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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 (ANOV A) 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.



SKRIPSI

PENGARUH KONSENTRASI JERUK NIPIS (Citrus
aurantifolia) DAN PERBANDINGAN SUKROSA
DENGAN MANITOL TERHADAP KARAKTERISTIK
PERMEN KERAS JAHE MERAH (Zingiber officinale
var rubrum)

EFFECT OF LIME (Citrus aurantifolia)
CONCENTRATION AND SUCROSE TO MANNITOL
RATIO ON CHARACTERISTICS OF RED GINGER

(Zingiber officinale var rubrum) HARD CANDY

Diajukan sebagai Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

MU AT PENGABOLAY

Meise Mirna Dwi Tri
05031182126008

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2025



LEMBAR PENGESAHAN

PENGARUH KONSENTRASI JERUK NIPIS (Citrus
aurantifolia) DAN PERBANDINGAN SUKROSA DENGAN
MANITOL TERHADAP KARAKTERISTIK PERMEN KERAS
JAHE MERAH (Zingiber officinale var rubrum)

SKRIPSI

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

Oleh:

Meise Mirna Dwi Tri
05031182126008

Indralaya, September 2025

Menyetujui :
Dosen Pembimbing

NIP. 196305101987012001

2 Mengetahui,

/“/," Dekan Fakultas Pertanian
H & ﬁnNersitas Sriwijaya
7S and !







Universitas Sriwijaya




RIWAYAT HIDUP

Meise Mirna Dwi Tri (penulis) merupakan anak pertama dari Bapak
Melki Kuslo dan Ibu Beta Novianti. Lahir pada tanggal 23 Mei 2003 di Tebing
Tinggi, Palembang, Sumatera Selatan.

Riwayat pendidikan yang pernah ditempuh penulis yaitu pendidikan
Sekolah Dasar Negeri No. 6 Talang Padang selama 6 tahun dinyatakan lulus pada
tahun 2015. Pendidikan menengah pertama di Sekolah Menengah Pertama Negeri
1 Tebing Tinggi selama 3 tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 2018. Kemudian
melanjutkan pendidikan sekolah menengah atas di Sekolah Menengah Atas
Negeri 1 Tebing Tinggi selama 3 tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 2021.

Agustus 2021 penulis tercatat sebagai salah satu mahasiswa Universitas
Sriwijaya yang dinyatakan lulus melalui jalur Seleksi Nasional Masuk Perguruan
Tinggi Negeri (SNMPTN) pada Program Studi Teknologi Hasil Pertanian,
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, dan masih tercatat sebagai
mahasiswa aktif pada program studi yang disebutkan sampai saat ini.

Penulis pernah mengikuti kegiatan Program Kuliah Kerja Nyata (KKN)
Tematik angkatan ke-99 tahun 2023 di Desa Karang Anyar, Kecamatan Sumber
Marga Telang, Kabupaten Banyuasin, Provinsi Sumatera Selatan dengan tema
“Peningkatan Perkebunan Rakyat” dan mengikuti program magang yang
dilaksanakan di PT. Great Giant Pineapple, Lampung Tengah, Lampung pada
tahun 2024. Selama perkuliahan penulis juga aktif mengikuti organisasi
kemahasiswaan berupa Badan Pengurus Harian Himpunan Mahasiswa Teknologi

Pertanian (HIMATETA) Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.

viii Universitas Sriwijaya



KATA PENGANTAR

Assalamualaikum Wr. Wb. Alhamdulillahirabbil’alamin, segala puji bagi
Allah yang telah memberikan kesehatan dan kemudahan sehingga penulis dapat
menyelesaikan penyusunan skripsi yang berjudul “Pengaruh Konsentrasi Jeruk
Nipis (Citrus aurantifolia) serta Perbandingan Sukrosa dengan Manitol
Terhadap Karakteristik Permen Keras Jahe Merah (Zingiber officinale var
rubrum)” dengan lancar. Skripsi ini merupakan salah satu syarat untuk
memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pertanian.

Keberhasilan penyusunan skripsi ini tidak akan terwujud tanpa adanya
bantuan, bimbingan, dorongan dan semangat dari berbagai pihak. Dalam
kesempatan ini, dengan segala kerendahan dan ketulusan hati, penulis
mengucapkan terima kasih kepada:

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

2. Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya.

3. Ketua Program Studi Teknologi Hasil Pertanian dan Program Studi Teknik
Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Sriwijaya.

4. Dr. Ir. Tri Wardani Widowati, M.P. selaku pembimbing akademik dan
pembimbing skripsi yang telah memberikan arahan yang jelas, mendukung
penuh penulis dan memantau perkembangan selama proses penulisan
skripsi ini. Ibu juga selalu mempermudah setiap langkah, baik dengan
meluangkan waktu untuk bimbingan maupun membantu penulis
menghadapi kendala. Tanpa bimbingan dan dukungan ibu, penulis tidak
akan dapat menyelesaikan pendidikan S1 ini lebih awal.

5. Dr. Eka Lidiasari, S.TP., M. Si. Selaku dosen pembahas skripsi yang telah
meluangkan waktu, memberikan arahan dan bimbingan, masukan, kritik
serta saran pada seminar-seminar terdahulu.

6. Bapak dan Ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mendidik
dan berbagi banyak ilmu pengetahuan dan wawasan kepada penulis.

7. Staf administrasi akademik Jurusan Teknologi Pertanian (kak Jhon, mba

ix Universitas Sriwijaya



Nike, mba Desi dan mba Siska) dan staf laboratorium Jurusan Teknologi
Pertanian (mba Elsa, mba Tika, mba Hafsah dan mba Lisma) atas semua
bantuan dan kemudahan yang diberikan.

8. Beta Novianti selaku ibu sekaligus motivator terbesar penulis dalam
menyelesaikan pendidikan sampai ke jenjang Sarjana seperti saat ini.
Terima kasih berkat perjuangan, do’a dan contoh terbaik yang sudah
diberikan kepada penulis sehingga penulis dapat melewati semuanya
dengan baik dan benar.

9. Nenek terbaik saya yaitu Darma Tapsia yang telah mengusahakan banyak
hal dalam kehidupan sekaligus pendidikan saya. Terima kasih atas do’a,
kasih sayang, bantuan, dukungan baik moril dan materi.

10. Keluarga besar ku tercinta, terutama Bapak Melki Kuslo selaku ayah
penulis, Ibu Marlina dan kedua adik hebat saya yaitu Jella Yunki Zunesti
dan Dede Arsi Zilenda, terima kasih atas perhatian, dukungan dan
do’anya.

11. Teman terdekat penulis yaitu Shiulie dan Serli yang senantiasa ada untuk
memberikan semangat, dukungan dan mendegarkan segala keluh kesah
penulis setiap harinya serta selalu mengapresiasi segala bentuk pencapaian
penulis.

12. Teman-teman seperjuangan yaitu keluarga besar Teknologi Pertanian

2021.

Terima kasih semuanya dan kepada seluruh pihak yang tidak dapat dituliskan
satu persatu yang telah memberikan segala curahan semangat dan bantuan.
Penulis menyadari terdapat banyak ketidaksempurnaan dalam penyusunan skripsi
ini. Penulis berharap semoga skripsi ini dapat memberikan sumbangan pemikiran

yang bermanfaat bagi kita semua dalam pengembangan ilmu pengetahuan.

Indralaya, September 2025

Penulis

Universitas Sriwijaya



DAFTAR ISI

PERNYATAAN INTEGRITAS ...
RIWAYAT HIDUP ...
KATA PENGANTAR ...ttt
DAFTAR ST ...
DAFTAR GAMBAR.........coooiiiiiiii e
DAFTAR TABEL ...

BAB 1 PENDAHULUAN. ..ottt

1.1.
1.2.
1.3.

Latar Belakang ............coeeeeiiiiiiiiiiiieeee e
TUJUAN ..ot e e e e e e e e aaeeeeeeeas

HIPOTESIS weeeiniiiiieiieieee e

BAB 2 Tinjauan Pustaka ..........................cco

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.

Jahe Merah (Zingiber officinale var rubrum)................cccuuuee......
Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia).............cccoevueeeeeeeeeeeeccininnnnnannn.
Permen Keras (Hard Candy)..........cccoeeeeeeeciiiiieeeiiiiiiicciiieeeeennnn
SUKTOSA. 1t
MANTEOL....ceeiiiiiie e
High Fructose Corn Syrup (HFCS)......oovviiiiiiiiiiiiieeeeee

BAB 3 PELAKSANAAN PENELITIAN .......ccooiiiiiicee,

3.1.
3.2
3.3.
3.4.
3.5.

3.6.

Waktu dan Tempat .........coocuiiiiiiiiiiiiiiiiee e
Alat dan Bahan ..........ccccoooiiiiiiiiiiii e
Metode Penelitian...........ccoeeieiiiiiiiiiiiiiiieeie e
ANAlisa Data........ooooiiiiiiiiiiiiee e
Analisa StatiStik........cceeeiiiiiiiiiii e
3.5.1. Analisa Statistik Parametrik ...........cccccoeviiiiiiiniiiienennninn..
3.5.2. Analisa Statistik Non Parametrik..........cc.ccceeviieiniicennneen.
Cara KeTja ....oeeiiiiiiiiieiiiiceete e

3.6.1. Pembuatan Ekstrak Jahe Merah..........cccooevvviviieiiiinanneennn,

Halaman

© 9 N B~ B, W W

10
12
13
13
13
13
14
14
14
16
18
18

Xi Universitas Sriwijaya



3.6.2. Pembuatan Sari Jeruk Nipis .........cccccveeeviiiiiieenniniieeeennnnenn. 18

3.6.3. Pembuatan Permen Keras.........ccccceeviiiiniiiiniiiiiniceniee 18

3.7, PaArQmELer ...cooiiiiiiiiiiiiiee et 19

3. 7.1 WAINA e 19

3.7.2. Kadar Al .....eeeiiiiiiieieiiceeee e 20

3.7.3. Kadar ADU ....coooiiiiiiiii 20

3.7.4. Gula Reduksi ...cuevviiiiiiiiiiiiiiiiceeccece e 21

3.7.5. Derajat Keasaman (pH).......ccccvvvvieeeeieiniiiiieeeeee e, 22

3.7.6. Uji Organoleptik .........cceeeeveiiiiiiiieeeeeeeniiiiireee e ee e 22

BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN .......cccoiiiiiiiiieeeeeee e 24
4.1. Analisa Warna ...........coooiiiiiiiiiiiiiiiiiceeee e 24
4.1.1. Lightness (L) .ooeeeeeeeeeeeiiiieieee et 24

4.1.2. RedNesSS (@) uuvvveeeeeeeeeeeeiiiiieee e e e et e e e e e e e araeaeae e 26

4.1.3. Yellownesss (D) ...cceeeeeeeecuiiiiieee et ee e 29

4.2, Kadar AL e e 31
4.3. Kadar ADU ......oooiiiie e 34
4.4, Gula ReAUKSI ...coiiiiiiiiiiiiiiieeeeee e 35
4.5. pH (Power of HYydrogen) ............cccueeeeeeeeecccniiiieeeeeeeeeciiieeeeannn 37
4.6. Organoleptik........cccuviiiiieieeeeiiiieee e 40
4.6.1. WaANA . .ooooiiiiiiicceceeeee e 40

4.6.2. RASA.cciiiiiiiiiiiiiieeee e 42

4.6.3. TEKSTUL ...eeiiiiiiiieeeiieee e 44

BAB 5 KESIMPULAN ....oooiiiiiiiiiie et 47
5.1 KeSIMPUIAN ...oevviiiiiiiieceeeeee e 47
5.2 SATAN .eeiiiiiiiiie e e e e 47
DAFTAR PUSTAKA ... 48
LAMPIRAN ..ottt e e et e et e e e e naaeee s 54

Xii

Universitas Sriwijaya



Gambar 2.1.
Gambar 2.2.
Gambar 2.4.
Gambar 2.5.
Gambar 2.6.
Gambar 4.1.

Gambar 4.2.

Gambar 4.3.

Gambar 4.4.

Gambar 4.5.

Gambar 4.6.

Gambar 4.7.
Gambar 4.8.

Gambar 4.9.

Gambar 4.10.

DAFTAR GAMBAR

Jahe merah.......ccoooiiii
JETUK NIPIS i
Struktur kimia sSuKrosa ...........ccceeviieiiiniiieiiniiieeeeen
Struktur kimia manitol ............cccooiiiii
Struktur kimia high fructose corn syrup (HFCS) ..............

Rata-rata nilai /ightness permen keras ekstrak jahe

Rata-rata nilai kadar air (%) permen keras ekstrak
jahe merah........ccovvviiiiiiii e

Rata-rata nilai kadar abu (%) permen keras ekstrak
jahe merah..........cccovvviiiiiiii e

Rata-rata nilai gula reduksi (%) permen keras ekstrak
jahe merah..........cccvviviiiiiii e

Rata-rata nilai pH permen keras ekstrak jahe merah.........

Rata-rata skor hedonik warna permen keras ekstrak
jahe merah..........cccovvviiiiiiii e

Rata-rata skor hedonik rasa permen keras ekstrak
jahe merah.........cccvvviiiiiiii e

Rata-rata skor hedonik tekstur permen keras ekstrak
jahe merah.........coooiiiiiii e

Halaman
5
6
10
11
12

Xiii Universitas Sriwijaya



Tabel 2.1.
Tabel 2.2.
Tabel 2.3.
Tabel 3.1.

Tabel 3.2.
Tabel 4.1.

Tabel 4.2.

Tabel 4.3.

Tabel 4.4.

Tabel 4.5.

Tabel 4.6.

Tabel 4.7.

Tabel 4.8.

Tabel 4.9.

DAFTAR TABEL

Kandungan gizi rimpang jahe merah per 100 g.....................
Kandungan gizi jeruk nipis per 100 g........eeeeevviiiiiinniieeenns
Syarat mutu permen keras menurut SNI 3547.1:2008 ...........

Daftar analisis keragaman rancangan acak lengkap
faktorial .......oooviiiiiii

Formulasi bahan pembuatan permen keras..............ccccceenneee

Uji BN taraf 5% pengaruh konsentrasi jeruk nipis
terhadap nilai redness permen keras ekstrak jahe merah.......

Uji BN taraf 5% pengaruh perbandingan sukrosa
dengan manitol terhadap nilai redness permen keras
ekstrak jahe merah..........ccccoooiiiiiiiiiii,

Uji BN taraf 5% pengaruh perbandingan sukrosa
dengan manitol terhadap nilai kadar air permen keras
ekstrak jahe merah..........cccooviiiiiiiiiiiii

Uji BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi jeruk nipis
terhadap nilai gula reduksi permen keras ekstrak jahe
METAN L..oiiii e

Uji BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi jeruk nipis
terhadap nilai pH permen keras ekstrak jahe merah..............

Uji BNJ taraf 5% pengaruh perbandingan sukrosa dengan
manitol terhadap nilai pH permen keras ekstrak jahe
METAN L..eiiiii e

Uji Friedman Conover terhadap warna permen keras
ekstrak jahe merah...........occooiiiii

Uji Friedman Conover terhadap rasa permen keras
ekstrak jahe merah............ccooiiii

Uji Friedman Conover terhadap tekstur permen keras
ekstrak jahe merah ...........ccccooiiiiiiii

Halaman

15
19

Xiv Universitas Sriwijaya



Lampiran 1.
Lampiran 2.
Lampiran 3.
Lampiran 4.
Lampiran 5.

Lampiran 6.

Lampiran 7.

Lampiran 8.

Lampiran 9.

Lampiran 10.

Lampiran 11.

Lampiran 12.

Lampiran 13.

Lampiran 14.

Lampiran 15.

DAFTAR LAMPIRAN

Diagram alir pembuatan ekstrak jahe merah ....................
Diagram alir pembuatan sari jeruk nipis .......ccccecvveeeennnnne.
Diagram alir proses pembuatan permen keras...................
Lembar kuesioner uji hedonik ..........cccceeeeeeeiiiiiiinnennnnn.
Foto permen keras esktrak jahe merah..............................

Data hasil analisa warna (/ightness) permen keras
esktrak jahe merah ...........cccccoviiiiiiii

Data hasil analisa warna (redness) permen keras
esktrak jahe merah ..........cccccooeiiiiiiii

Data hasil analisa warna (yellowness) permen keras
esktrak jahe merah.............cccccoeiiiiiiiiiiiii

Data hasil analisa kadar air permen keras ekstrak jahe

Data hasil analisa kadar abu permen keras ekstrak
jahe merah..........cccovvviiiiiiii e

Data hasil analisa gula reduksi permen keras ekstrak
jahe merah.........cccovviiiiiiii e

Data hasil analisa pH permen keras ekstrak jahe

Data analisis uji hedonik warna permen keras ekstrak
jahe merah........ccovvviiiiiiii e

Data analisis uji hedonik rasa permen keras ekstrak
jahe merah.........coooiiiiii

Data analisis uji hedonik tesktur permen keras ekstrak
jahe merah ...

Halaman

XV Universitas Sriwijaya



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.

1 Universitas Sriwijaya



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 jel/ly 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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