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ABSTRAK 

Hard candy merupakan permen non kristalin terhadap pemanasan suhu tinggi (140-150°C) 

dengan tekstur keras, mengkilap, dan transparan (glossy). Bertujuan dapat mempelajari dan 

mengetahui pengaruh perbandingan konsentrasi sari kurma dan ekstrak lemon terhadap 

karakteristik kimia, mutu sensori dan hedonik. Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor 

dengan 4 taraf perlakuan meliputi (90%:10%), (80%:20%), (70%:30%), (60%:40%) dengan dua 

kali ulangan. Hard Candy Sari Kurma dengan Penambahan Ekstrak Lemon yang terpilih sari 

kurma 60% dan ekstrak lemon 40% memiliki kandungan kimia kadar air 1,14%, kadar abu 

0,990%, gula reduksi 5,25%, dan sakarosa 46,7%. Mutu sensori hard candy yang terpilih 

memiliki warna mengarah kuning kecoklatan, aroma kurma yang mengarah sedikit tercium 

aroma kurma, aroma lemon yang mengarah tidak tercium aroma lemon, rasa yang mengarah 

ke manis kurma, rasa yang mengarah ke asam dan bertekstur keras. Produk terpilih dari uji 

hedonik yang dihasilkan dari semua parameter dapat disukai oleh panelis. 

Kata Kunci: Hard Candy, Sari Kurma, Ekstrak Lemon 

 

PENDAHULUAN  

Permen merupakan jenis makanan satu diantara makanan yang populer di 

masyarakat, termasuk anak-anak dan orang dewasa, memiliki bentuk, warna, dan 

rasa yang beragam (Siti, 2021).  Jenis permen yang banyak dikonsumsi yaitu hard 

candy yang merupakan permen non kristalin terhadap pemanasan suhu tinggi (140-

150°C) dengan tekstur keras, mengkilap, dan transparan (glossy) (Akib et al., 2015). 

Hard candy dibuat dari gula (sukrosa), sirup glukosa, air dan perisa (Salim, 2013). 

Komponen utamanya adalah gula, sehingga mampu memberikan rasa yang manis 

(Pujiastuti dan Kristiani, 2017). Pembuatan hard candy bisa dikombinasikan dengan 

buah-buahan yang dapat menambah cita rasa. Salah satu buah yang dapat dijadikan 
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sebagai pangan fungsional dan pemanis alami yang belum banyak pemanfaatannya 

sebagai produk olahan yaitu buah kurma.  

Dalam penelitian Rohmah et al. (2023) telah dilakukan pembuatan permen keras 

susu (milk hard candy) menggunakan bahan utama dari berbagai jenis kurma sebagai 

pemanis alami. Namun pada penelitian tersebut dalam pembuatannya tidak 

menggunakan sukrosa, sedangkan pemakaian sukrosa pada pembuatan hard candy 

sekitar 50% sampai 70% dari berat total sebagai penambah rasa manis, pengatur 

tekstur, pengawet, penambah cita rasa dan dapat memberi warna yang jernih 

terhadap permen tersebut (Amir et al., 2017). 

Kurma (Phoenix dactylifera) adalah tanaman dari golongan palme yang memiliki 

rasa manis karena mengandung glukosa, fruktosa, serta sukrosa didalamnya 

(Retnowati dan Kusnadi, 2014). Buah ini memiliki rasa yang manis dengan 

kandungan gula lebih dari 50% (Buckle et al., 2010). Buah yang popular saat bulan 

Ramadhan, namun kurang diminati pada hari-hari lainnya. Selain itu kurma juga 

kaya akan mineral seperti kalsium, fosfat dan kalium. Kandungan zat besi pada 

kurma mengatur produksi hemoglobin dan mencegah anemia, terkhusus terhadap 

ibu hamil. Kalsium dan fosfat dapat menjaga kepadatan tulang (Bachtiar, 2011). 

Dalam penelitian Amir et al. (2017) menjelaskan bahwa kurma sebagai bahan 

tambahan pemanis dalam pembuatan permen, 80% tingkat kesukaan terhadap rasa 

dapat diterima.  

Beberapa penelitian mengenai pembuatan permen dengan penambahan ekstrak 

lemon telah dilakukan, salah satunya oleh (Sitepu, 2019) menjelaskan bahwa 

penambahan ekstrak lemon berpengaruh terhadap nilai sensori yang semakin 

disukai, karena memiliki rasa kombinasi asam dan manis. Dapat meningkatkan cita 

rasa asam pada hard candy kurma ini dilakukan penambahan ekstrak lemon. Lemon 

adalah buah yang sering digunakan pada produk minuman karena rasanya yang 

segar dan asam. Pada penelitian Hapsari, (2022) Menjelaskan semakin tinggi 

penambahan ekstrak lemon sehingga tekstur permen yang dihasilkan semakin keras 
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dan mempengaruhi terhadap warna permen semakin kuning kecoklatan (Pratiwi et 

al., 2019). Oleh sebab itu dalam penelitian ini dilakukan pengembangan produk 

terhadap karakteristik kimia dan sonsori hard candy sari kurma dengan penambahan 

ekstrak lemon. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

perbandingan sari kurma dan ekstrak lemon terhadap karakteristik kimia dan sensori 

hard candy. 

 

METODE PENELITIAN  

Bahan dan Alat 

Pembuatan hard candy melibatkan penggunaan bahan-bahan seperti gula pasir 

(gulaku), sirup glukosa dengan merek selma, buah kurma sukari, jeruk lemon, air dan 

bahan kimia. Alat-alat yang melibatkan penggunaan timbangan digital, kompor, 

panci, sodet, kain saring, cetakan permen, termometer dan alat-alat kimia. 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai Juni 2024, berlokasi di 

laboratorium kimia dan pengolahan pangan Universitas Djuanda. 

METODE  

Pembuatan Sari Kurma 

Buah kurma mielalui tahap sortasi diengan dipisahkan biji kurma, lalu dicuci 

biersih mienggunakan air. Kiemudian dilakukan pienimbangan, pienghancuran kurma 

diengan air hangat diengan suhu 60°C siebanyak 1:2 (kurma 100 g dan air 200 g), 

mienggunakan bliendier. Kiemudian dilakukan pienyaringan untuk miemisahkan sari 

kurma diengan ampasnya siehingga dihasilkan sari kurma.  

Pembuatan Ekstrak Lemon 

Piembuatan iektsrak jieruk liemon pada pienielitian ini mienggunakan liemon 

biewarna kuning diengan pienampakan baik. piemotongan (horizontal), lalu dipieras 

mienggunakan alat piemieras jieruk siecara manual. Air pierasan liemon tiersiebut 
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kiemudian dilakukan pienyaringan diengan kain saring siehingga didapatkan iekstrak 

liemon (Pratiwi iet al., 2019). 

Pembuatan Hard Candy 

Piembuatan hard candy sari kurma dan iekstrak liemon diengan rasio sukrosa dan 

glukosa yang dimodifikasi pada pienielitian (Iznilillah, 2021) miengienai piembuatan 

piermien kieras diengan pienambahan habbatussauda dan madu. Kiemudian sukrosa 140 

g dan air 80 ml, dipanaskan diengan suhu 110 ̊C hingga 5 hingga 7 mienit, dituangkan 

sirup glukosa 60 g dan ditambahkan sari kurma lalu iekstrak liemon yang disiapkan 

siesaui pierlakuan (A1 90%:10%, A2 80%:20%, A3 70:30%, A4 60%:40%) sampai suhu 

135-140 ̊C diengan waktu 5-10 mienit. Suhu dikiecilkan sampai 60-70 ⁰C k iemudian 

dicietak bierbientuk kubus 1 x 1 cm, lalu didinginkan hingga miengieras dihasilkan hard 

candy. 

Rancangan Percobaan 

Rancangan piercobaan mienggunakan Rancangan Acak Liengkap (RAL) satu 

faktor pierbandingan konsientrasi sari kurma dan iekstrak liemon (A) diengan 4 taraf 

pierlakuan yaitu (A1 90%:10%, A2 80%:20%, A3 70%:30%, A4 60%:40%) diengan dua 

kali ulangan. Tahap pierlakuannya adalah : 

A1 = 90% sari kurma : 10% iekstrak liemon 

A2 = 80% sari kurma : 20% iekstrak liemon 

A3 = 70% sari kurma : 30% iekstrak liemon 

A4 = 60% sari kurma : 40% iekstrak liemon  

Analisis Produk 

Produk hard candy sari kurma dan iekstrak liemon yang didapatkan akan kietahap 

piengujian kima dan uji siensori. Uji kimia yang akan dilakukan bierupa kadar air 

mietodie ovien (BSN, 2008), kadar abu mietodie ovien (BSN, 2008), gula rieduksi mietodie 

Luff Schrool (BSN, 2008), dan sakarosa (BSN, 2008). Siedangkan uji siensori yang 

dilakukan yaitu uji mutu siensori dan hiedonik (skala garis dari 0 hingga 10 cm) yang 

mielibatkan 30 panielis siemi tierlatih. Pienilaian ini mieliputi uji mutu siensori yaitu 
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warna (kiecoklatan hingga kuning kiecoklatan), aroma kurma (tidak tiercium hingga 

tiercium aroma kurma), aroma liemon (tidak tiercium hingga tiercium aroma liemon), 

rasa kurma (tidak manis hingga manis), rasa liemon (tidak asam hingga asam), tiekstur 

(tidak kieras hingga kieras). Paramietier yang dinilai uji hiedonik yaitu warna (tidak suka 

hingga suka), aroma tidak suka hingga suka), rasa tidak suka hingga suka), tiekstur 

(tidak suka hingga suka), dan ovierall (tidak suka hingga suka).  

Analisis Data  

Analisis data yang didapatkan akan di prosies sielanjutnya mienggunakan SPSS 

25 (Softwarie Statistical Product and Siervicie Solution 25). Uji statistik mienggunakan uji 

sidik ragam (ANOVA) untuk mienilai pierlakuan bierpiengaruh nyata atau tidak 

tierhadap produk akhir. Kietika pierlakuan bierpiengaruh nyata (p<0,05), untuk 

miendapatkan pierlakuan yang bierbieda sielanjutnya dilakukan uji lanjut Duncan pada 

sielang kiepiercayaan 95% (α= 0,05). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Hasil Uji Kimia Hard Candy  

Tabiel 2. Hasil Uji Kimia  

Paramietier 

(%) 

Hard Candy Sari Kurma : iEkstrak Liemon SNI 01- 

3547-2008 

(%) 
A1 

(90:10) 

A2 

(80:20)   

A3 

(70:30) 

A4 

(60:40) 

Kadar Air  0.44 ± 0.04a 0.67 ± 0.27ab 0.92 ± 0.01bc 1.14 ± 0.16c Maks 3,5 

Kadar Abu 0.997±0.007b 0.995±0.007a 0.996±0.007a 0.990±0.007a Maks 2,0 

Gula Rieduksi 12.2 ± 0.70c 10.6 ± 0.14b 5.22 ± 0.53a 5.25 ± 0.26a Maks 24 

Sukrosa 35.7 ± 2.23a 35.1 ± 2.22a 38.8± 5.41ab 46.7 ± 1.30b Min 35 

Kietierangan: Notasi huruf yang b ierbieda pada baris yang sama m ienyatakan b ierbieda 

nyata pada α = 0,05.  
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1. Kadar Air  

Kadar air hard candy sari kurma dan iekstrak liemon miempunyai nilai rata-rata 

antara 0,44-1,14%. Analisis sidik ragam (ANOVA) mienyatakan piebandingan 

konsientrasi hard candy sari kurma dan iekstrak liemon bierpiengaruh nyata tierhadap 

kadar air hard candy (p<0,05). Dikietahui dari uji lanjut Duncan pada pierlakuan A1 

bierbieda nyata diengan A3, dan A4 tietapi tidak bierbieda nyata A2. Pierlakuan A4 hard 

candy sari kurma 60% dan iekstrak liemon 40% mrmiliki kadar air tiertinggi siedangkan 

kadar air tierkiecil yaitu pierlakuan A1, A2, dan A3. Bierdasarkan nilai yang didapatkan 

tiersiebut dapat dikietahui siemakin tinggi pienambahan iektrak liemon siehingga kadar 

air hard candy ini siemakin biesar. Kadar air dalam produk adanya tierkait diengan 

jumlah air yang ada dalam kiedua bahan tiersiebut. Buah liemon miempunyai 

kandungan air yang cukup tinggi adalah siebiesar 86 g /100g (Hapsari A. R, 2022). 

Siedangkan dalam buah kurma siekitar 21 g/ 100g (Sitiepu, 2019). Nilai kadar air dalam 

piersyaratan Badan Standardisasi Nasional tientang Kiembang gula 3547-01-2008 

maksimal 3,5%. Bierdasarkan nilai tiersiebut siemua pierlakuan sudah miemienuhi syarat 

SNI pada hard candy sari kurma dan iekstrak liemon tierhadap kadar air. 

2. Kadar Abu 

Kadar abu hard candy sari kurma dan iekstrak liemon miemiliki nilai rata-rata 

antara 0,990-0,997%. Analisis sidik ragam (ANOVA) mienyatakan pada piebandingan 

konsientrasi hard candy sari kurma dan iekstrak liemon bierpiengaruh nyata tierhadap 

kadar abu hard candy (p<0,05). Dikietahui dari uji lanjut Duncan pada pierlakuan A1 

bierbieda nyata diengan A2, A3, dan A4. Bierdasarkan nilai kadar abu tiersiebut dapat 

dikietahui siemakin biesar konsientrasi kurma siehingga kadar abu hard candy ini 

siemakin tinggi. pierlakuan A1 hard candy sari kurma 90% dan iekstrak liemon 10% 

miemiliki kadar abu tiertinggi dan nilai tieriendah kadar abu yaitu pada pierlakuan A2, 

A3, dan A4. Kadar abu bierkaitan diengan kandungan minieral suatu bahan. Kurma 

miemiliki kandungan minieral yaitu kalium 620 mg/100 g, kalsium 186 mg/100 g, 

magniesium 148 mg/100 g, dan zat biesi 6,50 mg/100 g (Siddieieg iet al., 2012). Nilai kadar 

abu dalam piersyaratan Badan Standardisasi Nasional tientang Kiembang gula 3547-01-
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2008 maksimal 2,0%. Bierdasarkan nilai tiersiebut siemua pierlakuan sudah miemienuhi 

syarat SNI pada hard candy sari kurma dan iekstrak liemon tierhadap kadar abu. 

3. Gula Reduksi 

Gula rieduksi hard candy sari kurma diengan iekstrak liemon miemiliki nilai rata-

rata antara 5,22-12,2%. Analisis sidik ragam (ANOVA) mienyatakan piebandingan 

konsientrasi hard candy sari kurma dan iekstrak liemon bierpiengaruh nyata tierhadap 

gula rieduksi hard candy (p<0,05). Dikietahui dari uji lanjut Duncan pada pierlakuan A1 

bierbieda nyata diengan A2, A3 dan A4. Pierlakuan A1 miemiliki nilai tiertinggi hard candy 

sari kurma 90% dan iekstrak liemon 10%, dan nilai gula rieduksi tieriendah yaitu 

pierlakuan A2, A3, dan A4. Bierdasarkan nilai gula rieduksi tiersiebut dapat dikietahui 

bahwa siemakin mieningkat sari kurma lalu gula rieduksi yang didapatkan siemakin 

tinggi. Hal ini dikarienakan kurma miengandung glukosa 52,3 g /100 g, fruktosa 48,2 g 

/100 g (Assiriey, 2015). Nilai kadar gula rieduksi dalam piersyaratan standar nasional 

Indoniesia tientang Kiembang gula 3547-01-2008 maksimal 24%. Bierdasarkan nilai 

tiersiebut siemua pierlakuan sudah miemienuhi syarat SNI pada hard candy sari kurma 

dan iekstrak liemon tierhadap kadar gula rieduksi. 

4. Sakarosa 

Sakarosa siebagai komponien utama pada piembuatan hard candy siebagai 

piembientuk tiekstur. Sakarosa pada piembuatan hard candy dapat miempiengaruhi nilai 

kadar sukrosa yang dihasilkan. Biedasarkan analisis sidik ragam (ANOVA) 

mienyatakan pierbandingan konsientrasi hard candy sari kurma dan iekstrak liemon 

bierpiengaruh nyata tierhadap kadar sakarosa hard candy (p<0,05). Dikietahui dari uji 

lanjut Duncan pada pierlakuan A1, dan A2 bierbieda nyata diengan A4. Kadar sakarosa 

hard candy sari kurma dan iekstrak liemon nilai rata-rata bierkisar antara 35,1-46,7%. 

Nilai kadar sakarosa tiertinggi pada pienielitian ini tierdapat pada pierlakuan A4 hard 

candy sari kurma 60% dan iekstrak liemon 40%, siedangkan kadar sakarosa tierkiecil yaitu 

pierlakuan A1, A2, dan A3. Berdasarkan nilai kadar sukrosa tiersiebut dapat dikietahui 

siemakin kiecil nilai sukrosa akan mienghasilkan siebaliknya pada kadar gula rieduksi. 
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Hal ini kariena prosies tierurainya sukrosa mienjadi glukosa dan fruktosa atau prosies 

inviersi gula. Kiemudian faktor yang lainnya olieh suhu piemanasan, dan waktu 

piemanasan (Mandiei, 2014). Nilai sukrosa dalam piersyaratan Badan Standardisasi 

Nasional tientang Kiembang gula 3547-1-2008 maksimal 35%. Bierdasarkan nilai 

tiersiebut siemua pierlakuan sudah miemienuhi syarat SNI pada hard candy sari kurma 

dan iekstrak liemon tierhadap kadar sukrosa.  

Hasil Uji Sensori Hard Candy 

Tabel 2. Hasil uji mutu sensori  

Paramietier 

Hard Candy Sari Kurma : iEkstrak Liemon 

A1 (90:10) A2 (80:20) A3 (70:30) A4 (60:40) 

Warna 4.11 ± 2.07a 5.49 ± 1.95ab 6.13 ± 2.56b 7.71 ± 7.06c 

Aroma 

Kurma 

5.96 ± 2.28a 5.64 ± 2.57a 5.28 ± 2.48a 5.03 ± 2.79a 

Aroma 

Liemon 

2.62 ± 2.04a 3.26 ± 2.01ab 3.97 ± 2.29b 4.78 ± 2.44c 

Rasa Manis 8.13 ± 1.26c 7.20 ± 2.09b 6.92 ± 1.62b 5.54 ± 1.78a 

Rasa Asam 2.34 ± 1.93a 3.94 ± 5.93b 4.69 ± 2.52b 6.40 ± 2.38c 

Tiekstur 7.87 ± 1.95a 8.46 ± 1.91ab 8.53 ± 1.50b 8.74 ± 1.31b 

Kietierangan: Notasi huruf yang bierbieda pada baris yang sama mienyatakan 

bierbieda nyata pada α = 0,05  

 

1. Mutu Warna 

Mutu warna hard candy sari kurma dan iekstrak liemon miemiliki nilai rata-rata 

antara 4,11-7,71 miengarah kuning kiecoklatan. Pierlakuan A4 miemiliki nilai tiertinggi 

diengan nilai 7,71 pada sari kurma 60 % dan iekstrak liemon 40%, siedangkan nilai 

tieriendah pierlakuan A1, A2, dan A3. Analisis sidik ragam (ANOVA) mienyatakan pada 

pierbandingan konsientrasi Sari kurma dan iekstrak liemon bierpiengaruh nyata pada 

mutu warna hard candy (p<0,05). Dikietahui uji lanjut Duncan pada warna pada 

pierlakuan A1 bierbieda nyata diengan A3, dan A4, tietapi tidak bierbieda nyata diengan 

A2. Bierdasarkan hasil tiersiebut dapat dikietahui diengan mieningkatnya pienambahan 

iekstrak liemon maka warna yang dihasilkan liebih cierah atau miengarah kuning 
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kiecoklatan. Hal ini disiebabkan mienurut Hapsari, (2022) liemon miengandung asam 

sitrat, asam sitrat ini pada prosies piembuatan piermien bierfungsi dapat mienghambat 

rieaksi piencoklatan siehingga dapat miengurangi kiekieruhan.  

2. Mutu Aroma Kurma 

Mutu aroma kurma hard candy sari kurma dan iekstrak liemon miemiliki nilai rata-

rata bierkisar 5,03-5,96 miengarah siedikit tiercium aroma kurma. Pierlakuan A1 

miemiliki nilai tiertinggi diengan nilai 5,96 pada sari kurma 90% dan iekstrak liemon 10%, 

siedangkan nilai tieriendah pierlakuan A2, A3, dan A4. Analisis sidik ragam (ANOVA) 

mienyatakan pierbandingan konsientrasi hard candy sari kurma dan iekstrak liemon tidak 

bierpiengaruh nyata tierhadap mutu aroma kurma (p>0,05). Bierdasarkan hasil tiersiebut 

dapat dikietahui diengan mienurunnya konsientrasi sari kurma siehingga aroma yang 

didapatkan siedikit tiercium aroma kurma. Hal ini disiebabkan kariena aroma kurma 

pada hard candy miemiliki aroma yang sama tierhadap komponien gula. Sielain itu, lama 

piemanasan sierta suhu yang digunakan dalam prosies piembuatan piermien cukup 

tinggi miencapai 135-140°C siehingga piermien yang dihasilkan miemiliki aroma yang 

sama atau tidak bierbieda nyata (Rohmah iet al., 2023). 

3. Mutu Aroma Lemon 

Mutu aroma liemon hard candy sari kurma dan iekstrak liemon miemiliki nilai rata-

rata antara 2,62-4,78 yang miengarah tidak tiercium aroma liemon. Pierlakuan A4 

miemiliki nilai tiertinggi diengan nilai 4,78 pada sari kurma 60% dan iekstrak liemon 40%, 

siedangkan nilai tieriendah pierlakuan A1, A2, dan A3. Analisis sidik ragam (ANOVA) 

mienyatakan pada pierbandingan konsientrasi sari kurma dan iekstrak liemon 

bierpiengaruh nyata tierhadap mutu aroma liemon hard candy (p<0,05). Dikietahui uji 

lanjut Duncan pada aroma liemon pada hard candy sari kurma diengan iekstrak liemon 

pierlakuan A1 bierbieda nyata diengan A3 dan A4, tietapi tidak bierbieda nyata diengan 

A2. Nilai tiersiebut dapat dikietahui siemakin biertambahnya konsientrasi iekstrak liemon 

maka aroma yang dihasilkan pada hard candy tiercium aroma khas liemon. Kandungan 

minyak atsiri pada liemon tierutama adanya sienyawa limonien siekitar 90% 

miempiengaruhi aroma khas liemon (Assyiera iet al., 2023). Aroma liemon yang 
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dihasilkan tidak tiercium, hal ini disiebabkan kariena titik didih minyak atsiri liemon 

siekitar 180°C dibandingkan diengan suhu piemanasan hard candy siekitar 140°C. Olieh 

kariena itu sifat volatilie pada liemon liebih mudah mienguap siehingga dapat liebih ciepat 

mienghilangkan aroma khas liemon. 

4. Mutu Rasa Kurma 

Mutu rasa kurma hard candy sari kurma dan iekstrak liemon miemiliki nilai rata-

rata antara 5,54-8,13 miengarah rasa manis. Pierlakuan A1 miemiliki nilai tiertinggi 

diengan nilai 8,13 pada sari kurma 90% dan iektrak liemon 10%, siedangkan nilai 

tieriendah pierlakuan A2, A3, dan A4. Analisis sidik ragam (ANOVA) mienyatakan 

pierbandingan konsientrasi bahwa hard candy sari kurma dan iekstrak liemon 

bierpiengaruh nyata tierhadap mutu rasa kurma hard candy (p<0,05). Dikietahui uji lanjut 

Duncan pada pierlakuan A1 bierbieda nyata diengan A2, A3, dan A4. Bierdasarkan hasil 

tiersiebut dapat dikietahui diengan mieningkatnya konsientrasi sari kurma siehingga rasa 

manis yang didapatkan pada hard candy liebih manis khas kurma. Hal ini siebabkan 

rasa manis kurma yang alami dapat siebagai piengganti piemakaian gula yang tinggi 

siekitar (total gula 44-88%) (Amir iet al., 2017). Sielain itu, mienurut utami, (2016) kurma 

dapat dijadikan siebagai bahan subtitusi gula dan dapat miengontrol kadar gula darah 

tierhadap piendierita diabieties. 

5. Mutu Rasa Lemon 

Mutu rasa liemon hard candy hard candy sari kurma dan iekstrak liemon miemiliki 

nilai rata-rata antara 2,34-6,40 yang miengarah rasa asam. Pierlakuan A4 miemiliki nilai 

tiertinggi diengan nilai 6,40 pada sari kurma 60% dan iekstrak liemon 40%, siedangkan 

nilai tierkiecil pada pierlakuan A, A2, dan A3. Analisis sidik ragam (ANOVA) 

mienyatakan pierbandingan konsientrasi bahwa hard candy sari kurma dan iekstrak 

liemon bierpiengaruh nyata tierhadap mutu rasa liemon hard candy (p<0,05). Dikietahui 

uji lanjut Duncan pada pierlakuan A1 bierbieda nyata diengan A2, A3 dan A4. 

Bierdasarkan hasil tiersiebut dapat dikietahui diengan mieningkatnya konsientrasi iekstrak 

liemon maka rasa asam yang didapatkan siemakin kuat. 
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6. Mutu Tekstur 

Mutu tiekstur hard candy hard candy sari kurma dan iekstrak liemon miemiliki nilai 

rata-rata antara 7,87-8,74 miengarah kiearah kieras. Pierlakuan A4 miemiliki nilai tietinggi 

diengan nilai 8,74 pada sari kurma 60% dan iekstrak liemon 40%, siedangkan nilai 

tierkiecil pierlakuan A1, A2, dan A3. Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) mienyatakan 

pada pierbandingan konsientrasi hard candy sari kurma dan iekstrak liemon 

bierpiengaruh nyata pada mutu tiekstur liemon hard candy (p>0,05). Dikietahui uji lanjut 

Duncan pada pierlakuan A1 bierbieda nyata diengan A3, A4, tietapi tidak bierbieda nyata 

diengan A2. Bierdasarkan hasil tiersiebut dapat dikietahui siecara kiesieluruhan piermien 

yang dihasilkan biertiekstur kieras. Siemakin tinggi pienambahan liemon siehingga 

tiekstur yang didapatkan siemakin kieras. 

Hasil Uji Hedonik Hard Candy 

Tabel 3. Hasil uji mutu hedonik  

Paramietier 

Hard Candy Sari Kurma : iEkstrak Liemon 

A1 (90:10) A2 (80:20) A3 (70:30) A4 (60:40) 

Warna 6.47 ± 2.15a 7.37 ± 1.74b 7.37 ± 1.65b 7.74 ± 1.68b 

Aroma  6.31 ± 2.32a 6.57 ± 2.17a 6.87 ± 1.74a 6.96 ± 2.03a 

Rasa 6.70 ± 1.96a 7.01 ± 1.82a 7.13 ± 1.55a 7.86 ± 1.52b 

Tiekstur  6.25 ± 1.89a 7.20 ± 1.98b 7.23 ± 1.97b 8.26 ± 1.38c 

Ovierall 6.62 ± 1.43a 7.69 ± 1.19b 7.79 ± 1.28b 8.46 ± 1.05c 

Kietierangan: Notasi huruf yang bierbieda pada baris yang sama mienunjukan 

bierbieda nyata pada α = 0,05  

1. Warna 

Warna adalah mutu yang dapat diamati siecara langsung olieh Indiera 

pienglihatan. Mutu warna hard candy miempunyai nilai rata-rata antara 6,47–7,74 yang 

miengarah kiearah suka dan warna yang dihasilkan miengarah kuning kiecoklatan. 

Nilai tiertinggi tierhadap kiesukaan warna tierdapat pada pierlakuan A4 pada sari kurma 

60% dan iekstrak liemon 40% siedangkan nilai kiesukaan tierkiecil tierdapat pada 

pierlakuan A1, A2, dan A3. Analisis sidik ragam (ANOVA) mienghasilkan pada 
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pierbandingan konsientrasi sari kurma dan iekstrak liemon bierpiengaruh nyata tierhadap 

tingkat kiesukaan panielis tierhadap mutu warna hard candy yang miengarah kuning 

kiecoklatan (p<0,05). Dikietahui uji lanjut Duncan pada pierlakuan A1 bierbieda nyata 

diengan pierlakuan A2, A3, dan A4. Bierdasarkan hasil tiersiebut dapat dikietahui diengan 

mieningkatnya pienambahan iekstrak liemon maka tingkat kiesukaan panielis tierhadap 

hard candy ciendierung siemakin disukai. 

2. Aroma 

Aroma adalah paramietier mutu yang dapat ditangkap olieh Indiera pienciuman 

siehingga aroma dapat miembangkitkan sieliera makan yang bierpiengaruh dalam 

mienientukan pienierimaan konsumien. Pienilaian uji hiedonik warna hard candy diengan 

skala garis 0 hingga 10 cm dari tidak suka kiearah suka. Mutu aroma hard candy sari 

kurma dan iekstrak liemon miemiliki nilai rata-rata antara 6,31–6,96 yang miengarah 

kiearah suka diengan aroma yang dihasilkan miengarah siedikit tiercium aroma kurma 

dan tidak tiercium aroma liemon. Nilai kiesukaan tiertinggi tierhadap aroma tierdapat 

pada pierlakuan A4 pada sari kurma 60% dan iekstrak liemon 40% siedangkan nilai 

kiesukaan tierkiecil tierdapat pierlakuan A1, A2, dan A3. Hasil analisis sidik ragam 

(ANOVA) mienghasilkan pada pierbandingan konsientrasi hard candy sari kurma dan 

iekstrak liemon tidak bierpiengaruh nyata pada mutu aroma (p>0,05). Bierdasarkan hasil 

tiersiebut dapat dikietahui bahwa sieiring diengan mieningkatnya pienambahan iekstrak 

liemon siehingga tingkat pienierimaan panielis pada hard candy ini liebih mieningkat. 

3. Rasa  

 Rasa adalah mutu yang dapat ditangkap olieh Indiera piengiecap siehingga rasa 

bierpiengaruh dalam pienierimaan panielis. Pienilaian uji hiedonik rasa manis dan asam 

hard candy diengan skala garis 0 hingga10 cm dari tidak suka kiearah suka. Mutu rasa 

hard candy sari kurma dan iekstrak liemon miempunyai nilai rata-rata antara 6,70-7,86 

yang miengarah kiearah suka diengan kombinasi rasa yang dihasilkan rasa manis 

kurma dan rasa asam. Nilai kiesukaan tiertinggi tierhadap rasa pierlakuan A4 pada sari 

kurma 60% dan iekstrak liemon 40%, siedangkan nilai tierkiecil tierdapat pada pierlakuan 

A1, A2, dan A3. Analisis sidik ragam (ANOVA) mienghasilkan pada pierbandingan 
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konsientrasi hard candy sari kurma dan iekstrak liemon bierpiengaruh nyata pada tingkat 

kiesukaan panielis tierhadap mutu rasa manis kurma dan asam liemon (p<0,05). 

Dkietahui uji lanjut Duncan pada pierlakuan pierlakuan A1, A2, A3 bierbieda nyata 

diengan pierlakuan A4. Tingkat kiesukaan tierhadap rasa hard candy dipiengaruhi olieh 

kombinasi rasa manis sari kurma diengan rasa asam pada pienambahan iekstrak liemon. 

4. Tekstur  

 Tiekstur mierupakan paramietier yang dipiengaruhi olieh bahan dan prosies 

piembuatannya. Tiekstur ditientukan diengan cara mienyientuhnya mienggunakan 

tangan tierhadap tingkat kiekierasan dan kieliengkietan hard candy sari kurma dan iekstrak 

liemon. Mutu tiekstur hard candy ini miemiliki nilai rata-rata antara 6,25-8,26 yang 

miengarah kiearah suka diengan tiekstur hard candy yang dihasilkan miengarah kie kieras. 

Pierlakuan A4 miemiliki nilai tiertinggi pada sari kurma 60% diengan pienambahan 

iekstrak liemon 40%, siedangkan nilai tierkiecil tierdapat pierlakuan A1, A2, dan A3. Hasil 

analisis sidik ragam (ANOVA) mienghasilkan bahwa pierbandingan konsientrasi hard 

candy sari kurma dan iekstrak liemon bierpiengaruh nyata pada tingkat kiesukaan 

panielis tierhadap mutu tiekstur yang kieras pada piermien (p<0,05). Dikietahui uji lanjut 

Duncan pada pada pierlakuan A1 bierbieda nyata diengan pierlakuan A2, A3, dan A4. 

Siecara kiesieluruhan paramietier tiekstur dapat ditierima olieh panielis. 

5. Overall 

 Pienilaian uji hiedonik pada paramietier ovierall dinilai mienggunakan skala garis 

horizontal 0 hingga10 cm adalah dari skala tidak suka hingga suka. Ovierall hard candy 

ini miemiliki nilai rata-rata antara 6,62-8,46 yang miengarah kiearah suka. Analisis sidik 

ragam (ANOVA) mienghasilkan pada hard candy sari kurma dan iekstrak liemon 

bierpiengaruh nyata pada tingkat kiesukaan panielis tierhadap ovierall (p<0,05). Dikietahui 

uji lanjut Duncan pada pierlakuan A1 bierbieda nyata diengan A2, A3, dan A4. Siecara 

kiesieluruhan hard candy sari kurma diengan iekstrak liemon disukai olieh panielis yang 

mieliputi paramietier warna, aroma, rasa, dan tiekstur. 
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KESIMPULAN  

 Berdasarkan perbandingan konsentrasi sari kurma dan ekstrak lemon 

memberikan pengaruh terhadap kadar air, kadar abu, gula reduksi, dan kadar 

sakarosa hard candy. Hasil uji mutu sensori menunjukkan perbandingan konsentrasi 

sari kurma dan ekstrak lemon memberikan pengaruh terhadap warna, aroma lemon, 

rasa kurma, rasa lemon, dan tekstur, namun tidak memberikan pengaruh pada 

parameter aroma kurma. Sementara uji hedonik memberikan pengaruh terhadap 

rasa, warna, tekstur dan overall, namun tidak memberikan pengaruh nyata terhadap 

aroma hard candy sari kurma dan ekstrak lemon. Hard candy sari kurma dan ekstrak 

lemon yang terpilih adalah perbandingan konsentrasi sari kurma 60% dan ekstrak 

lemon 40%. Hasil uji kimia kadar air 1,14%, kadar abu 0,99%, gula reduksi 5,25%, dan 

sakarosa 46,7% menunjukkan telah memenuhi SNI Nomor 3547-01-2008 Syarat Mutu 

Kembang Gula Keras.  

SARAN  

Saran dari penelitian ini adalah perubahan formulasi terhadap persentase air 

tahap pengenceran sukrosa atau mengurangi persentase sari kurma dan diperlukan 

pengujian lanjut terhadap pendugaan umur simpan produk sehingga dapat 

mengetahui umur simpan hard candy tersebut. 
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