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ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan penambahan konsentrasi 
ekstrak daun Afrika yang paling optimal dalam menghasilkan hard candy dengan 
karakteristik organoleptik yang dapat diterima dan disukai oleh konsumen. 

Manfaat penelitian ini yaitu dapat menghasilkan suatu produk pangan baru, yaitu 
hard candy berbahan baku utama daun Afrika, meningkatkan nilai konsumsi daun 

Afrika, dan memberikan informasi mengenai konsentrasi ekstrak daun Afrika 
yang paling optimal untuk menghasilkan hard candy yang dapat diterima oleh 
konsumen dari segi fisik, kimia, maupun organoleptik. 

Rancangan acak percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang  terdiri dari 1 faktor dan 5 taraf 

sebanyak  5  kali ulangan,  sehingga didapatkan 25 satuan percobaan. Rancangan 
perlakuan terdiri dari konsentrasi ekstrak daun Afrika t1 (3%), t2 (6%), t3 (9%), t4 
(12%) dan t5 (15%). 

Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa variasi konsentrasi ekstrak 
daun Afrika pada hard candy berpengaruh terhadap kadar air, kadar gula total, 

tingkat kekerasan dan organoleptik yang meliputi atribut warna, aroma, tekstur, 
dan rasa. 

 

Kata kunci : Daun Afrika, ekstrak daun Afrika, hard candy 
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ABSTRACT 

 The purpose of this research was to got the most optimal concentration of 
African leaf extract in producing hard candy with characteristics that can be 

accepted and liked by consumers. The benefit of this research is that it can 
produce a new food product, namely hard candy made from African leaves, 
increase the value of consumption of African leaves, and provide information 

about the most optimal concentration of African leaf extract to produce hard 
candy that can be aceepted by consumers in terms of physical, chemical, and 

organoleptic. 
 The experimental design used in this research was a Randomized Block 
Design (RBD) consisting of 1 factor with 5 levels of 5 replications, so that 25 

units of experiments were obtained. The treatment desgin consisted of African leaf  
extract concentrations t1, (3%), t2 (6%), t3 (9%), t4 (12%) and t5 (15%). 

 The results of the main research variations in the concentration of African 
leaf extract affect the water content, total sugar content, hardness, and 
organoleptic levels which include color, aroma, texture, and taste. 

 

Keywords: African leaves, African leaf extract, hard candy 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Masyarakat Indonesia telah lama mengenal dan menggunakan tanaman 

herbal sebagai upaya dalam mengatasi masalah kesehatan. Pengetahuan tentang 

tanaman herbal tersebut didasari oleh pengalaman dan keterampilan turun 

temurun yang diwariskan dari satu generasi ke generasi selanjutnya. World Health 

Organization (WHO) merekomendasikan penggunaan obat tradisional termasuk 

herbal dalam pemeliharaan kesehatan masyarakat, pencegahan dan pengobatan 

penyakit. Selain itu, WHO juga mendukung upaya dalam peningkatan keamanan 

dan fungsi penyembuhan dari obat tradisional (WHO, 2003).  

Tanaman herbal hingga saat ini masih banyak digunakan oleh masyarakat 

Indonesia. Tanaman herbal dinilai lebih aman karena memiliki efek samping yang 

lebih kecil dibandingkan obat sintetis. Obat sintetis adalah obat yang bahan 

dasarnya tidak berkhasiat, tetapi setelah disintetis akan mendapatkan senyawa 

dengan khasiat farmakologis tertentu (Siswandono, 1998). Selain itu, tanaman 

herbal juga lebih mudah didapatkan dan secara biaya lebih murah daripada obat 

sintetis. Pada saat ini, sudah semakin banyak dan semakin beragam tanaman 

herbal yang dapat dikonsumsi sebagai produk pangan yang memiliki fungsi 

penyembuhan. Salah satu tanaman herbal yang mulai banyak digunakan oleh 

masyarakat luas adalah tumbuhan Vernonia amygdalina yang lebih dikenal
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dengan nama daun Afrika atau daun pahit, tanaman ini dapat tumbuh dengan 

mudah dan biasa digunakan sebagai tanaman pagar.  

Daun Afrika merupakan tanaman yang berasal dari Benua Afrika bagian 

barat tepatnya di Nigeria. Di Sumatera Barat, tanaman ini dikenal dengan nama 

daun Afrika Selatan atau daun Insulin (Suryati, dkk 2015). Daun Afrika dikenal 

secara luas di beberapa negara seperti Cina, Afrika, Malaysia, Singapura dan 

Nigeria yang digunakan sebagai sayuran, olahan makanan dan ekstrak aqueous 

sebagai tonik berbagai penyakit (Dian, 2015). Daun Afrika juga dikenal dengan 

nama daun seribu penyakit diyakini dapat digunakan untuk pengobatan hipertensi, 

batuk, reumatik, asam urat, infeksi tenggorokan, melancarkan buang air seni, dan 

lain sebagainya (Muzaki dan Wahyuni, 2015).  

Daun Afrika dalam beberapa penelitian terdahulu telah terbukti memiliki 

fungsi penyembuhan karena memiliki aktivitas antioksidan. Antioksidan secara 

kimia adalah senyawa pemberi elektron (electron donor), sedangkan secara 

biologis adalah senyawa yang dapat menangkal atau meminimalisir dampak 

negatif oksidan (Winarti, 2010). Penelitian yang dilakukan oleh Dillasamola, dkk 

(2016) membuktikan bahwa pada ekstrak metanol daun Afrika terdapat aktivitas 

antioksidan yaitu IC50 3,489 ppm. Sementara itu, Febrianti, dkk (2017) dan 

Kapitan (2018) dalam penelitiannya membuktikan bahwa ekstrak etanol daun 

Afrika memiliki aktivitas antioksidan masing-masing secara berurut yaitu IC50 

175,021 ppm (penelitian Febrianti 2017) dan nilai rata-rata IC50 sebesar 36,539 ± 

2,604 ppm (penelitian Kapitan 2018). IC50 (Inhibitory Concentration) 

didefinisikan sebagai besarnya konsentrasi senyawa uji yang dapat meredam 
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radikal bebas sebanyak 50%. Semakin kecil nilai IC50 maka aktivitas peredaman 

radikal bebasnya semakin tinggi (Molyneux, 2004). 

Masalah utama bagi konsumsi daun Afrika adalah rasanya yang pahit yang 

cenderung tidak diinginkan oleh konsumen. Rasa pahit ini disebabkan oleh adanya 

kandungan lakton seskuiterpen (misalnya vernodalin, vernolepin dan 

vernomygdin) dan glukosida steroid (vernoniosides) yang dapat berperan sebagai 

senyawa anti-kanker. Daun Afrika hingga saat ini secara empiris banyak 

digunakan oleh masyarakat dengan pengolahan yang masih sederhana, yaitu 

dengan cara meminum rebusan dari daun Afrika (Ibrahim, dkk 2004). 

Berdasarkan permasalahan tersebut, diperlukan suatu upaya agar daun Afrika 

dapat disukai oleh konsumen terutama dari segi rasa dan juga upaya diversifikasi 

untuk meningkatkan nilai konsumsi daun Afrika, salah satu cara yang dapat 

dilakukan adalah mengolah daun Afrika menjadi produk permen. Selain memiliki 

rasa yang manis yang dapat menutupi rasa pahit daun Afrika, permen juga 

merupakan suatu produk pangan yang menawarkan kepraktisan serta mudah 

dikonsumsi. 

Permen adalah sejenis gula-gula (confectionary) yang dibuat dengan cara 

mencairkan gula di dalam air. Permen secara umum dibagi menjadi 3 kelompok, 

yaitu permen keras (hard candy), permen kenyal (chew candy), dan permen lunak 

(soft candy). Perbedaan tekstur pada ketiga jenis permen tersebut disebabkan oleh 

adanya perbedaan komposisi bahan, jenis bahan, cara pembuatan dan kadar air 

yang terkandung pada masing-masing jenis permen tersebut (Tiaraswara, 2015). 
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Permen keras merupakan jenis makanan selingan berbentuk padat yang 

dibuat dari gula atau campuran gula dengan pemanis lain, dengan atau tanpa 

penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan (BTP) yang 

diizinkan, memiliki tekstur keras, dan tidak menjadi lunak jika dikunyah (Badan 

Standarisasi Nasional, 2008). Hard candy memiliki beberapa keunggulan 

dibandingkan permen jenis lainnya diantaranya lebih kokoh dalam 

mempertahankan bentuk fisiknya dan relatif memiliki umur simpan yang lebih 

panjang. Hal ini dipengaruhi oleh komposisi hard candy itu sendiri, yaitu 

memiliki kandungan gula yang lebih tinggi dan kadar airnya lebih sedikit daripada 

permen jenis lainnya. Selain itu, hard candy juga lebih cepat larut dalam mulut 

daripada soft candy ataupun chew candy, sehingga dalam mengonsumsi hard 

candy tidak perlu melakukan pengunyahan seperti halnya pada soft candy maupun 

chew candy. Selain itu, daya larut hard candy yang lebih tinggi tersebut 

menyebabkan waktu konsumsi hard candy di dalam mulut menjadi lebih pendek, 

hal tersebut dinilai cocok untuk meminimalkan terasanya rasa pahit yang 

diberikan oleh daun Afrika terhadap hard candy. 

Hard candy biasanya terdiri dari komponen dasar sukrosa dan sirup 

glukosa serta bahan-bahan lain yang dapat ditambahkan untuk memberikan rasa 

dan kenampakan yang lebih baik. Hard candy pada dasarnya merupakan 

campuran dari gula (sukrosa), sirup glukosa (gula invert), air, flavor, dan pewarna 

(Ningsih, 2010). Gula yang ditambahkan tidak boleh lebih dari 65% agar 

terbentuknya kristal di permukaan gel dapat diantisipasi. Kelebihan dari gula yang 

ditambahkan dalam bahan pangan dengan konsentrasi tinggi adalah akan 
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membuat air yang ada dalam bahan pangan tersebut menjadi tidak tersedia bagi 

pertumbuhan mikroorganisme. Namun, apabila penambahan gula berlebih atau 

tidak sesuai takaran, maka akan terjadi kristalisasi (Winarno, 2008). 

Bahan lain selain gula yang dapat dan lazim ditambahkan dalam 

pembuatan permen adalah ekstrak, baik itu ekstrak daun, ekstrak buah, ataupun 

ekstrak dari bahan-bahan lainnya. Ekstrak adalah sediaan pekat yang diperoleh 

dengan mengekstrak zat aktif dari simplisia nabati atau hewani. Kemudian, semua 

atau hampir semua pelarut diuapkan dan massa atau serbuk yang tersisa 

diperlakukan sedemikian rupa hingga memenuhi baku yang telah ditetapkan 

(Ansel, 1989). Penelitian-penelitian terdahulu sudah banyak yang menggunakan 

ekstrak daun selain daun Afrika sebagai bahan baku produk permen, setiap 

ekstrak daun tersebut memiliki konsentrasi optimal yang berbeda-beda dalam 

menghasilkan permen yang terbaik, dimana konsentrasi optimalnya tersebut 

berada di kisaran antara 0,5%-15%.  

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat diidentifikasikan masalah 

sebagai berikut: Apakah variasi konsentrasi ekstrak daun Afrika berpengaruh 

terhadap karakteristik organoleptik hard candy? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud penelitian ini adalah memanfaatkan daun Afrika untuk dijadikan 

produk yang mudah dikonsumsi, praktis, berumur simpan panjang, dan memiliki 

rasa yang disukai oleh konsumen. 



6 

 

 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui konsentrasi ekstrak daun Afrika 

yang paling optimal dalam menghasilkan hard candy dengan karakteristik 

organoleptik yang dapat diterima dan disukai oleh konsumen. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini yaitu dapat menghasilkan suatu produk pangan 

baru, yaitu hard candy berbahan baku utama daun Afrika, penelitian ini juga dapat 

meningkatkan nilai konsumsi daun Afrika. Selain itu, penelitian ini dapat 

memberikan informasi mengenai konsentrasi ekstrak daun Afrika yang paling 

optimal untuk menghasilkan hard candy yang dapat diterima oleh konsumen dari 

segi fisik, kimia, maupun organoleptik. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Berdasarkan penelitian sebelumnya, diungkapkan bahwa penambahan 

konsentrasi ekstrak teh hijau sebesar 0,5% menghasilkan hard candy yang terbaik 

(Pujilestari dan Agustin, 2017). Dalam penelitian lainnya dengan menggunakan 

program design expert versi 7.0 metode mixture d-optimal penambahan ekstrak 

daun mulberry sebesar 0,843% merupakan formulasi yang optimal dalam 

menghasilkan hard candy (Tiaraswara, 2015). Sementara itu, dalam penelitian 

hard candy ekstrak daun sirih, penambahan ekstrak paling optimal dalam 

menghasilkan hard candy dengan sifat organoleptik terbaik adalah sebesar 15% 

dan perbandingan sukrosa dengan glukosa 75:25 (Prastyowati, 2013). 

Penelitian yang dilakukan oleh Pujilestari dan Agustin (2017) 

menghasilkan hard candy terbaik dengan nilai kekerasan 13,23 gf, total polifenol 

0,19%, dan kadar gula pereduksi 18,05%, hasil organoleptik dinilai dengan skala 
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1-5: nilai warna 1,0 (coklat kekuningan), aroma lemon 2,5 (agak kuat), rasa 4,6 

(sangat manis) dan tekstur 3,7 (keras). Sementara itu, hard candy terbaik dalam 

penelitian Tiaraswara (2015) memiliki aktivitas antioksidan 0,95%, kadar air 

2,94%, uji kekerasan (tekstur) 0,36%, hasil organoleptik skala 1-6: skor atribut 

mutu warna 4,26 (agak kuat), skor atribut mutu kilap 4,33 (agak kuat), skor atribut 

mutu rasa 4,5 (kuat), dan skor atribut mutu tekstur (mouthfeel) 4,36 (agak kuat). 

Berdasarkan penelitian sebelumnya, diungkapkan bahwa ekstrak daun ubi 

jalar dengan konsentrasi 2% dapat diformulasikan dalam bentuk permen jelly 

sebagai suplemen makanan (Agistia, dkk, 2015). Dalam penelitian lainnya, 

diungkapkan bahwa penambahan ekstrak daun alpukat dalam menghasilkan 

permen jelly terbaik adalah sebanyak 2% (Hardiansyah, 2017). Dalam penelitian 

lainnya, diungkapkan bahwa permen jelly sirih dengan formulasi 5% ekstrak daun 

sirih dan 2% ekstrak daun suji merupakan formulasi permen jelly yang 

direkomendasikan (Purwaningtyas, 2017). 

Penelitian yang dilakukan oleh Hardiansyah (2017) menghasilkan permen 

jelly terbaik yang memiliki kadar air 37,33%, aktivitas antioksidan 17,16%, dan 

nilai organoleptik (skala 1-5) warna 2,16; aroma 2,12; tekstur 2,20. Sementara itu, 

dalam penelitian Purwaningtyas, dkk (2017), permen jelly terbaik yang dihasilkan 

memiliki aktivitas antioksidan 90,62% RSA DPPH; total fenol 2230 mg asam 

galat/100 ml; kadar air 18,43%; kadar abu 1,49%; kadar gula total 42,21%; 

kekenyalan 15,85 mm devision; warna hijau tua 3,07; tekstur kenyal 3,47; dan 

rasa sirih sedikit pahit 2,07. 
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1.6. Hipotesis 

Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut, maka dapat diambil suatu 

hipotesis diduga bahwa variasi konsentrasi ekstrak daun Afrika berpengaruh 

terhadap karakteristik organoleptik hard candy. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai dengan April tahun 

2019, dilaksanakan di Laboratorium Jurusan Teknologi Pangan Fakultas Teknik 

Universitas Pasundan, Jl. Setiabudhi No. 193 Bandung dan Badan Penelitian 

Tanaman Sayur (Balitsa) Lembang, Jl. Raya Tangkuban Perahu No. 517, Cikole, 

Lembang. 
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