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SUMMARY

WIDYALIZA PURNAMA. Characteristics Physical, Chemical and Sensory Hard 

Candy of Roselle (Hibiscus sabdariffa. L). (Supervised by AGUS WIJAYA and

HERMANTO).

The objective of this research was to determine the effects of roselle extract 

addition on physical, Chemical and sensory characteristics of hard candy were 

studied. This research was done in the Chemical Laboratory of Agricultural, 

Department of Agricultural Technology, Agricultural Faculty, Sriwijaya University 

Indralaya, from October 2013 to November 2013.

This research used non factorial completely randomized with one factor 

namely roselle extract addition. The factor consisted of 6 levels as follow: 0, 5, 10,

15, 20 and 25% and repeated three times. Observed parameters were physical 

(color), Chemical (water content, vitamin C content, reducing sugar content and 

antioxydant activities) and sensory characteristics (aroma, taste, color and texture).

The results showed that roselle extract addition had significant effects on 

physical (lightness, chroma and hue), Chemical (water content, vitamin C content, 

and reducing sugar content, as well as sensory characteristics (taste, color and 

texture). However, the addition of roselle extract showed non significant effect of 

antioxydant activities and aroma.

Treatment B (5% roselle addition) was found to be the best treatment with the 

following characteristics: water content 3.32% , vitamin C value 1289.62 mg/lOOg, 

reducing sugar value 5,56 mg/g, antioxidant activity 0.0089 mg/mL IC50 , color



value (Lightness 41.77%, chroma 29.36%, hue 42.73% ) and hedonic scores: taste

2.5, odor 2.48, color 2.56 and texture 2.88.



RINGKASAN

WIDYALIZA PURNAMA. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Permen Keras 

(Hihiscus sabdariffa. L) (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA danRosella

HERMANTO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 

bunga rosella terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris permen keras. 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan Oktober 

2013 sampai dengan November 2013.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor 

perlakuan yaitu penambahan rosella yang terdiri dari 6 taraf perlakuan (0%, 5%, 

10%, 15%, 20%, 25%) dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter 

yang diamati meliputi karakteristik fisik yaitu warna, karakteristik kimia (kadar air, 

kadar vitamin C, kadar gula reduksi dan uji aktivitas antioksidan) serta uji sensoris 

terhadap aroma, rasa, warna dan tekstur.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan rosella berpengaruh 

nyata terhadap sifat fisik yaitu warna (L, C, H), sifat kimia (kadar air, kadar vitamin 

C dan kadar gula reduksi) serta berpengaruh nyata terhadap uji sensoris pada 

penilaian panelis (rasa, warna dan tekstur), tetapi penambahan rosella pada 

pembuatan permen keras tidak berpengaruh nyata terhadap sifat kimia yaitu aktifitas 

antioksidan dan aroma.



Perlakuan terbaik ditunjukkan oleh penambahan rosella 5% yaitu sampel B

dengan nilai kadar air sebesar 3,32 %, kadar vitamin C sebesar 1289,627 mg/lOOg,

gula reduksi sebesar 5,56 mg/g, antioksidan sebesar 0,0089 mg/mL IC50, lightness

sebesar 41,77 %, chroma sebesar 29,36%, hue sebesar 42,73% serta nilai sensoris

aroma sebesar 2,48, rasa sebesar 2,52, warna sebesar 2,56, dan tekstur sebesar 2,88.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Rosella (Hibiscus sabdariffa. L) merupakan tanaman asli Indonesia yang 

morfologi berbentuk perdu dengan diameter ± 2 cm, memiliki mahkota 

berwarna merah tua, tebal, dan berair yang disebut saliks. Bunga rosela memiliki 

banyak kandungan gizi, diantaranya kaya akan vitamin A, C , asam amino, protein, 

kalsium serta senyawa penangkal radikal bebas. Senyawa penangkal radikal bebas 

yang dominan dalam rosella adalah antosianin yang berperan mencegah kerusakan- 

kerusakan sel yang diakibatkan oleh penyerapan sinar ultraviolet yang berlebih atau 

berperan sebagai antioksidan. Bunga rosella dalam 100 gram bahan memiliki 

kandungan 210-260 mg vitamin C. Rosella juga memiliki manfaat bagi kesehatan, 

yaitu sebagai pencegah kanker, anti radang, mengendalikan tekanan darah serta 

memperlancar buang air besar (Rahmawati, 2012).

Permen keras adalah permen yang memiliki tekstur keras, mengkilap, dan 

jernih (Budiyanto et al., 2010). Menurut Ramadhan (2012), bahan dasar pembuatan 

permen keras adalah gula, air, dan sirup glukosa serta bahan tambahan lainnya yang 

dapat memberikan rasa yang lebih baik. Permen keras pada umumnya memiliki rasa 

yang sangat manis, ukuran, bentuk dan warna yang beragam.

Menurut Rosadi (2007), permen keras akan mengental saat pemasakan dan 

akan mengeras saat pendinginan. Perbandingan konsentrasi gula merupakan salah 

satu faktor penentu keberhasilan pembuatan permen keras karena gula dalam proses

secara

1



2

pembuatan permen keras tidak hanya berfungsi sebagai pemanis tetapi juga sebagai

bahan pengikat.

Menurut Winamo (1992), untuk mencegah terbentuknya kristal - kristal 

pada permukaan gel, gula yang ditambahkan tidak boleh lebih dari 65%.

berlebihan atau tidak sesuai dengan takaran, akanPenambahan gula yang

menyebabkan kristalisasi.

Permen yang beredar di pasaran saat ini memiliki warna yang beraneka 

ragam. Warna yang cerah pada pangan tidak selalu ditambahkan dari pewarna alami 

atau seringkah ditambahkan dari pewarna sintetik yang menyebabkan efek negatif 

bagi tubuh manusia. Menurut Isnaini (2010), bunga rosella merupakan salah satu

sumber pigmen antosianin yang masih belum banyak dimanfaatkan sehingga perlu

dilakukan pemanfaatan sumber pigmen alami yang berasal dari ekstrak bunga rosella

pada bahan pangan sebagai pewarna alami. Beberapa hasil penelitian yang telah 

memanfaatkan kelopak bunga rosella sebagai sumber antosianin adalah sirup, 

permen jeli, selai, dan manisan kering. Penambahan ekstrak bunga rosella diharapkan 

dapat memberikan warna cerah alami yang disukai pada produk permen keras 

sebagai bentuk penganekaragaman pangan olahan, di samping memberikan efek 

positif bagi kesehatan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 

bunga rosella terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris permen keras.
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C. Hipotesa

Penambahan ekstrak bunga rosella diduga berpengaruh terhadap karakteristik

fisik, kimia dan sensoris permen keras.
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