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SUMMARY

SRI DAHLIA. The Physical, Chemical, and Organoleptic Characteristics of Celery 

(Apilum graveolens L.) Hard Candy. (Supervised by FILLI PRATAMA and 

MERYNDAINDRIYANI SYAFUTRI).

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

organoleptic characteristics of celery (Apium graveolens L.) hard candy with the of 

sugar and celery extract. This research was conducted in the Chemical Laboratory of 

Agricultural, Department of Agricultural Technology, Agricultural Faculty, 

Sriwijaya University Indralaya, from September to November 2011.

This research used a Factorial Completely Randomized Design with two 

factors as treatments and three replications for each treatment. The firts factor (A) 

was the sugar concentrations (Ai : 60 g and A2 : 70 g) and the second factor (B) was 

the celery extract concentrations (Bj : 30 g, B2 : 20 g, B3 : 10 g). The parameters 

were physical characteristics (texture and color), Chemical characteristics (water 

content, ash content, total acid, total sugar and vitamin C) and organoleptic hedonic 

test (odour, taste, texture, and color).

The results showed that the sugar concentration had significant effect on the 

texture, chroma, hue, water content, and total sugar of celery (Apium graveolens L.) 

hard candy. The celery extract concentration had significant effect on the texture, 

lightness, chroma, hue, water content, and vitamin C of celery {Apium graveolens L.) 

hard candy. The interaction of the sugar and celery extract concentration had 

significant effect on the candy’s texture.



The treatment of AiBj (sugar 60 g and 30 g celery extract) was the best

treatment with the characteristics as follons texture 320.33 gf, lightness 32.90%,

chroma 18.73% and hue 154.90°, water content 3.19%, ash content 0.70%, total acid

1.42%, total sugar 48.00%, vitamin C 27.78%, and organoleptic characteristics by

scoring preferences with the scores for odour 3.04, taste 2.72, texture 2.68, and color

2.68).



RINGKASAN

SRI DAHLIA. Karakteristik Fisik, Kimia, dan Organoleptik Permen Seledri (Apium 

graveolens L.) (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan MERYNDA INDRIYANI 

SYAFUTRI).

Penelitian bertujuan untuk menganalisa karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik permen dengan penambahan gula pasir dan ekstrak seledri. Penelitian 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan September 2011

sampai dengan November 2011.

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor

perlakuan A yaitu konsentrasi gula pasir (Ai : 60 g dan A2 : 70 g) dan faktor 

perlakuan B yaitu konsentrasi ekstrak seledri (Bi : 30 g, B2 : 20 g, B3 : 10 g).

Parameter yang diamati adalah karakteristik fisik (tekstur dan warna), karakteristik

kimia (kadar air, kadar abu, kadar asam total, kadar gula total dan vitamin C), dan

sensoris dengan uji hedonik (aroma, rasa, tekstur, dan warna).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi gula pasir berpengaruh 

nyata terhadap nilai tekstur, chroma, hue, kadar air, dan kadar gula total permen 

Konsentrasi ekstrak seledri berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur, 

lightness, chroma, hue, kadar air, dan vitamin C permen seledri. Interaksi antara 

konsentrasi gula pasir dan ekstrak seledri berpengaruh nyata terhadap tekstur permen 

seledri.

seledri.



Perlakuan A]B| (gula pasir 60 g dan ekstrak seledri 30 g) merupakan 

perlakuan terbaik dengan tekstur 302,33 gf, warna dengan nilai lightness 32,90%, 

chroma 18,73% dan hue 154,90°, kadar air 3,19%, kadar abu 0,70%, kadar asam 

total 1,42%, gula total 48,00%, vitamin C 27,78%, dan sifat organoleptik dengan 

skor kesukaan untuk aroma 3,04, rasa 2,72, tekstur 2,68 dan warna 2,68.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Seledri (Apitan graveolens L.) termasuk tanaman sayuran daun yang biasa

Seledri merupakan tumbuhandikonsumsi dalam bentuk segar dalam masakan, 

serbaguna dapat digunakan sebagai bahan obat selain sebagai sayuran. Akar seledri 

berkhasiat sebagai peluruh air seni, buah dan biji seledri sebagai pereda kejang, 

penurun kadar asam urat darah, dan anti rematik, sedangkan daun seledri berkhasiat 

untuk mencegah kanker, penurun hipertensi dan juga dapat menyegarkan aroma

mulut (Setiawan, 2009).

Daun seledri yang dikonsumsi dalam bentuk segar dapat merangsang 

produksi air liur sehingga dapat membantu mengurangi aktivitas kuman yang 

mengakibatkan gigi keropos. Daun seledri bermanfaat untuk memelihara kebersihan 

mulut dan kesehatan gigi terutama bagi perokok karena kandungan serat dalam 

seledri dapat membersihkan bercak kuning hingga cokelat pada gigi dan 

membersihkan sisa makanan yang terdapat di sela gigi (Susiharti, 2007).

Menurut Soedibyo (2008), seledri mempunyai kadar gizi yang cukup tinggi,

terutama vitamin C dan mineral kalium, kalsium dan natrium. Kandungan vitamin C

dalam 100 g daun seledri adalah 49 mg. Asupan vitamin C dalam jumlah yang

banyak dapat mengurangi ketergantungan terhadap nikotin. Kandungan nikotin 

dalam rokok merupakan satu-satunya faktor penyebab kecanduan rokok. Tanaman 

seledri juga mengandung beberapa senyawa aktif yang dapat menurunkan keinginan 

untuk merokok seperti apigenin, yaitu senyawa yang dapat menimbulkan rasa pahit
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dalam seledri. Apigenin berfungsi sebagai beta blocker yang menghambat detak 

jantung dan menurunkan kekuatan kontraksi jantung sehingga aliran darah yang 

terpompa lebih sedikit dan tekanan darah menjadi berkurang. Senyawa apigenin 

juga dapat mengurangi kecanduan terhadap nikotin, karena apigenin yang diserap 

oleh tubuh dapat mengurangi kandungan nikotin dalam tubuh.sehingga dapat

Apigenin merupakan komponen 

flavonoid utama dari seledri yang termasuk ke dalam golongan flavon. Rumus 

molekul apigenin adalah C15H10O5 dengan bobot molekul 270,23 g/mol. Kadar 

apigenin dalam seledri adalah 17 hingga 19 pg/g bobot segar seledri (Djumaidi, 

2009).

membantu mengurangi aktivitas merokok.

Menurut Joseph (2011), rokok putih yang beredar di Amerika Serikat 

mengandung nikotin 8 hingga 10 mg per batang, sedangkan di Indonesia 

mengandung nikotin 17 mg per batang. Kadar nikotin 4 hingga 6 mg yang dihisap 

oleh orang dewasa setiap hari sudah dapat membuat orang ketagihan. Kebiasaan 

merokok dapat dikurangi dengan mengkonsumsi asupan makanan yang bisa 

mempengaruhi rasa rokok tersebut.

Makanan yang dapat membantu untuk mengurangi kebiasaan merokok adalah 

susu, jus jeruk dan permen. Produk olahan susu dan produk permen terutama dari 

ekstrak buah dan sayuran dapat mengurangi rasa nikmat selama merokok. Beberapa 

sayuran yang dapat mengurangi kenikmatan dalam merokok adalah seledri, terong, 

dan timun yang meninggalkan rasa pahit jika dimakan sebelum merokok, sehingga 

dapat mempengaruhi rasa rokok. Oleh karena itu, ekstrak daun seledri digunakan 

sebagai bahan baku produk untuk mengurangi kenikmatan merokok (Hendriyapto, 

2011).
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Seledri, terong dan timun dapat langsung dikonsumsi dan dapat juga diolah 

menjadi produk makanan seperti permen. Permen merupakan makanan kecil dengan 

bentuk, warna serta rasa yang beragam. Secara umum, permen yang banyak beredar 

di masyarakat beijenis permen keras (hard candy) dan permen lunak (soft candy). 

Permen keras adalah permen yang keras teksturnya dengan kenampakan umumnya 

mengkilat dan bening dimakan dengan cara menghisap dan akan larut bersama air 

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

glukosa atau sirup fruktosa, sedangkan bahan tambahannya adalah flavour, pewarna 

dan zat pengasam. Penggunaan gula pasir dalam pembuatan permen umumnya 

sebanyak 50% hingga 70%. Peranan gula pasir dalam permen adalah sebagai

pembentuk tekstur (Wahyuni, 2008).

Kebiasaan menghisap rokok dapat menyebabkan bau mulut, sehingga

kebanyakan perokok mengkonsumsi permen untuk menghilangkan bau mulut. 

Permen dari ekstrak seledri ini, selain membantu mengurangi bau mulut juga dapat 

mengurangi kecanduan terhadap nikotin, sehingga membantu perokok mengurangi 

konsumsi rokok. Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan permen seledri yang 

dapat disukai masyarakat dan dapat dijadikan pangan fungsional bagi perokok.

B. Tujuan

Penelitian bertujuan untuk menganalisa karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik permen dengan penambahan gula pasir dan ekstrak seledri.

C. Hipotesis

Konsentrasi gula pasir dan ekstrak seledri diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik permen yang dihasilkan.
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