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ABSTRAK

Jeruk nipis merupakan bahan alam yang banyak digunakan masyarakat untuk
pengobatan batuk. Untuk efisiensi dalam penggunaan jeruk nipis dapat dilakukan dengan
mengolahnya menjadi suatu produk yang mudah digunakan seperti permen keras.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hasil uji fisik dan kesukaan panelis terhadap
permen keras dari sari buah jeruk nipis, madu dan kayu manis yang dihasilkan. Metode
yang digunakan merupakan metode eksperimental dengan mengkombinasikan sari jeruk
nipis, madu, kayu manis serta memvariasikan sirup glukosa sebagai bahan pembentuk
permen. Evaluasi fisik terhadap masing-masing formula yang meliputi uji kadar air dan
kadar abu, serta uji hedonik dari 3 formula terhadap 100 panelis. Hasil evaluasi fisik yang
dilakukan terhadap 3 formula diketahui semua formula memenuhi persyaratan mutu
permen keras untuk kadar air dan kadar abu sesuai SNI 3547.1:2008 dan hasil uji hedonik
menggunakan SPSS non parametrik didapatkan hasil ada pengaruh signifikan terhadap
rasa dan tekstur serta formula III yang paling banyak disukai.

Kata kunci : Formulasi, hard candy, Jeruk nipis, Madu
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FORMULATION HARD CANDY FROM LIME (Citrus aurantifolio),
HONEY (Mell depuratum) AND CINNAMON (Cinnamomum
burmanii) BASED ON DIFFERENT OF GLUCOSE SYRUP

ABSTRACT

Lime is a fruit that is widely used by people for treatment cough. For efficiency
use of lime, it can processing to product that easier for using such as hard candy. This
study aims to determine the results of physical tests and panelists preference for hard
candies made from lime juice, honey and cinnamon. The method used is an experimental
method by combining lime juice, honey, cinnamon and varying glucose syrup as a candy
forming ingredient. Physical evaluation of each formula which includes analysis of water
content and ash content, also hedonic test of 3 formulas to 100 panelists. The results of
the physical evaluation carried out on the 3 formulas showed that all formulas met the
quality requirements of SNI 3547.1:2008 hard candy for water content and ash content,
also the results of the hedonic test using non parametric SPSS showed that there was a
significant effect on taste and texture where formula IIl was the most preferred by

panelist.

Keywords: Formulation, Hard candy, Lime, Honey

PENDAHULUAN sukrosa, sirup glukosa, dan air

Permen  merupakan  produk (Ramadhan, 2012).

pangan yang digemari semua kalangan,
tidak hanya kalangan anak-anak saja
tetapi permen juga disukai oleh kalangan
dewasa dan tua. Salah satu jenis permen
yang banyak beredar dipasaran saat ini
adalah permen keras (hard candy).
Permen keras merupakan permen yang
memiliki tekstur keras, penampakan
mengkilat dan bening (Lawrence, 1991).
Bahan baku utama dalam pembuatan

permen keras (hard candy) adalah
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Komponen perasa penting dalam
pembuatan permen. Perasa merupakan
zat tambahan pada makanan yang dapat
memberikan bau dan rasa (Nurwati,
2011). Perasa yang digunakan dapat
berupa alami atau sintetik. Namun
seiring dengan banyaknya indikasi yang
menunjukan bahwa bahan sintetik dapat
membahayakan  kesehatan, maka

kesadaran kembali ke bahan alam

menjadi pilthan masyarakat (Yumas,
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2010). Diantara bahan alam yang
bermanfaat bagi kesehatan adalah jeruk
nipis, madu, dan kayu manis. Jeruk nipis
(Citrus aurantifolia) salah satu jenis
tanaman yang banyak tumbuh dan
dikembangkan di Indonesia. Jeruk nipis
bermanfaat untuk obat batuk, peluruh
dahak, dan influenza. Jeruk nipis
mengandung senyawa kimia yang
bermanfaat, seperti asam sitrat, asam
amino, minyak atsiri, glikosida, asam
sitrun, lemak, kalsium, 2 fosfor, besi,
vitamin C dan vitamin Bl (Lauma dkk,
2015). Jeruk nipis selain bermanfaat bagi
kesehatan juga dapat sebagai pemberi
rasa asam dan sebagai penyegar (Hamidi
dkk, 2016).

Madu adalah cairan alami yang
umumnya mempunyai rasa manis yang
dihasilkan oleh lebah madu dari sari
bunga tanaman (floral nektar) atau
bagian lain dari tanaman (ekstrak floral
nektar)  atau  ekskresi  serangga
(Gebremariam and Brhane, 2014).
Karena rasa manis yang dimilikinya
madu seringkali digunakan sebagai
pengganti gula. Madu memiliki manfaat
bagi kesehatan diantaranya sebagai
antioksidan, mengobati batuk, penyakit
lambung, konstipasi, radang usus,
jantung, hipertensi, penyakit paru, sakit

kepala, sariawan, dan infeksi saluran
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kemih (Suranto, 2004). Madu juga
dimanfaatkan untuk industri makanan,
industri minuman, industri farmasi,
industri jamu, dan industri kosmetik.
Madu mengandung berbagai komponen
seperti  karbohidrat, asam amino,
mineral, enzim, vitamin dan air (Apriani
dkk, 2013).

Kulit Kayu manis (Cinnamomum
burmannii) merupakan rempah-rempah
yang memiliki nilai tinggi karena
kandungan oleoresinnya banyak
digunakan untuk penambah aroma
produk makanan seperti kue dan produk
gula-gula (Jay, 1996). Kulit kayu manis
bisa digunakan untuk obat batuk, obat
sariawan, sesak napas, nyeri lambung
dan juga sebagai anti kanker (Herdwiani
dkk, 2009). Kandungan yang terdapat
pada kulit kayu manis diantaranya
minyak atsiri, safrol, sinamaldehid,
eugenol, tanin, flavonoid, dan saponin
(Herdwiani dan  Endang, 2015).
Berdasarkan uraian tersebut maka
dilakukan penelitian untuk membuat
hard candy dengan mengkombinasikan
sari buah jeruk nipis, madu dan kayu
manis dengan variasi sirup glukosa
sehingga diharapkan dapat menjadi
alternatif efisien dalam mengkonsumsi

bahan alami tersebut yang Dbiasa
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dikonsumsi masyarakat untuk mengatasi

batuk.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan dari bulan
Februari sampai Juni 2021. Penelitian ini
adalah penelitian eksperimental yang

bertujuan untuk mengetahui hasil uji

VOL.4 NO.1, 2022

fisik dan untuk mengetahui formula hard
candy yang disukai panelis berdasarkan
perbedaan kandungan sirup glukosa.
Formula dibuat sebanyak 3 formula
dengan memvariasikan jumlah sirup
glukosa. Formula dapat dilihat dari tabel
dibawah.

Tabel I. Formulasi hard candy Sari Buah Jeuk Nipis, Madu dan Kayu Manis

SAMPEL FI FII FIII
Jeruk nipis 150 ml 150 ml 150 ml
Madu 300 ml 300 ml 300 ml
Serbuk kayu manis 7,5 gram 7,5 gram 7,5 gram
Sirup glukosa 37,5 ml 75 ml 112,5 ml
Uji Kadar Air oven pada suhu 100-105°C selama 3
Permen yang dihasilkan jam, lalu didinginakan dalam desikator

dilakukan pengujian kadar air dengan
cara, cawanporselen dikeringkan dalam
oven pada suhu 105°C selama 30 menit,
kemudian didinginkan dalam desikator
lalu ditimbang berat cawan tersebut.
Timbang 2-3 gram hard candy dan
dimasukkan ke dalam  cawan.

Selanjutnya dikeringkan lagi dalam
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sampai suhu ruangan dan ditimbang.
Bahan kemudian dikeringkan lagi
dalam oven selama 1 jam lalu
didinginkan dalam desikator kemudian
ditimbang. Perlakuan ini diulangi
sampai  tercapai  berat  konstan.
Perhitungan kadar air dilakukan dengan

rumus
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Wa-Wb x 100%

W

Keterangan :

W = Bobot Permen awal (g)

Wa = Bobot wadah + permen sebelum pemanasan (g)

Wb = Bobot wadah + permen setelah pemanasan (g)

Uji Kadar Abu

Permen yang dihasilkan dilakukan
pengujian kadar abu dengan cara cawan
porselen dikeringkan dalam oven pada
suhu 105°C selama 30 menit, kemudian
didinginkan dalam desikator lalu
ditimbang berat cawan tersebut.
Timbang 2-3 gram hard candy dan

dimasukkan ke dalam cawan. Panaskan

cawan yang berisi sampel di hotplate
sampai H>O  hilang. Kemudian
masukkan kedalam tanur pada suhu
500°C selama 6 jam sampai diperoleh
abu bewarna keputih-putihan, lalu
dinginkan dalam desikator dan timbang

berat abu setelah dingin. Perhitungan

kadar abu dilakukan dengan rumus :

Berat abu % 100%
Berat awal
Keterangan :

Berat abu = berat akhir — berat kurs (gram)

Berat awal = berat sampel awal (gram)

Uji Organoleptik Hard Candy Skala
Hedonik

Hard Candy dibagikan kepada
100 orang panelis. Panelis diminta
tanggapan kesukaan terhadap aroma,
rasa dan tekstur dari hard candy.
Panelis diminta untuk mencicipi setiap
formula dengan memberikan penetral
air putih setiap selesai memakan satu

buah permen agar tidak mempengaruhi
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rasa terhadap permen yang diujikan.
Kemudian panelis diminta untuk
memberikan  tanggapan  terhadap
masing- masing formula dengan
mengisi  kuisioner  yang  telah
disediakan. Uji organoleptik skala
hedonik yang dilakukan dengan skor
kesukaan terhadap formula yang telah
dibuat. Skala yang digunakan adalah
skala kategorik yang direntangkan dari

skala 1 sampai 7 yang
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mempersentasikan tingkat kesukaan
panelis dari sangat tidak suka hingga

sangat suka (Setyaningsih, 2010).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pembuatan Hard Candy

Jeruk nipis sebanyak 2 kg diperas
hingga didapatkan sarinya sebanyak
600 ml. Tiap masing-masing formula
sari jeruk nipis digunakan 150 ml,
madu sebanyak 300 ml, kulit kayu
manis sebanyak 7,5 gram. Jeruk nipis,
madu dan kayu manis digunakan
karena ketiganya secara empiris
dipercaya dapat mengobati batuk
(Lauma dkk, 2015; Suranto, 2004;

FI
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Herdwiani dkk, 2009). Sedangkan sirup
glukosa yang digunakan dibedakan
menjadi 3 variasi yaitu untuk formula I
digunakan sebanyak 37,5 ml, formula II
sebanyak 75 ml, formula III sebanyak
112,5 ml.  Sirup glukosa dapat
memberikan tekstur yang keras dan
mencegah terbentuknya kristal gula.
Hal ini serupa dengan penelitian
(Pujilestari dan Irnawati, 2017) yang
menyatakan semakin menurun kadar
glukosa maka kekerasan permen juga
semakin menurun. Hasil pembuatan
hard candy dapat dilihat pada gambar
1.

FIII

Gambar 1. Hard candy sari buah jeruk nipis, madu dan kayu manis
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Uji Kadar Air
Tabel 2. Hasil uji kadar air
Kadar air
FI FII FIII
No
1 1,16% 0,28% 0,21%
2 0,82% 0,42% 0,22%
3 0,30% 0,29% 0,26%

Rata- rata 0,76% 0,42% 0,29%

Pengujian kadar air permen memenuhi syarat mutu. Dari hasil rata-

dilakukan untuk mengetahui rata kadar air memperlihatkan bahwa

kandungan air dalam permen. Kadar air
sangat berpengaruh terhadap mutu dari
permen dan keawetan permen. Permen
jeruk nipis menghasilkan kadar air
untuk formula I sebesar 0,72%, formula
II sebesar 0,42% dan formula III
sebesar  0,29%. Berdasarkan SNI
3547.1:2008 tentang kembang gula
keras, kadar air maksimal adalah 3,5%

maka kadar air dari permen jeruk nipis

semakin banyak penambahan sirup
glukosa maka persentasi kadar air
semakin menurun, hal ini disebabkan
karena glukosa memiliki  gugus
hidroksil. Gugus hidroksil ini berfungsi
mengikat air bebas yang berada di luar
dan membentuk ikatan air (Nelwan,

2014).

Uji Kadar Abu

Tabel 3. Hasil uji kadar abu

Kadar abu
FI FII FIIT
No
1 1.47% 0,02% 0,60%
2 0,013% 0,61% 0,05%
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3 0,065%

Rata- rata 0,51%

VOL.4 NO.1, 2022

0.18% 0,12%

0,27% 0,26%

Kadar abu merupakan campuran
dari komponen anorganik atau mineral
yang terdapat pada suatu bahan pangan.
Bahan  organik  dalam  proses
pembakaran akan terbakar tetapi
komponen anorganiknya tidak, karena
itulah disebut dengan kadar abu.
Kandungan abu dan komposisinya
tergantung pada macam bahan dan cara
pengabuannya (Feringo, 2019). Kadar
abu merupakan salah satu parameter
penentu mutu dari permen, dimana
kadar abu ini  mempengaruhi
penampakan dari permen. Semakin
rendah  kandungan abu  maka
penampakan permen akan semakin baik
(Mendei, 2014). Dari hasil evaluasi
kadar abu permen jeruk nipis
menghasilkan kadarabu untuk formula
I sebesar 0,51% , formula II sebesar,
0,27% dan formula III sebesar 0,26%.
Berdasarkan SNI 3547.1:2008 tentang
kembang gula keras, kadar abu
maksimal adalah 2% maka kadar abu
dari permen jeruk nipis memenuhi
syarat mutu SNI.

Uji Organoleptik Hard Candy Skala
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Hedonik

Uji hedonik dilakukan dengan
menggunakan  panelis  konsumen
sebanyak 100  orang.  Panelis
memberikan penilaian terhadap aroma,
rasa dan tekstur dari hard candy.
Panelis yang digunakan dengan rentang
umur (17-49 tahun) yang terdiri dari
laki-laki sebanyak 47 orang dan
perempuan sebanyak 53 orang. Dengan
memberikan rentang penilaian 1 — 7
dimana skala 1 (sangat tidak suka)
sampai skala 7 (sangat suka)
(Setyaningsih, 2010).

Hasil uji hedonik terhadap aroma
diketahui bahwa formula III yang
paling disukai dengan rata-rata 5,12,
formula II dengan rata-rata 4,96 dan
formula I dengan rata-rata 4,96. Dari
analisis data kruskal wallis test bahwa
jika nilai sig aroma 0.238 dimana nilai
sig > 0,05 kesimpulannya tidak ada
perbedaan signifikan terhadap aroma
pada tingkat kesukaan panelis. Aroma
yang dihasilkan hard candy adalah
aroma khasdari jeruk nipis, madu, dan
kayu manis. Ketiga bahan tersebut

diberikan dalam jumlah yang sama
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terhadap  masing-masing  formula
sehingga tidak ada  perbedaan
signifikan (Nelwan, 2014).

Hasil uji hedonik terhadap rasa
diketahui bahwa formula III yang
paling disukai dengan rata-rata 6,24,
formula II dengan rata-rata 4,75 dan
formula I dengan rata-rata 3,63. Dari
analisis data kruskal wallis test bahwa
jika nilai sig rasa 0.000 dimana nilai sig
< 0,05 kesimpulannya adalah ada
perbedaan signifikan terhadap rasa
pada tingkat kesukaan panelis.
Penambahan sirup glukosa yang
semakin tinggi mempengaruhi kualitas
rasa manis hard candy sedangkan
penambahan sirup glukosa yang rendah
menyebab hard candy agak terasa asam
karna adanya sari jeruk nipis (Merta,
2017).

Hasil uji hedonik terhadap tekstur
diketahui bahwa formula III yang
paling disukai dengan rata-rata 6,06,
formula II dengan rata-rata 5,46 dan
formula I dengan rata-rat a 4,72. Dari
analisis data kruskal wallis test bahwa
jika nilai sig tekstur 0.000 dimana nilai
sig < 0,05 kesimpulannya adalah ada
perbedaan signifikan terhadap tekstur
pada tingkat kesukaan panelis. Sirup
glukosa dalam pembuatan permen

berfungsi untuk meningkatkan
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viskositas dari permen sehingga tidak
lengket. Semakin banyak penambahan
sirup glukosa maka semakin bagus
tekstur permen yang dihasilkan karena
tidak lengket (Rofiah dan Machfudz,
2014).

KESIMPULAN
Dari hasil penelitian yang telah
dilakukan,  dapat  disimpulkan
bahwa :

1. Dari semua formula permen
dengan kombinasi sirup glukosa
diketahui bahwauji fisik kadar air
dan kadar abu permen memenuhi
syarat SNI 3547.1:2008 tentang
kembang gula keras.

2. Dari uji hedonik yang dilakukan
diketahui bahwa ada pengaruh
yang signifikan terhadap rasa dan
tekstur dan tidak ada pengaruh
yang signifikan terhadap aroma.
Formula III yang paling banyak
disukai dengan rata — rata nilai
kesukaan untuk aroma 4,96, rasa
6,24 dan tekstur 6,06. Formula II
dengan rata-rata untuk aroma 4,96,
rasa 4,75, dan tekstur 5,46.
Formula I dengan rata-rata
kesukaan untuk aroma 5,12, rasa

3,63 dan tekstur 4,72.
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