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SUMMARY 

 

MUHAMMAD ATHIEF GHUFRAN. Effect of Concentration of Calamansi 

Orange (Citrofortunella microcarpa) and High Fructose Syrup on Chemical and 

Sensory Properties of Cucumber (Cucumis sativus L.) Hard Candy (Supervised by 

Tri Wardani Widowati). 

 

The objective of this research was to know the effect of adding the 

concentration of calamansi orange and high fructose syrup on the chemical and 

sensory properties of cucumber hard candy. This research was conducted from 

February to March 2022 at the Chemical, Sensory and Agricultural Product 

Processing Laboratory, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study 

used a Factorial Completely Randomized Design consisting of two treatment 

factors, namely the first factor concentration of calamansi orange (10%, 15%, 

20%) and the second factor the concentration of high fructose syrup (20%, 25%, 

30%), each The treatment had 3 replications and was tested by analysis of 

variance (ANOVA), then further tested by BNJ test at a level of 5%. Parameters 

observed included chemical characteristics (moisture content, ash content, total 

sugar content, pH (Power of hydrogen)), and organoleptic tests using hedonic 

scale methods (color, taste, and texture). 

The results showed that the addition of calamansi orange concentration 

had a significant effect on the pH value, but did not significantly effect the water 

content, ash content, and total sugar. The addition of high fructose syrup 

concentration had no significant effect on water content, ash content, total sugar, 

and pH. Based on the hedonic score which includes color, taste, and texture, 

panelists like the A1B2 treatment (10% calamansi orange and 25% high fructose 

syrup). 
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RINGKASAN 

 

MUHAMMAD ATHIEF GHUFRAN. Pengaruh Konsentrasi Jeruk kalamansi 

(Citrofortunella microcarpa) dan Sirup Fruktosa Terhadap Sifat Kimia dan 

Sensoris Permen Keras Mentimun (Cucumis sativus L.) (Dibimbing oleh Tri 

Wardani Widowati).  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 

konsentrasi jeruk kalamansi dan sirup fruktosa terhadap sifat kimia dan sensoris 

permen keras mentimun. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai 

dengan Maret 2022 di Laboratorium Kimia, Sensoris dan Pengolahan Hasil 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) yang terdiri dari dua faktor 

perlakuan yaitu faktor pertama konsentrasi jeruk kalamansi (10%, 15%, 20%) dan 

faktor kedua konsentrasi sirup fruktosa (20%, 25%, 30%), setiap perlakuan 

memiliki 3 kali ulangan dan diuji dengan analisis keragaman (ANOVA), 

kemudian diuji lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. 

Parameter yang diamati meliputi karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar 

gula total, pH (Power of hydrogen)), dan uji organoleptik metode skala hedonik 

(warna, rasa, dan tekstur). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi jeruk 

kalamansi berpengaruh nyata terhadap nilai pH, tetapi berpengaruh tidak nyata 

terhadap kadar air, kadar abu, dan gula total. Penambahan konsentrasi sirup 

fruktosa berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air, kadar abu, gula total, dan pH. 

Berdasarkan skor hedonik yang meliputi warna, rasa, dan tekstur panelis suka 

terhadap perlakuan A1B2 (jeruk kalamansi 10% dan sirup fruktosa 25%). 

 

 

Kata Kunci: Permen keras, jeruk kalamansi, sirup fruktosa 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Mentimun (Cucumis sativus L.) adalah salah satu jenis tanaman 

hortikultura komersial yang dapat dibudidayakan hampir di seluruh wilayah 

Indonesia. Mentimun merupakan jenis sayuran buah yang paling banyak 

dikonsumsi secara segar. Menurut Syamsul dan Purwanto (2014), mentimun tidak 

memiliki rasa yang kuat, tetapi mengandung senyawa metabolit sekunder alkaloid 

dan saponin. Mentimun diketahui dapat menurunkan tekanan darah karena 

mengandung kalium, magnesium, dan fosfor yang efektif dalam mengobati 

tekanan darah tinggi (Meiranny dan Syahirani, 2021). Selain itu, mentimun juga 

termasuk sebagai sayuran buah yang memiliki kadar air dengan kisaran 70-95% 

(Rukmana, 2016). Menurut Listari dan Wijayadi (2021), buah mentimun dapat 

digunakan sebagai bahan baku dalam industri permen. Tanaman sayuran sebagai 

sumber bahan fungsional perlu dilakukan penanganan yang tepat dengan melalui 

pemanfaatan optimal dengan cara pengolahan buah mentimun menjadi produk 

permen keras.  

Permen keras adalah salah satu jenis permen yang banyak digemari 

berbagai kalangan usia, terutama anak-anak. Permen keras merupakan permen 

non kristalin yang memiliki tekstur padat dan dimasak dengan suhu tinggi (140-

150°C). Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan permen jenis ini adalah 

air, sukrosa, sirup glukosa atau gula inversi, dan bahan tambahan lainnya adalah 

flavor, pewarna, dan zat pengasam (Amos dan Purwanto, 2002 dalam Juliana, 

2018). Stickiness dan graining menjadi pertimbangan saat mengolah permen. 

Stickiness terjadi karena peningkatan kadar air pada permen sehingga lebih 

bersifat higroskopis. Hal ini dapat diatasi dengan menggunakan sukrosa dan sirup 

glukosa, selain itu juga penambahan sirup fruktosa yang dapat menyerap atau 

mengikat air pada produk. Rasio antara sukrosa, sirup glukosa, dan sirup fruktosa 

perlu ditentukan secara tepat karena kesalahan rasio dapat menyebabkan graining. 

Penyimpanan pada suhu dan RH (relative humidity) yang tinggi juga dapat 

menyebabkan masalah stickiness dan graining, karena permen menyerap air 
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sehingga RH penyimpanan harus dijaga agar tidak lebih dari 45% (Sirossiris, 

2010 dalam Pradana, 2018). Sirup fruktosa merupakan gula kental yang diperoleh 

dari pati, yang memiliki keunggulan dibandingkan jenis gula lainnya, yakni dapat 

menyempurnakan penampakan dan rasa produk akhir, menjaga umur simpan 

produk, mempertahankan konsistensi produk akhir, lalu memiliki tingkat 

keamanan yang sangat tinggi (Mangunwidjaja, 1993 dalam Mahyuzar, 2021). 

Pembuatan permen keras mentimun selain penambahan sirup fuktosa, ada 

bahan tambahan lainnya yaitu jeruk kalamansi. Jeruk kalamansi (Citrofotunella 

microcarpa) merupakan salah satu jenis jeruk yang tinggi akan kandungan 

vitamin C. Penambahan jeruk kalamansi pada permen dapat meningkatkan nilai 

gizi dan memberikan citarasa serta aroma khas jeruk kalamansi (Alvita et al., 

2021). Jeruk kalamansi memiliki rasa asam, mengandung asam sitrat 3% sampai 

5,5% (Fadhilah, 2021). Jeruk kalamansi biasanya digunakan sebagai pengatur 

keasaman pada produk pangan, hal ini berpotensi untuk dimanfaatkan dalam 

pembuatan permen keras mentimun sebagai flavor penambah rasa asam pada 

permen. 

Pada penelitian ini, permen keras dibuat dengan bahan utama buah 

mentimun dengan menambahkan jeruk kalamansi dan sirup fruktosa sebagai 

pemberi rasa asam dan mengatur tingkat kemanisan pada permen keras mentimun. 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan nilai tambah terhadap buah 

mentimun dengan mengolah menjadi permen keras. 

 

1.2. Tujuan 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

jeruk kalamansi dan sirup fruktosa terhadap sifat kimia dan sensoris permen keras 

mentimun. 

 

1.3. Hipotesis 

 Permen keras mentimun yang diperkaya dengan jeruk kalamansi dan sirup 

fruktosa berpengaruh nyata terhadap sifat kimia dan sensoris. 
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