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RINGKASAN 

 

Tanaman sirsak (Annona muricata L.) merupakan salah satu tanaman buah yang 

mengandung senyawa flavonoid, terutama pada bagian daun. Namun, sekalipun daun 

sirsak memiliki kandungan senyawa antioksidan yang tinggi dan sangat diperlukan  

tubuh, hanya sebagian kecil masyarakat yang telah mengonsumsi daun sirsak untuk 

memperoleh manfaatnya. Hal tersebut disebabkan oleh cara pengolahan yang kurang 

efisien serta rasa yang kurang diminati. Penambahan ekstrak daun sirsak ke dalam hard 

candy diharapkan dapat meningkatkan nilai fungsional produk permen hard candy, 

sehingga dapat menghasilkan produk pangan yang bisa diterima oleh masyarakat. Salah 

satu upaya agar konsumen tetap mendapat produk pangan kualitas baik yaitu dengan 

mencantumkan keterangan tanggal kadaluarsa. Oleh sebab itu perlu dilakukan penelitian 

mengenai pendugaan umur simpan permen hard candy. Ada empat formula permen yaitu 

PKTP (Permen Kontrol Tanpa Pewarna), PETP (Permen Ekstrak Tanpa Pewarna), PKP 

(Permen Kontrol Pewarna) dan PEP (Permen Ekstrak Pewarna).  Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh suhu pemasakan hard candy yang berbeda terhadap aktivitas 

antioksidan. Penelitian ini juga bertujuan untuk mengetahui karakteristik sensori dan 

umur simpan dari suhu pembuatan hard candy terbaik yang didapatkan. Pemasakan 

perman hard candy dengan menggunakan suhu 140oC dan 150oC. Penentuan suhu terbaik 

berdasarkan kandungan aktivitas antioksidan dengan menggunakan metode DPPH 

(Difenil Pikril Hidrazil Hidrat). Permen hard candy dengan suhu pemasakan terbaik 

dilakukan uji sensori tingkat kesukaan menggunakan metode ranking hedonic dengan 

parameter warna, rasa, aroma, tekstur dan overall. Penentuan umur simpan permen hard 

candy pada kondisi RH 75% dan 3 suhu penyimpanan yang berbeda yaitu 25oC, 35oC dan 

40oC selama 14 hari menggunakan metode ASLT (Accelerated Self Life Testing) dengan 

kemasan metallic plastic. Evaluasi data hasil penelitian dilakukan dengan menggunakan 

two-way ANOVA kemudian dilanjutkan dengan uji Duncan untuk mendapatkan suhu 

pembuatan hard candy  yang terbaik. Aktivitas antioksidan terbaik pada suhu pembuatan 

permen 150oC, dengan kandungan antioksidan tertinggi pada PEP (Permen Ekstrak 

Pewarna) yaitu sebesar 26,622±0,443%. Hasil sensori Permen hard candy ekstrak daun 

sirsak tanpa pewarna (PETP) memiliki karakteristik sensori dengan skor overall tertinggi 

yaitu 2,714±1,126. Umur simpan permen ekstrak hard candy dengan menggunakan 

kemasan metallic plastic mencapai 6 bulan pada suhu penyimpanan 25oC. 
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SUMMARY 

 

Soursop (Annona muricata L) is one kind of plants that contains flavonoid, especially on 

its leaf. Although soursop leaf contains high antioxidant needed by our body, only few 

people who consume soursop leaf get the benefit of it. It is because of the lack of efficiency 

on its processing and the taste that are not really palatable. Addition of soursop leaf into 

hard candy can increase the functional value on this product, hence more people can 

accept it. One of the ways to convince the consumers about the safety of food products is 

by mentioning its expired date. Therefore, this research is needed to find out the shelf life 

estimation of the hard candy. There are four formulas, i.e control candy without colorant, 

extract candy without colorant, control candy with colorant and extract candy with 

colorant. This research aims to optimize the temperature in making candy by adding 

soursop extract based on the antioxidant activity. Also, it is aimed to know the sensory 

characteristics and shelf life of temperature in making a good hard candy. In the process 

of making hard candy, boiling temperatures used were 140oC dan 150oC.  The optimum 

temperature was determined by the level of antioxidant activity of hard candy.  There 

were sensory test applied by using the parameter, i.e. color, taste, flavor, texture, and 

overall. To determine the shelf life of hard candy, there were 3 different storage 

temperatures (25oC, 35oC dan 40oC) and  relative humidity was 75% for 14 days by using 

ASLT (Accelerated Self Life Testing) packaged in the metallized plastic. The highest 

antioxidant activity of candy was achieved at temperature 150oC, with the highest 

antioxidant activity on extract candy with colorant is 26,622±0,443%.  The sensory test 

showed that extract candy without colorant had the highest score of overall. Hard candy’s 

shelf life using metallized plastic packaging was 6 months at temperature storage of 25oC. 
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