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ABSTRAK

Candy atau permen digunakan sebagai salah satu sumber kalori yang tinggi sehingga sering dimakan ketika beraktifitas seperti bekerja, belajar, dan berolahraga. Secara umum, candy yang banyak beredar di masyarakat berjenis permen keras atau hard candy yang memiliki tekstur keras dan penampakan yang mengkilat. Manfaat candy pada tubuh manusia yaitu menambah nutrisi, mineral, dan kandungan vitamin lainnya karna candy ini dibuat dari sari buah asli. Tujuan penelitian ini adalah untuk memformulasikan hard candy dengan bahan utama sari jeruk manis dengan variasi sukrosa agar mendapatkan formula yang enak dalam bentuk rasa serta diharapkan dapat mencukupi nutrisi disukai baik di kalangan anak-anak maupun dewasa serta evaluasi sediaan yang bertujuan untuk mengetahui mutu fisik dari hard candy hasil formulasi. Pembuatan hard candy dilakukan dengan menggunakan metode open pan.

Penelitian bersifat eksperimental dan meliputi pengolahan bahan jeruk manis, pembuatan sari jeruk manis, pembuatan hard candy serta parameter uji hard candy meliputi uji organoleptik, uji pH, uji keseragaman bobot, uji kadar air, uji kadar abu dan uji tingkat kesukaan (uji hedonik test) oleh responden.

Berdasarkan hasil penelitian, sari jeruk manis dapat diformulasikan ke dalam sediaan hard candy dengan sukrosa (1,5 g), (2 g) dan (3 g)  diperoleh hasil dengan bentuk permen, rasa dan kekerasan yang cukup baik, memiliki pH 5 serta memenuhi persyaratan keseragaman bobot dengan koefisien variasi 1,08 % , 1,30%, dan 1,11 % kadar air 2,4%, 2,3% dan 1,7 % kadar abu 1,0%, 0,13% dan 0,8%. Hasil uji tingkat kesukaan organoleptis dari segi suka, rasa dan tekstur menunjukkan F3adalah formula yang banyak disukai. kadar sukrosa memberikan pengaruh terhadap tingkat rasa suka.
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ABSTRACT

Candy is used as one of the sources of high calories so it is often eaten when doing activities such as work, study, and exercise. In general, candy that is widely circulated in the community is a type of hard candy or hard candy that has a hard texture and shiny appearance. The benefits of candy in the human body are preventing stress, making the mood good, adding minerals, and other vitamin content because this candy is made from real fruit juice. The purpose of this study is to formulate hard candy with the main ingredients of sweet orange juice by varying the amount of sucrose in order to get a good formula in the form of taste and is expected to meet the preferred nutrients both among children and adults and evaluation of preparations aimed at finding out the physical quality of hard candy formulation results. Making hard candy is done using the oven method.

Experimental research, this study includes plant material processing, making sweet orange juice, making hard candy and Hard candy test parameters including organoleptic test, pH test, weight uniformity test, ash content test, water content test and favorability level test (hedonic test) by respondents.
Based on the results of the study, sweet orange juice can be formulated into hard candy preparations with variations in sucrose concentrations. (1500 mg), (2000 mg) and (3000 mg) with attractive form, good taste and hardness, has a pH of 5 and meets the requirements of uniformity of weight with variation coefficients of 1%, 0.90%, and 1% moisture content of 2.3%, 2.4% and 1.7% ash content of 1.0%, 0.8% and 0.13%. The results of the favorability level test showed that formula 3 was the best formula that many liked with variations in sucrose   levels. Variations in sucrose levels affect the level of liking.
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