkat 
kesukaan dan tingkat mutu jelly dari beberapa taraf yang diuji berdasarkan penilaian 
organoleptik. Metode yang digunakan adalah metode eksperimen dengan teknik 
analisis data kuantitatif ANOVA dan Duncan. Hasil penelitian ini menunjukkan 
bahwa formulasi terbaik adalah jelly dengan penambahan gelatin sebesar 10%. 
Mayoritas panelis menyatakan agak suka dengan jelly lidah buaya. Dan ada  
perbedaan mutu  jelly  lidah  buaya  dengan  penggunaan  gelatin  dengan  persentase  
5%, 10%, 15%, 20%, dan  25%  yaitu  dalam  aspek  warna, aroma, dan  tekstur, 
sedangkan untuk  rasa  tidak  berbeda. 

Kata Kunci : Dessert, Hotel, Jelly, Lidah Buaya, Inovasi 

 

PENDAHULUAN  

Hidangan penutup (dessert) memiliki peran penting dalam penyajian menu 
makanan, baik di café, restoran, ataupun di hotel. Dessert biasanya disajikan setelah 
hidangan utama atau biasa disebut dengan istilah pencuci mulut. Karakter hidangan 
penutup biasanya manis dan menyegarkan, namun ada beberapa yang asin atau 
kombinasinya. Seiring dengan perkembangan kuliner peran hidangan penutup ini 
bergeser dari hanya sekedar pelengkap menjadi jenis menu utama. Terlihat, mulai 
banyak café atau restoran yang menyajikan dessert sebagai menu utamanya. Dahulu 
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dessert hanya disajikan pada saat makan malam, namun saat ini dessert disajikan di 
setiap waktu makan, baik sarapan dan makan siang. Perkembangan tersebut 
menjelaskan bahwa realitanya dessert menjadi menu yang dapat dinikmati dimanapun 
dan kapanpun. 

Salah satu jenis hidangan penutup yang biasa disajikan di café, restoran, atau 
hotel adalah produk berbahan dasar jelly. Jelly adalah makanan setengah padat yang 
pada umumnya terbuat dari sari buah-buahan dan gula. Pada penelitian ini peneliti 
melakukan uji coba pembuatan jelly dari lidah buaya.  

Lidah buaya adalah sejenis tumbuhan yang sudah dikenal sejak ribuan tahun  
silam yang digunakan sebagai penyubur rambut, penyembuh luka, dan untuk  
perawatan kulit. Tumbuhan ini di kawasan kering di Afrika (Wahyono & 
Koesnandar, 2002). Seiring dengan kemajuan ilmu pengetahuan dan teknologi, 
manfaat tanaman lidah buaya  berkembang sebagai bahan baku industri farmasi dan 
kosmetika, serta sebagai  bahan makanan dan minuman. 

Lidah buaya merupakan satu dari sepuluh jenis tanaman terlaris di dunia yang  
mempunyai  potensi untuk dikembangkan sebagai tanaman obat dan bahan baku 
industri. Berdasarkan hasil penelitian, tanaman ini kaya akan kandungan zat–zat 
seperti enzim, asam amino, mineral, vitamin, polisakarida dan komponen lain yang 
sangat  bermanfaat bagi kesehatan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi dan teknik 
terbaik dalam pembuatan jelly lidah buaya, untuk mengetahui tingkat kesukaan 
konsumen terhadap jelly lidah buaya dan perbedaan atribut sensoris pada jelly lidah 
buaya sehingga dapat digunakan sebagai alternatif dessert yang menyegarkan 
sekaligus menyehatkan. 

Menurut (Wahyono & Koesnandar, 2002), lidah buaya berkhasiat sebagai anti 
inflamasi, anti jamur, anti bakteri dan membantu proses regenerasi sel. Disamping 
menurunkan kadar gula dalam darah bagi penderita diabetes, mengontrol tekanan 
darah, menstimulasi kekebalan tubuh terhadap serangan penyakit kanker, serta dapat 
digunakan sebagai nutrisi pendukung penyakit kanker, penderita HIV/AIDS. 
Kandungan kimia lidah buaya dapat dilihat pada Tabel 1. 

Beberapa penelitian dilakukan dalam rangka memanfaatkan lidah buaya sebagai 
bahan pangan. Seperti hasil penelitian yang dilakukan oleh (Asngad, 2008), lidah 
buaya dimanfaatkan menjadi produk makanan berserat dengan penambahan berbagai 
jenis gula dengan kenampakan morfologis dan mengandung gizi yang tinggi untuk 
kesehatan. Selain dibuat produk makanan, lidah buaya juga dimanfaatkan dalam 
pembuatan sabun. Menurut (Gusviputri et al., 2017), sabun dengan penambahan lidah 
buaya memiliki kemampuan lebih baik dalam membunuh bakteri. Lidah buaya 
dinyatakan dapat menggantikan triclosan yang berdampak negatif pada tubuh. Lidah 
buaya juga dimanfaatkan dalam pembuatan produk kecantikan seperti penelitian yang 
dilakukan oleh (Supriyatna, 2010) yakni sebagai bahan baku alami handbody lotion.  
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Tabel 1. Kandungan Kimia Lidah Buaya 

No Komponen Nilai 
1. 
2. 

Air 
Total  Padatan  Terlarut 

a. Lemak 
b. Karbohidrat 

c. Protein 
d. Vitamin A 
e. Vitamin C 

95,51% 
 

0,067% 
0,043% 
0,038% 
4,59 IU 
3,47 mg 

 Sumber: Aloe Vera Center (2004) 

Syarat jelly yang baik adalah transparan, mudah dioleskan dan mempunyai 
aroma dan rasa buah asli (Koswara, 2011). Jelly  didefinisikan  sebagai  bahan  
pangan  setengah  produk  yang  dibuat  dengan  tidak  kurang  dari  45%  bagian  
berat  sari  buah  dan  55%  berat  gula. Campuran  ini  dikentalkan  sampai  mencapai  
kadar  zat  terlarut  tidak  kurang  dari  65%, zat  warna  dan  cita  rasa  dapat  
ditambahkan  untuk  melengkapi  kekurangan  yang  ada  dalam  buah  itu  sendiri. 
Jelly  dapat  dibuat  dari  bahan  yang  matang, buah  yang  ukuran  dan  mutu  
dibawah  standar dan  buah – buahan  yang  jatuh  dari  pohon. Prinsip  pembuatan  
jelly  adalah  menghasilkan  produk  yang  seragam  dalam  warna, cita  rasa  dan  
ketegaran  yang  disukai  serta  jernih. Buah  yang  baik  untuk  pembuatan  jelly  
adalah  buah  yang  memiliki  flavor  yang  kuat  karena  flavor  buah  dilarutkan  
dalam  sejumlah  besar  gula  yang  diperlukan  untuk  menghasilkan  konsistensi  
yang  baik  dan  mempertahankan  kualitas. 

Proses pembuatan jelly lidah buaya dengan penambahan gelatin. Berdasarkan 
(Standar  Nasional  Indonesia, 1995), gelatin  adalah  protein  yang  diperoleh  dari  
bahan  kolagen  kulit, membran, tulang, dan  bagian  tubuh  berkolagen  lainnya. 
Gelatin merupakan suatu senyawa protein yang diesktraksi dari hewan, dapat 
diperoleh dari jaringan kolagen hewan yang terdapat pada kulit, tulang dan jaringan 
ikat (Saiful, 2005).  Reaksi  pembentukan  gel  oleh  gelatin  bersifat  reversible  
karena  bila  gel  dipanaskan  akan  berbentuk  cairan. Namun  sewaktu  didinginkan, 
akan  kembali  berbentuk  gel. Sifat  seperti  inilah  yang  diperlukan  dalam  
pembuatan  jelly. Selain  itu,  dalam  pembuatan  jelly, gelatin  juga  berfungsi  
mengatur  konsistensi  produk, mengatur  daya  gigit, kekerasan, dan  tekstur  produk, 
serta  mengatur  kelembutan  dan  daya  lengket  di  mulut (Damayanti, 2007).  

Adapun hipotesis pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 
H0: Tidak  ada  perbedaan  kualitas  jelly  lidah  buaya  dengan  penambahan  gelatin  
dengan  persentase  5%, 10%, 15%, 20%, 25%. 
Ha: Ada  perbedaan  kualitas  jelly  lidah  buaya  dengan  penambahan  gelatin  
dengan  persentase  5%, 10%, 15%, 20%, 25%. 
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METODOLOGI 
Untuk mengkaji tujuan dari pembuatan jelly lidah buaya, penelitian melakukan 

uji eksperimen melalui pendekatan kuantitatif. Uji tingkat penerimaan konsumen 
yang dilakukan adalah uji organoleptik (panca indera) yang meliputi uji hedonik dan 
uji mutu hedonik. Panelis dalam penelitian ini berjumlah 30 orang panelis agak 
terlatih dari karyawan Pastry  Bakery  Hotel  Pullman  Jakarta  Central  Park. Data 
yang telah dikumpulkan dan ditabulasi dianalisis dengan uji analisis varian klasifikasi 
tunggal/one-way anova dan uji Duncan. Analisis tersebut dilakukan untuk 
mengetahui perbedaan tingkat kesukaan dan kualitas jelly lidah buaya dari beberapa 
taraf sampel yang diuji coba dalam semua parameter produk yaitu warna, aroma, rasa, 
dan tekstur. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
a.  Hasil 

1) Formula dan Teknik Pembuatan Jelly Lidah Buaya 

Penelitian ini diawali dengan penelitian pendahuluan yang bertujuan untuk 
mengetahui apakah gelatin mampu menjadi bahan tambahan dalam pembuatan jelly 
lidah buaya dan mempelajari bagaimana prosedur yang tepat serta mencari 
konsentrasi yang tepat agar dapat menghasilkan formula terbaik untuk pengujian. 
Dalam melakukan penelitian pendahuluan, peneliti membandingkan sampel 25% 
gelatin dengan 100% lidah buaya dan 50% gula pasir untuk mengetahui seberapa 
besar perbedaan yang ada. 

Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan, penggunaan gelatin dalam 
pembuatan jelly lidah buaya dapat dilakukan hingga persentase 25%. Kecenderungan 
ada peningkatan tekstur seiring dengan semakin besarnya persentase gelatin. Pada 
penelitian utama akan lebih jelas perbedaan mutu dan tingkat kesukaan konsumen 
terhadap jelly lidah buaya. Formula jelly lidah buaya yang diuji coba dapat dilihat 
pada Tabel 2. 
        Sedangkan untuk proses pembuatan minuman jelly lidah buaya dapat dilihat 
pada Gambar 1. Tahap pertama dilakukan persiapan alat dan penimbangan bahan. 
Selanjutnya, daging buah lidah buaya dan gula dihancurkan bersamaan. Campuran 
tersebut kemudian dimasak hingga mendidih dan tambahkan gelatin sesuai dengan 
takaran percobaan dan tuang pada mangkuk dan dinginkan. Perlakuan tersebut 
dilakukan sebanyak tiga kali ulangan pada setiap taraf percobaan (5%, 10%, 15%, 
20%, dan 25%) agar sampel yang dihasilkan stabil. Selain itu, data pengujian 
sensorik akan lebih akurat. 
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Tabel 2. Formula Dasar Dan Penambahan Gelatin Pada Jelly Lidah Buaya 

No. Bahan Persentase  Penggunaan  Gelatin 
5% 10% 15% 20% 25% 

1. Lidah  Buaya 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr 
2. Gula  Pasir 50 gr 50 gr 50 gr 50 gr 50 gr 
3. Gelatin 5 gr 10 gr 15 gr 20 gr 25 gr 
4. Lemon 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr 
 

 

Gambar 1. Skema Pembuatan Jelly Lidah Buaya 

 
2)  Uji Hedonik/Uji Tingkat Kesukaan Panelis 

        Untuk  mengetahui  kesukaan  masyarakat  terhadap  minuman  jelly  lidah  
buaya  maka  dilakukan  uji  kesukaan  untuk  menguji  tingkat  parameter  dari  segi  
warna, aroma, rasa, dan  tekstur  jelly  lidah  buaya . 
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Tabel 3. Hasil Rata-Rata Uji Hedonik Produk Jelly Lidah Buaya 

UJI  HEDONIK 

Parameter Ulangan Penambahan Gelatin 
5% 10% 15% 20% 25% 

Warna 
1 4 3.93 3.43 3.33 2.87 
2 3.97 3.93 3.47 3.43 2.97 
3 4.17 4.20 4 3.73 3.33 

Rata-rata 4.04 4.02 3.63 3.50 3.06 

Aroma 
1 3.8 3.73 3.13 3.03 2.73 
2 3.8 3.73 3.13 2.97 2.77 
3 3.87 3.8 3.47 3.23 2.97 

Rata-rata 3.80 3.76 3.24 3.08 2.82 

Rasa 
1 3.77 3.8 3.57 3.63 3.47 
2 3.73 3.73 3.5 3.53 3.43 
3 3.73 3.73 3.57 3.57 3.5 

Rata-rata 3.74 3.76 3.54 3.58 3.47 

Tekstur 
1 3.3 4.03 3.97 4.03 4 
2 3.33 3.9 3.9 4 3.9 
3 3.5 3.97 4 4.13 4.1 

Rata-rata 3.38 3.97 3.96 4.06 4 
Total rata-rata 3.74 3.88 3.59 3.55 3.34 
 

Berdasarkan hasil uji organoleptik pada tiga puluh panelis agak terlatih, tingkat 
kesukaan konsumen terhadap jelly lidah buaya cenderung menurun seiring dengan 
peningkatan persentase gelatin. Dilihat dari parameter warna, tekstur, aroma, dan 
rasa. Namun secara keseluruhan produk jelly dengan tingkat kesukaan tertinggi 
adalah sampel dengan penambahan gelatin 10%. Maka sampel ini merupakan 
formulasi terbaik dari produk jelly lidah buaya.  
         Uji  kualitas  atau  uji  mutu  hedonik  dilakukan  untuk  menentukan  perbedaan  
kualitas  dari  setiap  sampel  yang  diujikan. Hasil rata-rata uji mutu hedonik dapat 
dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Hasil Rata-Rata Uji Mutu Hedonik Jelly Lidah Buaya 

UJI  MUTU HEDONIK 

Parameter Ulangan Penambahan 
5% 10% 15% 20% 25% 

Warna 
1 4.10 3.87 3.10 2.77 2.10 
2 4.13 3.77 3.10 2.77 2.07 
3 4.53 4.50 3.83 3.47 2.83 

Rata-rata 4.26 4.04 3.34 3.00 2.33 
Aroma 1 4.17 4.00 3.17 2.87 2.10 
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Pada warna kecenderungan tingkat kekeruhan meningkat seiring dengan 

pertambahan gelatin. Ini karena gelatin mengandung serat pangan yang tinggi 
sehingga menimbulkan kekeruhan. Terlihat juga semakin rendah persentase gelatin 
aroma lidah buaya semakin nyaman untuk dikonsumsi atau tidak getir. Pada rasa  
mengalami mutu yang konsisten, ini berarti penambahan gelatin tidak merubah rasa 
dari produk. Serta, semakin tinggi penambahan gelatin produk jelly memiliki 
viskositas yang semakin kental. 
 
3)  Uji Mutu Hedonik  
a) Mutu Hedonik Warna 

 
Tabel 5. Uji Anova Mutu Hedonik Warna Jelly Lidah Buaya 

Dependent Variable: warna 
Source Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 20.135a 4 5.034 11.029 .000 
Intercept 1998.813 1 1998.813 4379.593 .000 
Produk 20.135 4 5.034 11.029 .000 
Error 66.177 145 .456   
Total 2085.125 150    
Corrected Total 86.312 149    
a. R Squared = .233 (Adjusted R Squared = .212) 

 
Pada Tabel 5, hasil  statistik  Anova  uji  kualitas  warna  menyatakan  bahwa  

nilai  signifikansi  <0.05  dan  <0.01, maka  H0  ditolak  dan  Ha  diterima. Dapat  
diartikan  tingkat  kualitas  warna  terdapat  perbedaan  nyata  pada  minuman  jelly  
lidah  buaya  dengan  penambahan  gelatin  berbeda. nilai  rata-rata  kualitas  terhadap  
warna  minuman  jelly  lidah  buaya  dengan  penambahan  gelatin  berbeda  dan  
yang  memiliki  nilai  tertinggi  pada  sampel  dengan  penambahan  gelatin  5%  
dengan  warna  agak  tidak  kuning. Berikut  merupakan  hasil  uji  Duncan  uji  
kualitas  warna  pada  Tabel  6. 

Dari hasil  uji  Duncan pada Tabel 6,  kualitas  warna  dengan  α = 0.05  pada  
minuman  jelly  lidah   buaya  dengan  penambahan  gelatin  5%  dan  10%  tidak  
memiliki  perbedaan. Namun  pada  sampel  15%, 20%, dan  25%  memiliki  

2 4.20 3.90 3.17 2.83 2.10 
3 4.67 4.63 3.83 3.50 2.77 

Rata-rata 4.34 4.18 3.39 3.07 2.32 

Rasa 
1 5.93 5.93 5.93 5.93 5.93 
2 5.93 5.93 5.93 5.93 5.93 
3 5.93 5.93 5.93 5.93 5.93 

Rata-rata 5.93 5.93 5.93 5.93 5.93 

Tekstur 
1 5.77 4.77 3.77 2.77 1.77 
2 5.77 4.77 3.77 2.77 1.77 
3 5.77 4.77 3.77 2.77 1.77 

Rata-rata 5.77 4.77 3.77 2.77 1.77 
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perbedaan. Sedangkan  pada  α = 0.01  pada  minuman  jelly  lidah  buaya  dengan  
penambahan  gelatin  5%  dan  10%  tidak  memiliki  perbedaan, pada  15%  dan  
20%  tidak  memiliki  perbedaan, pada  5%  dan  10%  memiliki  perbedaan  dengan  
15%  dan  20%. Dan  pada  5%  sampai  dengan  20%  memiliki  perbedaan  dengan  
25%. 

Tabel 6. Uji Duncan Mutu Hedonik Warna 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
b) Mutu Hedonik Aroma 

 
Tabel 7. Uji Anova Mutu Hedonik Aroma 

 

 
Hasil  statistik  Anova  uji  kualitas  aroma  menyatakan  bahwa  nilai  

signifiikansi  <  0.05  dan  < 0.01, maka  H0  ditolak  dan  Ha  diterima. Dapat  
diartikan  tingkat  kualitas  aroma  memiliki  perbedaan  nyata  pada  minuman  jelly  
lidah  buaya. Nilai  rata-rata  kualitas  terhadap  aroma  dengan  penambahan  gelatin  
berbeda  dengan  nilai  tertinggi  pada  sampel  penambahan  gelatin  5%  yaitu  
dengan  aroma  agak  tidak  getir.  

Dari  Tabel  8, hasil  uji  Duncan  kualitas  warna  dengan  α = 0.05  pada  
minuman  jelly  lidah   buaya  dengan  penambahan  gelatin  5%  dan  10%  tidak  
memiliki  perbedaan. Namun  pada  sampel  15%, 20%, dan  25%  memiliki  
perbedaan. 

Sedangkan  pada α = 0.01  pada  minuman  jelly  lidah  buaya  dengan  
penambahan  gelatin  5%  dan  10%  tidak  memiliki  perbedaan, pada  15%  dan  

Uji Mutu Hedonik 
Warna 

produk mean notasi 
α=0.05 α=0.01 

5% 4.2543 a a 
10% 4.0433 a a 
15% 3.3433 b b 
20% 2.9987 c b 
25% 2.3323 d c 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: aroma 
Source Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 21.922a 4 5.481 9.668 .000 
Intercept 1673.206 1 1673.206 2951.496 .000 
produk 21.922 4 5.481 9.668 .000 
Error 82.201 145 .567   
Total 1777.329 150    
Corrected Total 104.123 149    
a. R Squared = .211 (Adjusted R Squared = .189) 
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20%  tidak  memiliki  perbedaan, pada  5%  dan  10%  memiliki  perbedaan  dengan  
15%  dan  20%. Dan  pada  5%  sampai  dengan  20%  memiliki  perbedaan  dengan  
25%. 

Tabel 8. Uji Duncan Mutu Hedonik Aroma 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
c.  Mutu Hedonik Rasa 
 

Tabel 9. Uji Anova Mutu Hedonik Rasa 

 
Dari  Tabel  9,  hasil  statistik  Anova  uji  kualitas  rasa  menyatakan  bahwa  

nilai  signifikansi  > 0.05, maka  H0  diterima  dan  Ha  ditolak. Dapat  diartikan  
tingkat  kualitas  aroma  tidak  memiliki  perbedaan  nyata  pada  minuman  jelly  
lidah  buaya. Nilai  rata-rata  kualitas  terhadap  rasa  minuman  jelly  lidah  buaya  
dengan  penambahan  gelatin  berbeda  dengan  memiliki  nilai  yang  sama  dari  
sampel  5%  sampai  dengan  25%  yaitu  sangat  manis. 

Dari  Tabel  10,  hasil  uji  Duncan  nilai  rasa  dengan  α = 0.05 dan  α = 0.01 
pada  sampel  minuman  jelly  lidah, sampel  5%  sampai  dengan  25%  tidak  
terdapat  perbedaan  rasa  nyata. Di mana dibuktikan dalam eksperimen ini bahwa 
penambahan gelatin tidak mempengaruhi rasa produk.  

 
 
 

Uji mutu hedonik 
Aroma 

produk Mean Notasi 
α=0.05 α=0.01 

5% 4.3430 a a 
10% 4.1767 a  a 
15% 3.3877 b b 
20% 3.0653 c b 
25% 2.3210 d c 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: rasa 
Source Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1.947a 4 .487 1.371 .247 
Intercept 1963.344 1 1963.344 5530.457 .000 
produk 1.947 4 .487 1.371 .247 
Error 51.476 145 .355   
Total 2016.767 150    
Corrected Total 53.423 149    
a. R Squared = .036 (Adjusted R Squared = .010) 
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Tabel 10. Uji Duncan Mutu Hedonik Rasa Jelly Lidah Buaya 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

a.  Mutu hedonik Tekstur 
 

Tabel 11. Uji Anova Mutu Hedonik Tekstur 
 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: tekstur 
Source Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 9.306a 4 2.326 5.272 .001 
Intercept 2248.006 1 2248.006 5093.877 .000 
Produk 9.306 4 2.326 5.272 .001 
Error 63.991 145 .441   
Total 2321.303 150    
Corrected Total 73.297 149    
a. R Squared = .127 (Adjusted R Squared = .103) 
 

Hasil  statistik  Anova  uji  kualitas  tekstur  menyatakan  bahwa  nilai  
signifiikansi  <  0.05  dan  < 0.01, maka  H0  ditolak  dan  Ha  diterima. Dapat  
diartikan  tingkat  kualitas  aroma  memiliki  perbedaan  nyata  pada  minuman  jelly  
lidah  buaya.  Nilai  rata-rata  kualitas  terhadap  tekstur  minuman  jelly  lidah  buaya  
dengan  penambahan  gelatin  berbeda  dengan  nilai  tertinggi  terdapat  pada  sampel  
penambahan  gelatin  5%  yaitu  sangat  tidak  kental. 

Dari  Tabel  12,  hasil  uji  Duncan  nilai  tekstur  dengan  α = 0.05  dan  α = 
0,01 sampai  25%  penambahan  gelatin  memiliki  perbedaan  nyata. Adapun hal ini 
berarti gelatin memiliki pengaruh terhadap perubahan tekstur pada jelly lidah buaya. 
Semakin tinggi konsentrasi gelatin yang ditambahkan meningkatkan tekstur jelly 
lidah buaya. 

 
 
 
 
 

Uji mutu hedonik 
Rasa 

produk Mean Notasi 
α=0.05 α=0.01 

5% 5.9333 a a 
10% 5.9333 a a 
15% 5.9333 a a 
20% 5.9333 a a 

25% 5.9333 a a 
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Tabel 12. Uji Duncan Mutu Hedonik Tekstur 
 

Uji Mutu Hedonik 
Tekstur 

Produk Mean Notasi 
α=0.05 α=0.01 

5% 5.7667 a a 
10% 4.7667 b  b 
15% 3.7667 c  c 
20% 2.7667 d  d 
25% 1.7667 e  e 

 

SIMPULAN  

 Berdasarkan  hasil  penelitian  dan  pembahasan, dapat  ditarik  kesimpulan  
sebagai  berikut: Jelly  lidah  buaya  dapat  digunakan  untuk  membuat  minuman  
jelly. Tingkat  kesukaan  konsumen  pada  minuman  jelly  lidah  buaya  adalah  
masyarakat  agak  suka  dengan  minuman  jelly  lidah  buaya. Ada  perbedaan mutu  
jelly  lidah  buaya  dengan  penggunaan  gelatin  dengan  persentase  5%, 10%, 15%, 
20%, dan  25%  yaitu  dalam  aspek  warna, aroma, dan  tekstur, sedangkan untuk  
rasa  tidak  berbeda. Minuman  jelly  lidah  buaya  dengan  penambahan  gelatin  10%  
dinilai  paling  baik  kualitas  inderawi  dan  kesukaan  di antara  sampel  yang  
lainnya. Formula  terbaik  minuman  jelly  lidah  buaya  yaitu  dengan  penambahan  
gelatin  sebesar  10%  dengan  mutu  warna  agak  tidak  kuning, aroma  agak  tidak  
getir, rasa  sangat  manis, dan  tekstur  agak  tidak  kental. 

Hasil studi eksperimen ini dapat digunakan sebagai dasar dari pembuatan 
produk jelly sebagai hidangan penutup/ dessert. Produk yang seringkali menggunakan 
jelly sebagai bahan dasarnya dan sering disajikan di cafe, restoran, atau hotel yaitu es 
jelly, puding, campuran minuman, campuran kue tradisional, bahkan untuk topping 
pastry. Selain unik, produk dari jelly lidah buaya ini menambah manfaat kesehatan 
dari produk dessert. Pemanfaatan lidah buaya juga belum lazim disajikan sebagai 
bahan utama dessert. Sehingga kajian ini diharapkan dapat memberikan masukan 
untuk semua yang bekerja pada industri makanan dan minuman. 

 Rekomendasi penelitian  selanjutnya  adalah studi eksperimen produk dengan  
penggunaan jelly sebagai bahan dasarnya. Selain itu perlu juga melakukan uji coba 
umur dan suhu penyimpanan jelly sebagai upaya meningkatkan aspek keamanan 
produk jelly. 
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