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SUMMARY

ERNITA NURLIANI. Physical, chemical and sensory characteristics of Lemon 
Basil (Ocimum basilicum var. citriodorum) hard candy (Supervised by TRI 
WARDANI WIDOWATI and FRISKA SYAIFUL).

The objective of the research was to analyze the effect of sugar and kemangi 
(Ocimum basilicum var. citriodorum) extract addition on the characteristics of 
physical, chemical and sensory of hard candy. The research was conducted at 
Chemical of Agricultural Product Laboratory and Sensory Laboratory, 
Agricultural Technology Department, Agricultural Faculty, Sriwijaya University, 
from August 2017 until Januari 2018. 

The research used a Randomized Factorial Design with one factor and each 
treatment was repeated three times. The factor was sugar (60 g and 70 g) and 
kemangi extract (10 mL, 15 mL and 20 mL) addition. The parameters were 
physical characteristic (color), chemical characteristics (moisture contents, ash 
contents, total dissolved solids, total fenolic and antioxidant activity) and hedonic 
tests (odour, color, taste and texture). 

The results showed that the addition of sugar and kemangi extract had 
significant effect on physical characteristic (lightness, yellowness and redness), 
chemical characteristics (moisture contents, ash contents, total dissolved solids, 
total fenolic and antioxidant activity) and hedonic tests (odour, color and texture). 
Hard candy with the addition of sugar 60 g and kemangi extract 20 mL (A3) was 
the best treatment based on chemical characteristics (total fenolic and antioxidant 
activity). The best treatment was A3 (addition of sugar 60 g and kemangi extract 
20 mL) with the physical characteristic (lightness 39.53, redness 9.63 dan 
yellowness 4.57), chemical characteristics (moisture contents 3.21%, ash contents 
0.34%, total dissolved solids 51.72%, total fenol 19.71 mg/L and antioxidant 
activity (IC50) 542.73) and sensory characteristics using hedonic test with the 
following average scores: odour 2.80, color 3.12, taste 2.44 and texture 2.64.



RINGKASAN

ERNITA NURLIANI. Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Hard Candy 
Kemangi (Ocimum basilicum var. citriodorum) (Dibimbing oleh TRI 
WARDANI WIDOWATI dan FRISKA SYAIFUL). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan gula dan 
ekstrak kemangi (Ocimum basilicum var. citriodorum) terhadap karakteristik fisik, 
kimia dan organoleptik hard candy. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 
Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, 
Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.  Penelitian ini dilaksanakan 
pada bulan Agustus 2017 sampai dengan Januari 2018.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu 
faktor perlakuan yaitu formulasi gula (60 g dan 70 g) dan ekstrak kemangi (10 
mL, 15 mL dan 20 mL) yang terdiri dari 6 taraf perlakuan. Parameter yang 
diamati meliputi karakteristik fisik (warna), karakteristik kimia (kadar air, kadar 
abu, total padatan terlarut, total fenol dan aktivitas antioksidan), dan uji sensoris 
(aroma, warna, rasa dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan penambahan gula dan ekstrak kemangi 
berpengaruh nyata terhadap lightness, redness, yellowness, kadar air, kadar abu, 
total padatan terlarut, total fenol, total antioksidan dan sifat sensoris (aroma, 
warna dan tekstur) hard candy kemangi yang dihasilkan. Hard candy ekstrak 
kemangi dengan penambahan gula 60 g dan ekstrak kemangi 20 mL (A3) 
merupakan perlakuan terbaik berdasarkan hasil uji total fenol dan aktivitas 
antioksidan. Perlakuan A3 (penambahan gula 60 g dan ekstrak kemangi 20 mL) 
merupakan perlakuan terbaik dalam proses pembuatan hard candy ekstrak 
kemangi dengan sifat fisik (lightness 39,53, redness 9,63 dan yellowness 4,57), 
sifat kimia (kadar air 3,21%, kadar abu 0,34%, total padatan terlarut 51,72%, total 
fenol 19,71 mg/L dan aktivitas antioksidan (IC50) 542,73 ppm) dan uji hedonik 
(aroma 2,80, warna 3,12, rasa 2,44 dan tekstur 2,64).
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu negara tropis yang memiliki biodiversitas 

tinggi kaya akan flora dan fauna. Indonesia memiliki ribuan jenis tumbuhan yang 

harus dilestarikan dan dimanfaatkan dengan baik. Sebagian besar tumbuhan 

tersebut dapat digunakan sebagai tanaman obat (Peoloengan et al., 2006). Saat ini 

diketahui dari  kurang lebih 40.000 tanaman yang berasal dari daerah tropis di 

dunia, sebanyak 30.000 tanaman terdapat di Indonesia dan kurang lebih 1.000 

spesies digunakan sebagai tanaman obat tradisional (Widyastuti et al., 2009). 

Banyaknya keanekaragaman tanaman obat yang ada, menyebabkan beberapa 

tumbuhan belum teridentifikasi secara lengkap dan belum banyak ragam yang 

diketahui oleh masyarakat.

Tanaman obat adalah tanaman yang telah terbukti secara empiris 

khasiatnya dan sebagian telah dibuktikan secara ilmiah (Syarif et al., 2011). 

Departemen Kesehatan RI mendefinisikan tanaman obat seperti yang tercantum 

dalam SK Menkes No. 149/SK/Menkes/IV/1978, yaitu: a) tanaman atau bagian 

tanaman yang digunakan sebagai bahan obat tradisional atau jamu; b) tanaman 

atau bagian tanaman yang digunakan sebagai bahan pemula bahan baku obat; c) 

tanaman atau bagian tanaman yang diekstraksi dan ekstrak tanaman tersebut 

digunakan sebagai obat. 

Kemangi (Ocimum basilicum var. citriodorum) merupakan satu dari 

sekian banyak tanaman yang dimanfaatkan sifat fungsionalitasnya dalam menjaga 

kesehatan manusia dan juga sebagai obat untuk mengatasi berbagai penyakit. 

Secara tradisional kemangi digunakan untuk mengobati panas dalam, sariawan, 

peluruh gas perut, peluruh haid dan peluruh ASI (Gunawan, 2004). Selain 

dimanfaatkan sebagai obat tradisional, kemangi juga dibutuhkan dalam industri 

farmasi dan kosmetik, karena mengandung minyak esensial yang memberikan 

rasa dan aroma yang unik. Minyak esensial dari tumbuhan kemangi menghasilkan 

komponen kimia utama seperti terpineol sebesar 1,32% (Sulianti, 2008).
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Menurut Andarwulan dan Faradila (2012), daun adalah bagian yang paling 

banyak dikonsumsi dari tumbuhan kemangi. Daun kemangi banyak mengandung 

vitamin A dan C, serta mineral P, Ca dan Fe. Selain itu, zat aktif yang terkandung 

di dalam daun kemangi juga dapat berfungsi sebagai antiseptik alami. Kemangi 

merupakan tanaman yang keberadaannya cukup banyak di nusantara. Namun, 

pemanfaatan kemangi (terutama bagian daunnya) di masyarakat terbatas untuk 

lalap atau sebagai bumbu aromatik dalam masakan. Salah satu usaha untuk 

meningkatkan nilai dari tanaman kemangi tersebut ialah dengan 

memanfaatkannya menjadi suatu produk yang dikenal dan disukai di masyarakat, 

salah satunya adalah dengan memanfaatkannya menjadi permen (Rosadi, 2007). 

Hard candy merupakan salah satu permen non kristalin yang memiliki 

tekstur keras, penampakan mengkilat dan bening. Bahan utama dalam pembuatan 

permen jenis ini adalah sukrosa, air dan sirup fruktosa. Bahan tambahan dalam 

pembuatan hard candy adalah flavor, pewarna dan zat pengasam (Amos dan 

Purwanto, 2002). Penggunaan sukrosa dalam pembuatan hard candy mudah 

menyebabkan terbentuknya kristalisasi. Hal ini disebabkan karena sukrosa tidak 

larut saat dipanaskan, sehingga terbentuk kristal-kristal gula. Oleh karena itu, 

perlu digunakan bahan lain untuk menghambat kristalisasi misalnya sirup sirup 

fruktosa (Indriaty, 2014). Rasio antara sukrosa dan sirup fruktosa perlu 

disesuaikan, karena kesalahan rasio kedua bahan tersebut dapat menyebabkan 

graining (mengkristal). Penambahan air ataupun ekstrak bahan tertentu yang 

digunakan sebagai flavor dalam pembuatan permen keras adalah sekitar 20% dari 

total bahan. Jumlah air yang terlalu banyak akan mengurangi stabilitas permen 

selama penyimpanan, karena permen menjadi mudah meleleh (Rahmadhan, 

2012). 

Hard candy diharapkan tidak lengket atau tidak mengkristal ketika 

diterima oleh konsumen, maka ketepatan formula dan pengontrolan proses sangat 

penting. Oleh karena itu, penelitian ini mengkaji pengaruh penambahan ekstrak 

kemangi dan gula dengan konsentrasi yang berbeda terhadap karakteristik permen 

keras ekstrak kemangi yang dihasilkan. Hasil penelitian ini diharapkan dapat 

digunakan sebagai upaya peningkatan produk olahan dari tanaman kemangi 

sehingga memberikan nilai tambah pada tanaman kemangi, serta memberikan 
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informasi mengenai pengolahan hard candy dengan penambahan gula dan ekstrak 

kemangi yang tepat. 

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk melihat pengaruh penambahan gula 

dan ekstrak kemangi (Ocimum basilicum var. citriodorum) terhadap karakteristik 

fisik, kimia dan organoleptik hard candy.

1.3.  Hipotesis

Penambahan gula dan ekstrak kemangi (Ocimum basilicum var. 

citriodorum) diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik hard candy ekstrak 

kemangi yang dihasilkan.
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