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SUMMARY

RAINI PANJAITAN. The Physical, Chemical and Organoleptic Characteristics of 

Psidium guajava L. Leaf Hard Candies (Supervised by MERYNDA INDRIYANI 

SYAFUTRI and FRISKA SYAIFUL).

The objective of this research was to determine the physical, Chemical and 

organoleptic characteristics of Psidium guajava L. leaf hard candies. This research 

was conducted in the Chemical Laboratory of Agricultural, Department of

Agricultural Technology, Agricultural Faculty, Sriwijaya University Indralaya, from

March 2013 to October 2013.

This research used a Factorial Completely Randomized Design with two

treatments and three replications for each treatment. The first factor was the addition

of sugar (50 gram and 60 gram) and the second was the addition of guajava leaf

extract concentrations (20%, 30% and 40%). The parameters were physical 

characteristics (color), Chemical characteristics (water content, ash content, total 

sugar, total phenol and antioxydant activity) and organoleptic hedonic test (texture, 

color, aroma and taste).

The results showed that the addition of sugar had significant effect on water 

content of Psidium guajava leaf hard candies. The concentration of guajava leaf 

extract had significant effects on hue, water content, ash content, and total phenol of 

Psidium guajava leaf hard candies and the addition of sugar and concentration of



guajava leaf extract interaction had significant effects on the water content, ash 

content, and antioxidant activity of guajava leaf hard candies.

AjBj treatment (sugar 50 gram and guajava leaf extract 20%) was the best

treatment with physical characteristics (35.67% of lightness, 1.87% of chroma and

47.90° of hue), Chemical characteristics (1.33% of water content, 0.46% of ash

content, 14.57% of sugar content, 18.42 mg/L of total phenol and 0.22 g/mL of IC50 

value), and sensory characteristics by scoring preferences for texture 3.08, taste 2.92

aroma 2.80 and color 2.88.



RINGKASAN

RAINI PANJAITAN. Sifat Fisik, Kimia dan Organoleptik Permen Keras (Hard 

Candy) Daun Jambu Biji (Psidium Guajava L.) (Dibimbing oleh MERYNDA 

INDRIYANI SYAFUTRI dan FRISKA SYAIFUL).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari sifat fisik, kimia dan 

organoleptik permen daun jambu biji. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas

Sriwijaya, Indralaya pada bulan Maret 2013 sampai dengan Oktober 2013.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial

(RALF) dengan 2 (dua) faktor perlakuan dan setiap kombinasi perlakuan diulang

sebanyak 3 (tiga) kali. Faktor A adalah penambahan gula pasir (50 gram dan 60

gram) dan faktor B adalah konsentrasi penambahan ekstrak daun jambu biji (20%, 

30% dan 40%). Parameter yang diamati meliputi sifat fisik (wama), sifat kimia 

(kadar air, kadar abu, total padatan terlarut, total fenol dan aktivitas antioksidan) dan 

sifat organoleptik (uji hedonik yang meliputi tekstur, rasa, aroma dan wama).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan gula pasir berpengaruh 

nyata terhadap kadar air permen daun jambu biji. Konsentrasi ekstrak daun jambu 

biji berpengaruh nyata terhadap nilai hue, kadar air, kadar abu, total fenol dan 

aktivitas antioksidan permen daun jambu biji. Interaksi penambahan gula pasir dan 

konsentrasi ekstrak daun jambu biji berpengaruh nyata terhadap kadar air dan kadar 

abu permen daun jambu biji yang dihasilkan.



Perlakuan A1B1 (gula pasir 50 gram dan ekstrak daun jambu biji 20%)

merupakan perlakuan terbaik dengan sifat fisik (warna dengan nilai lightness

31,33%, chroma 2,97% dan hue 55,90° dengan kriteria kuning kemerahan atau

Yellow Red), sifat kimia (kadar air 1,33%, kadar abu 0,46%, total padatan terlarut

14,57%, total fenol 18,42 mg/L dan nilai IC50 0,22 g/mL), dan sifat organoleptik

dengan skor kesukaan (tekstur 3,08, rasa 2,92, aroma 2,80 dan warna 2,88).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanaman obat yang terdapat di Indonesia sangat beragam. Salah satunya yaitu 

tanaman jambu biji (Fsidium guajava L.). Hampir semua bagian tanaman jambu biji 

dimanfaatkan sebagai obat mulai dari akar hingga buah. Daun jambu biji merupakan 

bagian dari pohon jambu biji yang biasa digunakan sebagai ramuan obat tradisional 

untuk penyembuhan penyakit diare dan sariawan. Daun merupakan bagian tanaman 

yang sering digunakan sebagai obat tradisonal. Secara tradisional biasanya cara 

pemakaiannya dengan cara direbus atau diremas-remas halus dengan air dan garam 

kemudian disaring. Air hasil remasan tersebut langsung diminum tanpa direbus

(Hembing, 1992).

Daun jambu biji mengandung senyawa kimia aktif seperti saponin, flavonoid,

tanin, eugenol, dan triterpenoid. Senyawa polifenol yang mendominasi daun jambu 

biji ialah flavonoid (>1,4%) dan tanin (Alisyahbana et al., 1993). 

manfaat daun jambu biji yang sudah dikenal masyarakat adalah sebagai antidiare.

Salah satu

Menurut Yuniarti (1991), senyawa yang terkandung dalam ekstrak daun jambu biji 

yaitu tanin, memiliki aktivitas antibakteri dan berkontribusi terhadap efek antidiare. 

Tanin bekerja sebagai astringent yaitu melapisi mukosa usus, terutama usus besar. 

Disamping itu, jambu biji mempunyai khasiat sebagai anti inflamasi, anti mutagenik, 

anti mikroba dan analgesik.

Seiring dengan modernisasi yang menuntut kepraktisan dan kemudahan 

dalam pemakaian obat tradisional, berbagai upaya perlu dilakukan untuk dapat

1
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mengembangkan penggunaan daun jambu biji sebagai tanaman obat bentuk sediaan 

yang praktis. Salah satu alternatif bentuk produk sediaannya adalah permen keras 

(hard candy).

Menurut Suprianto (2007), permen merupakan makanan yang rasanya manis 

terbuat dari gula yang direbus sehingga mencapai titik didih tertentu, dibuat 

semenarik mungkin dengan rasa dan isi yang beragam. Secara umum, permen yang 

banyak beredar di masyarakat dapat dikelompokkan menjadi dua yaitu permen keras 

(hard candy) dan permen lunak (soft candy). Permen keras adalah permen yang 

keras teksturnya dengan kenampakan umumnya mengkilap dan bening dimakan 

dengan cara menghisap dan akan larut bersama air liur. Permen lunak adalah suatu

produk olahan bertekstur lunak, yang diproses sedemikian rupa dan biasanya

dicampur dengan lemak, gelatin, emulsilier dan lain-lain sehingga dihasilkan produk

yang cukup keras untuk dibentuk namun cukup lunak untuk dikunyah dalam mulut

sehingga setelah adonan masak dapat langsung dibentuk dan dikemas dengan atau

tanpa perlakuan aging (SNI, 2008).

Bahan utama dalam pembuatan permen keras adalah gula pasir, air, sirup 

glukosa atau fruktosa, sedangkan bahan tambahannya adalah flavor, pewarna dan zat 

pengasam. Menurut Dalilia (2012), konsentrasi penggunaan gula pasir terbaik pada 

pembuatan permen keras seledri (Apium graveolens L.) adalah 60 gram (b/v). 

Menurut Halimah (2007), peranan gula dalam pembuatan permen adalah sebagai 

pembentuk tekstur dan pemberi rasa.

Berdasarkan uraian di atas, maka diperlukan penelitian mengenai pembuatan 

permen keras dari ekstrak daun jambu biji untuk membantu mempermudah konsumsi
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Penelitian ini diharapkan dapatdaun jambu biji sebagai obat tradisional, 

menghasilkan permen keras daun jambu biji yang disukai masyarakat dan dapat

dijadikan sebagai salah satu pangan fungsional.

B. Tujuan

Penelitian bertujuan untuk menganalisis karakteristik fisik, kimia dan

organoleptik permen keras {hard candy) dengan penambahan gula pasir dan ekstrak

daun jambu biji.

C. Hipotesis

Diduga perbedaan konsentrasi penambahan gula pasir dan konsentrasi

ekstrak daun jambu biji berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik permen keras (hard candy) yang dihasilkan.
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