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PENGARUH METODE PENGERINGAN TERHADAP KADAR AIR 

DAN SIFAT SENSORI KERUPUK LIDAH BUAYA (Aloevera) 

Syifaa Nur Azzahra 

 

 

 

ABSTRAK 

Kerupuk adalah salah satu makanan atau hidangan yang paling digemari 

oleh semua kalangan masyarakat. Seiring berkembangnya zaman, banyak 

produsen kerupuk yang menginovasikan bahan-bahan yang digunakan agar 

kerupuk lebih bervariasi salah satunya dengan penggunaan lidah buaya sebagai 

pengganti air. Namun, proses pembuatan kerupuk yaitu pengeringan 

membutuhkan waktu yang lama Karena masih menggunakan bantuan sinar 

matahari. Guna meminimalisir waktu yang cukup lama selama proses pengeringan 

digunakannya cara pengeringan lain yaitu dengan food dehydrator. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh pengeringan dengan food dehydrator 

terhadap kadar air dan penerimaan konsumen kerupuk lidah buaya. Terdapat 3 

sampel dengan 3 kali pengulangan yang dianalisis, yaitu kerupuk lidah buaya 

pengeringan sinar matahari (kontrol), kerupuk lidah buaya pengeringan food 

dehydrator (suhu 70°C, 2 jam) dan kerupuk lidah buaya pengeringan food 

dehydrator (suhu 90°C, 2 jam). Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air 

sampel tidak berpengaruh nyata. Kadar air pengeringan dengan sinar matahari 

sebesar 15,48%, pengeringan food dehydrator 70°C sebesar 9,87% dan 

pengeringan food dehydrator 90°C sebesar 6,51%. Kerupuk lidah buaya yang 

paling ideal terdapat pada kerupuk dengan atribut gurih, aroma bawang putih, dan 

renyah. Namun, Kerupuk lidah buaya yang dipilih dan paling disukai oleh panelis 

adalah kerupuk yang memiliki atribut warna putih kecoklatan, aroma bawang 

putih dan rasa bawang putih. Maka dapat disimpulkan bahwa dari ketiga sampel 

belum ada yang serupa atau mendekati dengan ideal. 

 

Kata Kunci: Food Dehydrator, Kerupuk, Lidah Buaya. 
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THE EFFECT OF DRYING METHOD ON WATER CONTENT AND 

SENSORY PROPERTIES OF ALOE VERA CRACKERS 

Syifaa Nur Azzahra 

 

 

ABSTRACT 

Crackers are one of the foods or dishes that are most popular with all 

levels of society. As time goes by, many cracker manufacturers are innovating the 

ingredients used to make crackers more varied, one of which is by using aloe vera 

as a substitute for water. However, the process of making crackers, namely drying, 

takes a long time because it still uses sunlight. In order to minimize the long time 

during the drying process, another drying method is used, namely with a food 

dehydrator. This research aims to determine the effect of drying with a food 

dehydrator on water content and consumer acceptance of aloe vera crackers. 

There were 3 samples with 3 repetitions analyzed, namely sun-dried aloe vera 

crackers (control), food dehydrator-dried aloe vera crackers (temperature 70°C, 2 

hours) and food dehydrator-dried aloe vera crackers (temperature 90°C, 2 

O'clock). The results showed that the water content of the samples had no 

significant effect. The moisture content of drying in sunlight was 15.48%, drying 

food with a 70°C food dehydrator was 9.87% and drying a food dehydrator with 

90°C was 6.51%. The most ideal aloe vera crackers are crackers with the 

attributes of umami, garlic aroma and crunchiness. However, the aloe vera 

crackers chosen and most liked by the panelists were crackers which had the 

attributes of a brownish white color, garlic aroma and garlic taste. So it can be 

concluded that none of the three samples is similar or close to ideal. 

 

Keywords: Aloe Vera, Crackers, Food Dehydrator.
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