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Abstrak 

Hard candy merupakan permen bertekstur keras dengan permukaan bening dan mengilap yang 
umumnya dibuat dari campuran gula serta dapat ditambahkan bahan alami seperti buah atau 
rempah. Untuk mengetahui daya terima serta mutu kimia hard candy berbahan pisang ambon dan 
jeruk lemon yang meliputi kalium, vitamin c kadar air dan kadar abu). Penelitian menggunakan 
metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas empat perlakuan dan 
dua kali pengulangan sehingga diperoleh delapan unit percobaan. Uji daya terima dilakukan oleh 25 
orang panelis agak terlatih, sedangkan analisis mutu kimia dilakukan di Laboratorium 
Pengembangan Teknologi Kimia Industri Medan. Analisis data daya terima menggunakan uji Kruskal 
Wallis dan dilanjutkan dengan uji Bonferroni. Penelitian menunjukkan bahwa formulasi F1 
merupakan formulasi terbaik dengan nilai rata-rata uji hedonik 3,48 (kategori agak suka) pada 
perbandingan pisang ambon dan jeruk lemon 50:50. Secara deskriptif, formulasi F1 memiliki 
karakteristik warna oren kecokelatan, aroma agak beraroma pisang dan jeruk, rasa sedikit manis dan 
sedikit asam, serta tekstur agak keras, dengan nilai rata-rata uji hedonik keseluruhan sebesar 3,38. 
Kandungan gizi formulasi F1 per 100 g meliputi kalium sebesar 6,74 mg, vitamin C sebesar 291,02 mg, 
kadar air sebesar 0,85%, dan kadar abu sebesar 11,69%. Penelitian selanjutnya disarankan untuk 
mengoptimalkan suhu dan lama pemasakan karena pemanasan dengan suhu tinggi dan waktu yang 
lama dapat menimbulkan aftertaste pahit pada hard candy, serta mengevaluasi penggunaan variasi 
konsentrasi sirup glukosa. 
Kata Kunci: Hard candy, Pisang Ambon, Jeruk Lemon 
 

Abstract 
Hard candy is a type of confectionery characterized by a hard texture and a clear, glossy surface, commonly 
produced from sugar and supplemented with natural ingredients such as fruits or spices. This study aimed to 
evaluate the sensory acceptability and chemical quality of hard candy formulated with cavendish banana and 
lemon juice, including potassium content, vitamin C content, moisture content, and ash content. The research 
employed an experimental method using a Completely Randomized Design (CRD) consisting of four treatments 
with two replications, resulting in eight experimental units. Sensory evaluation was conducted by 25 semi-
trained panelists, while chemical quality analysis was performed at the Laboratory of Industrial Chemical 
Technology Development, Medan. Sensory data were analyzed using the Kruskal–Wallis test followed by 
Bonferroni post hoc analysis. The results indicated that formulation F1 was the most preferred, with a mean 
hedonic score of 3.48 (moderately liked) at a 50:50 ratio of Ambon banana to lemon.  Formulation F1 exhibited 
an orange-brown color, a moderately perceptible banana and lemon aroma, a slightly sweet and slightly sour 
taste, and a moderately hard texture, with an overall mean hedonic score of 3.38. The nutritional composition of 
formulation F1 per 100 g included potassium at 6.74 mg, vitamin C at 291.02 mg, moisture content at 0.85%, 
and ash content at 11.69%. Future studies are recommended to optimize cooking temperature and duration, as 
prolonged high-temperature processing may result in a bitter aftertaste, and to investigate variations in glucose 
syrup concentration in hard candy formulation. 
Keywords: Hard candy, Cavendish Banana, Lemon 

PENDAHULUAN 

Pangan lokal adalah pangan yang diproduksi, diolah, dipasarkan serta dikonsumsi 

oleh masyarakat setempat [1]. Pada umumnya masyarakat Indonesia sangat menyukai 
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makanan yang memiliki rasa manis, seperti permen [2]. Permen merupakan sejenis gula-

gula yang diminati seluruh kelompok usia mulai dari anak-anak sampai orang dewasa [3]. 

Hard candy adalah kudapan atau makanan ringan yang dibuat dari campuran gula dan 

terkadang ditambahkan bahan tambahan seperti buah-buahan atau bahkan rempah rempah 

yang bentuknya beraneka ragam [4]. Komponen perasa penting dalam pembuatan permen. 

Perasa merupakan bahan tambahan pada makanan yang dapat memberikan bau dan rasa. 

Perasa yang digunakan dapat berupa alami atau sintetik. Namun seiring dengan banyaknya 

penelitian hasil dari perasa sintetik dapat membahayakan kesehatan, oleh karena itu timbul 

lah kesadaran masyarakat untuk mengaganti bahan tambahan sintetik dengan bahan alami 

berupa buah-buahan. Diantara bahan alami yang bermanfaat bagi kesehatan antara lain 

adalah pisang dan jeruk lemon [5]. 

Pisang (Musa paradisiaca) merupakan komoditas hasil pertanian yang disukai oleh 

masyarakat Indonesia selain itu budidaya pisang sendiri juga tergolong mudah [6]. 

Produksi pisang di Indonesia pada tahun 2018 sebesar 7.264.383 ton atau mengalami 

peningkatan sebesar 101.703 ton dibandingkan tahun 2017 [7]. Produksi pisang di Sumatera 

Utara di ambil Badan Pusat Statistik dari tahun 2017 sebesar 139.541 kwintal dan mengalami 

penurunan produksi pada tahun 2018 sebesar 1.655 kwintal. Sedangkan produksi pisang 

tahun 2019 meningkat kembali sebesar 1.506.906 kwintal atau meningkat sebesar 1.369.020 

kwintal, hingga pada tahun 2020 sampai 2021 produksi pisang kembali menurun. 

Berfluktuaisnya produksi pisang di Sumatera Utara diakibatkan salah satunya adalah 

proses pemanenan yang sering dilakukan bersamaan sehingga menyebabkan ketersediaan 

pisang di pasaran berlimpah, hal ini yang menyebabkan banyak pisang yang busuk dan 

terbuang sia-sia [8]. 

Pisang ambon yang merupakan salah satu pangan lokal yang selama ini 

pemanfaatannya kurang bermacam ragam, selain dikonsumsi langsung pisang ambon 

biasanya di olah menjadi keripik pisang, pisang goring dan godok-godok [9]. Salah satu cara 

penangan pascapanen yang dapat dilakukan untuk memperpanjang umur simpan pisang 

ambon yaitu dengan mengolah pisang Ambon menjadi Hard candy, diketahui bahwa umur 

simpan buah pisang yang biasanya hanya bertahan 7 sampai 10 hari [10]. Namun setelah 

diolah menjadi Hard candy umur simpan bias mencapai 2 sampai 3 minggu jika disimpan di 

kemasan tertutup. 

Pisang ambon mengandung vitamin C yang dapat membantu meningkatkan 

absorbsi besi. Vitamin C meningkatkan absorbsi karena mereduksi besi dalam bentuk ferri 

menjadi ferro. Kombinasi 200 mg asam askorbat dengan garam besi dapat meningkatkan 

penyerapan besi sebesar 25%-50% [11]. Selain itu riset di Amerika yang dilaporkan oleh 

Frank dkk dalam Journal of Alternative and Complementary Medicine dalam Peni dan 

Sulisdiana, penderita hipertensi yang berusia 35-50 tahun yang mengkonsumsi 2 buah 

pisang ambon setiap hari mengalami penurunan tekanan darah sampai 10% dalam satu 

minggu para peneliti tersebut menyatakan bahwa ini dapat terjadi karena kandungan 

kalium yang sangat tinggi dalam pisang akan meningkatkan konsentrasi dalam intraseluler, 

sehingga cenderung menarik cairan dari bagian ekstraseluler beserta natrium sehingga 

terjadi retensi cairan yang mengakibatkan peningkatkan ekskresi natrium dalam urin 

(natriuresis) dan menurunkan tekanan darah. Sedangkam kandungan kalium pisang ambon 

dari hasil uji lab yang dilakukan oleh Mahasiswa Farmasi Udaya kadar kalium pada daging 
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buah   pisang adalah  359,19  mg/100  g,  sedangkan  kadar kalium  pada kulit  pisang 882,38  

mg/100  g [12]. 

Asupan kalium berhubungan secara signifikan terhadap dengan tekanan darah 

sistolik maupun diastolik pada pasien hipertensi rawat jalan di Puskesmas Gerung. 

Pemberian pangan fungsional dalam hal ini memanfaaatkan produk lokal dengan 

pemberian pangan fungsional berbahan dasar pisang ambon dan kacang kedelai yang tinggi 

kandungan kalium dan bermanfaat bagi penderita hipertensi, hal itu disebabkan oleh 

kandungan kalium yang tinggi di dalam pisang yang dapat menurutkan tekanan darah 

pada pasien hipertensi [13].  

Jeruk lemon (Citrus medica var lemon) banyak di temukan di secanggang namun 

masyarakat biasanya menggunakan jeruk lemon sebagai perasa minuman dan untuk 

memarinasi ikan agar tidak amis. Kandungan vitamin C pada jeruk lemon dibandingkan 

dengan buah-buah yang lain seperti papaya, semangka, juga jeruk yang lain sangat tinggi 

sehingga sangat efektif untuk mencegah penyakit kekurangan vitamin C, Sari jeruk lemon 

dapat dibuat dalam bentuk permen jeruk lemon. Keuntungan produk berupa lebih tahan 

lama dan sari jeruk lemon dapat diformulasikan dengan bahan aktif alami dan bahan lain 

sebagai pembuatan Hard candy [14].  

Jeruk lemon mengandung asam khusus yaitu asam sitrat. Asam sitrat juga dimiliki 

oleh jenis jeruk lainnya seperti jeruk manis, jeruk nipis, jeruk apel, jeruk strawberry dan 

lainnya. Asam sitrat yang terkandung pada buah jeruk lemon adalah1,1% yang dapat 

digunakan sebagai penyegar makanan dan minuman Buah jeruk lemon dan aneka produk 

olahan berbahan dasar jeruk pada dasarnya juga mengandung senyawa flavonoid dan 

limonoid yang diyakini bermanfaat untuk melawan berbagai penyakit. Senyawa flavonoid 

utama yang terkandung dalam buah jeruk adalah naringin dan untuk limonoid adalah 

limonin. Dari sejumlah penelitian yang dilakukan para pakar ahli menunjukkan bahwa 

kandungan senyawa limonin dalam buah jeruk berkhasiat sebagai zat antimalaria 

antimikroba, serta mampu menurunkan level kolesterol dalam  darah [15]. Kalium dapat 

menurunkan risiko hipertensi karena  kalium dapat mengurangi ekskresi magnesium 

natrium dan kalsium yang sehingga kandungan kalium pada pisang dapat untuk 

menurunkan tekanan [16].  

Pisang ambon termasuk buah yang banyak diminati semua kalangan dan komoditas 

makanan yang mudah rusak yang disebabkan oleh bakteri pathogen dan tidak dapat 

disimpan dalam waktu yang lama serta bisanya pisang ambon dimanfaatkan sebagai buah 

pencuci mulut dan di olah menjadi kue godok godok, sedangkan jeruk lemon dipilih 

dikarenakan kurangnya pemanfaatan dari jeruk lemon itu sendiri yang biasanya digunakan 

sebagai minuman dan untuk memarinasi ikan, jeruk lemon adalah buah yang tinggi akan 

vitamin C dan manfaat yang terkandung lainya dan biasanya jeruk lemon digunakan 

sebagai bahan minuman. Pembuatan Hard candy dengan penambahan jeruk lemon 

diharapkan dapat menghasilkan Hard candy (permen keras) yang tinggi akan kandungan 

kalium dan vitamin C. 

 

METODE  

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan menggunakan rancangan acak 

lengkap (RAL). Rephrase Dengan dengan 4 perlakuan 2 pengulangan sehingga menghasilkan 8 
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rancangan percobaan formulasi berbeda. Buat Hard candy dengan menambahkan pisang 

ambon dan jeruk lemon.  pembuatan Hard candy dan uji Organoleptik dilakukan pada bulan 

Juli 2024 di Laboraturium Gizi Institut Kesehatan Helvetia Medan dan uji mutu kimia 

dilakukan di Laboratorium Pengembangan Teknologi Kimia Industri Medan.  

Alat yang digunakan yaitu alat pengolahan, timbangan digital dan cetakan. Proses 

Pembuatan Permen Pisang Ambon dan Jeruk Lemon meliputi; penimbangan bahan, proses 

pencampuran bahan pertama masukan sari pisang dan sari jeruk kedalam wajan, 

pemasakan dengan suhu 50-70°C  selama 3 menit, masukan 50g gula dan 20g sirup glukosa 

kedalam wajan terus aduk hingga sari pisang dan jeruk lemon mulai mengental, Setelah 7-9 

menit matikan kompor lalu masukan sari pisang dan lemon yang sudah mengental kedalam 

cetakan permen berbentuk persegi dengan panjang  setiap sisinya 1cm dengan ketebalan 

1cm - 2cm. lalu dinginkan  

Panelis yang digunakan dalam penelitian ini adalah panelis semi terlatih sebanyak 

25 panelis yaitu mahasiswa gizi semester 8 Institut Kesehatan Helvetia Medan. Sebelum 

melakukan pengujian, panelis diberikan arahan, tata tertib prosedur pengujian, dan contoh 

pengisian formulir organoleptik. Pengujian yang dilakukan untuk mengumpulkan data 

ialah pengujian organoleptik. Hasil sensori yang terkumpul diolah secara komputasi 

menggunakan uji Kruskal Wallis, karena data tidak berdistribusi normal dengan nilai sig-p 

< 0,05. Apabila p < 0 > 0,05 berarti tidak terdapat perbedaan kualitas rangsangan sensoris 

antar jenis perlakuan.  

 

HASIL 

Nilai rata-rata uji hedonik pada warna, aroma, rasa, dan tekstur adalah hasil 

perhitungan rata-rata penilaian panelis terhadap masing-masing aspek sensorik dalam uji, 

menggunakan skala hedonik. Hasil uji ini memberikan gambaran keseluruhan tentang 

tingkat preferensi panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur produk. Berikut ini 

adalah hasil penilaian rata-rata uji hedonik pada warna, aroma, rasa dan tekstur pada jeruk 

lemon dapat dilihatpada table 4.9. 

Tabel 1.  Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Warna, Aroma, Rasa Dan Tekstur Pada Hard candy 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur  Rata-Rata 

F1 (50:50) 3,20 3,60 3,60 3,52 3,48 

F2 (60:40) 3,16 3,52 3,12 3,04 3,21 

F3 (70:30) 3,32 3,60 3,12 3,40 3,36 

F4 (80:20) 3,20 3,60 3,56 3,40 3,44 

Berdasarkan tabel 1. diketahui bahwa nilai rata-rata hasil uji hedonik (uji kesukaan) 

terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur hard candy pisang ambon dengan jeruk lem yang 

paling disukai oleh penelis terdapat pada F1 yang memiliki nilai rata-rata tertinggi yaitu 

3,48 dibandingkan dengan formulasi lainnya. Dapat disimpulkan bahwa uji hedonik yang 

paling disukai oleh penelis terdapat pada F1 (perlakuuan 1) dengan penambahan pisang 

ambon dengan jeruk (50:50) gram. Nilai rata-rata uji mutu hedonik pada warna, aroma, rasa, 

dan tekstur adalah hasil perhitungan rata-rata penilaian panelis terhadap berbagai aspek 

sensorik Hard candy. Skala hedonik digunakan untuk menggambarkan tingkat kepuasan 

atau preferensi. Ini memberikan gambaran komprehensif tentang penerimaan panelis 

terhadap kualitas warna, aroma, rasa, dan tekstur produk. Berikut ini adalah hasil penilaian 
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rata-rata uji mutu hedonik pada warna, aroma, rasa dan tekstur pada Hard candy dapat 

dilihat pada tabel 2. 

Tabel 2. Nilai Rata-Rata Uji Mutu Hedonik Warna, Aroma, Rasa Dan Tekstur Pada Hard 
candy 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur  Rata-Rata 

F1 (50g:50g) 3,36 3,46 3,46 3,24 3,38 
F2 (60g:40g) 3,12 3,24 3,12 2,88 3,09 
F3 (70g:30g) 3,24 3,30 3,04 3,10 3,17 
F4 (80g:20g 3,14 3,32 3,10 3,16 3,22 

Berdasarkan Tabel 2. diketahui bahwa nilai rata-rata hasil uji mutu hedonik terhadap 

warna, aroma, rasa dan tekstur pada hard candy pisang ambon dengan jeruk lemon yang 

paling disukai oleh penelis terdapat pada F1 yang memiliki nilai rata-rata tertinggi 3,38 

dibandingkan dengan formulasi lainnya. Dapat disimpulkan bahwa uji mutu hedonik yang 

paling disukai oleh penelis terdapat pada F1 (perlakuan 1) dengan penambahan pisang 

ambon dan jeruk lemon (50:50) gram. 

Nilai rata-rata uji organoleptik adalah hasil perhitungan rata-rata dari penilaian 

panelis atau responden terhadap sifat-sifat sensorik produk, seperti warna, aroma, rasa, dan 

tekstur. Nilai ini memberikan gambaran menyeluruh tentang penerimaan atau preferensi 

panelis terhadap produk dalam uji sensorik. Dari kedua hasil uji organoleptik yaitu uji 

hedonik dan uji mutu  hedonik maka dianalisis kembali nilai rata-rata hasil uji organoleptik 

yang terbaik  dari  hard candy yang dapat kita lihat pada tabel 3. 

Tabel 3. Hasil Uji Hedonik Dan Mutu Hedonik Hard candy 

Perlakuan Hedonik Mutu Hedonik Total Rata-rata 

Formulasi (50:50) 3,48 3,38 6,86 3,43 
Formulasi (60:40) 3,21 3,09 6,30 3,15 
Formulasi (70:30) 3,36 3,17 6,53 3,26 
Formulasi (80:20) 3,44 3,22 6,32 3,33 

Berdasarkan Tabel 3. diketahui bahwa nilai rata-rata hasil uji organoleptik terhadap 

warna, aroma, rasa dan tekstur hard candy pisang ambon dengan jeruk lemon yang paling 

disukai oleh penelis terdapat pada F1 yang memiliki nilai rata-rata tertinggi yaitu 3,43 

dibandingkan dengan formulasi lainnya. Dapat disimpulkan bahwa uji organoleptik yang 

paling disukai oleh penelis terdapat pada F1 (perlakuan 1) dengan perbandingan pisang 

ambon dan jeruk lemon yaitu 50:50 gram. 

Tabel 4. Hasil Uji Laboratorium Formula Terbaik Pada Hard candy 100 gram 

Uji Kimia Jumlah Zat Gizi SNI Keterangan 

Kalium 6,7417mg - - 

Vit.C 291,0204mg - - 

Kadar Abu      11,6865%. Maks 3,5 Melebihi 

Kadar Air 0,8513%, Maks 2,0 Memenuhi 

 

PEMBAHASAN 

Daya terima formulasi hard candy pisang ambon dengan jeruk lemon diperoleh dari 

uji hedonik yang dilakukan oleh panelis semi terlatih. Uji hedonik penting untuk dilakukan 

karena untuk mengetahui daya terima konsumen terhadap produk pangan yang dibuat 

dengan cara mengukur tingkat kesukaan berdasarkan kriteria warna, aroma, tekstur dan 
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rasadengan menggunakan 5 skala tingkat kesukaian yaitu sangat suka, suka, agak suka, 

tidak suka dan sangat tidak suka. Berdasarkan uji hedonik menunjukkan bahwa F1 dengan 

rata-rata 3,48 merupakan formulasi terpilih terbaik. Sedangkan berdasarkan nilai uji mutu 

hedonik menunjukkan bahwa F1 dengan rata-rata 3,38 merupakan formulasi terpilih 

terbaik.  

Warna: Organoleptik dapat menjadi alat yang berguna untuk mendapatkan umpan 

balik langsung dari masyarakat tentang kesukaan mereka terhadap suatu produk. Peran 

warna sangat penting karena pada umumnya konsumen mendapatkan kesan pertama. 

Berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Institut 

Kesehatan Helvetia Medan pada Hard candy pisang ambon dengan jeruk lemon yang paling 

disukai yaitu F1 dengan nilai rata-rata uji mutu hedonik warna sebesar 3,38 dengan 

klasifikasi warna agak kecoklatan. Buah klimaterik adalah buah setelah dipanen mengalami 

laju respirasi yang terus meningkat dan terjadi proses pematangan dan pada pisang sendiri 

di tandai dengan perubahan warna menjadi kecoklatan dengan tekstur berubah menjadi 

lunak [17]. Hal ini di dukung oleh pernyataan Winarno, (2019) Warna kecoklatan pada hard 

candy pisang ambon dengan jeruk lemon dikarenakan pati yang terdapat di dalam pisang 

akan mudah mengalami browning yang diakibatkan oleh proses oksidasi atau rekasi mailard 

[18]. 

Namun menurut Jumeri et al (2020) Kerusakan buah dapat diakibatkan dari sifat 

buah-buahan yang mudah rusak (perishable), kondisi lingkungan yang tidak 

menguntungkan bagi daya simpan, juga akibat dari penanganan pasca panen yang kurang 

tepat atau belum memadai [19]. Namun menurut Gaffar et al., (2017) semakin lamanya 

proses pemanasan, maka produk yang dihasilkan akan semakin coklat karena adanya reaksi 

pencoklatan. Penggunaan gula juga memberikan pengaruh terhadap warna hard candy  

karena gula mempunyai sifat yang dapat menyebabkan reaksi pencoklatan [20]. Warna agak 

coklat dari hard candy disebabkan oleh bahan dari hard candy itu sendiri, yaitu pisang 

ambon dan gula. 

Aroma: Berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan di Laboratorium Teknologi 

Pangan Institut Kesehatan Helvetia Medan pada Hard candy pisang ambon dengan jeruk 

lemon, formulasi Hard candy yang paling disukai yaitu F1 dengan nilai rata-rata uji mutu 

hedonik aroma sebesar 3,46 dengan klasifikasi aroma agak beraroma pisang dan jeruk 

lemon. Hal ini dikarenakan pisang dan jeruk lemon sama-sama memiliki aroma yang kuat. 

Aroma terdeteksi ketika senyawa volatile masuk melalui saluran hidung dan diterima oleh 

sistem olfaktori dan diteruskan ke otak. Salah satu faktor yang menentukan makanan atau 

minumanan dapat diterima oleh konsumen adalah aroma. Tanpa adanya aroma, keempat 

rasa lainnya (manis, pahit, asam atau asin) akan terasa dominan [21]. Terbentuknya aroma 

pada hard candy ditimbulkan dari bahan-bahan pembuatannya, terutama pisang ambon. 

Aroma pada suatu bahan pangan atau produk dipengaruhi oleh bahan tambahan yang 

digunakan seperti penguat cita rasa. Hal ini dikarenakan pisang mengandung senyawa 

volatile yaitu isoamil eter yang menimbulkan aroma kuat [22]. 

Rasa: Hard candy yang paling disukai yaitu F1 dengan nilai rata-rata uji mutu 

hedonik rasa sebesar 3,46 dengan klasifikasi rasa sedikit manis dan sedikit asam. Rasa 

merupakan respon alami terhadap ransangan kimiawi yang sampai pada indera pengecap 

lidah. Konsumen dapat menerima atau meminati suatu produk jika memiliki rasa yang 
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diinginkan [23]. Bahan pangan umumnya tidak terdiri dari satu rasa tetapi merupakan 

gabungan dari berbagai cita rasa yang utuh. Palatabilitas sangat erat hubungannya dengan 

cita rasa bahan pangan [22]. Didukung oleh pendapat Gaffar et al (2017) semakin lama 

proses pemanasan, produk yang dihasilkan akan semakin coklat, hal tersebut disebabkan 

gula yang telah mencair dipanaskan terus sehingga suhunya melampaui titik leburnya, 

sehingga terjadi karamelisasi pada gula, sehingga menghasilkan after test rasa pahit pada 

hard candy [20]. Rasa pahit yang di timbulkan dari hard candy juga bisa disebabkan oleh 

campuran bahan bahan pembuatan hard candy itu sendiri yaitu sirup glukosa [5].  

Tekstur: Sirup glukosa dalam pembuatan hard candy berfungsi untuk 

meningkatkan viskositas hard candy sehingga tidak lengket. Semakin banyak penambahan 

sirup glukosa makan semakin bagus tekstur hard candy yang dihasilkan karena tidak 

lengket [5]. Sirup glukosa dapat memberikan tekstur yang keras juga dapat mencegah 

terbentuknya kristal gula, semakin menurun kadar glukosa maka kekerasan permen juga 

semakin menurun. Selain itu, menurut Mandei et al. (2019), factor yang mempengaruhi 

tekstur hard candy adalah pH. Semakin rendah pH hard candy, maka tekstur hard candy 

semakin keras [24]. Penambahan sukrosa serta sirup glukosa berpengaruh nyata terhadap 

tekstur sangat keras pada hard candy yang dihasilkan. Gula yang digunakan mengalami 

proses kristalisasi sehingga menyebabkan tekstur permen menjadi keras. Penurunan taraf 

kesukaan panelis disetiap perlakuan disebabkan karena semakin banyaknya penambahan 

sari jeruk lemon maka semakin mempengarui kualitas tekstur hard candy. Apabila 

penambahan sari jeruk lemon disetiap perlakuan meningkat, akibatnya hard candy 

memiliki tekstur yang tidak terlalu keras karena banyaknya kandungan air dari sari jeruk 

lemon [25]. 

Kalium: Hard candy pisang ambon dengan jeruk lemon, kandungan kalium pada F1 

yaitu 6,74mg/100g. Kalium merupakan ion intraseluler yang dapat bekerja dalam 

menurunkan tekanan darah dengan cara memicu natriuresis (pengeluaran natrium melalui 

urin) [12]. Berdasarkan SNI 01-4452-1998 kalium adalah mineral penting yang dibutuhkan 

oleh tubuh dalam pengaturan keseimbangan cairan tubuh dan menjaga kesehatan sistem 

saraf. Selain itu kalium juga berperan dalam mengatasi kelelahan kerja atau olahraga akibat 

dehidrasi [26]. Kalium berfungsi untuk kontraksi otot bersama natrium, magnesium dan 

kalsium. Kalium merupakan elektrolit yang penting bagi tubuh karena berfungsi untuk 

mengubah impuls saraf ke otot pada kontraksi otot dan menjaga tekanan darah tetap 

normal. Kekurangan kalium dapat mengakibatkan kelemahan otot sehingga akan 

menimbulkan kelelahan otot [27]. 

Jika dibandingkan dengan energy chews kulit buah semangka dengan penambahan 

air jeruk lemon dengan kandungan kalium lebih tinggi 0,1mg dari hard candy pisang 

ambon yaitu  6,75mg/100g sedangkan kandungan kalium pada hard candy pisang ambon 

dengan jeruk lemon 6,74mg/100g. Hal ini disebabkan oleh bahan bahan pembuatan permen 

itu sendiri yang memiliki kandungan kalium seperti kulit bauh semangka dan pisang 

ambon [27]. 

 Vitamin C:  Meningkatan penyerapan besi dan meningkatkan pembentukan darah, 

dua manfaat kesehatan ini membuat pisang berguna untuk tambahan dalam menu 

makanan mereka dalam menanggulangi anemia. Selain itu Vitamin C merupakan unsur 

esensial yang sangat dibutuhkan tubuh untuk pembentukan sel-sel darah merah [28].  
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Berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan di Laboratorium Teknik Bioproses 

Politeknik Teknologi Kimia Industri Medan pada Hard candy pisang ambon dengan jeruk 

lemon, kandungan vitamin C pada formulasi F1 yaitu 291,0204 mg/100 g, sedangkan dalam 

1 porsi formulasi F1 mengandung vitamin c sebesar 409,19g/100g. penurunan kandungan 

vitamin c pada Hard candy di sebabkan oleh suhu dan lamanya pemasakan. Jika 

dibandingkan kadar vitamin C permen jelly jeruk kalamansi yang memiliki kandungan 

vitamin C sebesar 17.38mg/100g hard candy pisang ambon memiliki kadar vitamin C lebih 

besar yaitu pada formulasi F1 yaitu 291,0204 mg/100 g. hal ini dikarenakan tingginya 

vitamin C pada jeruk lemon yaitu 50mg dibandingan dengan kandungan vitamin C pada 

jeruk kalimansi 3,83mg/100g [29]. Dari penjelasan diatas dapat dilihat bahwasannya hard 

candy pisang ambon dengan jeruk lemon tinggi akan vitamin C dibandingankan dengan 

permen jelly jeruk kalamansi. 

Vitamin C pada bahan pangan sangat mudah rusak akibat proses pemasakan hingga 

proses penyimpanan, hal tersebut yang menyebabkan kandungan vitamin C pada hard 

candy akan jauh lebih kecil dibandingkan kadar dalam buah segarnya [29]. Menurut 

Amanah (2018) menurunnya kadar vitamin C dapat terjadi karena dipengaruhi oleh 

beberapa faktor seperti adanya proses pengolahan meliputi proses pencucian, pengupasan, 

penghancuran dan pemanasan pada bahan baku sehingga dapat memengaruhi penurunan 

kadar vitamin C [30]. 

Kadar Abu: Menurut SNI 3447.1.2008 kadar abu hard candy komersil normal yaitu 

2,0% namun hard candy pisang ambon dengan jeruk lemon melebihi syarat mutu hard 

candy yaitu mencapai 11,6865% yang dikatagorikan tinggi. Temuan Mangggabarani et al 

(2023), peningkatan kadar abu ini terjadi karena semakin lama waktu dan semakin tinggi 

suhu pemasakan maka akan semakin banyak air yang teruapkan dari bahan menggunakan 

yang dikeringkan [13]. Sesuai dengan pernyataan Sudarmadji et al. (2019), bahwa kadar abu 

tergantung pada jenis bahan, cara pengabuan, waktu dan suhu yang digunakan saat 

pengeringan/pemasakan, maka lama waktu dan semakin tinggi suhu pengeringan akan 

meningkatkan kadar abu karena air yang keluar dari dalam bahan semakin besar[31]. 

 Hard candy pisang ambon dengan jeruk lemon, kadar abu pada formulasi F1 yaitu 

11,6865 % dalam 100 gram. Proses pembakaran atau pemasakan dapat menyebabkan bahan 

organik habis terbakar, tetapi bahan anorganik atau mineral tidak terbakar. Abu merupakan 

sisa hasil pembakaran yang tidak terbakar. Kandungan abu dalam suatu bahan pangan 

dapat menunjukkan kandungan mineral di dalamnya [22]. Selain itu tingginya kadar abu 

juga di pengaruhi dengan kandungan kalium yang tinggi pada pisang ambon, mineral yang 

berpengaruh terhadap kenaikan kadar abu dalam sebuah produk. Semakin besar 

kandungan kadar abu suatu produk maka semakin bagus kualitasnya, kadar abu dapat 

menunjukkan total mineral dalam suatu bahan pangan [31]. Perbandingan produk hard 

candy kurma dengan jeruk lemon memiliki kadar abu sebesar 0,997% dengan katagori 

memenuhi sedangkan pada hard candy pisang ambon dengan jeruk lemon memiliki 11,6865 

% dengan katagori tinggi/meningkat hal ini di sebabkan oleh tingginya mineral pada 

pisang ambon yaitu kalium [32].  

Kadar Air: Hard candy pisang ambon dengan jeruk lemon, kadar air pada formulasi 

F1 yaitu 0,8513% dalam 100 gram. Kadar air merupakan faktor yang paling berpengaruh 

pada kemunduran bahan, dimana kemunduran mutu bahan pangan meningkat sejalan 



Hard Candy Pisang Ambon dan Jeruk Lemon (Eka Nenni Jairani et al) 

127 

 

dengan meningkatnya kadar air bahan pangan tersebut. Kadar air bahan pangan ikut 

menentukan kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut. Analisis kadar air dalam 

bahan pangan sangat penting dilakukan baik pada bahan pangan kering maupun pada 

bahan pangan segar menjadi penilaian mutu pangan [32].  

Kadar air dipengaruhi oleh konsentrasi bahan tambahan yang digunakan. Semakin 

tinggi konsentrasi penambahan sari jeruk lemon dengan air pada pengolahan hard candy 

maka semakin berpengaruh terhadap kadar air yang ada pada hard candy pisang ambon 

dengan jeruk lemon [33]. Standar kadar air dicantumkan pada syarat mutu Hard candy yaitu 

SNI 3447.1.2008 dengan kadar air 0,8513% dengan maks 3,5% yang artinya memenuhi 

standar mutu SNI hard candy. Semakin tinggi suhu dan kecepatan aliran udara pemasakan 

semakin cepat pula proses pengeringan berlangsung. Makin tinggi suhu pemasakan, maka 

semakin besar energi panas yang dibawa udara sehingga makin banyak jumlah massa 

cairan yang diuapkan dari permukaan bahan yang dikeringkan [31]. 

 Kadar air hard candy pisang ambon dengan sari jeruk lemon 0,8513% dengan hard 

candy kurma dan sari jeruk lemon yang memiliki kandungan air 1,14% hal ini masih 

dikategorikan normal karena maksimal kadar air menurut SNI sebesar 3,5%. Berdasarkan 

nilai tersebut semua perlakuan sudah memenuhi syarat SNI pada hard candy sari kurma 

dan ekstrak lemon terhadap kadar air. Buah lemon mempunyai kandungan air yang cukup 

tinggi adalah sebesar 86 g /100g [32]. 

 

KESIMPULAN  

Mutu hedonik dengan nilai rata-rata 3,38 dengan kategori warna oren kecoklatan, 

aroma agak beraroma pisang dan jeruk, rasa sedikit manis dan sedikit asam, dan tekstur 

agak keras. Kandungan gizi F1 dalam 100gram kalium 6,7417mg/100g, vitamin c 

291,0204mg/100g, kadar air 0,8513%, kadar abu 11,6865%.  Pada penelitian selanjutnya 

diharapkan untuk mengurangi suhu dan lama pemasakan Hard candy karena lamanya 

pemasakan dengan suhu tinggi akan meninggal after test pahit pada hard candy dan 

diharapkan pada penelitian selanjutnya membuat perbandingan pemberian sirup glukosa. 
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