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FORMULASI HARD CANDY KOMBINASI SARI JERUK MANIS 
SIPIROK (Citrus x aurantium f. aurantium) DAN SARI  

NANAS (Ananas comosus) 
 

Abstrak 

Permen keras (hard candy) merupakan permen yang mempunyai tekstur keras dan 
mempunyai rasa yang manis. Penambahan sari jeruk manis Sipirok dan sari nanas 
dapat digunakan dalam pembuatan hard candy karena selain memberikan rasa 
manis alami sari jeruk manis dan sari nanas kaya akan vitamin C yang dapat 
membantu meningkatkan daya tahan tubuh, mengurangi konsumsi gula yang 
berlebihan dalam pembuatan permen sehingga dapat mencegah kerusakan gigi 
akibat konsumsi permen berlebihan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
apakah kombinasi sari jeruk manis Sipirok (Citrus x aurantium f. aurantium.)  dan 
sari nanas (Ananas comosus) dapat diformulasikan sebagai hard candy, untuk 
mengetahui mutu fisik hard candy yang paling baik, untuk mengetahui formula 
hard candy yang memiliki kandungan vitamin C paling tinggi. Metode penelitian 
menggunakan metode eksperimental. Analisis yang dilakukan adalah uji 
organoleptik, uji pH, uji kadar air, uji stabilitas, uji hedonik dan uji penetapan kadar 
vitamin C. Hasil uji organoleptik hard candy memberikan warna coklat dan warna 
kuning, rasa manis. Uji pH sediaan diperoleh rata-rata 4,19, sesuai dengan 
persyaratan pH permen, uji kadar air F0,F1,F2,F3 secara berturut diperoleh sebesar 
0,9%, 1,1%, 2,2%, 2,9% sesuai standar mutu tidak lebih 3,5%. Uji stabilitas hard 
candy stabil. Berdasarkan hasil kesukaan penelis, formula 2 adalah hard candy yang 
disukai panelis. F3 memiliki kadar vitamin C paling tinggi yaitu 0,026%. 
Kesimpulan dari penelitian ini kombinasi sari jeruk manis Sipirok dan sari nanas 
dapat diformulasikan sebagai hard candy, formula 2 memiliki mutu fisik paling 
baik, formula 3 memiliki kandungan vitamin C paling tinggi. Diharapkan peneliti 
selanjutnya untuk mengembangkan hard candy yang memiliki ukuran dan bentuk 
yang seragam, serta memiliki desain kemasan yang menarik untuk meningkatkan 
daya tarik dari hard candy. 

 

Kata kunci: Hard candy, jeruk manis Sipirok, nanas, vitamin C 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.5 Latar Belakang  

Pada umumnya masyarakat indonesia sangat menyukai makanan yang 

memiliki rasa manis, seperti permen, karena selain enak permen juga dapat 

dinikmati kapan saja dan dimana saja. Permen merupakan makanan favorit baik 

anak-anak, orang tua, dan lansia. Karena rasanya enak dan menyenangkan, permen 

juga sangat terjangkau dan mudah didapat (Daniela & Maria, 2022). 

Permen keras (hard candy) merupakan salah satu jenis permen yang sangat 

populer. Selain memiliki rasa yang manis permen memiliki kelebihan yaitu sebagai 

sumber energi bagi tubuh karena memiliki kandungan sukrosa, dan kandungan gula 

yang tinggi dapat menambah atau meningkatkan kadar gula dalam darah (Aprilya 

C. Johannes, Thelma, 2020). 

Permen keras (hard candy) merupakan permen yang mempunyai tekstur 

keras dan mempunyai rasa yang manis (Rakhmayanti & Hastuti, 2019). Hard candy 

juga memiliki beberapa kekurangan seperti tidak tahan panas, dan mudah rusak jika 

tidak disimpan dengan tepat. Permen terdiri dari beberapa jenis berdasarkan 

teksturnya yaitu permen keras (hard candy), permen lunak (soft candy), permen 

kunyah (chewy candy), jelly (jellies), dan gum (Salsa et al., 2023). 

Perasa dan pewarna sangat penting dalam pembuatan permen. Permen yang 

beredar dipasaran sering kali menggunakan pewarna, perasa, dan pengawet yang 

terbuat dari bahan kimia sintetis dikarenakan bahan kimia sintetis lebih murah dan 

tahan lama, jika bahan kimia sintetis terus-terusan dikonsumsi akan menimbulkan 

dampak yang buruk bagi kesehatan. Oleh karena itu, pembuatan hard candy dari 
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bahan alam merupakan suatu tindakan yang perlu dikembangkan untuk mengurangi 

penggunaan bahan sintetis atau bahan kimia yang berlebih. Sehingga penggunaan 

bahan alam lebih meningkat dikalangan masyarakat (andini, mardiah, 2017). 

Buah-buahan merupakan sumber vitamin yang kaya dan juga berfungsi 

sebagai perasa, pemanis alami. Oleh karena itu, buah-buahan sangat cocok untuk 

ditambahkan dalam proses pembuatan permen. Penambahan buah-buahan dapat 

membantu mengurangi konsumsi gula yang berlebihan dalam pembuatan permen, 

sehingga dapat mencegah kerusakan gigi akibat konsumsi permen berlebihan 

(Daniela & Maria, 2022). 

Jeruk (Citrus sp.) merupakan tanaman asli Asia dan kebanyakan berasal dari 

Cina. Di Indonesia, jeruk merupakan salah satu jenis buah yang banyak digemari. 

Beberapa varietas jeruk manis telah berhasil beradaptasi di berbagai daerah di 

Indonesia (Ramlah et al., 2021). Jeruk manis Sipirok merupakan jenis buah yang 

berasal dari Kabupaten Tapanuli Selatan (Harahap et al., 2018). 

Jeruk manis dari Kabupaten Tapanuli Selatan umumnya memiliki rasa 

manis dan disertai rasa asam sedikit. Kandungan gizi ensensial yang terdapat dalam 

buah jeruk sangat baik untuk kesehatan tubuh seperti karbohidrat, kalsium, 

potassium, folat, tiamin, vitamin B6, magnesium, fosfor, niasin, tembaga, asam 

pantotenat dan juga memiliki kadar vitamin C yang tinggi (Ramlah et al., 2021). 

Sari jeruk mengandung 40-70 mg vitamin C per 100 g bahan (Permata Sari & Eka 

Damayanty, 2018). 

Nanas merupakan salah satu tanaman holtirkultura yang ditanam oleh 

masyarakat Indonesia. Nanas merupakan tumbuhan perdu dengan nama ilmiah 

Ananas comosus. Nanas berasal dari Amerika Selatan dan ditemukan oleh orang 



 
 

Eropa pada tahun 1493 di pulau Caribbean. Nanas segar mempunyai umur simpan 

yang relatif singkat, mudah rusak tidak dapat langsung dimakan dan sulit disimpan 

(Nababan & Mayasari, 2024).  

Buah nanas merupakan buah yang memiliki rasa manis dan sedikit asam. 

Kandungan nutrisi pada buah nanas antara lain 79% vitamin C, 5% vitamin B6, 1% 

vitamin A, 1% zat besi, 3% magnesium, folat, dan zat-zat lain yang bermanfaat bagi 

tubuh (Saleh et al., 2021). Vitamin yang paling banyak terkandung dalam buah 

nanas adalah vitamin C yang dapat digunakan sebagai meningkatkan daya tahan 

tubuh (Salsa et al., 2023).  

Bahan utama dalam pembuatan permen jenis ini adalah sukrosa, air, dan dan 

sirup glukosa. Bahan tambahan terdiri dari flavor, pewarna, dan zat pengasaman 

(Sjarif, 2018). Permen memiliki flavor yang pada umumnya terbuat dari essens atau 

sari buah (Simatupang et al., 2022). Penggunaan sari jeruk manis dan sari nanas 

sebagai bahan dasar dalam pembuatan permen keras merupakan solusi potensial 

untuk menciptakan produk yang tidak hanya lezat, tetapi juga memberikan manfaat 

kesehatan. Selain memberikan rasa manis alami, sari jeruk manis dan sari nanas 

kaya akan vitamin C yang dapat membantu meningkatkan daya tahan tubuh (Salsa 

et al., 2023). Dengan formulasi yang tepat, permen keras dari sari jeruk manis dapat 

menjadi alternatif yang lebih sehat dan menarik bagi konsumen yang semakin 

peduli dengan konsumsi pangan yang bergizi. Menggabungkan kedua bahan yang 

memiliki kandungan gizi yang baik bagi tubuh dengan mengubahnya menjadi hard 

candy yang mudah untuk dikonsumsi oleh semua kalangan menjadi dasar perlunya 

dilakukan penelitian ini.  



 
 

Berdasarkan uraian yang telah dikemukakan diatas, untuk memanfaatkan 

kandungan nutrisi dari sari buah jeruk manis dan sari buah nanas serta 

mengembangkan buah jeruk manis dan buah nanas menjadi produk olahan dalam 

bentuk permen keras dan belum ada peneliti yang memadukan antara sari buah 

jeruk manis dan sari nanas, maka penulis memiliki tujuan penelitian untuk membuat 

permen dalam bentuk permen keras berbahan dasar sari buah jeruk manis (Citrus x 

aurantium f. aurantium) dan sari nanas (Ananas Comosus) dalam bentuk sediaan 

Hard Candy. Maka dari penulis, mengambil judul penelitian “Formulasi Hard 

Candy Kombinasi Sari Jeruk Manis Sipirok (Citrus x aurantium f. aurantium) dan 

Sari Nanas (Ananas Comosus)”.  

1.6 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka perumusan masalah dalam penelitian 

ini adalah: 

1. Apakah kombinasi sari jeruk manis (Citrus x aurantium f. aurantium) dan 

sari nanas (Ananas Comosus) dapat diformulasikan menjadi Hard Candy? 

2. Formulasi Hard Candy manakah yang paling baik mutu fisiknya? 

3. Formulasi Hard Candy manakah yang memiliki kandungan vitamin C 

paling tinggi? 

1.7 Tujuan Penelitian  

1.3.1 Tujuan Umum : 

1. Untuk mengetahui apakah kombinasi sari jeruk manis (Citrus x aurantium 

f. aurantium) dan sari nanas (Ananas Comosus) dapat diformulasikan 

sebagai Hard Candy. 

2. Untuk mengetahui mutu fisik Hard Candy yang paling baik. 



 
 

3. Untuk mengetahui formulasi Hard Candy yang memiliki kandungan 

vitamin C paling tinggi. 

1.8 Manfaat Penelitian  

1.4.1 Manfaat Teoritis  

1. Bagi Universitas, hasil penelitian diharapkan dapat menjadi dokumen 

akademik yang berguna untuk dijadikan acuan penelitian bagi 

mahasiswa. 

2. Bagi Mahasiswa, dapat menjadi bahan penelitian lanjutan tentang 

formulasi hard candy dari kombinasi sari jeruk manis (Citrus x 

aurantium f. aurantium.) dan sari nanas (Ananas comosus) serta sebagai 

referensi untuk menambah wawasan mengenai pengolahan jeruk manis 

(Citrus x aurantium f. aurantium) dan nanas (Ananas comosus) sebagai 

hard candy. 

 1.4.2 Manfaat Praktis  

1. Bagi peneliti, dapat memperoleh pengalaman secara langsung cara 

Formulasi Hard Candy dari kombinasi sari jeruk manis Sipirok (Citrus 

x aurantium f. aurantium) dan sari nanas (Ananas comosus). 

2. Bagi masyarakat, untuk memberikan informasi pengetahuan baru dalam 

pengolahan buah jeruk manis dan buah nanas menjadi hard candy. 

 

 

 

 

 



 
 

BAB 2 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Jeruk Manis (Citrus x aurantium f.aurantium) 

Tanaman jeruk (Citrus sp) termasuk dalam keluarga Rutaceae, yang 

memiliki sekitar 150 genus, sebagian tumbuh secara liar, sementara sebagian 

lainnya dibudidayakan oleh msayarakat. Meskipun terdiri dari 16 spesies, tanaman 

jeruk memiliki berbagai varietas yang cukup beragam (Adlini & Umaroh, 2021). 

Tanaman jeruk merupakan salah satu jenis tanaman holtikultura yang memiliki 

potensi untuk dibudidayakan dengan nilai ekonomi yang tinggi, karena 

permintaannya yang besar dari masyarakat, baik dalam bentuk buah segar maupun 

produk olahan. Selain daging buahnya, bagian-bagian buah jeruk yang tidak 

dikonsumsi, seperti kulit dan biji, juga bisa diolah menjadi berbagai produk bernilai 

ekonomi, seperti bahan pembuat sabun wangi, pektin, gula tetes, aroma kue, dan 

sebagainya. Hal ini menjadikan jeruk sebagai salah satu komoditas buah unggulan 

di Indonesia, didorong oleh tingginya keberagaman varietas jeruk yang ada (Adlini 

& Umaroh, 2021). 

Jeruk manis sipirok merupakan buah asli dari Kabupaten Tapanuli Selatan 

yang memiliki potensi untuk dijadikan komoditas unggulan daerah karena 

produksinya yang terus berkembang. Selama lima tahun terakhir, produksi jeruk 

keprok sipirok mengalami peningkatan, yaitu dari 1.296 ton per hektar pada tahun 

2010 hingga 5.696 ton per hektar pada tahun 2014 (Harahap et al., 2018).  

Jeruk manis Sipirok memiliki bentuk yaitu bulat gepeng, dan berwarna 

kuning kehijauan, jeruk manis Sipirok mempunyai aroma harum yang khas. Musim 

panen jeruk manis Sipirok terbagi menjadi dua masa panen, yaitu panen kecil pada 
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bulan Maret hingga Mei dan panen besar pada bulan September hingga November 

(Harahap et al., 2018). 

Buah jeruk manis memiliki nama ilmiah (Citrus Sinensis L). Jeruk manis 

memiliki bentuk bulat atau oval, diameter jeruk manis 5,7 hingga 9,5 cm, memiliki 

warna kuning kehijauan hingga oranye dan kulit meleket erat. Buah terdiri dari kulit 

luar, yang meliputi epidermis, flavedo, kelenjar minyak, dan Albedo ikatan 

pembuluh. Kaya akan glukosida, flavonones, pektin dan enzim pektik (Widowati, 

2014). 

Karbohidrat, kalsium, pottasium, folat, thiamin, vitamin B6, magnesium, 

fosfor, niacin, tembaga, asam pantotenat, dan sebagainya merupakan kandungan 

gizi ensensial yang sangat baik bagi tubuh yang mana kandungan ini ada di dalam 

buah jeruk manis. Selain kandungan tersebut buah jeruk juga memiliki kandungan 

vitamin C yang sangat tinggi sehingga membantu mencegah sariawan, merangsang 

nafsu makan, dan juga mengandung mineral lain yang bermanfaat bagi kesehatan 

(Hasibuan et al., 2017). Sari buah jeruk mengandung 40 hingga 70 mg vitamin C 

per 100 gr bahan (Permata Sari & Eka Damayanty, 2018).  

 

Gambar 2.1 Jeruk Manis (Citrus x aurantium f. aurantium) 

 



 
 

2.1.1 Klasifikasi Jeruk Manis  

Menurut (Novitasari, 2018) klasifikasi lengkap jeruk manis adalah sebagai 

berikut : 

Kingdom : Plantae (tumbuhan) 

Subkingdom : Tracheobionta (tumbuhan berpembuluh) 

Super devisi : Spermatophyte (menghasilkan biji) 

Devisi : Magnoliophyta (tumbuhan berbunga) 

Kelas : Magnoliopsida (berkeping dua / dikotil) 

Sub kelas : Rosidae  

Ordo : Sapindales  

Family : Rutaceae (suku jeruk-jerukan) 

Genus : Citrus  

Spesies : Citrus x aurantium f. aurantium 

2.1.2 Varietas Jeruk Manis (Citrus x aurantium f. aurantium) 

Dalam bahasa Inggris, jeruk manis disebut sebagai sweet orange, jeruk manis 

biasaya dikonsumsi dalam keadaan segar atau dibuat jus. Jeruk manis dikenal 

dengan rasanya yang manis, meskipun ada juga yang sedikit asam, sehingga 

memberikan rasa segar saat dimakan atau dijadikan sari buah. Jeruk manis memiliki 

berbagai jenis atau varietas. Menurut (Novitasari, 2018) Berdasarkan keberagaman 

jenis atau varietas yang ada di berbagai negara, jeruk manis dapat dikelompokkan 

sebagai berikut: 

1. Jeruk manis biasa (Common Orange) 

Jeruk manis dalam golongan ini memiliki ciri-ciri buah berwarna kuning atau 

perpaduan kuning dan merah, dangan tekstur daging yang kasar, mengandung biji, 



 
 

dan sangat produktif berbuah. Rasanya manis segar dengan sedikit rasa asam dan 

tahan lama. Beberapa varietas yang termasuk dalam golongan jeruk ini antara lain 

Valencia, Hamlin, Pineapple, Shamouti, dan Tenerife. 

2. Jeruk Manis Pusar (Navel Orange) 

Ciri khas jeruk manis jenis ini ialah memiliki pusar (udel) di bagian ujung 

buah. Daging buah yang umumnya tidak mengandung biji, tekstur yang rapuh, dan 

segmennya yang mudah dipisahkan. Beberapa varietas atau kultivar yang termasuk 

dalam golongan jeruk ini antara lain Wangshington Navel Orange (WNO), 

Thompson Navel Orange, dan Baianinha Picacicaba.  

3. Jeruk Manis Merah Darah (Pigmented Orange) 

Seluruh bagian buah jeruk manis dalam golongan ini (kulit, daging, buah, dan 

cairan sari buah) berwarna merah karena mengandung pigmen antosianin. Beberapa 

varietas jeruk manis yang termasuk dalam golongan ini antara lain Maltaise 

Sanguine, Double Fine Ameloree, Double Fine, dan Entrefine. 

4. Jeruk Manis Tanpa Rasa Asam (Acidless Orange) 

Jeruk manis dalam golongan ini memiliki buah yang kadar dan tingkat 

keasamannya sangat rendah. Beberapa varietas yang termasuk dalam golongan 

jeruk manis ini antara lain Imperial, Lima, Maltes, dan Sukkari. 

2.1.3 Morfologi Jeruk Manis (Citrus x aurantium f. aurantium) 

1. Akar  

Tanaman jeruk memiliki akar tunggang yang dapat tumbuh hingga kedalaman 

lebih dari 4 meter jika tanahnya gembur, dengan cabang besar yang dapat 

memanjang hingga 6-7 meter secara mendatar. Akar serabutnya berukuran kecil dan 

terdapat bulu-bulu akar pada bagian tersebut. Warna akar tanaman jeruk umumnya 



 
 

berwarna coklat tua. Struktur anatomi akar jeruk terdiri dari tiga sistem jaringan 

utama yaitu, sistem jaringan dermal (epidermis), sistem jaringan dasar (korteks), 

silinder pembuluh (xilem dan floem). Akar tanaman jeruk memiliki sel-sel yang 

lembut dan rapuh, sehingga membuat tanaman jeruk kesulitan tumbuh di tanah 

yang keras dan padat (Adlini & Umaroh, 2021). 

2. Batang  

Tanaman jeruk memiliki batang dengan variasi warna yang berbeda-beda, 

tergantung pada jenisnya. Beberapa memiliki warna hitam kecoklatan, sementara 

yang lain berwarna hijau muda hingga tua pada cabang muda, dan ada juga yang 

memiliki warna putih kehijauan pada percabangannya. Secara umum, batang jeruk 

halus, meskipun ada juga yang tampak agak kasar dan berduri. Batang jeruk manis 

dapat tumbuh setinggi sekitar 6-10 meter, tumbuh tegak dengan banyak cabang, 

serta memiliki ranting muda yang biasanya dilengkapi dengan duri (Adlini & 

Umaroh, 2021). 

3. Daun  

Secara umum, daun jeruk berwarna hijau tua hingga hijau cerah dan memiliki 

bentuk elips atau bulat telur. Jika daun tersebut diperas, akan mengeluarkan aroma 

yang khas sesuai dengan jenis jeruknya. Panjang daun berkisar antara 5,5-13 cm, 

dengan lebar 2-7,5 cm. daun jeruk terbagi menjadi dua bagian, yaitu lembaran kecil 

dan besar. Tulang daun memiliki bentuk menyirip yang teratur, meskipun ada juga 

yang berselang-seling(Adlini & Umaroh, 2021). 

4. Biji 

Biji buah jeruk terletak di antara bulir-bulir daging buahnya. Biasanya, biji 

jeruk berwarna putih atau agak keabuan, dengan bentuk mirip telur yang salah satu 



 
 

ujungnya runcing. Biji ini bersifat poliembrional dan memiliki embrio yang 

berwarna putih (Adlini & Umaroh, 2021). 

5. Buah  

Buah dari tanaman jeruk manis berbentuk bulat dan memiliki permukaan atau 

kulit yang halus tetapi berpori. Buah jeruk terdiri dari beberapa bagian, yaitu kulit 

dalam (flavedo), kulit luar (albedo), dan segmen buah (endocarp). Didalam buah 

terdapat gelembung kecil berisi cairan yang terbungkus oleh segmen, yang dikenal 

dengan bulir jeruk. Bulir-bulir ini banyak mengandung air dengan rasa yang manis 

hingga sedikit asam dan segar, serta mengandung biji di dalamnya. Warna buah 

jeruk manis bervariasi antara oranye hingga pucat, dengan tekstur yang lunak saat 

sudah matang. Buah jeruk manis berukuran cukup besar, berbentuk bulat atau 

hampir bulat, memiliki tangkai bulat dan kulitnya yang berwarna hijau hingga 

kuning mengkilat (Tuasamu, 2018). 

 

Gambar 2.1 buah jeruk manis (Citrus x aurantium f. aurantium) 

6. Kulit  

Kulit jeruk terdiri dari epidermis, flavedo (kulit bagian luar), kelenjar minyak, 

ikatan pembuluh, albedo (kulit bagian dalam), segmen-segmen yang terdiri atas 



 
 

dinding segmen, rongga cairan, biji, dan core termasuk bagian tengah terdiri dari 

ikatan pembuluh dan jaringan parenkim. Flavedo adalah bagian kulit luar yang 

berbatasan dengan epidermis, sedangkan albedo adalah jaringan busa di bagian 

dalam kulit. Buah jeruk memiliki kulit bertekstur tebal berwarna hijau hingga 

kuning. Namun, ada juga buah jeruk yang berkulit tipis sehingga kulitnya mudah 

dikupas. Kulit jeruk memiliki aroma yang khas dan rasa manis disertai sedikit getir. 

Jeruk yang matang memiliki tekstur kulit yang paling halus. Kulit buah tebalnya 

0,3-0,5 cm, dari tepi berwarna kuning atau oranye dan makin ke dalam berawrna 

putih kekuningan sampai putih, berdaging dan kuat melekat pada dinding buah. 

Kulit jeruk juga memiliki pori-pori dan mengandung kelenjar yang berisi pectin 

(Adlini & Umaroh, 2021) 

2.1.4 Kandungan Kimia Jeruk Manis (Citrus x aurantium f. aurantium) 

Buah jeruk manis (Citrus x aurantium f. aurantium) mengandung baik 

karbohidrat sederhana maupun kompleks. Karbohidrat sederhana yang terdapat 

dalam jeruk meliputi fruktosa, glukosa, dan sukrosa. Sari jeruk mengandung 40 

hingga 70 mg vitamin C per 100 g bahan. Seiring dengan bertambahnya usia buah 

jeruk, kandungan vitamin C di dalamnya cenderung menurun. Selain itu, jeruk juga 

kaya akan kalium, vitamin B kompleks, dan hesperidin. Kandungan gula dalam sari 

jeruk berkisar antara 4,93 g hingga 7,57 g, yang terdiri dari glukosa 1,02 hingga 

1,24 g, fruktosa 1,49 hingga 1,58 g, sukrosa 2,19 g hingga 4,90 g serta asam malat 

0,18 hingga 0,21 g dan asam sitrat 0,80 hingga 1,22 g per 100 ml sari jeruk (Alfadila 

et al., 2020). 

 

 



 
 

2.1.5 Khasiat dan Manfaat Jeruk Manis (Citrus x aurantium f. aurantium) 

Daging buah jeruk kaya akan vitamin C yang bermanfaat untuk meningkatkan 

daya tahan tubuh, membantu mengobati sariawan, mencegah anemia. Kandungan 

serat yang terdapat dalam buah jeruk bermanfaat untuk melancarkan pencernaan 

sehingga dapat memperbaiki masalah kesehatan pencernaan. Kandungan 

magnesium dan flavonoid (hesperidin) bermanfaat untuk mengatur tekanan darah 

tinggi. Selain itu, kulit jeruk juga memiliki banyak khasiat dan manfaat yang tidak 

kalah penting dibandingkan daging buahnya. Beberapa manfaat kulit jeruk antara 

lain sebagai penenang, penghalus kulit, hingga sebagai obat anti-nyamuk (Adelina, 

Surya et al., 2017). 

2.2 Nanas (Ananas comosus) 

Nanas (Ananas comosus) diperkirakan berasal dari Amerika Selatan dan 

ditemukan oleh orang Eropa di Kepulauan Karibia pada tahun 1493. Pada akhir 

abad ke-16, orang Portugis dan Spanyol memperkenalkan nanas ke Asia, Afrika, 

dan Pasifik Selatan. Pada abad ke-18, buah ini mulai dibudidayakan di seluruh 

dunia. Nanas (Ananas) termasuk kedalam famili Bromeliaceae yang merupakan 

salah satu buah yang dapat meningkatkan penyerapan zat besi dalam usus (Saleh et 

al., 2021). 

Nanas (Ananas comosus) merupakan tanaman tropis dengan buah segar yang 

memiliki campuran rasa manis dan sedikit asam. Buah nanas dapat tumbuh baik di 

daerah tropis dan sub tropis (Marmaini et al., 2023). Bagian terpenting dari tanaman 

yang bernilai ekonomis adalah buahnya. Selain dapat dinikmati langsung buah 

nanas juga bisa diolah menjadi berbagai produk seperti permen, selai, dan manisan 

(PRASETYO et al., 2023). 



 
 

 

Gambar 2.2 buah Nanas (Ananas comosus) (Freepik, 2020) 

2.2.1 Klasifikasi Nanas (Ananas comosus) 

Menurut (Rika Widianita, 2023) klasifikasi lengkap buah nanas adalah 

sebagai berikut : 

Kingdom : Plantae (tumbuhan) 

Divisi : Spermatophyte (memiliki biji) 

Kelas : Angiospermae (tumbuhan berbunga) 

Sub Kelas : Monocotyledoneae (tumbuhan berkeping satu) 

Ordo : Farinosae  

Famili : Bromoliaceae (tanaman berbunga) 

Genus : Ananas (nanas) 

Species : Ananas comosus  

2.2.2 Kandungan kimia Nanas (Ananas comosus) 

Buah nanas banyak disukai karena wangi, rasa, dan penampilannya yang 

menarik. Selain itu, nanas juga digemari karena kandungan gizi yang dimilikinya, 

dimana setiap 100 gram buah nanas mengandung: 85,3 gram air, 1,4 gram serat, 52 

kalori, 0,4 gram protein, 0,2 gram lemak, 13,7 gram karbohidrat, 16 mg kalsium, 

11 mg fosfor, 0,3 mg zat besi, 130 IU vitamin A, 0,08 mg vitamin B, dan 24 mg 



 
 

vitamin C. Nanas merupakan buah yang memiliki kandungan yang sangat kompleks 

dan memiliki berbagai manfaat yang beraneka ragam. Selain itu, nanas juga 

mengandung enzim bromelain yang bermanfaat untuk kesehatan (Umar et al., 

2023). 

2.2.3 Morfologi Nanas (Ananas comosus) 

1. Akar  

Nanas memiliki akar serabut yang tumbuh secara vertikal dan horizontal, 

namun perakarannya dangkal dan terbatas. Akar melekat pada pangkal batang. Akar 

nanas terbagi menjadi akar tanah dan akar samping. Kedalam perakaran pada media 

tumbuh yang baik tidak lebih dari 50 cm, dan di tanah biasa jarang mencapai 

kedalaman 30 cm. Akar tumbuh dari lipatan batang dan masuk ke ruang antara 

batang dan daun. Bentuk akar menjadi lebih pipih dan melingkar (membelit batang) 

karena terjepit (Fernandi, 2024). 

2. Batang  

Batang tanaman nanas berukuran cukup pendek 20-30 cm dengan diameter 

2,0-3,5 cm. batang berfungsi sebagai tempat melekatnya akar, daun, bunga, dan 

buah. Secara visual batang nanas tidak terlihat karena tertutup oleh daun (Fernandi, 

2024). 

3. Daun  

Daun tumbuh dari batang dengan pola spiral yang mengarah ke atas berputar 

ke kanan atau kiri. Lebar daunnya bisa mencapai 6 cm, dan panjangnya hingga 90 

cm. Daun yang paling panjang biasanya terletak sedikit lebih tinggi dari bagian 

tengah batang. Ujung daun memanjang dan tajam. Permukaan daun berwarna hijau 



 
 

tua hingga merah tua dengan garis atau warna coklat kemerahan, sementara bagian 

bawah daun berwarna keabu-abuan (Cendekia et al., 2019). 

4. Bunga  

Tanaman nanas hanya berbunga sekali dengan arah tegak ke atas. Bunga 

nanas bersifat majemuk dan termasuk bunga sempurna. Perkembangan bunga 

dimulai dari bagian bawah dan bergeraak ke atas memerlukan waktu sekitar 10-20 

hari. Bunga yang tumbuh berukuran kecil dan tersembunyi di bawah daun 

pelindung (Cendekia et al., 2019). 

5. Buah  

Umumnya buah nanas memiliki bentuk bulat panjang atau bulat telur. Putik 

bunga akan berkembang menjadi mata buah nanas seperti yang dikenal saat ini. 

Ukuran, bentuk, rasa, dan warna buah bervariasi tergantung pada varietasnya. Buah 

nanas dapat dipanen sekitar 5-6 bulan setelah bunga mekar. Di bagian atasnya 

terdapat mahkota yang dapat dimanfaatkan untuk memperbanyak tanaman. 

Umumnya, buah nanas tidak mengandung biji karena bunga-bunganya sagat mekar, 

sehingga bakal biji nanas rontok, dan biji pada buah yang sudah matang sangat 

sedikit. Biji nanas berukuran kecil, sekitar 3-5 mm panjangnya, berwarna coklat, 

kasar, dan kenyal (Cendekia et al., 2019). 

2.2.4 Varietas Nanas (Ananas comosus) 

Ada banyak varietas nanas yang telah dibudidayakan di Indonesia. 

Umumnya, tanaman nanas yang dibudidayakan di Indonesia termasuk dalam 

kelompok Cayenne dan Queen. Berdasarkan bentuk daun dan buahnya, tanaman 

nanas dapat dibagi menjadi empat kelompok yaitu : 

 



 
 

1. Varietas Cayenne  

Jenis tanaman nanas ini, seperti Smooth Cayenne atau Cayenne Lisse, 

memiliki ciri-ciri antara lain daun yang halus atau tidak berduri, jika ada duri hanya 

terdapat di ujung daun, ukuran buahnya besar dan membulat, berbentuk silindris, 

dengan berat sekitar 2,5 kg. Rasanya agak masam dan memiliki aroma yang kuat, 

mata buahnya datar, kulit buah berwarna hijau kekuningan dengan mahkota kecil, 

serta kandungan air yang tinggi. Kandungan vitamin C-nya rendah, sekitar 0,2 mg/1 

sari buah. Varietas ini banyak ditanaman baik di dataran tinggi maupun rendah, dan 

lebih cocok untuk pengalengan. Nanas Cayenne bukanlah tanaman asli indonesia, 

melainkan hasil produksi dari Cayenne (Eropa). Meskipun demikian, nanas ini 

dapat tumbuh dengan baik di Indonesia (Lubis, 2020). 

2. Varietas Queen  

Ciri-ciri tanaman ini, seperti nanas Bogor dan Palembang, antara lain 

memiliki daun yang lebih pendek, seluruh daun dilapisi duri tajam yang 

membengkok ke belakang, ukuran buahnya relatif kecil dengan bentuk lonjong 

menyerupai kerucut hingga silindris, dan rasanya manis. Mata buah tampak 

menonjol, kulit buah berwarna kuning kemerahan dengan mahkota buah yang 

besar, daging buah berwarna kuning mas dan berserat. Kandungan vitamin C-nya 

sedang sekitar 0,34 mg/1 sari buah. Varietas nanas ini umumnya hanya 

dibudidayakan di dataran rendah (Lubis, 2020). 

3. Varietas Spanish (Spanyol) 

Buahnya cukup besar dengan bentuk silindris, warna buah yang matang 

berwarna hijau kekuningan, dan daging buahnya berwarna kuning mas. Daunnya 

halus dan tidak berduri seperti pada varietas Cayenne dan Hilo (yang sering disebut 



 
 

Singapore Spanish, Singapore Canning, atau nanas Ruby). Namun, ada tipe lain 

dengan buah yang berbentuk bulat telur, warna buah matang kuning hingga merah, 

dan daging buah berwarna putih, serta daunnya berduri tajam (dikenal sebagai Red 

Spanish atau “ nanas merah”). Berat buahnya berkisar antara 0,9 hingga 1,8 kg. 

Kandungan vitamin C-nya pada Red Spanish rendah, yaitu 0,29 mg/1 sari buah, 

sementara pada Singapore Spanish cukup tinggi, yaitu 0,41 mg/1 sari buah (Lubis, 

2020). 

4. Varietas Abacaxi 

Tanaman jenis ini hanya dibudidayakan di Brazil untuk pasar lokal. Ciri-

cirinya meliputi buah berukuran sedang dengan tangkai yang panjang, berbentuk 

silindris hingga keucut, dan buah yang matang memiliki warna hijau kekuningan 

atau kadang merah. Secara umum, daging buahnya berwarna putih dengan berat 1,5 

kg. Daunnya kecil, panjang, dan berduri kasar. Rasanya agak masam, dan 

kandungan vitamin C-nya cukup tinggi, yaitu 0,6 mg/1 sari buah (Lubis, 2020). 

2.2.5 Manfaat Nanas (Ananas comosus) 

Nanas (Ananas comosus) memiliki banyak manfaat kesehatan karena 

kandungannya yang terdiri dari 90% air serta kaya akan kalium, kalsium, yodium, 

sulfur, dan klorin yang dimana bermanfaat dalam melancarkan pencernaan dan 

mencegah sembelit. Nanas kaya akan vitamin C yang dapat memperkuat sistem 

kekebalan tubuh. Selain itu, nanas juga mengandung biotin, vitamin B12, Vitamin 

E, dan enzim bromelin yang berfungsi sebagai bakteriostatik. Nanas yang tinggi 

asam sitrat, serat, dan air sangat efektif dalam membersihkan gigi dari sisa makanan 

yang menempel serta dapat merangsang produksi air liur. Rendahnya kalori dan 

lemak yang terkandung dalam nanas serta kaya akan serat sehingga dapat menjadi 



 
 

pilihan cemilan sehat untuk membantu menurunkan berat badan (Syauqy & Hanina, 

2021) 

2.3 Sari  

2.3.1 Pengertian Sari  

Sari adalah proses pemisahan suatu zat dari campurannya menggunakan 

pelarut. Pelarut yang dipilih harus mampu mengekstrak substansi yang diinginkan 

tanpa melarutkan material lainnya. Secara umum, proses ekstraksi melibatkan tiga 

langkah utama, yaitu:  

1. Menambahkan sejumlah pelarut untuk dikontakkan dengan sampel, biasanya 

melalui proses difusi. 

2. Zat terlarut akan terpisah dari sampel dan larut dalam pelarut membentuk fase 

sari. 

3. Memisahkan fase sari dari sampel.  

Sari merupakan proses pemisahan senyawa dari jaringan tumbuhan atau 

hewan menggunakan pelarut tertentu. Sari merupakan produk pekat yang 

dihasilkan melalui ekstrak zat aktif dengan pelarut yang sesuai, kemudian pelarut 

tersebut disaring hingga hampir seluruhnya terpisah, sehingga memenuhi standar 

yang ditetapkan (Alfadila et al., 2020). 

2.3.2 Metode Pembuatan Sari 

Metode pembuatan sari yang diterapkan adalah ekstraksi dengan cara 

mengencerkan sampel menggunakan penambahan air, dengan perbandingan sampel 

dan air 3:1. Sari yang diperoleh kemudian disaring untuk memisahkan ampas dan 

sari. Proses ini dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti sifat bahan, penyesuaian 



 
 

dengan berbagai metode ekstraksi, dan pentingnya memperoleh ekstrak yang 

optimal. 

1. Pembuatan Sari Jeruk Manis  

Langkah awal buah disortir dan dikupas kulitnya, lalu dicuci dengan air 

bersih. Setelah itu, buah dipotong kecil-kecil dan dihaluskan menggunakan blender 

dengan penambahan air dengan perbandingan 3:1. Daging buah yang sudah halus 

kemudian disaring menggunakan kain saring untuk memisahkan sarinya (Daniela 

& Maria, 2022). 

2. Pembuatan Sari Buah Nanas  

Proses pembuatan sari buah nanas langkah pertama pilih buah nanas yang 

masih dalam keadaan segar. Kupas kulit buah nanas dan pisahkan bagian mata buah 

dari daging buahnya. Potong daging buah nanas menjadi bagian-bagian kecil. 

Kemudian, timbang 2kg dan dihaluskan menggunakan blender selama 5 menit. 

Setelah itu, buah nanas yang telah halus disaring menggunakan kain saring (Aprilya 

C. Johannes, Thelma, 2020).  

2.4 Permen  

Permen merupakan makanan berkalori tinggi yang umumnya berbahan 

dasar gula, air, dan sirup fruktosa. Permen atau kembang gula adalah jenis makanan 

selingan berbentuk padat dari gula atau pemanis lainnya atau dari sari buah. Permen 

salah satu produk makanan yang disukai oleh berbagai kalangan, tidak hanya anak-

anak, tetapi juga oleh orang dewasa dan lansia. Permen memiliki cita rasa manis 

dan segar yang dimana hal inilah yang membuat kebanyakan orang menyukainya. 

selain itu, permen juga dapat dikonsumsi setiap saat tanpa mengenal waktu dan 

tempat (Salsa et al., 2023). 



 
 

2.4.1 Syarat Mutu Hard Candy  

Tabel 2.1 Syarat Mutu Hard Candy 

No  Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
1 Keadaan    
1.1 Bau  - Normal  
1.2  Rasa  - Normal (sesuai lebel) 
2 Kadar air  %fraksi massa Maks. 3,5 
3 Kadar abu  %fraksi massa Maks. 2,0 
4 Gula reduksi (dihitung 

sebagai gula inversi 
%fraksi massa Maks. 24 

5 Sakarosa  %fraksi Massa  Min. 35 
6 Cemaran logam    
6.1 Timbal (Pb) Mg/kg Maks. 2,0 
6.2 Tembaga (Cu) Mg/kg Maks. 2,0 
6.3 Timah (Sn) Mg/kg Maks. 40 
6.4 Raksa (Hg) Mg/kg  Maks. 0,03 
7 Cemaran Arsen (As) Mg/kg Maks. 1,0 
8 Cemaran mikroba    
8.1 Angka lempeng total  Koloni/g Maks. 5x 102 
8.2 Bakteri coliform APM/g Maks. 20 
8.3 E. coli APM/g <3 
8.4 Staphyllococcus aureus Koloni/ g Maks. 1x 102 
8.5 Salmonella  - Negatif/25 g 
8.6 Kapang/khamir  Koloni/g Maks. 1x 102 

(SNI, 2008). 

2.4.2 Jenis Permen  

1. Permen Keras (Hard Candy) 

Permen keras (Hard Candy) adalah jenis makanan ringan berbentuk padat 

dengan bahan utama gula atau campuran gula. Dan dengan menambahkan bahan 

pemanis tambahan, baik dengan maupun tanpa bahan pangan lain dan bahan 

tambahan pangan (BTP) yang diizinkan. Permen ini memiliki tekstur keras, dapat 

larut saat terkena air liur, dan tidak akan menjadi lembut meskipun dikunyah (SNI, 

2008). 

 

 



 
 

2. Permen lunak  

Permen lunak adalah cemilan padat yang terbuat dari gula sebagai bahan 

utama atau campuran gula, dengan penambahan pemanis lain, baik dengan atau 

tanpa bahan pangan tambahan dan bahan tambahan pangan (BTP) yang 

diperbolehkan, serta memiliki tekstur yang relatif lunak saat dikunyah (SNI, 2008). 

2.4.3 Manfaat permen 

Permen keras atau hard candy memiliki berbagai manfaat tergantung pada 

bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatannya. Adapun manfaat permen 

yaitu sebagai sumber energi dikarenakan kandungan utama dalam pembuatan 

permen adalah sukrosa (gula pasir) yang dapat memberikan energi cepat, 

meningkatkan mood, permen yang memiliki kandungan jahe dapat bermanfaat 

untuk mencegah mabuk perjalanan, membantu mengatasi mual-mual (Rahman et 

al., 2023). Ardityo (Ardityo & Kalsum, 2018) menyatakan bahwa permen karet 

yang mengandung xylitol bermanfaat untuk kesehatan gigi dan mulut, bisa menjadi 

pengganti rokok, serta membantu menyegarkan napas. 

2.5 Monografi Bahan  

1. Gula (Sukrosa) 

Sukrosa atau gula adalah senyawa kimia yang memiliki rasa manis, berwarna 

putih, dan bebas dari kandungan air. Gula termasuk dalam kelompok karbohidrat 

yang mudah larut dalam air, dengan kelarutan mencapai 67,7% pada suhu 20o C. 

Gula banyak dimanfaatkan dalam industri gula-gula, termasuk industri permen 

(Amir et al., 2017). 

Sukrosa adalah senyawa disakarida yang ketika mengalami hidrolisis akan 

menghasilkan senyawa monosakarida berupa glukosa dan fruktosa. Dalam 



 
 

pembuatan Hard Candy atau permen keras, penggunaan sukrosa berkisar antara 

50% hingga 70% dari total berat. Gula murni dengan kadar abu yang rendah sangat 

cocok digunakan untuk Hard Candy karena dapat menghasilkan warna yang jernih 

(Amir et al., 2017). 

2. Sirup Glukosa  

Sirup glukosa adalah senyawa monosakarida yang memiliki berbagai 

turunan, salah satunya digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan produk 

yang dominan memiliki rasa manis. Sirup glukosa terbagi menjadi dua jenis, yaitu 

High Glucose Syrup dan High Maltose Syrup. Glucose syrup adalah cairan kental 

berwarna jernih yang dihasilkan dari proses hidrolisis tepung tapioka dengan asam 

(HCL), sementara Hight Maltose Syrup berupa cairan kental berwarna jernih yang 

dihasilkan melalui hidrolisis tepung tapioka menggunakan enzim. 

Dalam pembuatan permen, penggunaan syrup glukosa sangat penting untuk 

menentukan kualitas permen. Oleh karena itu, perbandingan penggunaan sirup 

glukosa dengan gula harus diatur dengan hati-hati agar dapat memperpanjang umur 

simpan permen, kualitas tekstur dan kekerasan permen yang dihasilkan sesuai 

dengan mutu yang diharapkan (Amir et al., 2017). 

3. Asam Sitrat  

Asam sitrat adalah salah satu produk komersial yang memiliki peran penting 

di dunia maupun di Indonesia. Di Indonesia, 65% penggunaan asam sitrat berasal 

dari industri makanan dan minuman, 20% digunakan di Industri deterjen rumah 

tangga, sementara sisanya dipakai dalam industri tekstil, farmasi, kosmetik, dan 

lainnya (Sasmitaloka, 2017). 



 
 

Pemanfaatan asam sitrat yang berasal dalam industri makanan dan minuman 

disebabkan oleh sifat-sifatnya yang menguntungkan dalam pencampuran, seperti 

kelarutannya yang tinggi, tidak beracun, dan mampu memberikan rasa asam yang 

disukai. Dalam pembuatan permen (Hard Candy) asam sitrat memiliki kegunaan 

sebagai pengawet, pencegah perubahan warna, aroma, penstabil, penghambat 

oksidasi, penginvert sukrosa, penghasil warna gelap pada selai, jelly, serta pengatur 

pH (Sasmitaloka, 2017). 

4.6 Vitamin C 

Vitamin C merupakan kristal putih yang mudah larut dalam air. Dalam 

keadaan kering vitamin C cukup stabil, namun dalam keadaan larut vitamin C 

mudah rusak sebab bersentuhan dengan udara terutama bila terkena panas, vitamin 

C tidak stabil dalam larutan asam. Vitamin C juga dapat dinyatakan bahwa vitamin 

yang larut dalam air dan esensial untuk biosintesis kolagen. Vitamin C bertindak 

sebagai agen pereduksi dalam larutan cair seperti darah dalam sel. Suplementasi 

vitamin C dalam jumlah banyak diperlukan bila tubuh dalam kondisi stress 

emosional atau cekaman lingkungan, untuk mempertahankan konsentrasi asam 

askorbat yang normal dalam plasma darah. Selain itu vitamin C dapat berperan 

penting dalam homeostatis sel, bertindak sebagai antioksidan yang kuat serta 

modulator positif diferensial sel. Vitamin C juga dikenal sebagai antisariawan yang 

digunakan untuk pencegahan dalam pengobatan sariawan (Collins et al., 2021). 

Asam askorbat sangat penting bagi tubuh. Asupan minimal asam askorbat 

atau vitamin C bagi orang usia produktif (16 - 64 tahun) sebanyak 75 mg - 90 mg 

per hari, anak-anak 35 mg/hari, ibu hamil 70 mg/hari dan ibu menyusui 95 mg/hari 

(Dwi et al., 2021). 



 
 

4.7 Titrasi  

Titrasi merupakan teknik analisis yang memungkinkan penentuan 

kuantitatif zat yang terlarut. Teknik ini membutuhkan reaksi kimia lengkap antara 

analit (titrat) dan reagen (titran). Titran yang diketahui konsentrasinya akan 

direaksikan dengan titrat untuk ditentukan konsentrasinya. Titrasi dilakukan dengan 

cara mereaksikan larutan secara bertahap (tetes demi tetes) hingga tepat mencapai 

titik setara atau titik stoikiometri (Indrajaya, 2021). 

4.7.1 Iodiometri  

lodimetri termasuk titrasi redoks dengan l2 sebagai titran. Seperti dalam 

reaksi redoks umumnya yang harus selalu ada oksidator dan reduktor, sebab bila 

suatu unsur bertambah bilangan oksidasinya (melepaskan elektron), maka harus ada 

suatu unsur yang bilangan oksidasinya berkurang atau turn (menangkap elektron), 

jadi tidak mungkin hanya ada oksidator saja ataupun reduktor saja. Dalam metoda 

analisis ini analit dioksidasikan oleh 12, sehingga ia tereduksi menjadi ion iodide 

(Rahayuningsih et al., 2022). 

Indikator yang digunakan untuk mengetahui titik akhir titrasi biasanya 

adalah kanji atau Amilum 0,5-1%, karbon tetraklorida atau kloroform dapat 

mengetahui titik akhir titrasi, akan tetapi lebih umum digunakan suatu larutan 

(dispersi koloidal) kanji. Warna yang terjadi adalah biru tua hasil reaksi I2 amilum 

(Rahayuningsih et al., 2022). 

Titrasi lodimetri merupakan titrasi langsung terhadap zat-zat yang potensial 

oksidasinya lebih rendah dari sistem iodium-iodida, sehingga zat tersebut akan 

teroksidasi oleh iodium. Cara melakukan analisis dengan menggunakan senyawa 

pereduksi senyawa odium secara langsung disebut iodimetri, dimana digunakan 



 
 

larutan iodium untuk mengoksidasi reduktor yang dapat dioksidasi secara 

kuantitatif pada titik ekivalennya (Fitriana & Fitri, 2020). 

Indikator kanji warna dari sebuah larutan iodin 0,1N cukup intens sehingga 

iodin dapat bertindak sebagai indikator bagi dirinya sendiri. Iodin juga memberikan 

warna ungu atau violet yang intens untuk zat-zat pelarut seperti karbon tetra klorida 

dan kloroform, dan terkadang kondisi ini dipergunakan dalam mendeteksi titik 

akhir dari titrasi-titrasi. Namun demikian, suatu larutan (penyebaran klorida) dar 

kanji lebih umum digunakan, karena warna biru gelap dari kompleks iodin kanji 

bertindak sebagai suatu tes yang amat sensitif untuk iodin (Niken Feladita1, 2018). 

4.7.2 Proses iodometri  

Proses titrasi dengan menggunakan larutan Iod (I2) dapat dibedakan menjadi 

dua yaitu: 

1. Proses tidak langsung (iodometri) 

Proses iodometri merupakan titrasi tidak langsung dimana titrasi 

menggunakan larutan standar Na2S2O3 sebagai titran. Indikator pati ditambahkan di 

akhir proses karena pati akan menyerap I2 dalam larutan. Oleh karena itu, I2 tidak 

dapat bereaksi dengan Na2S2O3 (Kalsum, 2025). 

2. Proses langsung (iodimetri) 

Suatu titrasi langsung dimana larutan kanji digunakan pada awal titrasi. 

Sebagai larutan standar digunakan I2. Penambahan indikator kanji di awal 

dikarenakan kanji tidak akan mengadsorbsi I2 dalam larutan. Zat-zat yang mungkin 

dititrasi dengan metode ini adalah zat yang merupakan pereaksi pereduksi 

(reduktor) yang cukup kuat dititrasi secara langsung dengan menggunakan larutan 



 
 

iodium di antaranya adalah Tio (Na2S2O4), Arsenat (III), Antimon (III), Sulfida, 

Sulfit, Timah-Putih (II) dan Ferisianida (Fe(CN)6 (Kalsum, 2025).  

4.7.3 Prinsip Iodometri  

Iodometri merupakan salah satu metode titrasi redoks yang didasarkan pada 

reaksi oksidasi dan reduksi. Zat yang dianalisis tidak langsung dititrasi dengan 

larutan iodin, tetapi ditentukan melalui reaksi antara zat oksidator dan ion iodida (I) 

untuk menghasilkan iodin (I2), kemudian dititrasi dengan larutan standar natrium 

tiosulfat (Na2S2O3) (Kalsum, 2025). 

Prinsip dasar dari iodometri adalah bahwa banyak senyawa oksidator dapat 

mengoksidasi ion iodida menjadi iodin. Larutan tiosulfat, yang berfungsi sebagai 

reduktor, akan digunakan untuk mentitrasi iodin yang terbentuk. Reaksi redoks 

memiliki dua tahap utama. Pada tahap pertama, pembentukan iodin terjadi sebagai 

hasil dari reaksi antara zat oksidator dalam sampel dengan ion iodida. Sebagai 

contoh, ketika ion Cu2+ bereaksi dengan ion iodida, terbentuk endapan putih CuI 

dan iodin bebas. Pada tahap kedua, larutan standar natrium tiosulfat digunakan 

untuk titrasi terhadap iodin yang telah terbentuk. Iodin direduksi kembali menjadi 

ion iodida, dan tiosulfat dioksidasi menjadi tetrationat (S2O42-). 

Secara umum, prinsip iodometri berfokus pada reaksi antara ion iodida dan 

zat oksidator, dan titrasi iodin dengan tiosulfat. Metode ini banyak digunakan dalam 

berbagai aplikasi analitik, seperti mengukur kadar tembaga (II), klorin, dan bahkan 

kandungan vitamin C secara tidak langsung. Iodometri menjadi metode yang sangat 

penting dalam laboratorium kimia analitik karena akurat, sensitif, dan tidak 

memerlukan peralatan kompleks, menjadikannya pilihan utama dalam banyak 

analisis redoks (Kalsum, 2025). 



 
 

4.8 Uji Mutu Fisik Formula Hard Candy 

Sebelum produk dikonsumsi, uji mutu fisik formula hard candy dilakukan 

untuk memastikan kualitas dan keamanan produk dari hard candy yang telah dibuat. 

Beberapa jenis tes yang biasa dilakukan untuk pengujian hard candy adalah sebagai 

berikut :  

4.8.1 Uji Organoleptis  

Uji organoleptis, yang juga disebut uji indera atau uji sensori, melibatkan 

penggunaan panca indera manusia. Tujuan dari uji organoleptis adalah untuk 

menilai penampilan sediaan setelah diformulasikan. Uji ini berfungsi sebagai 

pengenalan awal yang sederhana dan terfokus pada tujuan pembuatan Hard Candy. 

Pemeriksaan dalam uji organoleptis meliputi pengamatan bentuk, warna, dan bau 

dari produk yang telah diformulasikan menggunakan indera penglihatan dan 

penciuman (Khaira et al., 2022). 

4.8.2 Uji pH 

Uji pH dilakukan dengan cara mengencerkan 1 gram hard candy dengan 10 

ml aquadest di dalam gelas kimia. pH meter dibilas dengan menggunakan aquadest 

agar pH meter dalam keadaan netral (pH 7). Kemudian elektrode pH meter 

dicelupkan ke dalam larutan dan catat pH yang ditampilkan (Rahman et al., 2023).  

4.8.3 Uji Kadar Air  

Kadar air merupakan salah satu faktor penting dalam menentukan kualitas 

suatu produk. Dalam bahan pangan, kadar air berpengaruh terhadap penampakan, 

tekstur, dan cita rasa. Selain itu, kandungan air dalam bahan pangan juga dapat 

mempengaruhi daya tarik dan daya tahan produk tersebut (Abulais et al., 2022). 



 
 

Pengujian kadar air dilakukan dengan cara mengeringkan cawan porselen 

pada suhu 105o C selama 3 menit. Lalu, didinginkan dalam desikator dan ditimbang 

berat cawan kosong tersebut. Sebanyak 2-3 gram hard candy dimasukkan ke dalam 

cawan, kemudian dikeringkan kembali dalam oven pada suhu 100-105o C selama 3 

jam. Setelah itu, didinginkan dalam desikator hingga mencapai suhu ruang dan 

ditimbang. Proses pengeringan dilanjutkan dalam oven selama 1 jam, cawan 

didinginkan dalam desikator, lalu ditimbang. Perlakuan ini di ulang hingga tercapai 

berat konstan. Kadar air dihitung menggunakan rumus : 

Kadar air = 𝑤𝑤1−𝑤𝑤2
𝑤𝑤1−𝑤𝑤0

 x 100 

Keterangan: 
W1 = berat sampel dan cawan sebelum dioven (gr) 
W2 = berat sampel dan cawan sesudah dioven (gr) 
W0 = berat cawan kosong (gr) 
(Rahman et al., 2023). 

4.8.4 Uji Stabilitas  

Uji stabilitas dilakukan dengan menempatkan Hard Candy dari setiap formula 

dalam wadah dan menyimpannya selama 2 minggu pada suhu kamar (15o C – 30O 

C) (Misna Rosalinda Hutabarat et al., 2022). 

4.8.5 Uji Hedonik  

Uji hedonik adalah metode untuk mengukur tingkat kesukaan pada suatu 

produk. Pengujian tingkat kesukaan dilakukan dengan cara meminta 10 responden 

untuk memberikan penilaian rasa hard candy sari buah jeruk manis Sipirok dan sari 

nanas melalui pengisian angket setelah merasakan sampel. Uji kesukaan ini dibagi 

menjadi dua kategori, yaitu suka dan tidak suka (Salsa et al., 2023). 

 

 



 
 

4.8.6 Penentuan Kadar Vitamin C permen 

Sampel hard candy dihaluskan dan ditimbang sebanyak 5g, dimasukkan 

dalam labu ukur 250 mL dan dilarutkan sampai tanda batas. Larutan yang dihasilkan 

kemudian disaring. Filtrat yang dihasilkan dipipet sebanyak 25mL, dan 

ditambahkan dengan beberapa tetes indikator amilum 1%. Lalu dititrasi secara 

cepat dilakukan dengan menggunakan larutan iodine 0,01N hingga muncul warna 

biru. Volume titrasi dicatat. Kandungan vitamin C dalam sampel dihitung 

menggunkan rumus: 

% Vitamin C = 𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉8,806
𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏 𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠 (𝑚𝑚𝑚𝑚)𝑥𝑥0,1 

 X 100% 

Keterangan:  

V: volume iodium (mL) 

N: normalitas iodium (N)  

8,806: bobot ekivalen vitamin C (Kubela et al., 2023). 

4.9 Hipotesis  

Berdasarkan perumusan masalah diatas, maka hipotesis dalam penelitian ini 

adalah: 

1. Sari kulit jeruk manis Sipirok (Citrus x aurantium f. aurantium) dan sari 

nanas (Ananas Comosus.) dapat diformulasikan sebagai Hard Candy. 

2. Mutu fisik hard candy yang paling baik adalah hard candy yang memiliki 

konsentrasi 40% sari jeruk manis Sipirok (Citrus x aurantium f. aurantium) 

dan 30% sari nanas (Ananas Comosus). 

3. Hard candy yang memiliki kadar vitamin C paling tinggi konsentrasi 40% 

sari jeruk manis Sipirok (Citrus x aurantium f. aurantium) dan 30% sari 

nanas (Ananas Comosus). 



 
 

BAB 3 

METODOLOGI PENELITIAN 

Metode penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan tahapan 

pertama yaitu pembuatan sari jeruk manis sipirok dan sari nanas dan tahapan yang 

kedua tahapan pembuatan hard candy. 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian  

3.1.1 Tempat Penelitian  

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia dan Laboratorium 

Farmasetik Universitas Aufa Royhan di Kota Padangsidimpuan yang berlokasi di 

Jl. Raja Inal Siregar Kel. Batunadua Julu Kota Padangsidimpuan Provinsi Sumatera 

Utara. 

Tabel 3.1 Rencana Kegiatan dan Waktu Penelitian 

Kegiatan 
Waktu penelitian   

Jan Feb Maret April  
Mei Juni   

Juli 
Agustus 

Pengajuan judul          
Penyusunan 
proposal 

        

Seminar proposal         
Pelaksanaan 
penelitian 

        

Pengolahan data         
Seminar akhir         

 

3.2 Alat dan Bahan  

3.2.1 Alat  

Adapun alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi gelas kimia, 

timbangan analitik, blender, cetakan hard candy, sendok, pisau, kompor, gas, kain 

saring, panci, talenan, thermometer, batang pengaduk, oven, cawan porselen, buret 
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dan statis, erlenmeyer, labu ukur, beaker glass, gelas ukur, piper volume, pipet tetes, 

gelas arloji dan bola hisap. 

3.2.2 Bahan  

Bahan yang digunakan dalam penilitian ini adalah jeruk manis Sipirok, buah 

nanas, sukrosa, sirup glukosa, asam sitrat, gula halus, tepung tapioka, aquades, 

kemasan plastik. 

3.3 Formula Dasar Pembuatan Hard Candy  

R/ Sukrosa 60 gram  

Sirup Glukosa 40 gram  

Air 20 gram 

 (Simatupang et al., 2022) 

Berdasarkan formula di atas maka digunakan metode penelitian rancangan 

acak lengkap (RAL) pada permen hard candy, dengan penambahan sari jeruk manis 

Sipirok dan sari nanas. 

3.3.1 Perhitungan Bahan  

Tabel 3.2 Modifikasi Perhitungan Bahan Hard Candy  

Bahan (gram) Formula (gram)  
Fungsi F0 F1 F2 F3 

Sari jeruk manis  Zat Aktif - 30 35 40 
Sari Nanas  Zat Aktif - 20 25 30 
Sukrosa  Pemanis 65 65 65 65 
Sirup glukosa  Pengental 45 45 45 45 
Asam sitrat  Pengawet 0,5 0,5 0,5 0,5 
Air  Pelarut 20 20 20 20 

Keteragan  

Formula 0 : Blanko (dasar permen tanpa sampel) 

Formula 1 : Konsentrasi sari jeruk manis 30 gram dan sari nanas 20 gram 

Formula 2 : Konsentrasi sari jeruk manis 30 gram dan sari nanas 25 gram 



 
 

Formula 3 : Konsentrasi sari jeruk manis 40 gram dan sari nanas 30 gram  

3.4 Prosedur Kerja  

Pada pembuatan sampel ini, diterapkan metode ekstraksi yang sederhana 

tanpa menngunakan sistem pemanasan, yang biasa disebut ekstraksi dingin. 

Artinya, dalam proses ini, sampel dan pelarut tidak dipanaskan. Berikut adalah 

prosedur pembuatan sari jeruk manis Sipirok dan sari buah nanas. 

3.4.1 Pembuatan Sari  

1. Pembuatan Sari Jeruk Manis Sipirok  

a. Langkah awal sortir buah jeruk manis Sipirok sebanyak 3 kg dan kupas 

kulitnya  

b. Lalu cuci jeruk manis dengan air bersih  

c. Setelah itu, buah dipotong kecil-kecil dan dihaluskan menggunakan 

blender dengan penambahan air dengan perbandingan 3:1  

d. Daging buah yang sudah halus kemudian disaring menggunakan kain 

saring untuk memisahkan sarinya (Daniela & Maria, 2022). 

2. Pembuatan Sari Buah Nanas  

a. Langkah pertama pilih buah nanas yang masih dalam keadaan segar 

b. Kupas kulit buah nanas dan pisahkan bagian mata buah dari daging 

buahnya. 

c. Potong daging buah nanas menjadi bagian-bagian kecil 

d. Kemudian timbang 2 kg dan dihaluskan menggunakan blender selama 5 

menit. 

e.  Setelah itu, buah nanas yang telah halus disaring menggunakan kain saring 

(Aprilya C. Johannes, Thelma, 2020). 



 
 

3.4.2 Pembuatan Hard Candy  

Proses pembuatan hard candy sari jeruk manis Sipirok dan sari nanas 

diawali dengan sortasi kering, sortasi basah, dan perajarangan. Bahan-bahan 

ditimbang sesuai dengan formula yang dapat dilihat pada tabel. Masukkan air 30 

gram dan sukrosa 65 gram ke dalam wajan yang telah disediakan dan dipanaskan 

hingga gula larut sambil diaduk dengan sendok kayu dengan suhu 100oC selama 5 

menit. Kemudian masukkan sirup glukosa 45 gram, aduk selama pemanasan 

dengan menggunakan api kompor yang kecil. Kemudian masukkan sari jeruk 

manis, sari nanas dan asam sitrat sebanyak 0,5 gram. Pemanasan dilanjutkan sampai 

tercapai suhu akhir pemanasan tertentu (80oC sampai 90oC) selama 2-5 menit dan 

diaduk rata. Kemudian kompor dimatikan lalu, tuangkan hard candy ke dalam 

cetakan biarkan pada suhu kamar selama 1 jam sampai hard candy mengeras, 

selanjutnya dikeluarkan dari cetakan dan dikemas dengan plastik klip tertutup rapat. 

Penyimpanan dilakukan pada suhu kamar 25oC. 

3.5 Evaluasi Mutu Fisik Hard Candy  

3.5.1 Uji Organoleptis  

Uji organoleptis, yang juga disebut uji indera atau uji sensori, melibatkan 

penggunaan panca indera manusia. Tujuan dari uji organoleptis adalah untuk 

menilai penampilan sediaan setelah diformulasikan. Uji ini berfungsi sebagai 

pengenalan awal yang sederhana dan terfokus pada tujuan pembuatan Hard Candy. 

Pemeriksaan dalam uji organoleptis meliputi pengamatan bentuk, warna, dan bau 

dari produk yang telah diformulasikan menggunakan indera penglihatan dan 

penciuman (Khaira et al., 2022). 

 



 
 

3.5.2 Uji Kadar Air  

Pengujian kadar air dilakukan dengan cara mengeringkan cawan porselen 

pada suhu 105o C selama 30 menit. Kemudian, didinginkan dalam desikator dan 

ditimbang berat cawan kosong tersebut. Sebanyak 2-3 gram hard candy 

dimasukkan ke dalam cawan, kemudian dikeringkan kembali dalam oven pada suhu 

100-105o C selam 3 jam. Setelah itu, didinginkan dalam desikator hingga mencapai 

suhu ruang dan ditimbang. Proses pengeringan dilanjutkan dalam oven selama 1 

jam, cawan didinginkan dalam desikator, lalu ditimbang. Perlakuan ini diulang 

hingga tercapai berat konstan. Kadar air dihitung menggunakan rumus : 

Kadar air = 𝑤𝑤1−𝑤𝑤2
𝑤𝑤1−𝑤𝑤0

 x 100 

Keterangan: 

W1 = berat sampel dan cawan sebelum dioven (gr) 

W2 = berat sampel dan cawan sesudah dioven (gr) 

W0 = berat cawan kosong (gr) 

(Rahman et al., 2023). 

3.5.3 Uji pH 

Uji pH dilakukan dengan cara mengencerkan 1 gram hard candy dengan 10 

ml aquadest di dalam gelas kimia. pH meter dibilas dengan menggunakan aquadest 

agar pH meter dalam keadaan netral (pH 7). Kemudian elektrode pH meter 

dicelupkan ke dalam larutan dan catat pH yang ditampilkan (Rahman et al., 2023).  

3.5.4 Uji Stabilitas  

Uji stabilitas fisik dimaksudkan untuk mengetahui stabilitas dari sediaan 

hard candy yang telah dibuat selama 2 minggu penyimpanan. Uji stabilitas fisik 

hard candy dilakukan dengan cara menyimpan sediaan hard candy pada suhu ruang 



 
 

(± 25OC) dan lama waktu uji stabilitas fisik selama 2 minggu. (Misna Rosalinda 

Hutabarat et al., 2022). 

3.5.5 Uji Hedonik  

Uji hedonik adalah metode untuk mengukur tingkat kesukaan pada suatu 

produk. Pengujian tingkat kesukaan dilakukan dengan cara meminta 10 responden 

untuk memberikan penilaian rasa hard candy sari buah jeruk manis Sipirok dan sari 

nanas melalui pengisian angket setelah merasakan sampel. Uji kesukaan ini dibagi 

menjadi dua kategori, yaitu suka dan tidak suka (Salsa et al., 2023). 

3.6 Penetapan Kadar Vitamin C Permen 

Sampel hard candy dihaluskan dan ditimbang sebanyak 5g, dimasukkan 

dalam labu ukur 250 mL dan dilarutkan sampai tanda batas. Larutan yang dihasilkan 

kemudian disaring. Filtrat yang dihasilkan dipipet sebanyak 25mL, dan 

ditambahkan dengan beberapa tetes indikator amilum 1%. Lalu dititrasi secara 

cepat dilakukan dengan menggunakan larutan iodine 0,01 N hingga muncul warna 

biru. Volume titrasi dicatat. Kandungan vitamin C dalam sampel dihitung 

menggunkan rumus: 

% Vitamin C = 𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉8,806
𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏 𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠 (𝑚𝑚𝑚𝑚)𝑥𝑥 0,1 

 X 100% 

Keterangan:  

V: volume iodium (mL) 

N: normalitas iodium (N)  

8,806: bobot ekivalen vitamin C (Kubela et al., 2023). 

 

 



 
 

BAB 4 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

4.1 Hasil Identifikasi Tumbuhan  

Hasil identifikasi tumbuhan dari laboratorium Biologi Universitas Sumatera 

Utara, diketahui bahwa sampel yang diteliti adalah jeruk manis Sipirok (Citrus x 

aurantium f. aurantium) dan nanas (Ananas comosus). Hasil identifikasi 

determinasi tersebut dapat dilihat pada lampiran. 

4.2 Pembuatan Sediaan Hard Candy  

Proses pembuatan hard candy ini diawali dengan proses menyiapkan bahan 

seperti sari buah jeruk manis, sari buah nanas, sukrosa, sirup glukosa, asam sitrat, 

gula halus, dan air. Bahan yang telah siap kemudian ditimbang sesuai formula. 

Proses pertama yang dilakukan adalah dengan memanaskan sukrosa dan glukosa 

sampai larut kemudian memasukkan sari jeruk manis dan sari nanas sesuai dengan 

formula. Lalu aduk sampai homogen. Kemudian matikan kompor dan tuangkan 

kedalam cetakan dan didinginkan hingga mengeras sehingga siap dilakukan uji sifat 

fisiknya. 

4.3 Hasil Uji Fisik Hard candy 

4.3.1 Uji Organoleptik  

Organoleptik sangat penting untuk mendukung penerimaan konsumen 

terhadap sediaan hard candy sehingga dapat dijadikan identifikasi yang paling 

mudah. Pemeriksaan organoleptis dilakukan sebagai pengenalan awal yang 

sederhana dengan menggunkan panca indera manusia meliputi bentuk, warna, bau, 

rasa dan tekstur dari hard candy yang dibuat. Hasil pengamatan hard candy dalam  

penelitian ini, dapat dilihat pada tabel dibawah ini: 
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Tabel 4.1 data pengamatan uji organoleptik hard candy.  

No  Formula  Bentuk Warna  Tekstur  Aroma Rasa  
1 F0 Padat Coklat  Keras  karamel Sangat 

manis 
2 F1 Padat Kuning 

pucat 
Keras  Bau khas 

dominan 
nanas 

Manis 

3 F2 Padat Kuning  Keras  Bau khas 
dominan 

nanas 

Manis 

4 F3 Padat  Kuning 
terang 

Keras  Bau khas 
dominan 

nanas 

Manis 

Keterangan:  

Formula 0: Blanko (Dasar hard candy tanpa sari) 

F1: mengandung 30 gram sari jeruk manis sipirok dan 20 gram sari nanas.  

F2: mengandung 35 gram sari jeruk manis sipirok dan 25 gram sari nanas.  

F3: mengandung 40 gram sari jeruk manis sipirok dan 30 gram sari nanas. 

Pada tabel 4.1 apabila diamati secara visual menunjukkan bahwa bentuk 

dari hard candy yang dibuat memiliki bentuk padat dan tekstur dari keempat 

formula hard candy yang dihasilkan masing-masing memiliki tekstur yang sama 

yaitu memiliki tekstur keras. Pada tabel diatas juga dapat di lihat bahwa terjadi 

perubahan warna, yang dimana apabila diamati secara visual, warna sediaan F0 

berwarna coklat hal ini disebabkan terdapat bahan gula dan sirup glukosa jika 

dipanaskan akan mengalami reaksi karamelisasi yang dimana reaksi ini 

menyebabkan perubahan warna (Yuwana et al., 2022). Sedangkan,  F1 berwarna 

kuning pucat, F2 berwarna kuning, dan F3 berwarna kuning terang.  

Perubahan warna tersebut menunjukkan semakin tinggi konsentrasi sari 

dapat menyebabkan intensitas warna meningkat (Rahman et al., 2023). Hard candy 

F0 memiliki aroma caramel hal ini disebabkan karena tidak adanya campuran sari 



 
 

yang ditambahkan. Sedangkan, F1, F2, F3 memiliki aroma khas dominan nanas hal 

ini disebabkan karena buah nanas memiliki kandungan asam organik yang lebih 

tinggi, terutama asam sitrat, yang juga memengaruhi intensitas aroma buah tersebut. 

Komposisi senyawa volatil dan asam yang berbeda inilah yang membuat aroma 

nanas terasa lebih kuat dibanding aroma jeruk yang lebih segar (Rahman et al., 

2023). Hard candy F0 memiliki rasa sangat manis hal ini disebabkan karena belum 

ada penambahan sari jeruk manis  dan sari nanas dalam hard candy. Rasa yang 

sangat manis berasal dari sukrosa dan sirup glukosa sedangkan F1,F2,F3 memiliki 

rasa manis yang sudah mulai berkurang hal ini disebabkan karena konsentari dari 

formula sediaan hard candy. 

4.3.2 Hasil pengujian pH hard candy  

Uji pengukuran pH bertujuan untuk mengetahui pH dari sediaan hard candy 

apakah bersifat asam, netral, basa. Nilai pH sangat berhubungan dengan kondisi 

mikroba. Pengujian pH dilakukan dengan menggunakan alat pH meter. Hasil pH 

diukur degan cara pengenceran 1 gram hard candy dalam 10ml aquadest, diamkan 

sesaat dengan mengamati pH tersebut sampai berhenti. 

Tabel 4.2 Hasil pengukuran pH hard candy  
 
No Formula Uji pH 
1 F0 5,11 
2 F1 4,20 
3 F2 4,04 
4 F3 3,43 
5 Rata-rata 4,19 

 

Keterangan:  

Formula 0: Blanko (Dasar hard candy tanpa sari) 

F1: mengandung 30 gram sari jeruk manis sipirok dan 20 gram sari nanas.  



 
 

F2: mengandung 35 gram sari jeruk manis sipirok dan 25 gram sari nanas.  

F3: mengandung 40 gram sari jeruk manis sipirok dan 30 gram sari nanas. 

Pada saat ini, standar pH untuk sediaan hard candy belum tersedia sebagai 

acuan, maka dari itu penelitian ini menggunakan standar permen jelly sebagai acuan 

nilai pH. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan (rakhmayanti & astuti, 2019), 

nilai pH terbaik untuk permen jelly adalah rentang nilai 4 sampai 6. Formula F0 

sebagai kontrol atau blanko (tanpa penambahan sari buah) memiliki pH tertinggi, 

yaitu 5,11, yang menunjukkan bahwa sediaan awal bersifat agak netral dan belum 

terpengaruh oleh senyawa asam dari bahan tambahan alami. 

Setelah dilakukan penambahan sari buah pada formula F1 hingga F3, 

terlihat adanya penurunan pH secara bertahap. Formula F1 yang mengandung 30 

gram sari jeruk manis Sipirok dan 20 gram sari nanas memiliki pH sebesar 4,20. 

Formula F2, yang komposisinya ditingkatkan menjadi 35 gram sari jeruk dan 25 

gram sari nanas, memiliki pH lebih rendah yaitu 4,04. Penurunan pH berlanjut pada 

F3 yang merupakan formula dengan konsentrasi sari buah tertinggi (40 gram jeruk 

dan 30 gram nanas), menghasilkan pH terendah yaitu 3,43. 

Penurunan nilai pH ini menunjukkan bahwa penambahan sari jeruk manis 

Sipirok dan sari nanas memberikan kontribusi terhadap peningkatan keasaman 

dalam sediaan permen hard candy. Semakin rendahnya pH pada permen hard candy 

ini dipengaruhi oleh kandungan asam pada jeruk manis Sipirok, semakin banyak 

penambahan jeruk manis Sipirok maka semakin rendah pH permen hard candy. 

Rendahnya pH pada buah jeruk dipengaruhi oleh kandungan asam sitrat, oleh 

karena itu semakin banyak konsentrasi sari jeruk manis Sipirok yang ditambahkan 

maka terjadi penurunan pH pada permen hard candy. Hal ini sesuai dengan analisis 



 
 

yang dilakukan oleh (Mayasari et al., 2020) bahwa semakin banyak proporsi 

penambahan sari jeruk mampu menurunkan pH permen jelly. Jeruk manis Sipirok 

diketahui memiliki rasa manis kombinasi asam, sedangkan nanas memiliki kadar 

asam yang lebih tinggi. Kombinasi keduanya menghasilkan profil keasaman yang 

khas, yang seiring dengan peningkatan jumlah sari yang ditambahkan, turut 

meningkatkan keasaman sehingga dapat menurunkan pH hard candy (Ramlah et 

al., 2021). Rata-rata pH dari seluruh formula adalah 4,19, yang berada dalam 

kisaran keasaman yang masih aman. 

Berdasarkan penelitian (rakhmayanti & astuti, 2019) nilai pH pada hard 

candy sari jeruk manis Sipirok dan sari nanas pada penelitian ini dinyatakan 

memenuhi syarat mutu pH, karena hasil ketiga formula sediaan hard candy sari 

jeruk manis Sipirok dan sari nanas sudah sesuai standar pH yaitu bernilai 4 sampai 

6. 

4.3.3 Hasil pengujian kadar air 

Kadar air merupakan parameter mutu suatu produk. Uji kadar air dilakukan 

menggunakan alat oven dengan tujuan untuk mengetahui kandungan air didalam 

sediaan hard candy dari sari jeruk manis Sipirok dan sari nanas. Adapun hasil kadar 

air dari hard candy sari jeruk manis Sipirok dan sari nanas ini diperoleh hasil 

sebagai berikut: 

Tabel 4.3 Hasil kadar air sediaan hard candy  
 
No Formula Kadar air Syarat mutu SNI 2008 
1. F0 0,9%  3,5 % 
2. F1 1,1% 3,5% 
3. F2 2,2% 3,5% 
4. F3 2,9% 3,5% 

 

 



 
 

Keterangan:  

Formula 0: Blanko (Dasar hard candy tanpa sari) 

F1: mengandung 30 gram sari jeruk manis sipirok dan 20 gram sari nanas.  

F2: mengandung 35 gram sari jeruk manis sipirok dan 25 gram sari nanas.  

F3: mengandung 40 gram sari jeruk manis sipirok dan 30 gram sari nanas. 

Berdasarkan Tabel 4.3, diketahui bahwa kadar air pada sediaan hard candy 

mengalami peningkatan seiring dengan bertambahnya jumlah sari buah yang 

digunakan dalam formulasi. Formula F0 sebagai kontrol (blanko) yang tidak 

mengandung sari buah memiliki kadar air paling rendah, yaitu sebesar 0,9%. Hal 

ini wajar mengingat tidak adanya kontribusi dari sari buah yang secara alami 

mengandung kadar air cukup tinggi. Formula F1, yang mengandung 30 gram sari 

jeruk manis Sipirok dan 20 gram sari nanas, menunjukkan kadar air sebesar 1,1%. 

Nilai ini mengalami kenaikan pada F2 yang menggunakan 35 gram sari jeruk dan 

25 gram sari nanas, dengan kadar air sebesar 2,2%. Kadar air tertinggi tercatat pada 

formula F3 yang mengandung 40 gram sari jeruk dan 30 gram sari nanas, 

yaitu sebesar 2,9%. 

Peningkatan kadar air pada setiap formula sangat dipengaruhi oleh 

tingginya kadar air alami dalam buah jeruk dan nanas. Kedua buah tersebut 

merupakan buah tropis yang diketahui mengandung lebih dari 80% air dalam 

komposisi alaminya (Putri et al., 2021). Oleh karena itu, semakin banyak sari buah 

yang ditambahkan ke dalam formulasi, maka semakin tinggi pula kadar air yang 

terdeteksi pada produk akhir. Namun demikian, seluruh formulasi tetap memenuhi 

standar mutu menurut SNI 3547.2:2008 untuk permen keras, yaitu kadar air 

maksimum sebesar 3,5%. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan sari buah dalam 



 
 

batas yang digunakan pada penelitian ini masih tergolong aman dan tidak 

menurunkan mutu fisik sediaan hard candy secara signifikan. 

Kadar air merupakan parameter penting dalam pembuatan permen keras 

karena dapat memengaruhi tekstur, daya simpan, dan stabilitas produk. Permen 

dengan kadar air yang terlalu tinggi cenderung menjadi lunak, mudah lengket, dan 

lebih rentan terhadap pertumbuhan mikroorganisme. Oleh karena itu, hasil kadar 

air pada formulasi F1 hingga F3 yang masih berada di bawah batas maksimum 

menunjukkan bahwa kombinasi sari jeruk manis Sipirok dan sari nanas masih dapat 

digunakan secara optimal dalam pengembangan hard candy (Yuliana & Sari, 2022).  

4.3.4 Uji hedonik  

Uji hedonik (kesukaan) terhadap sediaan hard candy sari jeruk manis 

Sipirok dan sari nanas meliputi rasa, warna, dan aroma dari sediaan. Dengan 

penentuan suka dan tidak suka untuk mengetahui formula mana yang lebih disukai 

dan diterima responden. Responden disini berjumlah 10 orang. Penilaian tingkat 

kesukaan di lakukan dengan kriteria berikut. 

a. Sangat suka : dengan nilai 5 

b. Suka : dengan nilai 4 

c. Tidak suka : dengan nilai 3 

Tabel 4.4 data uji hedonik hard candy 

Formula  kriteria  Responden  Rata-rata  Kesimpulan  
 Penilaian  1 2 3 4 5 6 7 8 9 

10 
  

F0  Warna  3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 Tidak suka 
 Aroma   3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 Tidak suka 
 Rasa  4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3,3 Suka 
 Tekstur  3 4 3 4 3 4 3 3 3 4 3,4 Suka 
F1  Warna  4 4 4 3 4 4 4 4 3 3 3,7 Suka  
 Aroma  4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 Suka  



 
 

 Rasa  4 5 4 4 3 3 4 4 4 3 3,8 Suka  
 Tekstur  3 4 3 4 3 3 3 3 3 3  3,2  Tidak suka  
F2  Warna  5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 Sangat suka  
 Aroma 5 5 4 4 5 4 4 5 4 5 4,7  Sangat suka  
 Rasa 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5  Sangat suka  
 Tekstur  5 5 5 4 5 5 4 5 5 5 5 Sangat suka  
F3  Warna  5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4,6  Sangat suka  
 Aroma 5 4 4 4 4 5 4 4 4 4  4  Suka  
 Rasa 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4,1 Suka  
 Tekstur 3 3 4 3 4 3 3 3 3 3 3,2  Tidak suka  

 

 

(Grafik uji hednonik) 

Berdasarkan Tabel 4.4 yang menampilkan hasil uji hedonik terhadap 

sediaan hard candy sari jeruk manis Sipirok dan sari nanas F0, F1, F2, dan F3. 

Penilaian dilakukan berdasarkan empat parameter organoleptik, yaitu warna, 

aroma, rasa, dan tekstur, dengan kategori sangat suka dengan nilai 5, suka dengan 

nilai 4, tidak suka dengan nilai 3. 

Uji hedonik dilakukan terhadap 10 orang responden untuk menilai tingkat 

kesukaan terhadap empat formula produk (F0, F1, F2, dan F3) berdasarkan empat 

atribut sensori, yaitu warna, aroma, rasa, dan tekstur. Penilaian dilakukan 
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menggunakan skala 3 sampai 5, dengan kategori penilaian sebagai berikut: nilai 5 

menunjukkan responden sangat suka, nilai 4 berarti suka, dan nilai 3 menunjukkan 

tidak suka. Hasil pengujian ini bertujuan untuk mengetahui formula mana yang 

paling disukai oleh konsumen dan atribut mana yang perlu diperbaiki dalam proses 

pengembangan produk. 

Warna merupakan atribut mutu yang pertama kali dilihat oleh konsumen 

saat memilih produk. Warna coklat pada hard candy F0 merupakan hasil dari reaksi 

karemelisasi selama proses pembuatan. Pemanasan gula menyebabkan reaksi 

karamelisasi dan terjadi dehidrasi sehingga membentuk warna coklat. Penambahan 

jumlah sukrosa yang semakin tinggi dapat menyebabkan warna yang dihasilkan 

semakin coklat (Aziz et al., 2024). 

Berdasarkan hasil rata-rata penilaian, Formula F0 memperoleh nilai rendah 

pada atribut warna dan aroma dengan skor rata-rata 3, yang menunjukkan bahwa 

responden tidak suka terhadap kedua aspek tersebut. Meskipun begitu, nilai rasa 

dan tekstur cukup baik dengan rata-rata masing-masing 3,3 dan 3,4, yang tergolong 

dalam kategori suka. Hal ini menunjukkan bahwa meskipun secara visual dan 

aroma produk kurang menarik, namun dari segi rasa dan tekstur masih dapat 

diterima oleh konsumen. Formula F1 menunjukkan peningkatan dibanding F0, 

dengan nilai suka pada warna, aroma, dan rasa. Namun, kelemahan formula ini 

terletak pada atribut tekstur yang hanya mendapatkan nilai rata-rata 3,2 (tidak suka), 

yang mengindikasikan perlunya perbaikan dalam hal konsistensi atau sensasi di 

mulut. 

Formula F2 merupakan formula yang paling disukai oleh responden. 

Keempat atribut sensori (warna, aroma, rasa, dan tekstur) mendapatkan nilai rata-



 
 

rata yang tinggi, yaitu antara 4,7 hingga 5, dan seluruhnya masuk dalam kategori 

sangat suka. Hal ini menunjukkan bahwa Formula F2 memiliki kualitas yang paling 

optimal dan paling memenuhi preferensi konsumen dibandingkan formula lainnya. 

Sementara itu, Formula F3 menunjukkan hasil yang baik pada atribut warna dan 

aroma dengan nilai sangat suka (masing-masing 4,6), serta cukup baik pada rasa 

dengan nilai suka (4,1). Namun, sama seperti F1, kekurangan utama F3 terletak 

pada tekstur yang hanya memperoleh nilai rata-rata 3,2 (tidak suka), sehingga perlu 

dilakukan evaluasi dan perbaikan pada aspek tersebut. 

Rasa merupakan tanggapan terhadap rangsangan kimiawi pada indra 

pengecap seperti manis, asin, asam dan pahit. Hard candy sari jeruk manis Sipirok 

dan sari nanas memiliki rasa manis yang diperoleh dari sukrosa dan glukosa sebagai 

bahan utama pembuatan hard candy. Glukosa dan sukrosa dapat menambah energi 

bagi konsumen (Aziz et al., 2024). 

Secara keseluruhan, hasil uji hedonik menunjukkan bahwa atribut tekstur 

menjadi salah satu faktor penentu yang masih perlu ditingkatkan dalam beberapa 

formula. Formula F2 dapat dijadikan acuan utama dalam pengembangan produk 

karena memiliki nilai tertinggi di seluruh atribut. Formula lainnya, terutama F0 dan 

F3, dapat diperbaiki berdasarkan kelemahan yang teridentifikasi, agar 

menghasilkan produk yang lebih disukai oleh konsumen secara keseluruhan. 

 Formulasi F0 secara umum mendapatkan penilaian paling rendah di semua 

parameter, yang menunjukkan perlunya reformulasi terutama dalam aspek aroma 

dan rasa. Hasil ini menunjukkan bahwa kombinasi sari jeruk manis Sipirok dan sari 

nanas dapat memberikan efek yang beragam terhadap karakteristik organoleptik 

hard candy, tergantung pada konsentrasi masing-masing bahan. 



 
 

4.3.5 Uji stabilitas  

Uji stabilitas fisik dimaksudkan untuk mengetahui stabilitas dari sediaan 

hard candy yang telah dibuat selama 2 minggu penyimpanan. Uji stabilitas fisik 

hard candy dilakukan dengan cara menyimpan sediaan hard candy pada suhu ruang 

(± 25OC) dan lama waktu uji stabilitas fisik selama 2 minggu.  

Tabel 4.5 Data uji stabilitas hard candy  
 
No  Formula  Hasil Pengamatan 

Hari Pertama Minggu Kedua 
Tekstur Warna Bau Tekstur Warna Bau 

1. F0 Keras Coklat Caramel Keras Coklat Normal 
2. F1 Keras Kuning 

pucat 
Bau khas 
dominan 

nanas 

Tidak 
keras 

Kuning 
pucat 

Normal 
 

3. F2 Keras Kuning Bau khas 
dominan 

nanas 

Keras Kuning Normal 
 

4. F3 Keras Kuning 
terang 

Bau khas 
dominanan 

nanas 

Tidak 
keras 

Kuning 
terang 

Normal 
 

 

Keterangan: 

Formula 0: Blanko (Dasar hard candy tanpa sari) 

F1: mengandung 30 gram sari jeruk manis sipirok dan 20 gram sari nanas.  

F2: mengandung 35 gram sari jeruk manis sipirok dan 25 gram sari nanas.  

F3: mengandung 40 gram sari jeruk manis sipirok dan 30 gram sari nanas. 

Uji stabilitas sediaan hard candy dilakukan untuk mengevaluasi pengaruh 

penambahan sari buah jeruk manis Sipirok (Citrus sinensis) dan sari nanas (Ananas 

comosus) terhadap karakteristik fisik produk selama penyimpanan pada suhu ruang 

(±25°C) selama dua minggu. Berdasarkan data Tabel 4.5, seluruh formula F0, F1, 

F2, F3 menunjukkan tekstur awal yang keras pada hari pertama, menunjukkan 

bahwa teknik pembuatan dan proses pemanasan menghasilkan permen keras yang 



 
 

stabil secara fisik. Namun, seiring waktu perubahan terjadi pada formula F1 dan 

F3, terjadi sedikit penurunan kekerasan pada minggu kedua, yang kemungkinan 

disebabkan oleh peningkatan kadar air dari sari buah yang bersifat higroskopis dan 

mampu menarik kelembaban dari lingkungan hal ini juga sejalan dengan penelitian 

(Misna Rosalinda Hutabarat et al., 2022) dalam penelitiannya menyatakan hard 

candy dapat mengalami perubahan tekstur pada penyimpanan suhu ruangan selama 

2 minggu masa penyimpanan.  

Formula F0 (kontrol), yang tidak mengandung sari buah, memiliki warna 

coklat dan aroma karamel baik pada hari pertama maupun minggu kedua. Warna 

coklat ini umumnya terbentuk akibat reaksi Maillard atau karamelisasi gula selama 

proses pemanasan, dan tetap stabil karena tidak adanya senyawa tambahan yang 

mudah terdegradasi (Yuwana et al., 2022). Sementara itu, pada formula F1 hingga 

F3 yang mengandung sari buah jeruk manis Sipirok dan sari nanas dalam 

konsentrasi bertingkat, tampak perubahan warna dan aroma yang lebih kompleks. 

Formula F1 yang mengandung 30 gram sari jeruk dan 20 gram sari nanas 

menunjukkan warna kuning pucat pada hari pertama, dan tetap stabil hingga 

minggu kedua. Aroma yang tercium adalah bau khas nanas, menunjukkan bahwa 

senyawa volatil dari sari nanas masih aktif dan tidak mengalami degradasi 

signifikan selama dua minggu penyimpanan (Cengristitama., Wahyuni, S, 2024). 

Formula F2 dan F3 menunjukkan hasil yang semakin jelas dalam hal 

kestabilan organoleptik. Pada F2 (dengan 35 g sari jeruk dan 25 g sari nanas), warna 

kuning dan aroma khas nanas tetap stabil dari hari pertama hingga minggu kedua, 

sementara tekstur tetap keras. F3, dengan kandungan sari buah tertinggi (40 g jeruk 

dan 30 g nanas), menunjukkan warna kuning terang dan bau khas nanas yang 



 
 

dominan pada hari pertama, dan tetap terjaga hingga minggu kedua meskipun 

tekstur sedikit melemah (tidak sekeras hari pertama). Hal ini menunjukkan bahwa 

penambahan sari buah dalam jumlah tinggi meningkatkan kualitas sensorik produk 

(warna dan aroma) namun dapat mempengaruhi struktur fisik, terutama jika 

kelembaban meningkat selama penyimpanan (Misna Rosalinda Hutabarat et al., 

2022).  

4.3.6 Hasil uji penetapan kadar vitamin C hard candy  

Pengujian penetapan kadar vitamin C dilakukan dengan metode titrasi pada 

sediaan hard candy sari jeruk manis Sipirok dan sari nanas. Titrasi secara cepat 

dilakukan dengan menggunakan larutan iodine 0,01 N hingga muncul warna biru. 

Adapun hasil penetapan kadar vitamin C hard candy sari jeruk manis Sipirok dan 

sari nanas adalah sebagai berikut: 

Tabel 4.6 hasil penetapan kadar vitamin c hard candy  

No Formula Kadar vitamin C 
1. F1 0,017% 
2. F2 0,018% 
3. F3 0,026% 
4. Pembanding 0,018%  

Keterangan: 

Formula 0: Blanko (Dasar hard candy tanpa sari) 

F1: mengandung 30 gram sari jeruk manis sipirok dan 20 gram sari nanas.  

F2: mengandung 35 gram sari jeruk manis sipirok dan 25 gram sari nanas.  

F3: mengandung 40 gram sari jeruk manis sipirok dan 30 gram sari nanas. 

Berdasarkan data pada Tabel 4.6, diketahui bahwa kadar vitamin C pada 

sediaan hard candy yang diformulasikan dengan sari buah jeruk manis Sipirok dan 

sari nanas mengalami peningkatan yang signifikan seiring dengan bertambahnya 

konsentrasi sari buah yang digunakan. Formula F1 yang mengandung 30 gram sari 



 
 

jeruk manis dan 20 gram sari nanas menunjukkan kadar vitamin C sebesar 0,017%. 

Formula F2 dengan peningkatan jumlah sari buah menjadi 35 gram jeruk manis dan 

25 gram nanas menunjukkan sedikit peningkatan kadar vitamin C menjadi 0,018%. 

Sementara itu, formula F3 yang mengandung sari buah terbanyak, yaitu 40 gram 

sari jeruk manis dan 30 gram sari nanas, menunjukkan peningkatan paling 

signifikan dengan kadar vitamin C sebesar 0,026%. Kenaikan kadar vitamin C ini 

mencerminkan peran penting dari sari buah, terutama buah-buahan sitrus dan tropis 

seperti jeruk dan nanas, yang dikenal kaya akan vitamin C. 

Semakin banyak penambahan sari buah yang ditambahkan maka kandungan 

vitamin C-nya semakin tinggi. Gula akan mengikat vitamin C pada saat dilakukan 

pemanasan sehingga kerusakan vitamin C akibat pemanasan dapat diperkecil. 

Pemanis atau gula juga bertindak sebagai pengikat komponen (Indriaty, 2018) 

Buah jeruk (Citrus sinensis) merupakan salah satu sumber utama vitamin C 

yang memiliki aktivitas antioksidan tinggi, sedangkan nanas (Ananas comosus) 

juga mengandung vitamin C meskipun dalam jumlah lebih rendah dibanding jeruk, 

namun kaya akan bromelain yang dapat mendukung kestabilan senyawa bioaktif 

selama proses pembuatan permen keras (Saputro et al., 2021). Penambahan sari 

buah secara bertahap dari F1 hingga F3 menunjukkan efek sinergis antara dua jenis 

sari buah dalam meningkatkan kadar vitamin C. Hal ini sejalan dengan penelitian 

oleh Pratiwi et al. (2022) yang menyatakan bahwa penambahan kombinasi sari buah 

nanas dan sari jeruk dalam produk minuman sari buah nanas dan jeruk dapat 

meningkatkan kandungan vitamin C, dimana jeruk mengandung asam sitrat yang 

berfungsi sebagai pengawet alami untuk menjaga vitamin C tetap stabil. Selain itu, 



 
 

kadar vitamin C pada formula permen pembanding (blanko) juga terukur sebesar 

0,018%. 

Dengan melihat hasil tersebut, F3 dapat dianggap sebagai formula optimal 

dalam meningkatkan kadar vitamin C, menjadikannya pilihan terbaik untuk 

pengembangan produk hard candy fungsional yang tidak hanya enak, tetapi juga 

memberikan manfaat kesehatan tambahan. Penelitian ini mendukung pemanfaatan 

sumber daya lokal seperti jeruk manis Sipirok dan nanas sebagai bahan baku 

pangan inovatif yang bernilai gizi tinggi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

BAB 5 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan peneliti dapat menarik 

kesimpulan yaitu: 

1. Sari jeruk manis Sipirok (Citrus x aurantium f.aurantium) dan sari nanas 

(Ananas comosus) dapat diformulasikan menjadi sediaan hard candy 

dengan variasi kadar F1 (30gr sari jeruk manis dan 20gr sari nanas), F2 ( 

35gr sari jeruk manis dan 25gr sari nanas), F3 (40gr sari jeruk manis dan 

30gr sari nanas). 

2. Berdasarkan evaluasi Mutu fisik sediaan hard candy dari jeruk manis 

Sipirok (Citrus x aurantium f.aurantium) dan sari nanas (Ananas comosus)  

adalah formula 2 yang paling baik dengan konsentrasi 30gr sari jeruk manis 

dan 20gr sari nanas. 

3. Hard candy dari sari jeruk manis Sipirok dan sari nanas yang memilki 

kandungan vitamin C paling tinggi adalah formula F3 yaitu 0,026%. 

5.2 Saran  

1. Diharapkan kepada peneliti selanjutnya untuk mengembangkan bentuk 

sediaan permen keras (hard candy) yang memiliki ukuran dan bentuk yang 

seragam, serta memiliki desain kemasan yang menarik untuk meningkatkan 

daya tarik dari hard candy.  
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Lampiran 1. surat izin penelitian 

 

 

 



 
 

Lampiran 2. Hasil determinasi dan identifikasi tumbuhan  

  



 
 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 3. Dokumentasi Alat dan Bahan Penelitian  

    

A     B 

        

     C    D        E  

        

      F                     G            H    

 
 
 
 
 
 



 
 

Keterangan:  

A: alat penelitian  

B: bahan penelitian pembuatan hard candy  

C: bahan penelitian pembuatan hard candy 

D: bahan penelitian pembuatan hard candy 

E: timbangan  

F: oven  

G: pH meter  

H: alat untuk titrasi  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 4. Dokumentasi proses pembuatan hard candy  

        

        A        B     C 

         

        D             E                  F 

       

       G                 H       

Keterangan:  

A: pembuatan sari jeruk  

B: sari jeruk 



 
 

C: pembuatan sari nanas 

D: sari nanas  

E: hard candy formula 0 

F: hard candy formula 1 

G: hard candy formula 2  

H: hard candy formula 3 

 

 

               

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 5. Dokumentasi sediaan hard candy 

      

        A               B 

        

          C            D 

Keterangan: 

F0: 0% sari jeruk manis Sipirok dan sari nanas  

F1: Konsentrasi sari jeruk manis 30 gram dan sari nanas 20 gram 

F2: Konsentrasi sari jeruk manis 30 gram dan sari nanas 25 gram 

F3: Konsentrasi sari jeruk manis 40 gram dan sari nanas 30 gram  

 

 

 

 



 
 

Lampiran 6. Dokementasi pemeriksaan pH 

       

    A           B               C 

    

       D 

Keterangan: 

F0: 0% sari jeruk manis Sipirok dan sari nanas  

F1: Konsentrasi sari jeruk manis 30 gram dan sari nanas 20 gram 

F2: Konsentrasi sari jeruk manis 30 gram dan sari nanas 25 gram 

F3: Konsentrasi sari jeruk manis 40 gram dan sari nanas 30 gram  

 

 

 



 
 

Lampiran 7. Dokementasi pemeriksaan kadar air  

    

     A    B        C  

       

    D    E      F 

     

     G    H      

 

 

 



 
 

Keterangan:  

A: panaskan cawan porselen dalam oven selama 30 menit dalam suhu 1050 C 

B: kemudian keluarkan cawan dari oven  

C: dinginkan cawan porselen dalam desikator  

D: timbang cawan porselen yang sudah dingin dan tambahkan sampel 2 gram 

E: kemudian masukkan kedalam oven yang bersuhu 1050 C selama 3-5 jam 

F: selanjutnya keluarkan dan masukkan kedalam desikator  

G: dinginkan dalam desikator selama 30 menit  

H: kemudian lakukan penimbangan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Perhitungan kadar air  

Kadar air = 𝑤𝑤1−𝑤𝑤2
𝑤𝑤1−𝑤𝑤0

 x 100 

Keterangan: 

W1 = berat sampel dan cawan sebelum dioven (gr) 

W2 = berat sampel dan cawan sesudah dioven (gr) 

W0 = berat cawan kosong (gr) 

Perhitungan kadar air F0 

Uji kadar air = 72,110−72,091
72,110−70,110

 x100% 

= 0,9 % 

Perhitungan kadar air F1 

Uji kadar air =77,109−77,086
77,109−75,109

x100% 

= 1,1% 

Perhitungan kadar air F2 

Uji kadar air  = 
90,339−90,302
90,339−88,724

x100% 

= 2,2% 

Perhitungan kadar air F3  

Uji kadar air  =
92,554−92,489
92,554−90,364

x100% 

= 2,9% 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 8. Dokumentasi uji stabilitas hard candy  

 

A 

 

    B 

Keterangan: 

A: minggu pertama 

B: minggu kedua  

 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 9. Dokumentasi uji hedonik  

   

   

  

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 10 dokumentasi hasil penetapan kadar vitamin C  

        

      A                B            C       D 

      

       E          F        G  

      

                H        I           J 

 

 



 
 

Keterangan 

A: penimbangan sampel permen  

B: pengenceran sampel permen  

C: melarutkan sampel dalam labu ukur sampai tanda batas 

D: sampel yang sudah dilarutkan dalam labu ukur sampai tanda batas   

E: lalu dipipet sebanyak 25 ml menggunakan pipet volume  

F: lalu melakukan titrasi  

G: hasil titrasi F1 

H: hasil titrasi F2  

I: hasil titrasi F3  

J: hasil titrasi permen pembanding  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Perhitungan penetapan kadar vitamin C  

Rumus perhitungan kadar vitamin C  

% Vitamin C = 𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉8,806
𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏 𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠 (𝑚𝑚𝑚𝑚)𝑥𝑥0,1 

 X 100% 

Keterangan:  

V: volume iodium (mL) 

N: normalitas iodium (N)  

8,806: bobot ekivalen vitamin C (Kubela et al., 2023). 

Perhitungan F1 

Pengulangan Volume titran Rata-rata 
1 1,2 mL  
2 1mL 1 mL 
3 1mL  

 

% kadar vitamin C = 𝑉𝑉 𝑋𝑋 𝑁𝑁 𝑋𝑋 8,806
𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏 𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠 (𝑚𝑚𝑚𝑚) 𝑥𝑥 0,1 

 x 100% 

   = 1 𝑋𝑋 0,01  𝑋𝑋 8,806
5.143 𝑥𝑥0,1 

 x 100% 

   = 0,0880
514,3

 x 100% 

   = 0,017% 

Perhitungan F2 

Pengulangan Volume titran Rata-rata 
1 1,3 mL  
2 1,2mL 1,1 mL 
3 1mL  

 

% kadar vitamin C = 𝑉𝑉 𝑋𝑋 𝑁𝑁 𝑋𝑋 8,806
𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏 𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠 (𝑚𝑚𝑚𝑚)𝑥𝑥 0,1 

 x 100% 

   = 1,1 𝑋𝑋 0,01  𝑋𝑋 8,806
5.141 𝑥𝑥0,1 

 x 100% 

   = 0,0968
514,1

 x 100% 



 
 

   = 0,018% 

Perhitungan F3 

Pengulangan Volume titran Rata-rata 
1 2 mL  
2 1,5 mL 1,6 mL 
3 1,5 mL  

  

% kadar vitamin C = 𝑉𝑉 𝑋𝑋 𝑁𝑁 𝑋𝑋 8,806
𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏 𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠 (𝑚𝑚𝑚𝑚)𝑥𝑥 0,1 

 x 100% 

   = 1,6 𝑋𝑋 0,01  𝑋𝑋 8,806
5.336 𝑥𝑥0,1 

 x 100% 

   = 0,1408
533,6

 x 100% 

   = 0,026% 

Perhitungan permen pembanding  

Pengulangan Volume titran Rata-rata 
1 1,5 mL  
2 1mL 1,1 mL 
3 1mL  

 

% kadar vitamin C = 𝑉𝑉 𝑋𝑋 𝑁𝑁 𝑋𝑋 8,806
𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏 𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠 (𝑚𝑚𝑚𝑚)𝑥𝑥 0,1 

 x 100% 

   = 1,1 𝑋𝑋 0,01  𝑋𝑋 8,806
5.116 𝑥𝑥0,1 

 x 100% 

   = 0,0968
511,6

 x 100% 

   = 0,018% 
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