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SUMMARY 

MEISE MIRNA DWI TRI. Effect of Lime (Citrus aurantifolia) Concentration 
and Sucrose to Mannitol Ratio on Characteristics of Red Ginger (Zingiber 
officinale var rubrum) Hard Candy (Supervised by TRI WARDANI 
WIDOWATI). 
 

 The objective of this research was to study the effect of adding the 
concentration of lime  and the ratio of sucrose to mannitol on the physical, 
chemical and organoleptic properties of red ginger hard candy. This research was 
conducted from December 2024 until September 2025 at the Laboratory of 
Chemistry, Sensory and Processing of Agricultural Product, Department of 
Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study 
used a Factorial Completely Randomized Design consisting of two treatment 
factors, the first factor concentration of lime (5%, 10%, 15%) and the second 
factor is the ratio of sucrose to mannitol (75%:25%, 50%:50%, 25%:75%). Each 
treatment was repeated 3 times and analyzed using analysis of variance (ANOVA) 
and continued with the Honestly Significant Difference (HSD) test at 5% level. 
Parameters observed included physical characteristics (color), chemical (moisture 
content, ash content, reducing sugar, pH) and organoleptic (color, taste and 
texture) hedonic scale methods.  
 The results showed that the addition of lime concentration had a 
significant effect on the redness value, reducing sugar, pH, while the ratio of 
sucrose to mannitol had a significant effect on redness, moisture content and pH. 
The interaction between factors A (lime concentration) and B (ratio of sucrose to 
mannitol) had no significant effect on all parameters. Based on the hedonic score 
which includes color, taste and texture panelists like the A1B1 (5% lime and 
sucrose mannitol ratio 75%:25%) with score for color (3.40), taste (3.32), texture 
(3.32), moisture content (1.02%), ash content (0.10%) and pH (4.10%). 
 

Keywords: hard candy, lime, mannitol, sucrose. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                

RINGKASAN 

MEISE MIRNA DWI TRI. Pengaruh Konsentrasi Jeruk Nipis (Citrus 
aurantifolia) dan Perbandingan Sukrosa dengan Manitol Terhadap Karakteristik 
Permen Keras Jahe Merah (Zingiber officinale var rubrum) (Dibimbing oleh TRI 
WARDANI WIDOWATI).  
 

 Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan 
konsentrasi jeruk nipis dan perbandingan sukrosa dengan manitol terhadap sifat 
fisik, kimia dan organoleptik permen keras jahe merah. Penelitian ini 
dilaksanakan pada bulan Desember 2024 sampai September 2025 di Laboratorium 
Kimia, Sensoris dan Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil 
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) yang terdiri dari dua faktor 
perlakuan, faktor pertama yaitu konsentrasi jeruk nipis (5%, 10%, 15%) dan 
faktor kedua yaitu perbandingan sukrosa dengan manitol (75%:25%, 50%:50%, 
25%:75%). Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali dan dianalisis menggunakan 
analisis keragaman (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 
taraf 5%. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna), kimia 
(kadar air, kadar abu, gula reduksi, pH) dan organoleptik (warna, rasa, tesktur) 
metode skala hedonik.  
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi jeruk nipis 
berpengaruh nyata terhadap nilai redness, gula reduksi, pH, sedangkan 
perbandingan sukrosa dengan manitol berpengaruh nyata terhadap nilai redness, 
kadar air dan pH. Interaksi diantara faktor A (konsentrasi jeruk nipis) dan B 
(perbandingan sukrosa dengan manitol) berpegaruh tidak nyata pada semua 
parameter. Berdasarkan skor hedonik yang meliputi warna, rasa dan tekstur 
panelis suka terhadap perlakuan A1B1 (jeruk nipis 5% dan perbandingan sukrosa 
manitol 75%:25%) dengan skor warna (3,40), rasa (3,32), tekstur (3,32), kadar air 
(1,02%), kadar abu (0,10%), gula reduksi (7,92%) dan pH (4,10%). 
 

Kata Kunci: permen keras, jeruk nipis, manitol, sukrosa.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Negara Indonesia menjadi salah satu negara yang kaya akan tumbuhan dan 

juga tanaman herbal. Hal ini dapat diketahui dari banyaknya tanaman herbal yang 

tersebar hampir disetiap penjuru daerah bahkan ada yang ditanam di pekarangan 

rumah warga. Salah satu tanaman herbal yang mudah ditemukan di negara 

Indonesia adalah tanaman jahe. Jahe merupakan salah satu tanaman herbal yang 

secara turun temurun digunakan masyarakat Indonesia sebagai bahan penyedap, 

bahan tambahan masakan dan bahan obat untuk berbagai jenis penyakit. Tanaman 

jahe banyak ditemukan di wilayah Jawa Barat, Banten dan Jawa tengah dengan 

berbagai jenis, salah satunya adalah jahe merah (Yuliana et al., 2015). 

Jahe merah (Zingiber officinale var rubrum) merupakan tanaman jenis 

rimpang-rimpangan yang memiliki wilayah tumbuh pada dataran rendah sampai 

wilayah pegunungan dengan ketinggian 0 sampai 1500 meter di atas permukaan 

laut. Tanaman jahe memiliki berbagai senyawa aktif yang terkandung di 

dalamnya, seperti senyawa dari golongan flavonoid, fenol, terpenoid dan minyak 

atsiri. Menurut Kusumastuti et al. (2021), minyak atsiri yang terkandung dalam 

jahe merah lebih tinggi dibandingkan tanaman jahe dari varietas lain. Minyak 

atsiri dalam jahe merah mengandung kandungan kimia gingerol yang berperan 

penting dalam pertahanan tubuh manusia, karena bisa digunakan sebagai aktivitas 

antibakteri, antiinflamasi, antikarsinogenik, antimutagenik dan antitumor. Oleh 

karena itu, banyak masyarakat yang menggunakan jahe merah sebagai salah satu 

obat herbal yang digunakan dalam upaya meningkatkan daya tahan tubuh, 

mengatasi radang, batuk, luka dan alergi akibat gigitan serangga (Handrianto, 

2016). Umumnya, bagian dari tanaman jahe yang banyak digunakan sebagai obat 

tradisional adalah rimpang jahe yang sudah melalui proses pengolahan terlebih 

dahulu dengan menjadikannya sebagai ekstrak dan akan ditambahkan ke dalam 

minuman maupun masakan. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Daniela et al. (2015), yang menambahkan ekstrak jahe merah sebanyak 20% 

dalam proses pembuatan permen keras jahe merah.  
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Permen menjadi salah satu makanan yang banyak digemari oleh semua 

kalangan usia, mulai dari anak-anak, remaja sampai orang dewasa sekalipun. 

Permen yang banyak beredar di pasaran saat ini adalah permen jelly dan juga hard 

candy. Hard candy (permen keras) merupakan salah satu permen yang memiliki 

tekstur keras dengan warna bening mengkilap serta rasa manis yang identik. Rasa 

manis yang ada pada permen keras berasal dari penambahan sukrosa dan juga 

sirup glukosa sebagai bahan baku dalam pembuatannya. Sukrosa selain berperan 

dalam pemberian cita rasa pada hard candy, juga berperan sebagai komponen 

sumber padatan dengan daya ikat air yang tinggi, sehingga mampu memberikan 

kekentalan pada permen dan membuat tekstur permen menjadi padat dan keras 

(Daniela et al., 2015). Sukrosa yang akan ditambahkan dalam pembuatan hard 

candy umumnya dalam jumlah yang banyak, mencapai 50-70% dari berat total. 

Sementara itu, sukrosa (gula pasir) tergolong jenis gula yang memiliki indeks 

glikemik yang tinggi antara 56-68, yang dapat menyebabkan kenaikan gula darah 

yang signifikan apabila dikonsumsi secara berlebihan. Oleh karena itu, diperlukan 

alternatif lain yang dapat mengurangi penggunaan sukrosa dalam pembuatan hard 

candy, yang selain memiliki indeks glikemik rendah, juga mampu memberikan 

rasa manis sekaligus mempertahankan tekstur keras pada permen yang dibuat. 

Jenis gula yang dapat ditambahkan yaitu gula manitol (Ani dan Susanti, 2024). 

Manitol tergolong ke dalam salah satu gula alkohol yang memiliki indeks 

glikemik yang lebih rendah dari sukrosa dengan rentang 0-5. Manitol merupakan 

gula alkohol yang secara kimia bersumber dari senyawa hexitol yang diperoleh 

dari glukosa. Karakteristik utama manitol yaitu berwarna putih, berbentuk serbuk, 

tidak berbau serta tidak memerlukan insulin dalam pengaturan metabolismenya, 

sehingga aman untuk dikonsumsi oleh penderita diabetes (Godswill, 2017). Hal 

tersebut menjadi salah satu landasan digunakannya manitol dalam berbagai 

penelitian sebagai bahan pengganti sukrosa, tidak terkecuali dalam penelitian 

yang dilakukan oleh Thoriqo (2016), yang menggunakan konsentrasi manitol 

sebanyak 25 g dalam pembuatan permen keras ekstrak gambir. Akan tetapi, 

tekstur permen keras yang dihasilkan dari manitol memiliki tingkat kekerasan 

yang sangat rendah. Oleh karena itu, masih diperlukan perbandingan penggunaan 

sukrosa dan manitol dalam pembuatan permen keras (Ani dan Susanti, 2024). 
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Bahan baku penting lainnya yang perlu ditambahkan dalam pembuatan hard 

candy selain sukrosa dan sirup glukosa adalah air, zat pewarna, zat perasa dan zat 

pengasam. Umumnya, zat pengasam yang sering ditambahkan dalam pembuatan 

hard candy adalah asam sitrat (Rahman et al., 2023). Asam sitrat adalah asam 

organik yang dapat diperoleh dari berbagai jenis buah, salah satunya adalah jeruk 

nipis. Jeruk nipis (Citrus aurantifolia) merupakan salah satu jenis buah yang 

mengandung berbagai jenis senyawa yang bermanfaat, seperti asam sitrat, asam 

amino, minyak atsiri, glikosida, lemak, kalsium, fosfor, besi dan vitamin C (Yulia 

et al., 2022). Dengan demikian, penggunaan jeruk nipis sebagai asam organik 

alami dalam pembuatan permen keras, selain sebagai zat pengasam juga akan 

berpengaruh terhadap rasa yang dihasilkan. Terutama pada permen keras dengan 

ekstrak jahe merah, yang tentunya memiliki rasa pedas yang lebih dominan. Oleh 

karena itu, untuk menetralisir rasa pedas tersebut diperlukan penambahan jeruk 

nipis untuk membuat rasanya menjadi lebih segar dan memiliki nilai nutrisi yang 

cukup serta baik terhadap kesehatan tubuh (Hamidi et al., 2016). Hal tersebut 

sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Ghufran (2022), yang 

menggunakan konsentrasi jeruk nipis sebanyak 5%, 10% dan 15% dalam proses 

pengolahan permen keras sari mentimun. 

Berdasarkan uraian tersebut maka dilakukan penelitian mengenai pembuatan 

permen keras ekstrak jahe merah dengan perlakuan penambahan konsentrasi jeruk 

nipis sebagai zat pengasam sekaligus pemberi cita rasa segar dan perbandingan 

sukrosa dengan manitol sebagai pembentuk tekstur keras pada permen.  

  

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

jeruk nipis dan perbandingan sukrosa dan manitol terhadap karakteristik fisik, 

kimia dan organoleptik hard candy ekstrak jahe merah. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga pengaruh penambahan jeruk nipis dan perbandingan sukrosa dan 

manitol berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik 

hard candy ekstrak jahe merah (Zingiber officinale var rubrum).  
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