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ABSTRAK

Permen Keras merupakan jenis makanan yang memiliki rasa manis dengan
tekstur yang keras, berbahan dasar gula sehingga menghasilkan produk dengan
tingkat kemanisan yang tinggi. Apabila permen dikonsumsi setiap hari dalam
jumlah banyak maka akan meningkatkan kadar gula di dalam darah sehingga dapat
menyebabkan diabetes, menimbulkan karies gigi atau penyebab terjadinya gigi
berlubang. Tujuan dari penelitian ini adalah menghasilkan permen keras dengan
penambahan ekstrak gambir yang baik dan sehat untuk dikonsumsi dengan
penambahan konsentrasi ekstrak gambir yaitu 0%, 3%, 4%, dan 5%. Metode
pengujian yang digunakan pada analisa Antioksidan Radical Scavenging Activity
(RSA) adalah DPPH, kemudian pada Gula Reduksi Spektrofotometri menggunakan
metode Nelson-Somogy, dan pada Kadar air menggunakan metode Oven.
Sedangkan untuk mengetahui tingkat kesukaan maka digunakan uji hedonik dengan
33 orang Panelis Tidak Terlatih. Hasil dari penelitian ini diperoleh permen yang
memiliki kandungan Antioksidan tinggi terdapat pada konsentrasi 5% sebesar
44,75%. Kemudian permen yang memiliki kadar gula reduksi tinggi terdapat pada
5% sebesar 5,3%, dan permen yang memiliki kadar air tinggi terdapat pada
konsentrasi 5% sebesar 1,8%. Sedangkan untuk uji hedonik pada konsentrasi 0%
lebih disukai oleh panelis hal ini dikarenakan panelis tidak menyukai rasa pahit
seperti jamu yang berasal dari ekstrak gambir. Permen keras dengan panambahan
ekstrak gambir pada konsentrasi 5% memiliki kadar antioksidan tinggi sehingga

baik untuk kesehatan.

Kata Kunci: Permen, Gambir, Antioksidan, Gula Reduksi, Hedonik
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ABSTRACT

Hard Candy is a type of food that has a sweet taste with a hard texture, made from
sugar, resulting in a product with a high level of sweetness. If candy is consumed
every day in large quantities, it will increase blood sugar levels which can cause
diabetes, cause dental caries or cause cavities. The aim of this research is to
produce hard candy with the addition of gambier extract that is good and healthy
for consumption with the addition of gambier extract concentrations, namely 0%,
3%, 4% and 5%. The test method used for analysis of Antioxidant Radical
Scavenging Activity (RSA) is DPPH, then for reducing sugar spectrophotometry
using the Nelson-Somogy method, and for water content using the oven method.
Meanwhile, to determine the level of liking, a hedonic test was used with 33
untrained panelists. The results of this research showed that candy had a high
antioxidant content at a concentration of 5%, which was 44.75%. Then candy that
has a high reducing sugar content is found at 5% at 5.3%, and candy that has a
high water content is found at a concentration of 5% at 1.8%. Meanwhile, the
hedonic test at a concentration of 0% was preferred by the panelists, this was
because the panelists did not like the bitter taste like herbal medicine that comes
from gambier extract. Hard candy with the addition of gambier extract at a
concentration of 5% has high antioxidant levels so it is good for health.

Keywords: Candy, Gambir, Antioxidants, Reducing Sugar, Hedonic
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