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ABSTRAK 

Latar Belakang: Aloe vera banyak digunakan dalam produk pangan, nutrasetikal, dan 

farmasi. Namun, pemanfaatannya masih terbatas oleh karakteristik sensori yang kurang 

diinginkan, seperti rasa pahit, lendir yang berlebihan, dan aroma yang kurang sedap, sehingga 

menurunkan tingkat penerimaan konsumen. Perlakuan pendahuluan melalui perendaman 

umum dilakukan untuk memperbaiki karakteristik tersebut. Tujuan: Penelitian ini bertujuan 

untuk membandingkan sifat sensori gel aloe vera yang direndam dalam air kapur dan air 

cucian beras sebagai media perlakuan pendahuluan alternatif, dengan fokus pada atribut 

sensori utama yang berkaitan dengan preferensi konsumen. Metode: Penelitian ini 

menggunakan desain eksperimen evaluasi sensori dengan uji hedonik. Gel aloe vera segar 

dipersiapkan dan direndam dalam dua media yang berbeda, yaitu air kapur dan air cucian 

beras. Evaluasi sensori dilakukan oleh panelis menggunakan skala hedonik lima tingkat 

untuk menilai warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan. Data yang diperoleh 

disajikan dalam rata-rata dan dianalisis menggunakan uji statistik berpasangan untuk 

mengevaluasi perbedaan antara kedua perlakuan. Hasil: Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa kedua perlakuan perendaman menghasilkan profil sensori yang sebanding. Nilai 

warna pada kedua perlakuan menunjukkan skor yang sama. Nilai aroma dan rasa 

menunjukkan perbedaan numerik yang kecil. Atribut tekstur menunjukkan perbedaan paling 

besar, dengan perlakuan air kapur memperoleh skor lebih tinggi. Penerimaan sensori secara 

keseluruhan memberikan hasil yang serupa antar kedua perlakuan. Skor hedonik keseluruhan 

menunjukkan bahwa aloe vera yang direndam dalam air cucian beras memiliki tingkat 

penerimaan sensori yang lebih baik dibandingkan dengan perendaman menggunakan air 

kapur menunjukkan bahwa air cucian beras efektif dalam mengurangi karakteristik sensori 

yang tidak diinginkan, seperti lendir berlebih dan rasa pahit, hingga mencapai tingkat yang 

dapat diterima. 

Kata kunci: Aloe vera; Hedonik; Air kapur; Air cucian beras; Sensori 
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ABSTRACT 

Background: Aloe vera is widely used in food, nutraceutical, and pharmaceutical products. 

However, its utilization is limited by undesirable sensory characteristics, such as bitterness, 

excessive mucilage, and an unpleasant aroma, which reduce consumer acceptance. 

Pretreatment through soaking is commonly applied to improve these characteristics. 

Purpose: This study aimed to compare the sensory properties of aloe vera gel soaked in lime 

water and rice-washing water as alternative pretreatment media, with a focus on key sensory 

attributes related to consumer preference. Method: The study employed an experimental 

sensory evaluation design using a hedonic test. Fresh aloe vera gel was prepared and soaked 

in two different media: lime water and rice-washing water. Sensory evaluation was 

conducted by panelists using a five-point hedonic scale to assess color, aroma, taste, texture, 

and overall acceptance. The collected data were summarized as mean scores and analyzed 

using paired statistical comparison to evaluate differences between the two treatments. 

Result: The results demonstrated that both soaking treatments produced a comparable 

sensory profile. Color scores were identical for both treatments. Aroma and taste scores 

showed only minor numerical differences, suggesting a comparable level of sensory 

perception. Texture exhibited the largest difference. Overall sensory acceptance showed 

similar results between the two treatments. Overall hedonic scores indicated that aloe vera 

soaked in rice washing water achieved sensory acceptance comparable to lime water. These 

findings suggest that rice washing water was effective in reducing undesirable sensory 

characteristics, such as excessive mucilage and bitterness to an acceptance level.   

Keywords: aloe vera; hedonic; lime water; rice washing water; sensory 

 

 

PENDAHULUAN 

Aloe vera (Aloe barbadensis Miller, famili Xanthorrhoeaceae) merupakan tanaman 

herba dengan penciri bunga berbentuk tabung berwarna kuning cerah (Marta et al., 2020). 

Tanaman ini dapat mencapai tinggi sekitar 60–100 cm, menghasilkan anakan, atau hanya 

membentuk batang yang sangat pendek (Avhad et al., 2024). Lidah buaya adalah tanaman 

obat yang telah lama digunakan secara luas di berbagai belahan dunia untuk pencegahan dan 

pengobatan gangguan kulit, kondisi metabolik, penyakit kardiovaskular, serta berbagai jenis 

kanker dan kini banyak dimanfaatkan dalam bidang kosmetologi (Liu et al., 2019; Surjushe 

et al., 2008). Secara luas, aloe vera digunakan sebagai makanan dan kosmetik pengobatan 

(Grindlay & Reynolds, 1986).  

Beberapa konstituen bioaktif telah diidentifikasi dalam lidah buaya, antara lain aloin, 

aloe-emodin, dan aloesin, yang masing-masing berkontribusi terhadap efek antidiabetes, 
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kardioprotektif, dan protektif terhadap kulit. Selain itu, lidah buaya menunjukkan aktivitas 

antioksidan yang kuat melalui mekanisme penangkapan radikal bebas dan penurunan stres 

oksidatif, yang berperan penting dalam pencegahan kerusakan seluler (Hamman, 2008; 

Wariyah & Riyanto, 2018). Tanaman ini juga dikenal luas memiliki sifat penyembuhan luka 

dan antiinflamasi, karena dilaporkan mampu menurunkan peradangan pada berbagai kondisi, 

termasuk artritis, gangguan kulit, dan proses penyembuhan luka, terutama melalui 

penghambatan aktivitas siklooksigenase serta penekanan produksi prostaglandin dan sitokin 

proinflamasi (Hekmatpou, 2019).  

Lidah buaya mengandung banyak komponen bioaktif, di antaranya yaitu asamannan 

(acemannan) dianggap sebagai salah satu polisakarida bioaktif utama. Asamannan terutama 

ditemukan pada gel dan lapisan bagian dalam daun dan merupakan golongan polisakarida 

menunjukkan berbagai aktivitas biologis seperti imunomodulator, antikanker, antioksidan, 

dan penyembuhan luka (Liu et al., 2019). Dalam gel lidah buaya, polisakarida membentuk 

0,2-0,3% (Yaron, 1993) dan banyak diformulasikan dalam bentuk gelgel topikal, suplemen 

diet dan thin film (Matei et al., 2025). Lidah buaya banyak dimanfaatkan sebagai bahan aktif 

maupun eksipien fungsional dalam formulasi farmasi, khususnya pada sediaan topikal dan 

formulasi berbasis bahan alam serta dalam bentuk produk nutrasetikal (Rahman et al., 2021). 

Meskipun asamannan merupakan polisakarida bioaktif utama yang bertanggung jawab 

terhadap efek farmakologis dari lidah buaya. Namun rasa pahit pada gel segar disebabkan 

oleh senyawa antrakuinon yang terdapat pada lapisan lateks. Oleh karena itu, diperlukan 

tahap praperlakuan untuk mengurangi lendir dan komponen pahit tanpa memengaruhi kadar 

asamannan secara signifikan (Rusanti et al., 2019). Senyawa-senyawa tersebut dapat 

menurunkan penerimaan sensori dan kualitas produk, terutama pada aplikasi pangan, 

minuman, dan nutrasetikal.  

Berbagai metode pengolahan telah diteliti untuk mengurangi rasa pahit dan lendir 

pada gel lidah buaya. Penelitian sebelumnya (Pradnyani et al., 2018) melaporkan bahwa 

perendaman lidah buaya dalam air kapur (larutan kalsium hidroksida) menghasilkan tingkat 

penerimaan sensori yang lebih baik dibandingkan dengan perlakuan menggunakan air biasa, 

air panas, air mendidih, maupun larutan asam sitrat 0,2%. Efektivitas air kapur dikaitkan 

dengan interaksi ion kalsium dengan polisakarida, yang memfasilitasi pengendapan lendir 
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serta mengurangi rasa pahit dan bau tidak sedap. Oleh karena itu, perendaman menggunakan 

air kapur telah banyak diterapkan dalam pengolahan lidah buaya untuk keperluan pangan dan 

nutrasetikal (Djali & Sukart, 2007). 

Namun demikian, penelitian yang berfokus pada media perendaman alami masih 

terbatas. Air cucian beras, yang mengandung pati dan senyawa organik larut air, secara 

tradisional telah digunakan dalam pengolahan pangan dan diduga dapat membantu 

mengurangi lendir melalui mekanisme adsorpsi fisik dan pengikatan. Hingga saat ini, studi 

komparatif yang mengevaluasi air cucian beras dan air kapur sebagai media perendaman gel 

lidah buaya, khususnya berdasarkan tingkat penerimaan sensori, masih sangat terbatas. 

Kurangnya data ilmiah mengenai efektivitas air cucian beras menunjukkan perlunya 

penelitian lebih lanjut. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi preferensi panelis 

terhadap gel Aloe vera yang direndam dalam air cucian beras dan air kapur berdasarkan 

atribut sensori, meliputi warna, rasa, aroma, tekstur, dan penampakan keseluruhan. Hasil 

penelitian ini diharapkan dapat memberikan wawasan komparatif mengenai efektivitas 

berbagai media perendaman serta berkontribusi pada pengembangan metode pengolahan 

Aloe vera yang lebih aman, alami, dan dapat diterima untuk produk berbasis lidah buaya. 

 

METODE 

Penelitian ini menggunakan desain eksperimental dengan pendekatan uji sensori 

hedonik untuk membandingkan gel lidah buaya yang direndam dalam dua media berbeda, 

yaitu air cucian beras dan air kapur. Daun lidah buaya segar dengan kondisi fisik yang baik 

dipilih sebagai sampel penelitian. Kulit luar daun dikupas dengan ketebalan relatif besar 

untuk memperoleh gel yang transparan, kemudian gel dipotong menjadi ukuran yang lebih 

kecil sebelum perlakuan perendaman. Potongan gel Aloe vera dimasukkan secara terpisah ke 

dalam masing-masing media perendaman (air cucian beras dan air kapur) dan dipanaskan 

selama kurang lebih 30 menit. Setelah proses pemanasan, cairan perendaman dari masing-

masing perlakuan disaring, dan sampel gel lidah buaya disiapkan untuk uji hedonik (Riyanto 

& Wariyah, 2012). Evaluasi sensori dilakukan oleh panelis menggunakan skala hedonik lima 

tingkat (1 = sangat tidak suka hingga 5 = sangat suka) untuk menilai atribut warna, aroma, 

rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan. Sebanyak 50 panelis tidak terlatih berpartisipasi 
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dalam pengujian dan mengevaluasi kedua sampel. Data sensori yang diperoleh dianalisis 

secara statistik menggunakan uji paired t-test. 

 

HASIL  

Evaluasi sensori dilakukan untuk mengukur lima atribut utama, yaitu warna, aroma, 

rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan, sebagaimana disajikan pada Tabel 1. Skor 

hedonik dilaporkan sebagai nilai rerata dari respons panelis dan digunakan sebagai indikator 

tingkat penerimaan setiap atribut pada kedua perlakuan perendaman. Metode perendaman 

dipilih berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Imani et al. (2025) menyatakan bahwa 

perebusan gel lidah buaya menyebabkan perubahan aktivitas antioksidan dan penerimaan 

oleh panelis. Gel lidah buaya yang direndam dalam air kapur menunjukkan nilai rerata 

berkisar antara 3,4 hingga 3,8 untuk masing-masing atribut, sedangkan gel lidah buaya yang 

direndam dalam air cucian beras memiliki nilai rerata antara 3,2 hingga 3,6. Pada atribut 

warna, gel lidah buaya yang direndam dalam air kapur memperoleh skor rerata sebesar 3,6, 

sedangkan gel yang direndam dalam air cucian beras juga memperoleh skor rerata yang sama, 

yaitu 3,6. Hal ini menunjukkan bahwa panelis memberikan penilaian visual yang setara 

terhadap penampakan gel lidah buaya pada kedua perlakuan.  

Atribut aroma menunjukkan skor rerata sebesar 3,4 untuk perlakuan perendaman 

menggunakan air kapur dan 3,2 untuk perendaman menggunakan air cucian beras. Nilai 

tersebut mencerminkan persepsi panelis terhadap karakteristik aroma dari masing-masing 

sampel. Pada atribut rasa, gel lidah buaya yang direndam dalam air kapur memperoleh skor 

rerata sebesar 3,5, sedangkan gel yang direndam dalam air cucian beras memperoleh skor 

rerata sebesar 3,4. Hasil ini menunjukkan bahwa kedua perlakuan mendapatkan penilaian 

rasa yang relatif serupa dari panelis. Evaluasi tekstur menghasilkan skor rerata tertinggi pada 

gel lidah buaya yang direndam dalam air kapur, yaitu sebesar 3,8. Sementara gel yang 

direndam dalam air cucian beras memperoleh skor rerata sebesar 3,3. Skor penerimaan 

keseluruhan digunakan untuk menggambarkan penilaian umum panelis terhadap masing-

masing sampel. Gel lidah buaya yang direndam dalam air kapur memperoleh skor rerata 

penerimaan keseluruhan sebesar 3,7, sedangkan gel lidah buaya yang direndam dalam air 

cucian beras memperoleh skor rerata sebesar 3,5. 
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Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa secara deskriptif, panelis cenderung 

memberikan preferensi yang lebih tinggi terhadap gel lidah buaya yang direndam dalam air 

kapur. Namun demikian, hasil uji statistik menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan 

yang signifikan antara kedua perlakuan (p > 0,05), baik pada nilai rerata keseluruhan maupun 

pada masing-masing atribut sensori yang diuji. 

Tabel 1. Skor Sensori Rata-rata Aloe vera pada Berbagai Perlakuan Perendaman 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Penerimaan Keseluruhan 

Aloe vera direndam air 

kapur 

3.6 3.4 3.5 3.8 3.7 

Aloe vera direndam air 

cucian beras 

3.6 3.2 3.4 3.3 3.5 

 

PEMBAHASAN 

Uji hedonik merupakan metode yang digunakan untuk mengukur tingkat penerimaan 

konsumen terhadap suatu produk berdasarkan atribut sensori seperti warna, aroma, rasa, 

tekstur, dan penerimaan keseluruhan (Pasaribu et al., 2026). Metode ini digunakan secara 

luas dalam pengembangan produk pangan untuk menilai preferensi panelis terhadap 

karakteristik sensori suatu produk (Wangiyana & Triandini, 2022). Pengolahan bahan pangan 

berperan penting dalam meningkatkan sifat fungsional dan karakteristik produk melalui 

modifikasi bahan baku, yang dapat memengaruhi kualitas akhir serta penerimaan konsumen 

terhadap produk tersebut (Wulansari et al., 2026).  

Daun lidah buaya segar dengan ukuran relatif seragam dan kondisi fisik yang baik 

dipilih sebagai bahan penelitian. Untuk meminimalkan bau tidak sedap, rasa pahit, dan 

kandungan lendir, digunakan daun dengan ketebalan daging yang memadai. Kulit luar daun 

dikupas dengan ketebalan relatif besar hingga diperoleh gel berwarna putih transparan, 

kemudian dipotong menjadi ukuran yang lebih kecil sebelum dilakukan perlakuan 

perendaman. Tahap praperlakuan ini bertujuan untuk mengurangi keberadaan senyawa yang 

berasal dari lapisan lateks, yang diketahui berkontribusi terhadap rasa pahit dan aroma yang 
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tidak diinginkan, sehingga diperlukan pemisahan gel yang hati-hati dan/atau tahap 

pemurnian tertentu dalam proses pengolahan 

Evaluasi sensori penelitian ini menggunakan uji hedonik (organoleptik) untuk 

menilai tingkat kesukaan panelis terhadap atribut warna, aroma, rasa, tekstur, dan 

penerimaan keseluruhan. Sebanyak 50 panelis tidak terlatih berpartisipasi dalam evaluasi dua 

produk, yaitu gel Aloe vera yang direndam dalam air cucian beras dan gel lidah buaya yang 

direndam dalam air kapur. Skala hedonik yang digunakan berkisar dari 1 (sangat tidak suka) 

hingga 5 (sangat suka). Data sensori selanjutnya dianalisis dengan paired t-test, mengingat 

panelis yang sama mengevaluasi kedua produk (Rusanti et al., 2019). 

Gel umumnya tidak berwarna hingga kekuningan, memiliki aroma khas, dan 

berbentuk semi-padat yang homogen (Sinaga et al., 2023). Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa atribut warna dari kedua produk memperoleh skor rerata yang identik, yaitu 3,57, 

yang mengindikasikan tingkat penerimaan visual yang serupa. Secara visual, gel Aloe vera 

dari kedua perlakuan perendaman menunjukkan kejernihan dan warna yang dapat diterima 

oleh panelis (Hamman, 2008). Perendaman menggunakan air kapur dapat memengaruhi 

struktur polisakarida melalui interaksi ion kalsium, yang berpotensi meningkatkan 

kekompakan dan kejernihan gel (Ye et al., 2024). Sementara itu, air cucian beras 

mengandung pati dan senyawa larut air (Apriani & Yani, 2018) yang diduga dapat 

mengurangi lendir melalui mekanisme pengikatan fisik tanpa menimbulkan perubahan warna 

yang nyata. Hasil pengamatan menunjukkan bahwa skor warna gel lidah buaya pada kedua 

media perendaman relatif serupa, yang mengindikasikan bahwa baik air cucian beras maupun 

air kapur mampu mempertahankan kualitas visual gel selama proses perendaman. Hasil 

pengamatan visual menunjukan gel lidah buaya mengalami sedikit perubahan warna menjadi 

kecoklatan. Perubahan warna dapat terjadi akibat reaksi karamelisasi dan Maillard, di mana 

sukrosa terurai menjadi glukosa dan fruktosa selama pemanasan, yang kemudian 

berkontribusi terhadap pembentukan senyawa warna pada produk pangan (Pradnyani et al., 

2018). 

Pada atribut aroma, juga menunjukkan skor yang relative serupa antara kedua 

perlakuan. Skor rerata aroma gel lidah buaya yang direndam dalam air kapur adalah 3,43, 

sedangkan gel yang direndam dalam air cucian beras memperoleh skor rerata 3,22. Aroma 
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khas lidah buaya yang bersifat langu atau kurang disukai konsumen dapat diminimalkan 

melalui kedua metode perendaman tersebut. Air kapur diduga mampu menekan senyawa 

volatil yang tidak diinginkan, sedangkan air cucian beras yang bersifat relatif netral 

kemungkinan membantu menghilangkan senyawa penyebab bau melalui proses perendaman. 

Kesamaan skor aroma menunjukkan bahwa kedua perlakuan memiliki efektivitas yang relatif 

setara dalam meningkatkan penerimaan aroma. 

Penelitian yang dilakukan oleh Pradnyani et al., (2018) melaporkan bahwa aroma 

pada gel lidah buaya cenderung kurang disukai karena adanya senyawa volatil yang 

menghasilkan bau asam. Pada atribut rasa, gel lidah buaya yang direndam dalam air kapur 

memperoleh skor rerata sebesar 3,49, sedangkan gel yang direndam dalam air cucian beras 

memperoleh skor rerata sebesar 3,43. Hasil uji hedonik menunjukkan tingkat penerimaan 

rasa yang relatif serupa antara kedua perlakuan. Air kapur telah lama dikenal efektif dalam 

mengurangi rasa pahit melalui proses pengendapan lendir dan penghilangan senyawa 

antrakuinon (Apriani & Yani, 2018). Namun, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa air 

cucian beras juga mampu menurunkan tingkat kepahitan hingga dapat diterima oleh panelis. 

Efek ini diduga berkaitan dengan kandungan pati dalam air cucian beras yang dapat mengikat 

lendir dan sisa komponen pahit pada permukaan gel (Nadhira et al., 2023), sehingga 

menghasilkan persepsi rasa yang sebanding dengan perlakuan air kapur. Penelitian yang 

dilakukan oleh Chang et al., (2005) melaporkan bahwa perlakuan panas dapat menurunkan 

kadar barbaloin pada gel lidah buaya. Barbaloin merupakan senyawa antrakuinon yang 

berperan sebagai penyebab utama rasa pahit, sehingga penurunan kadarnya selama proses 

pemanasan dapat meningkatkan penerimaan sensori produk.  

Selanjutnya, penelitian yang dilakukan oleh Rosiani et al., (2015) melaporkan bahwa 

gel lidah buaya mengandung flavonoid yang menyebabkan rasa pahit yang tidak nyaman. 

Perubahan pH pada media perendaman dapat memengaruhi struktur polisakarida melalui 

interaksi ionik, yang berpotensi mengubah karakteristik tekstur dan sensasi mouthfeel. 

Kondisi ini dapat menghasilkan persepsi sensori seperti kekesatan atau penurunan kelicinan 

gel akibat perubahan struktur matriks polisakarida Chung & Liu (2009). Untuk mencegah 

kerusakan oksidatif, industri pangan sering menggunakan metode blanching (pemanasan 
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suhu terkontrol, misalnya 70°C) atau merendam gel dalam larutan tertentu untuk 

menonaktifkan enzim dan senyawa pahit (Riyanto & Wariyah, 2012).  

Berdasarkan atribut tekstur, gel Aloe vera yang direndam dalam air kapur memperoleh skor 

rerata lebih tinggi, yaitu 3,76, dibandingkan dengan gel yang direndam dalam air cucian beras 

yang memperoleh skor rerata 3,27. Keberadaan ion kalsium dalam air kapur diketahui dapat 

membentuk ikatan silang dengan polisakarida, sehingga menghasilkan struktur gel yang 

lebih padat dan kokoh (Rusanti et al., 2019). Meskipun demikian, gel lidah buaya yang 

direndam dalam air cucian beras tetap dinilai dapat diterima dari segi tekstur, kemungkinan 

akibat berkurangnya lendir berlebih yang biasanya menimbulkan sensasi licin di mulut. 

Walaupun terdapat perbedaan numerik pada skor tekstur, kedua perlakuan menghasilkan 

tekstur yang secara umum masih dapat diterima oleh panelis. 

Analisis statistik terhadap penerimaan sensori secara keseluruhan menunjukkan tidak 

adanya perbedaan yang signifikan antara gel lidah buaya yang direndam dalam air kapur dan 

air cucian beras (p = 0,422). Meskipun demikian, skor penerimaan keseluruhan gel lidah 

buaya yang direndam dalam air kapur sedikit lebih tinggi (3,75) dibandingkan dengan gel 

yang direndam dalam air cucian beras (3,51). Hal ini menunjukkan adanya kecenderungan 

preferensi terhadap perlakuan air kapur, yang kemungkinan berkaitan dengan tekstur yang 

lebih padat serta pengurangan rasa pahit yang sedikit lebih baik. 

Ukuran pemotongan gel lidah buaya menjadi salah satu limitasi dalam pengujian ini. 

Potongan gel yang tidak seragam menyebabkan ukuran yang lebih besar, luas permukaan 

tidak seragam dan kesulitan dalam mengunyah (8). Secara keseluruhan, hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa air cucian beras berpotensi digunakan sebagai media perendaman alami 

alternatif pengganti air kapur tanpa menimbulkan perbedaan signifikan dalam penerimaan 

sensori. Temuan ini memiliki relevansi penting dalam pengembangan produk pangan dan 

nutrasetikal berbasis lidah buaya, mengingat air cucian beras bersifat lebih alami, mudah 

diperoleh, dan tidak bersifat basa, namun tetap mampu mempertahankan kualitas sensori 

yang sebanding dengan perlakuan air kapur konvensional. 
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SIMPULAN 

Berdasarkan hasil uji sensori, gel Aloe vera yang direndam dalam air cucian beras 

dan air kapur menunjukkan tingkat penerimaan yang relatif serupa pada atribut warna, aroma, 

rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan, tanpa perbedaan yang signifikan secara statistik 

(p>0,05). Meskipun gel Aloe vera yang direndam dalam air kapur cenderung memperoleh 

skor sensori yang sedikit lebih tinggi, air cucian beras terbukti mampu menghasilkan kualitas 

sensori yang dapat diterima oleh panelis. Dengan demikian, air cucian beras berpotensi 

digunakan sebagai media perendaman alami alternatif pengganti air kapur dalam pengolahan 

Aloe vera, khususnya untuk aplikasi pangan dan nutrasetikal. 
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