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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh kombinasi minyak atsiri serai 
(Cymbopogon citratus) dan ekstrak daun kelor (Moringa oleifera L.) terhadap karakteristik 
pH dan mutu sensoris produk hard candy. Minyak atsiri diperoleh melalui proses 
maserasi menggunakan etanol 98% dan diuapkan dengan rotary evaporator, sedangkan 
sari daun kelor diperoleh melalui proses blansing, blending, dan penyaringan. Formulasi 
hard candy dibuat dengan lima perlakuan berdasarkan variasi konsentrasi minyak atsiri 
serai (0,2–1,8%) dan ekstrak daun kelor (10–40 mL). Analisis meliputi pengukuran pH 
dan uji organoleptik atribut warna, aroma, rasa, dan kelengketan oleh 30 panelis semi-
terlatih menggunakan skala hedonik 1–5. Data dianalisis menggunakan One Way 
ANOVA dan dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 
kepercayaan 95%. Hasil menunjukkan bahwa perlakuan F3 (1,2% minyak atsiri, 35 mL 
ekstrak kelor) memiliki nilai pH tertinggi (12,42), sedangkan F5 (1,8% minyak atsiri, 10 
mL ekstrak kelor) memiliki nilai pH terendah (5,18). Analisis sensoris menunjukkan 
bahwa atribut warna dan kelengketan menunjukkan perbedaan yang signifikan antar 
perlakuan, sedangkan atribut aroma dan rasa tidak menunjukkan perbedaan nyata 
(p>0,05). Formulasi F4 menunjukkan nilai kesukaan tertinggi pada warna dan 
kelengketan, sedangkan F5 menunjukkan tingkat kesukaan terendah pada atribut 
kelengketan. Penambahan minyak atsiri serai dan ekstrak daun kelor dapat 
memengaruhi karakteristik kimia dan sensoris hard candy, dengan potensi sebagai 
produk fungsional yang disukai konsumen. 

Kata kunci: Daun Kelor, Hard Candy, Minyak Atsiri Serai. 
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ABSTRACT 

This study aimed to evaluate the effect of the combination of lemongrass essential oil 
(Cymbopogon citratus) and moringa leaf extract (Moringa oleifera L.) on the pH characteristics 
and sensory quality of hard candy products. Essential oil was obtained through a maceration 
process using 98% ethanol and evaporated with a rotary evaporator, while moringa leaf extract 
was obtained through blanching, blending, and filtration. Hard candy formulations were made 
with five treatments based on variations in the concentration of lemongrass essential oil (0.2–
1.8%) and moringa leaf extract (10–40 mL). Analysis included pH measurement and 
organoleptic tests of color, aroma, taste, and stickiness attributes by 30 semi-trained panelists 
using a hedonic scale of 1–5. Data were analyzed using One Way ANOVA and continued with 
Duncan's Multiple Range Test (DMRT) at a 95% confidence level. The results showed that 
treatment F3 (1.2% essential oil, 35 mL moringa extract) had the highest pH value (12.42), 
while F5 (1.8% essential oil, 10 mL moringa extract) had the lowest pH value (5.18). Sensory 
analysis showed that color and stickiness attributes showed significant differences between 
treatments, while aroma and taste attributes showed no significant differences (p>0.05). 
Formulation F4 showed the highest preference values for color and stickiness, while F5 showed 
the lowest preference level for stickiness. The addition of lemongrass essential oil and moringa 
leaf extract can affect the chemical and sensory characteristics of hard candy, with the potential 
to be a functional product favored by consumers. 

Keywords: Moringa Leaves, Hard Candy, Lemongrass Essential Oil. 

 

PENDAHULUAN 

Minyak atsiri termasuk dalam minyak nabati yang mudah menguap namun 

tidak terdekomposisi pada suhu ruang, menghasilkan aroma khas sesuai dengan jenis 

tumbuhan penghasilnya serta mudah larut pada pelarut organik. Minyak atsiri terdiri 

atas komponen senyawa hidrokarbon berupa hidrokarbon aromatik, terpen, parafin, 

olefin, dan hidrokarbon teroksigenasi (Suarantika et al., 2023).  Minyak atsiri dapat 

diperoleh dari beberapa bagian tanaman yaitu akar, batang, buah, biji, dan daun. 

Tanaman serai (Cymbopogon Citratus) secara umum memiliki kandungan flavonoid, 

saponin, polifenol dan minyak atsiri. Minyak atsiri serai terdiri atas senyawa utama 

berupa geraniol, sitronelal, dan sitronelol yang memiliki sifat antibakteri, antijamur, 

antioksidan, antiinflamasi dan antiproliferatif (Afrizal et al., 2024). 

Kelor merupakan sumber pangan lokal kaya akan nutrisi yang dapat mencukupi 

kebutuhan gizi makro maupun mikro (Baihaqi et al., 2025). Daun kelor mengandung 

protein, vitamin C, vitamin A (β-karoten), kalsium dan zat besi (Juliana et al., 2023). 

Dalam daun kelor mengandung berbagai molekul yang dapat menghambat radikal 

bebas yang terdiri atas senyawa alkaloid, flavonoid, kuinon, betalain asam fenolik, 



2350 
 

kumarin, tanin, terpenoid (karotenoid), vitamin, amina, lignan, stilbenes, dan beberapa 

metabolit endogen lain yang kaya akan aktivitas antioksidan (Rizkayanti et al., 2017).  

Dalam daun kelor memiliki komponen nutrisi kompleks sehingga dapat 

dijadikan sebagai fortifikan yang dapat ditambahkan dalam bahan pangan dengan 

tujuan untuk meningkatkan nilai gizi pada produk pangan. Hasil penelitian Fatmawati 

et al. (2020) melaporkan bahwa dengan menambahkan 7% ekstrak daun kelor dapat 

meningkatkan protein yoghurt dua kali lipat dari 2.7% menjadi 6.5%. Selanjutnya hasil 

penelitian Rasdiana & Refdi, (2022) menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi 

serbuk daun kelor sebanyak 3% pada hard candy jahe dapat meningkatkan kadar 

antioksidan sebanyak 56.4%. 

Hard candy (permen keras) merupakan produk pangan yang mudah dikonsumsi 

dan digemari oleh seluruh lapisan masyarakat Indonesia yang dapat digunakan sebagai 

sumber energi yang cepat. Hard candy terbuat dari campuran gula dan air kemudian 

diberikan pewarna serta perisa buah-buahan yang dapat langsung dikonsumsi tanpa 

perlu melakukan preparasi sehingga lebih praktis (Rasdiana & Refdi, 2022). Umumnya 

Hard Candy rendah akan nutrisi karena terdiri dari campuran gula dan air, sehingga 

perlunya dilakukan fortifikasi untuk meningkatkan nilai gizi. Hasil penelitian Ayu 

Hapsari et al. (2023) menggunakan minyak atsiri daun kemangi yang dikombinasikan 

dengan ekstrak daun kelor, melaporkan bahwa semakin banyak ekstrak daun kelor 

yang digunakan maka akan mempengaruhi nilai evaluasi sensoris produk Hard Candy. 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui kombinasi minyak atsiri serai (Cymbopogon 

Citratus) dan sari daun kelor (Moringa oleifera L.) dalam aplikasinya pada hard candy 

terhadap nilai pH dan evaluasi sensoris. 
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METODE PENELITIAN 

Bahan dan alat  

Minyak atsiri serai dibuat dengan menggunakan etanol 98%, sedangkan sari 

daun kelor menggunaan daun kelor serta akuades. Untuk pembuatan hard candy 

menggunakan sirup glukosa, gula pasir, sari daun kelor, minyak atsiri serai dan air 

mineral. Alat yang digunakan terdiri atas rotary vacum evaporator (Heidolph Rotary 

Evaporator tipe VAP Core ML, Germany) dan pH meter (ST2200-F Ohaus, USA). 

 

Metode 

Data pengujian hard candy berupa uji hedonik dianalisis dengan uji One Way 

ANOVA menggunakan SPSS versi 27 (SPSS Inc., Chicago, IL, USA). Apabila terdapat 

perbedaan nyata maka akan dilakukan uji lanjutan menggunakan uji Duncan Multiple 

Range Test (DMRT). 

 

Pelaksanaan penelitian  

Pembuatan Minyak Atsiri Serai (Cymbopogon Citratus) 

Minyak atsiri dibuat menggunakan metode maserasi, kemudian pelarutnya 

diuapkan dengan rotary evaporator (rotavapor) berdasarkan penelitian Ariyani et al. 

(2008) yang dimodifikasi. Serai dicuci bersih menggunakan air mengalir untuk 

menghilangkan kotoran dan sisa tanah yang menempel. Setelah dicuci, serai dipotong 

menjadi lebih kecil dengan ukuran sekitar 1 cm2, untuk meningkatkan luas permukaan 

ekstraksi. Selanjutnya serai dikeringkan menggunakan oven pada suhu 65oC selama 2 

jam, kemudian serai yang sudah kering dihaluskan menggunakan blender hingga 

menjadi simplisia. Simplisia ditimbang sebanyak 200 gram dan dimasukkan kedalam 

erlenmeyer. Simplisia kemudian dimaserasi selama 24 jam dengan menggunakan 

pelarut Etanol 98% sebanyak 400 ml pada suhu ruang. Setelah 24 jam sampel disaring 

sehingga diperoleh fitrat dan ampas kemudian pelarut pada fitrat diuapkan dengan 

menggunakan rotary evaporator. 

Pembuatan Sari Daun Kelor (Moringa oleifera L.) 

Sari daun kelor dibuat berdasarkan penelitian Ayu Hapsari et al. (2023) yang 

dimodifikasi. Daun kelor dipisahkan dari batangnya lalu dicuci, kemudian diblansir 

selama 1 menit lalu tiriskan (Elvira et al., 2024). Setelah diblansir daun ditimbang 



2352 
 

sebanyak 500 g lalu ditambahkan air dengan perbandingan 1:2 (daun kelor : aquades 

b\v). Selanjutnya dihaluskan menggunakan blender setelah itu disaring menggunakan 

kain saring, sehingga diperoleh sari daun kelor. 

Pembuatan Hard Candy 

Hard candy dibuat menggunakan penelitian Ayu Hapsari et al. (2023) yang 

dimodifikasi. Pembuatan hard candy diawali dengan melarutkan 75 g gula pasir 

menggunakan air serta ekstrak daun kelor sesuai formulasi pada Tabel 1 hingga suhu 

110 °C. Setelah itu, menambahkan sirup glukosa sebanyak 25 g kemudian dilakukan 

pemanasan dan pengadukan hingga suhu mencapai 140 °C, lalu diangkat dan 

didiamkan hingga suhu 90 °C selanjutnya ditambahkan minyak atsiri serai sesuai 

formulasi dan diaduk sebentar, lalu dicetak pada cetakan silikon dan diamkan selama 

45 menit hingga mengeras kemudian dikeluarkan dari cetakan. 

Tabel 1. Formula hard candy 

Perlakuan 

Komposisi Bahan 

Minyak atsiri 

serai % (b/b) 

Ekstrak daun 

kelor (ml) 

Gula pasir 

(g) 

Sirup 

glukosa 

(g) 

Air (ml) 

F1 0,2 40 75 25 10 

F2 0,8 30 75 25 20 

F3 1,2 35 75 25 25 

F4 1,5 20 75 25 30 

F5 1,8 10 75 25 40 

 

Analisis pH 

Analisis pH diukur dengan mengencerkan 1 g hard candy menggunakan 10 ml 

akuades ke dalam gelas kimia. Sebelum dilakukan pengukuran pH meter dibilas 

menggunakan akuades, kemudian elektrode pH meter dicelupkan ke dalam larutan 

hard candy. Setelah pengukuran selesai dilakukan, elektrode pH meter dibilas 

menggunakan akuades kemudian dilakukan pengukuran kembali (Ristia et al. 2023). 

 

Uji Sensori 

Pengujian organoleptik hard candy dilakukan menggunakan metode Pawestri et 
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al. (2024) yang dimodifikasi. Uji organoleptik dilakukan terhadap 30 panelis semi 

terlatih, nilai diberikan dalam skala 1-5 dengan kategori penilaian sangat tidak suka-

sangat suka terhadap parameter hedonik yang terdiri atas atribut warna, aroma, rasa, 

dan kelengketan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Rendemen Ekstrak Serai 

Tabel 2. Rendemen Hasil Ekstraksi 

Sampel Berat Awal (g) Berat Akhir (g) Rendemen (%) 

Serai 400 16,6 4,15 

Rendemen adalah persentase hasil bersih yang diperoleh dari suatu proses 

ekstraksi atau produksi dibandingkan dengan jumlah bahan baku awal yang 

digunakan (Baihaqi et al., 2022). Etanol merupakan pelarut polar yang mampu 

mengekstraksi senyawa polar dan semi-polar seperti sitral, flavonoid, dan senyawa 

fenolik yang banyak terdapat dalam jaringan tanaman serai. Pada Tabel 1. rendemen 

hasil ekstraksi yang diperoleh sebesar 4,15%, hasil ini tergolong tinggi dibandingkan 

dengan hasil penelitian Lingesh et al.  (2023) yang memperoleh rendemen minyak atsiri 

serai sebesar 2,07% menggunakan ekstraksi pelarut etanol, serta 1,85% menggunakan 

metode solvent extraction (Suryawanshi et al., 2016).  Pelarut polar seperti etanol terbukti 

lebih efektif dalam mengekstraksi komponen utama minyak atsiri serai, seperti sitral 

dan geraniol. Efektivitas ekstraksi ini juga dipengaruhi oleh beberapa faktor, di 

antaranya ukuran partikel bahan, suhu, serta durasi maserasi (Hakim et al., 2024). 

Ukuran partikel yang lebih kecil dan waktu kontak yang lebih lama dengan pelarut 

akan meningkatkan kemungkinan senyawa aktif larut ke dalam pelarut. Proses 

maserasi selama 24 jam diikuti dengan penggunaan rotary evaporator untuk menguapkan 

pelarut turut berkontribusi terhadap tingginya rendemen. Penggunaan etanol sebagai 

pelarut yang bersifat mudah menguap dan tidak merusak senyawa volatil semakin 

meningkatkan efisiensi ekstraksi minyak atsiri dari serai. 

  



2354 
 

Hasil Analisis pH 

Tabel 3. Hasil Analisis pH hard candy 

Perlakuan Komposisi Bahan pH 

Minyak 

atsiri serai 

% (b/b) 

Ekstrak 

daun 

kelor (ml) 

Gula 

pasir (g) 

Sirup 

glukosa 

(g) 

Air  

(ml) 

F1 0,2 40 75 25 10 8,28 

F2 0,8 30 75 25 20 11,41 

F3 1,2 35 75 25 25 12,42 

F4 1,5 20 75 25 30 9,21 

F5 1,8 10 75 25 40 5,18 

Hasil analisis pH pada pada Tabel 3. menunjukkan bahwa konsentrasi minyak 

atsiri serai berpengaruh signifikan terhadap perubahan pH. Pada konsentrasi minyak 

atsiri serai yang rendah 0,2–1,2% terjadi peningkatan pH dari 8,28 menjadi 12,42, hal ini 

kemungkinan disebabkan oleh adanya senyawa minor dalam minyak atsiri serai 

(limonene atau linalool) yang mempengaruhi pH hard candy, dapat juga disebabkan 

adanya interaksi antara komponen aktifnya dengan pelarut (Turek & Stintzing, 2013). 

Namun, peningkatan konsentrasi minyak serai hingga 1,8% justru menurunkan pH 

secara drastis menjadi 5,18, hal ini kemungkinan disebabkan oleh adanya interaksi 

dengan senyawa asam dalam ekstrak daun kelor seperti asam askorbat dan fenolat, 

serta kemungkinan adanya potensi oksidasi sitral menjadi senyawa asam (Bhuker et al., 

2023; Fitriana et al., 2016). Minyak serai rentan terhadap perubahan pH pada 

konsentrasi tinggi akibat degradasi senyawa aktif (Firyanto et al. 2020; Majewska et al., 

2019). Formulasi dengan minyak serai 0,8–1,2% menghasilkan pH optimal untuk 

aplikasi basa, sementara konsentrasi minyak atsiri serai 1,5% berisiko menyebabkan 

asidifikasi sehingga terjadi penurunan pH yang signifikan (Romuga & Lizardo, 2020). 

Sehingga variasi pH dalam produk hard candy tidak hanya dipengaruhi oleh jenis dan 

konsentrasi bahan aktif, tetapi juga oleh efek sinergis selama proses termal dan reaksi 

kimia antar komponen. 
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Hasil Uji Organoleptik 

Warna 

Hasil uji lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% 

pengaruh formulasi minyak atsiri serai dan ekstrak daun kelor terhadap penilaian 

organoleptik warna hard candy disajikan pada Tabel 4.  

Tabel 4. Hasil Organoleptik Warna 

Perlakuan Rerata ± SD Kategori 

F1 3,30 ± 0,70a Agak suka 

F2 3,57 ± 0,85ab Agak suka 

F3 3,57 ± 1,00ab Agak suka 

F5 4,07 ± 0,79b Suka 

F4 4,17 ± 0,74b Suka 

Keterangan: Angka yang diikuti oleh notasi huruf yang sama menunjukkan tidak 
berbeda nyata pada taraf kepercayaan 95 % berdasarkan uji Duncan’s Multiple Range 
Test (DMRT).  

Parameter warna dalam uji organoleptik pada Tabel 3 menunjukkan bahwa 

perlakuan F1, F2, dan F3 memperoleh skor 3 (Agak suka), hal ini kemungkinan 

disebabkan oleh kandungan sari daun kelor yang cukup tinggi dari perlakuan F1, F2, 

dan F3 sehingga menghasilkan warna yang lebih pekat yang dapat mempengaruhi 

persepsi panelis, hal tersebut sejalan dengan hasil penelitian Ayu Hapsari et al. (2023) 

bahwa variasi jumlah ekstrak daun kelor dapat mempengaruhi tingkat kecerahan hard 

candy. Pada perlakuan F4 dan F5 memiliki tingkat kesukaan yang lebih tinggi, hal ini 

kemungkinan disebabkan oleh intensitas warna hard candy yang lebih menarik karena 

kandungan sari daun kelor yang rendah dibandingkan dengan perlakuan F1, F2, dan 

F3. Penurunan jumlah sari daun kelor dalam formulasi hard candy menyebabkan 

terjadinya perubahan warna sehingga lebih disukai, Ayu Hapsari et al. (2023) dalam 

hasil penelitiannya melaporkan bahwa pengurangan jumlah ekstrak daun kelor dalam 

formulasi menyebabkan peningkatan nilai derajat hue pada permen hard candy 

kemangi-kelor, yang cenderung mendekati kisaran derajat kromatisitas warna kuning, 

yaitu antara 900 hingga 1260. 
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Aroma 

Hasil uji lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% 

pengaruh formulasi minyak atsiri serai dan ekstrak daun kelor terhadap penilaian 

organoleptik aroma hard candy disajikan pada Tabel 5.  

Tabel 5. Hasil Organoleptik Aroma 

Perlakuan Rerata ± SD Kategori 

F5 3,03 ± 0,80a Agak suka 

F1 3,13 ± 0,62a Agak suka 

F2 3,23 ± 0,50a Agak suka 

F3 3,30 ± 0,70a Agak suka 

F4 3,40 ± 1,13a Agak suka 

Keterangan: Angka yang diikuti oleh notasi huruf yang sama menunjukkan tidak 
berbeda nyata pada taraf kepercayaan 95 % berdasarkan uji Duncan’s Multiple Range 
Test (DMRT). 

Hasil evaluasi organoleptik terhadap atribut aroma menunjukkan bahwa semua 

perlakuan memperoleh skor rata-rata yang berada pada kisaran 3,03 hingga 3,40, 

dengan kategori agak suka. hasil uji Duncan menunjukkan bahwa semua perlakuan 

tidak terdapat perbedaan yang signifikan antar perlakuan (p>0,05) terhadap persepsi 

aroma oleh panelis. Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan formulasi yang dilakukan 

termasuk penggunaan ekstrak serai tidak memberikan pengaruh yang signifikan 

terhadap preferensi aroma produk. Hal ini kemungkinan disebabkan oleh intensitas 

aroma antar perlakuan masih berada dalam ambang penerimaan panelis, sehingga 

perbedaan konsentrasi tidak cukup signifikan untuk dibedakan secara sensori. 

Berdasarkan Meilgaard et al. (2006), memaparkan bahwa panelis cenderung hanya 

mampu membedakan perbedaan aroma yang cukup nyata dan dominan. Selain itu, 

aroma merupakan atribut yang sangat subjektif dan dapat dipengaruhi oleh banyak 

faktor, termasuk kondisi panelis, interaksi antara bahan, serta bentuk produk (Baihaqi 

et al., 2023). 

Rasa 

Hasil uji lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 

95% pengaruh formulasi minyak atsiri serai dan ekstrak daun kelor terhadap penilaian 

organoleptik rasa hard candy disajikan pada Tabel 6. 
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Tabel 6. Hasil Organoleptik Rasa 

Perlakuan Rerata ± SD Kategori 

F5 3,37 ± 0,89a Agak suka 

F2 3,47 ± 0,97a Agak suka 

F3 3,60 ± 0,67a Agak suka 

F1 3,73 ± 0,94a Agak suka 

F4 3,80 ± 0,88a Agak suka 

Keterangan: Angka yang diikuti oleh notasi huruf yang sama menunjukkan tidak 
berbeda nyata pada taraf kepercayaan 95 % berdasarkan uji Duncan’s Multiple Range 
Test (DMRT). 

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan yang 

signifikan antar perlakuan (p>0,05) terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap rasa. 

Hal ini membuktikan bahwa perbedaan formulasi bahan pada tiap perlakuan tidak 

mempengaruhi evaluasi sensori rasa. Lawless & Heymann (2010) melaporkan bahwa 

panelis semi-terlatih pada uji hedonik cenderung hanya membedakan rasa yang 

memiliki intensitas cukup kontras atau dominan. Sehinga, tidak adanya perbedaan 

yang signifikan antar perlakuan dalam uji organoleptik disebabkan oleh kemiripan rasa 

antar formulasi. Hasil penelitian Syahra et al. (2024) melaporkan bahwa perbedaan kecil 

dalam komposisi bahan seringkali tidak memberikan dampak signifikan terhadap 

preferensi rasa. 

Kelengketan 

Hasil uji lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% 

pengaruh formulasi minyak atsiri serai dan ekstrak daun kelor terhadap penilaian 

organoleptik kelengketan hard candy disajikan pada Tabel 7. 

Tabel 7. Hasil Organoleptik Kelengketan 

Perlakuan Rerata ± SD Kategori 

F5 1,83 ± 0,74a Sangat tidak suka 

F1 3,00 ± 0,94b Agak suka 

F3 3,17 ± 0,74bc Agak suka 

F2 3,27 ± 1,08bc Agak suka 

F4 3,67 ± 1,06c Agak suka 
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Keterangan: Angka yang diikuti oleh notasi huruf yang sama menunjukkan tidak 
berbeda nyata pada taraf kepercayaan 95 % berdasarkan uji Duncan’s Multiple Range 
Test (DMRT). 

Hasil uji organoleptik kelengketan pada Tabel 6, menunjukkan adanya 

perbedaan penerimaan panelis. Pada perlakuan F1, F2, F3, dan F4 berada dalam 

kategori agak suka, hal ini menunjukkan bahwa panelis dapat menerima tingkat 

kelengketan pada formulasi tersebut. Namun, pada perlakuan F5 berada dalam 

kategori sangat tidak suka hal ini kemungkinan disebabkan oleh komposisi bahan yang 

dapat meningkatkan viskositas larutan selama proses pemasakan, sehingga 

menghasilkan tekstur hard candy terlalu lengket dan kurang nyaman dalam mulut. Hard 

candy yang terlalu lengket berpotensi menempel pada gigi menimbulkan rasa tidak 

nyaman saat dikonsumsi, Sangadah & Triastuti (2023) mengungkapkan bahwa tekstur 

lengket pada produk permen cenderung menurunkan tingkat penerimaan konsumen. 

Tingkat kelengketan permen hard candy sangat dipengaruhi oleh variasi formula (Salsa 

et al., 2023). 

 

KESIMPULAN 

Penelitian ini menunjukkan bahwa kombinasi minyak atsiri serai (Cymbopogon 

citratus) dan ekstrak daun kelor (Moringa oleifera L.) memberikan pengaruh terhadap 

karakteristik pH dan mutu sensoris produk hard candy. Variasi konsentrasi kedua bahan 

memengaruhi nilai pH secara signifikan, dengan formulasi F3 menunjukkan nilai pH 

tertinggi (12,42) dan F5 nilai pH terendah (5,18). Hasil uji organoleptik memperlihatkan 

bahwa perlakuan memberikan perbedaan yang nyata terhadap atribut warna dan 

kelengketan (p<0,05), namun tidak memberikan perbedaan signifikan terhadap atribut 

aroma dan rasa. Formulasi F4 memperoleh skor tertinggi pada atribut warna dan 

kelengketan, menunjukkan tingkat penerimaan panelis yang lebih baik dibandingkan 

formulasi lainnya. Sebaliknya, F5 mendapatkan skor terendah pada atribut kelengketan 

dan dinilai kurang disukai. Secara keseluruhan, dapat disimpulkan bahwa 

penambahan minyak atsiri serai dan ekstrak daun kelor dalam formulasi hard candy 

berpotensi dapat menghasilkan produk fungsional. 
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