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SUMMARY 

INTAN NOVALIA. Characteristics Hard Candy from Gambir Leaf Extract 

(Uncaria Gambir, Roxb) (supervised by BUDI SANTOSO). 

This research aims to determine the effect of leaf position and the addition of 

gambier leaf extract on the physical, chemical, functional and sensory properties 

of hard candy. This research used a factorial completely randomized design (CRD) 

from 2 treatments, namely the position of gambier leaves (A) and the concentration 

of gambier leaf extract (B) which consisted of 9 treatment levels. Each treatment 

was repeated 3 times. The parameters observed in this study were sensory 

characteristics using hedonic preference test including color and taste and 

chemical characteristics (pH, total phenolics, antioxidant activity, water content 

and ash content). The results showed that the addition of gambier leaf extract to 

hard candy had a significant effect on antioxidant activity, total phenols and pH of 

gambier leaf extract hard candy.  The best treatment based on hedonic test was 

A3B1 (old leaf position: 20 percent gambier leaf extract). Gambir leaf extract hard 

candy is a candy that is high in antioxidants which can ward off free radicals in the 

body. 

 

Key words: Antioxidants, gambier leaf extract, concentrate, hard candy, and leaf 

position 

  



 

 
 

RINGKASAN 

INTAN NOVALIA. Karakteristik Permen Keras Berbasis Ekstrak Daun Gambir 

(Uncaria gambir, Roxb) (dibimbing oleh BUDI SANTOSO). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh posisi daun dan 

konsentrasi ekstrak daun gambir terhadap sifat fisik, kimia, fungsional dan sensoris 

permen keras. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) faktorial terdiri dari 2 perlakuan yaitu posisi daun gambir (A) dan 

konsentrasi ekstrak daun gambir (B) yang terdiri dari 9 taraf perlakuan. Setiap 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu 

karakteristik sensoris dengan menggunakan uji kesukaan (hedonik) meliputi warna 

dan rasa dan karakteristik kimia (pH,  total fenol, aktivitas antioksidan, kadar air 

dan kadar abu). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun 

gambir pada permen keras berpengaruh nyata terhadap aktifitas antioksidan, total 

fenol dan pH permen keras ekstrak daun gambir.  Perlakuan terbaik berdasarkan uji 

hedonik dan nilai fungsional adalah A1B1 (posisi daun muda : 20 persen ekstrak 

daun gambir). Permen keras ekstrak daun gambir merupakan permen yang 

mengandung tinggi antioksidan yang dapat menangkal radikal bebas pada tubuh. 

 

Kata kunci : Antioksidan, ekstrak daun gambir, konsentrasi, permen keras, dan 

posisi daun  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Permen merupakan salah satu makanan yang banyak disukai oleh masyarakat, 

baik tua maupun muda, yaitu yang dicirikan dari ragam, bentuk, rasa, warna dan 

jenis yang terdapat dipasaran (Tamaka et al., 2016). Salah satu jenis permen yang 

banyak beredar adalah hard candy (permen keras). Permen keras merupakan salah 

satu permen non kristalin yang dimasak dengan suhu tinggi (140-150˚C) yang 

memiliki tekstur keras, penampakan mengkilap dan bening (Sjarif, 2019). Bahan 

utama dalam pembuatan permen adalah sukrosa, air, sirup glukosa sedangkan 

bahan lainnya adalah flavor, pewarna, dan zat pengasam. Sirup fruktosa merupakan 

cairan gula kental yang diperoleh dari pati. Sirup glukosa bisa juga diganti dengan 

gula invert untuk penghematan. Gula invert dapat dibuat dari glukosa yang 

dihidrolisis menggunakan asam. Gula invert berfungsi untuk mencegah terjadinya 

kristalisasi pada permen (Djabar et al., 2019).  

 Hal yang perlu diperhatikan dalam pengolahan permen keras yaitu stickiness 

dan graining. Stickiness terjadi karena meningkatnya kadar air 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 dengan tepat karena kesalahan rasio dapat menyebabkan graining. 

Penyimpanan pada suhu dan RH (relative humidity) tinggi dapat menimbulkan 

masalah stickiness dan graining (Sirossiris, 2010 dalam Pradana, 2018). 

 Permen keras atau hard candy berbahan baku utama gula, saat dikonsumsi 

sebagian permen akan tertinggal di rongga mulut dan menyebabkan karies gigi. 

Streptococcus mutans adalah salah satu mikroorganisme yang banyak ditemukan 

pada permukaan rongga mulut, pada permukaan gigi Streptococcus mutans dapat 

menempel dan mampu menghidrolisis sisa-sisa makanan yang berada di sela-sela 

gigi. Hal ini berakibat terjadinya penumpukan bakteri pada email gigi dan terbentuk 

plak sebagai awal terbentuknya karies gigi. Selain itu, adanya plak juga dapat 

menimbulkan bau yang kurang sedap pada mulut (Mayasari dan Sapitri, 2019). 
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Penelitian terdahulu pembuatan permen keras ekstrak daun gambir sudah dilakukan 

oleh Elsa, (2019) dengan bahan utama ekstrak gambir. Gambir adalah sari getah 

yang diekstraksi dari daun dan ranting tanaman gambir (Sabarni, 2015). Namun, 

penelitian ini dilakukan menggunakan bahan utama daun gambir langsung untuk 

mempersingkat proses pengolahan dan memperkecil biaya produksi. Daun gambir 

yang masih segar langsung di ekstrak tanpa melalui proses yang panjang sehingga 

dapat menjaga kandungan katekin yang dimiliki gambir. 

 Daun gambir mengandung senyawa polifenol terutama katekin. Katekin 

berpotensi sebagai antioksidan dan antibakteri serta aman digunakan dalam 

pengolahan bahan pangan. Kandungan katekin dan polifenol di dalam gambir yaitu 

sekitar 7-33% (Putri et al., 2021). Gambir kualitas super mengandung katekin 

73.3% (Ariyanti dan Aditya, 2016). Katekin memiliki banyak manfaat mulai dari 

bidang kosmetik, industri makanan dan bidang industri pewarna (Manalu dan 

Armyanti, 2019). Aktivitas antioksidan yang dimiliki gambir sama kuatnya dengan 

asam askorbat yang menunjukkan bahwa gambir termasuk dalam antioksidan kuat 

(Hilmi dan Rahayu, 2018). Ekstrak gambir mengandung beberapa komponen 

flavonoid yaitu catechin (7-33%), pyrocatechol (20-30%), quersetin (2-4%). 

Disamping itu, ada flavonoid lain dari dimer flavan-chalcan yaitu gambiriin A1, 

A2, A3 (stereokimia belum diketahui) bersamaan dengan dimer proanthocyanidin 

yaitu gambiriin (Ariyanti dan Aditya, 2016). 

 Penelitian ini, menjadikan solusi akan ketakutan masyarakat dalam dampak 

mengkonsumsi permen. Pembuatan permen dari olahan gambir dalam bentuk hard 

candy dapat meningkatkan daya tarik masyarakat untuk mengkonsumsinya, karena 

mudah dalam penyajian, penyimpanan dan lebih ekonomis. Pengembangan olahan 

dari gambir diharapkan memberikan nilai tambah terhadap produk berbasis gambir 

dan memberikan keuntungan bagi kesehatan. Permen keras yang dikombinasikan 

dengan ekstrak daun gambir diharapkan dapat menghambat pertumbuhan bakteri 

Streptococcus mutans penyebab karies gigi. Tingginya kandungan antioksidan 

yang terkandung dalam gambir serta populernya permen keras (hard candy)
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1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh posisi daun gambir 

dan penambahan ekstrak daun gambir terhadap sifat fisik, kimia, fungsional dan 

sensoris permen keras. 

 

1.3. Hipotesis 

Hipotesis penelitian ini adalah posisi daun gambir dan penambahan ekstrak 

daun gambir diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik  sifat fisik, kimia, 

fungsional dan sensoris permen keras 
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