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RINGKASAN

High boiled candy atau yang biasa dikenal dengan nama hard candy sendiri merupakan
campuran konsentrat gula dan sirup glukosa yang dipanaskan hingga suhu 140°C-145°C
sehingga dapat terbentuk massa seperti gelas (glasslike state). Dalam pembuatan hard
candy, penambahan pewarna dan asam sitrat sangat berpengaruh terhadap penampakan
produk. Dalam penelitian ini, bunga telang yang telah diserbukkan akan menjadi pewarna
dalam pembuatan hard candy. Selain menghasilkan pigmen antosianin berwarna biru,
bunga telang juga mengandung antioksidan yang baik untuk tubuh. Tujuan dilakukannya
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan tingkatan pH yang berbeda
terhadap karakteristik fisik (intensitas warna) dan kimia (aktivitas antioksidan dan total
antosianin) pada hard candy dari bunga telang. Penelitian ini juga bertujuan untuk
mengetahui perubahan warna dan total antesianin pada produk hard candy selama
penyimpanan. Penelitian diawali dengan menyerbukkan bunga telang dengan penyalut
maltodekstrin 15% yang kemudian diuji intensitas warna, kadar air, aktivitas antioksidan,
dan total antosianinnya. Proses penyerbukkan bunga telang dilakukan dengan metode
pengeringan semprot.(spray dryer). Dalam penelitian terdapat empat macam perlakuan
pH yang diterapkan dalam pembuatan hard candy;yaitu pH 3, pH 4, pH 5, dan pH 6.
Hard candy yang dihasilkan dianalisis secara fisik, kimia, sensori, dan diuji perubahan
warna serta total antosianinnya selama penyimpanan. Analisis fisik yang dilakukan
berupa pengujian intensitas warna, sementara analisis kimia yang dilakukan berupa
pengujian aktivitas antioksidan dan pengujian total antosianin. Analisis sensori dilakukan
dengan uji hedonik (rating) oleh 30 panelis acak untuk menilai atribut warna, rasa, dan
keseluruh sampel. Untuk pengujian selama penyimpanan dilakukan dengan cara
menyimpan hard candy dengan pH 3, pH 4, dan pH 5 selama 35 hari dan diuji intensitas
warna serta total antosianinnya di setiap minggu. Dari hasil penelitian, didapatkan bahwa
hard candy dengan pH 4 menghasilkan aktivitas antioksidan dan total antosianin yang
lebih tinggi. Semakin rendah nilai pH, nilai intensitas warna a* (+a) pada hard candy
akan lebih tinggi dan nilai intensitas warna b* (-b) akan semakin rendah, sedangkan
semakin tinggi nilai pH pada hard candy maka nilai intensitas warna a* (+a) akan
semakin rendah dan nilai intensitas warna b* (-b) akan semakin tinggi. Hard candy
dengan pH 3 menghasilkan produk yang cenderung disukai panelis dalam aspek warna
dan keseluruhan. Hard candy dengan pewarna alami bunga telang tidak dapat disimpan
dalam jangka waktu lama karena di setiap minggunya total antosianin dalam hard candy
menurun dan hard candy mengalami perubahan warna. menjadi memudar/memutih
selama penyimpanan.



SUMMARY

High boiled candy or commonly known as a hard candy is a mixture of sugar
concentrates and glucose syrup which heated up to 140°C-145°C so it can be formed
masses such as glass (glasslike state). To make a hard candy, the addition of colorant
and citric acid are very influential on the appearance of the product. In this study, the
colorant was made from pollinated butterfly pea flower. Besides produce the blue
anthocyanin pigments, butterfly pea flower also contains antioxidant which good for
health. The purpose of this study is to determine the effect of using different pH levels on
physical (color intensity) and chemical characteristics (antioxidant activity and
anthocyanin total) on hard candy. This study also aimed to determine the color changes
and total anthocyanin in hard candy during storage. The study start with pollinate the
butterfly pea flowers with maltodextrin 5% and then analyzed for color intensity,
moisture content, antioxidant activity,-and anthoecyanin total. The process of pollinate
the butterfly pea flowers was performed with spray drying method. In this study, there
were four kind of pH treatments that applied on hard candy, there were pH 3, pH 4, pH
5, and pH 6. The hardcandy was analyzed by physically, chemically, organoleptic, also
the change of colors and anthocyanin during storage. Physical analysis that carried out
was testing the color intensity, while chemical analysis that carried out were testing the
antioxidant activity and anthocyanin. Sensory analysis was performed with a hedonic
test (rating) by 30 random panelists to asses the color, flavor, and the overall-attributes
of the sample. The analysis during storage was done by storing hard candy with pH 3,
pH 4, and pH 5 for 35 days and tested the color intensity and anthocyanin every week.
The results of the study was found that hard candy with pH 4 produced the higher
antioxcidant activity and anthocyanin. Moreover, lower the pH value, the color intensity
of a* (+a) value on hard candy would be higher and the color intensity of b* (-b) value
would be lower. While more higher the pH value, the color intensity of a* (+a) on hard
candy would be lower and the color intensity of b* (-b) value would be higher. Hard
candy with a pH 3 produced a product that panelist tended to like for the color and
overall aspects. Hard candy with the natural colorant from butterfly pea flowers could
not be stored for a long time because the anthocyanin tetal on hard candy has been
decreased in every week, and also-the hard candy has been discolorated which the color
turn to fade or white during the storage.
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