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ABSTRAK

Permen merupakan produk pangan yang dibuat dari gula atau pemanis dengan atau tanpa tambahan bahan lain, serta dapat dikategorikan
menjadi dua jenis, yaitu permen keras dan permen lunak. Permen keras memiliki tekstur padat dan tidak melunak saat dikunyah, sementara
permen lunak memiliki tekstur elastis dan lebih mudah dikunyah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik permen keras (hard
candy) dan permen lunak (soft candy) dengan penambahan ekstrak buah bit, ekstrak bunga telang dan ekstrak kulit secang. Hard candy dibuat
dengan pemanasan larutan sukrosa dan glukosa hingga suhu tinggi, sedangkan soft candy melibatkan penambahan gelatin untuk menghasilkan
tekstur yang kenyal. Pengamatan yang dilakukan yaitu kadar air, kadar abu, kadar sukrosa, kekerasan dan Uji Organoleptik. Hasil analis terhadap
permen yaitu pada hasil pengujian kadar air menunjukkan perbedaan signifikan antara permen keras dan lunak. Pada permen keras, memiliki
hasil antara 2,105% - 6,095%. Sebaliknya, permen lunak memiliki kadar air yang bervariasi, dengan hasil analisis kadar air pada K3 menunjukkan
kadar air rendah antara 0,505% dan K4 yaitu 24,815% dan K5 yaitu 12,875%, kadar abu pada permen keras dan lunak telah memenuhi standar
yang berlaku. Pada permen keras, kadar abu berada di bawah batas SNI yaitu 2,0%, sedangkan pada permen lunak telah memenuhi batas
maksimal yaitu kurang dari 3%. Pada pengujian kadar gula, permen keras memiliki nilai 14°Brix, sedangkan permen lunak memiliki nilai 2°Brix dan
7°Brix. Pada analisis kekerasan, permen keras memiliki nilai 8,5 gforce, sedangkan permen lunak menunjukkan nilai yang bervariasi, dengan K5
memiliki kekerasan tertinggi 793,0 gforce, K3 207,5 gforce, dan K4 22,5 gforce. Pada uji organoleptik permen keras dan permen lunak
menunjukkan perbedaan warna, aroma, rasa, dan tekstur. Permen keras memiliki warna merah muda dan merah pekat, aroma manis, rasa
dominan manis, dan tekstur padat. Permen lunak memiliki warna biru, coklat, dan merah, aroma smoky dengan bau gelatin, rasa pahit, asam,
dan gosong, serta tekstur kenyal dan lengket.
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1. Pendahuluan

Permen adalah suatu produk pangan yang banyak diminati mulai dari kalangan anak-anak hingga dewasa karena
dapat dikonsumsi dengan mudah. Permen merupakan salah satu produk pangan yang banyak disukai oleh masyarakat,
baik tua maupun muda karena permen mempunyai keanekaragaman rasa, warna, dan bentuk kemasan yang menarik dan
praktis dibawa kemana pun. Permen memiliki beberapa jenis seperti marshmellow, permen keras, permen jelly, dan lain-
lain. Secara umum, permen dapat dikategorikan menjadi hard candy dan soft candy berdasarkan tekstur dan karakteristik
fisiknya. Permen menjadi salah satu produk pangan yang banyak disukai oleh masyarakat, baik tua maupun muda karena
permen mempunyai keanekaragaman rasa, warna, dan bentuk kemasan yang menarik dan praktis, serta mudah untuk
dibawa kemana pun. Permen yang banyak beredar di masyarakat adalah jenis permen keras (hard candy) dan permen
lunak (soft candy). teksturnya. Permen keras adalah permen yang teksturnya padat dan dimakan dengan cara menghisap,
tampak bening serta mengkilap, bahan utama dalam pembuatan hard candy adalah sukrosa, sirup glukosa dan air.
Sementara permen lunak ditandai dengan teksturnya yang lunak. Jenis permen ini bukan untuk dihisap melainkan
dikunyah. Soft candy terbuat dari air atau sari buah yang berpenampakan jernih, transparan, serta memiliki tekstur dengan
kekenyalan tertentu, serta memiliki kandungan seperti gula, glukosa, lemak, gelatin dan kadang ditambah flavor juga
pewarna dan pembuat suasana asam [1], [2].
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Faktor penting dalam pembuatan permen adalah penambahan gula, bila gula yang ditambahkan terlalu sedikit maka
permen yang dihasilkan kurang manis dan terlalu lunak, sebaliknya bila terlalu banyak maka permen terlalu manis dan
keras. Komponen perasa dan pewarna juga penting dalam pembuatan permen. Perasa dan pewarna yang digunakan dapat
berupa alami atau sintetik. Namun seiring dengan banyaknya indikasi yang menunjukkan bahwa bahan sintetik dapat
membahayakan kesehatan, maka kesadaran kembali ke bahan alam menjadi pilihan masyarakat [3], [4].

Bahan perasa dan pewarna alami yang bsa digunakan seperti kayu secang dan buah bit. Kayu secang mengandung
brazilin, golongan senyawa yang memberi warna merah pada batang kayu secang, sehingga dapat dimanfaatkan sebagai
pewarna alami. Selain itu, salah satu sumber pewarna makanan yang bisa digunakan adalah buah bit (Beta vulgaris L.).
Warna merah pada buah bit yang berasal dari pigmen betasianin memberikan warna pekat dan diharapkan diserap oleh
glikoprotein sehingga dapat memberikan warna pada permen [5].

Bunga telang juga bisa dijadikan sebagai perasa dan pewarna dalam pengolahan makanan. Bunga telang adalah
salah sati tanaman yang memiliki kandungan polifenol yang cukup tinggi sehingga dapat menopang kesehatan tubuh
manusia. Salah satu kandungan di dalam bunga telang yang mengandung aktivitas antioksidan adalah antosianin yang
juga memberikan pigmen ungu pada bunga telang tersebut. Beberapa manfaat dari bunga telang seperti antikanker,
antidiabetes, dan antiobesitas menjadinya sebagai pilihan bagi konsumen yang menerapkan pola hidup sehat. Industri
permen terus berkembang dengan inovasi dan formulasi serta teknologi produksi yang semakin canggih untuk
meningkatkan kualitas dan daya tarik produk. Pemilihan bahan baku, pengendalian kadar air, serta optimasi proses
pemanasan dan pendinginan merupakan faktor penting yang harus diperhatikan. Selain itu, perhatian konsumen yang
akhir-akhir ini beralih pada penggunaan bahan makanan yang rendah gula dan penggunaan bahan-bahan alami menjadi
salah satu tantangan bagi produsen permen [6].

Berdasarkan uraian tersebut, maka diperlukannya pengujian pada karakteristik produk permen dengan
penambahan ekstrak buah bit, ekstrak bunga telang dan ekstrak kulit secang yang dihasilkan, sehingga memenuhi syarat
mutu permen yang telah ditetapkan oleh Badan Standardisasi Nasional (2008) dan juga dapat diterima oleh konsumen.
Sebagai produk pangan olahan, permen tidak hanya dinilai dari aspek sensori seperti rasa, warna, dan tekstur, tetapi juga
dari mutu fisikokimia dan keamanannya untuk dikonsumsi. Karakteristik mutu permen meliputi kadar air, kekerasan atau
kekenyalan, stabilitas warna, serta daya simpan yang sangat dipengaruhi oleh formulasi bahan dan proses pengolahan.
Penambahan bahan alami, khususnya ekstrak tumbuhan, berpotensi memengaruhi parameter tersebut karena masing-
masing ekstrak memiliki komponen bioaktif, pigmen, dan sifat kimia yang berbeda [7], [8].

Penggunaan ekstrak buah bit, bunga telang, dan kulit kayu secang tidak hanya berfungsi sebagai pewarna dan
perasa, tetapi juga dapat meningkatkan nilai fungsional produk permen. Senyawa pigmen alami seperti betasianin dan
antosianin dikenal memiliki sensitivitas terhadap panas, pH, dan cahaya, sehingga keberadaannya dapat memengaruhi
stabilitas warna selama proses pemanasan maupun penyimpanan. Oleh karena itu, evaluasi karakteristik permen dengan
penambahan ekstrak tersebut menjadi penting untuk mengetahui sejauh mana pigmen alami mampu bertahan dan tetap
memberikan tampilan yang menarik.

Selain aspek warna, penambahan ekstrak alami juga berpotensi memengaruhi tekstur dan cita rasa permen.
Senyawa fenolik dan komponen bioaktif lainnya dapat berinteraksi dengan gula, gelatin, atau bahan pembentuk tekstur
sehingga menghasilkan permen dengan karakteristik fisik yang berbeda dibandingkan permen konvensional. Interaksi ini
dapat berdampak pada tingkat kekenyalan, elastisitas, maupun sensasi rasa yang dirasakan konsumen.

Dari sisi penerimaan konsumen, pengembangan permen berbahan alami perlu mempertimbangkan keseimbangan
antara inovasi dan preferensi pasar. Meskipun bahan alami memiliki citra lebih sehat, produk tetap harus memenuhi
ekspektasi konsumen terkait rasa manis, aroma, dan penampakan. Oleh sebab itu, pengujian organoleptik menjadi bagian
penting untuk menilai tingkat kesukaan konsumen terhadap permen yang diformulasikan dengan ekstrak alami tersebut.
Dengan demikian, pengujian karakteristik permen yang dihasilkan tidak hanya bertujuan memenuhi standar mutu
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nasional, tetapi juga sebagai dasar pengembangan produk permen inovatif berbasis bahan alam yang memiliki nilai
tambah fungsional, aman dikonsumsi, serta berdaya saing di pasaran.

2. Metode Penelitian

2.1. Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah sirup glukosa, gula pasir, air bersih, gelatin sapi, gula pasir, asam
sitrat, buah bit, bunga telang, kulit secang, pembungkus kertas, loyang dan aluminium foil. Alat yang digunakan adalah
wajan anti lengket, blender, saringan, termometer, sendok kayu, baskom, gelas ukur, dan timbangan analitik. Sedangkan
alat yang digunakan untuk analisis yaitu oven, tanur, texture analyzer, hot plate, timbangan analitik, cawan aluminium,
cawan porselin, dan refraktometer.

2.2. Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilakukan selama satu bulan pada bulan Maret, di Laboratorium Rekayasa Agroindustri, Departemen
Teknologi Industri Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, dan Laboratorium Instrumentasi Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Andalas.

2.3. Prosedur
2.3.1. Esktraksi Buah Bit

Ekstraksi buat bit dilakukan dengan menyiapkan buah bit lalu cuci dengan air mengalir, dibersihkan dan di potong-
potong. Kemudian dihaluskan dengan blender, kemudian disaring untuk mendapatkan ekstrak dari buah bit tanpa ampas.

2.3.2. Esktraksi Bunga Telang
Ekstraksi bunga telang dilakukan dengan menyiapkan bunga telah segar, kemudian bunga telah dicuci dengan air mengalir
dan ditiriskan. Kemudian bunga telang diseduh dengan air panas suhu 70°C, kemudian disaring.

2.3.3. Ekstraksi Kayu Secang
Ekstraksi kayu secang dilakukan dengan menyiapkan kulit secang, kemudian dicuci dengan ari mengalir dan ditiriskan, kulit
secang yang telah kering kemudian diseduh menggunakan air panas suhu 90°C elama 15-20 menit, kemudian disaring.

2.3.4. Pembuatan Hard Candy

Ditimbang 50 gram air, 140 gram sukrosa, dan 3 gram glukosa. Masukkan sukrosa dan air ke dalam wajan dan dipanaskan
hingga suhu 100°C. Tambahkan sukrosa kemudian panaskan hingga suhu 110°C selama 5 menit. Tambahkan glukosa dan
panaskan kembali sampai suhu 130°C selama 15 menit dan tambahkan pewarna alami yang telah diekstrak. Setelah itu
tuang campuran kedalam cetakan. Biarkan pada suhu ruang selama 2 hari, kemudian lakukan pengemasan.

2.3.5. Pembuatan Soft Candy

Ditimbang 500 ml air kemudian dipanaskan hingga suhu 80°C, kemudian ditambahkan sirup glukosa, gula pasir, asam
sitrat lalu diaduk dengan merata dan dipanaskan hingga suhu 90-100°C. Kemudian dilarutkan gelatin dan dimasukkan ke
campuran lalu dilanjutkan pengadukan hingga suhu 95°C, biarkan sebentar hingga suhu turun, tambahkan ekstrak alami,
Kemudian dituangkan keloyang untuk dicetak dan ditutup dengan alumunium foil kemudian diamkan selama 1 jam pada
suhu ruang dan dimasukkan ke refrigenerator selama 24 jam dan netralkan suhu. Kemudian permen lunak dipotong dan
diberi tepung gula yang telah disangrai.
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2.4. Prosedur Pengamatan
2.4.1. Kadar Air

Kadar air menggambarkn jumlah air bebas yang terdapat dalam bahan termasuk air yang terikat secara fisik pada
bahan. Pengukuran kadar air merupakan parameter yang sangat penting. Prosedur uji kadar air yaitu cawan dikeringkan
dalam oven selama 20 menit, kemudian didesikator selama 15 menit lalu ditimbang berat cawan tersebut menggunakan
timbangan analitik. Kemudian timbang 3 gram sampel dan masukkan ke dalam cawan. Sampel dikeringkan lagi dalam oven
pada suhu 105°C selama 3 jam, selanjutnya di masukkan ke dalam desikator selama 15 menit. Setelah itu timbang berat
cawan berisi sampel tersebut menggunakan timbangan analitik lalu dilakukan perhitungan menggunakan rumus :

Berat Awal — Berat Akhir

% Kadar Air = Borat Awal x 100%

2.4.2. Kadar Abu

Sampel dimaserasi terlebih dahulu lalu ditimbang sebanyak 3 gram dan dimasukkan ke dalam cawan porselen yang
telah dioven sebelumnya. Lalu panaskan cawan berisi sampel di atas hot plate sampai asapnya hilang. Kemudian masukkan
ke dalam tanur selama 4 jam lalu dikeluarkan dan masukkan ke dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang beratnya.

Perhitungan kadar abu bahan dilakukan sebagai berikut :

Berat Abu

% Kadar Abu = m x 100%

2.4.3. Kadar Sukrosa

Pengujian kadar gula dilakukan menggunakan refraktometer. Kadar gula yang diuji adalah kadar gula dari permen.
Larutan permen dilarutkan kemudian diteteskan pada plat kaca refraktometer dan dilihat hasil yang ditunjukkan pada
refraktometer. Hasil yang diperoleh dalam satuan °Brix.

2.4.4. Uji Tekstur/Kekerasan

Pengujian tekstur permen menggunakan alat texture analyzer untuk mengukur kekerasan dari permen keras dan
permen lunak. Texture Analyzer dihidupkan dan ditekan tombol ON sebanyak 2-3kali, setelah itu sampel permen
diletakkan pada tempat yang datar dan sejajar dengan jarum. Kemudian jarum pada alat akan menurun kebawah untuk
mengenai bagian permen. Sampel permen yang terkena jarum akan menghasilkan angka pada layar untuk melihat skala
kedalaman penetrasi jarum kedalam sampel.

2.4.5. Uji Organoleptik
Permen keras dan permen lunak dilakukan uji organoleptik oleh panelis. Uji sensori digunakan untuk mendeskripsikan
perbedaan warna, aroma, rasa, dan tekstur.
Perlakuan
K1 = Hard candy (ekstrak buah bit 30 tetes)
K2 = Hard candy (ekstrak buah bit 15 tetes)
K3 = Soft candy (ekstrak bunga telang, 5ml)
K4 = Soft candy (ekstrak kulit secang)
K5 = Soft candy (ekstrak buah bit 30 tetes)
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3. Hasil dan Pembahasan

3.1. Kadar Air
Berdasarkan hasil analisis terhadap kadar air hard candy dan soft candy, hasil yang diperoleh baik hard candy dan
soft candy menghasilkan kadar air yang cukup berbeda. Hasil analisis kadar air hard candy dan soft candy dapat dilihat
pada Tabel 1.
Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Air Hard Candy dan Soft Candy

Perlakuan Kadar Air (%)
K1 6,095
K2 2,105
K3 0,505
K4 24,815
K5 12,875

Pengujian kadar air hard candy diperoleh hasil rata-rata pada K1 yaitu 6,09% dan K2 yaitu 2,105%. Perbedaan kadar air
pada hard candy dan soft candy ini diakibatkan oleh proses pemasakan yang dilakukan, karena semakin lamanya
pemanasan dapat berakibat terhadap beda nyata kadar air yang dihasilkan. Maka, semakin lama waktu pemanasan akan
menghasilkan persentase kadar air permen semakin rendah. Hal ini dikarenakan semakin lama waktu yang digunakan
untuk memasak suatu bahan, jumlah air yang menguap dari bahan akan semakin banyak, sehingga kadar air bahan
semakin rendah dan bobot bahan akan semakin berkurang [9].

Kadar air pada permen lunak (soft candy) K3 yaitu 0,505%, K4 yaitu 24,815% dan K5 yaitu 12,876%. Perbedaan yang
cukup signifikan ini diakibatkan oleh adanya waktu pemasakan permen yang singkat, sehingga menyebabkan molekul
kadar air tidak menguap sempurna. Nilai kadar air berbeda satu dengan yang lain. Hal ini berhubungan dengan adanya
aktivitas air dari bahan pangan yang juga berkurang karena pengaruh penambahan konsentrasi ekstrak kayu secang [10].
Selain itu juga pemberian jenis ekstrak yang berbeda, karena pada K4 menggunakan ekstrak dari secang. Kemudian kadar
air yang terdapat dalam suatu produk pangan akan mempengaruhi penampakan, cita rasa, dan umur simpan produk.
Oleh karena itu, kandungan air dalam bahan ikut menentukan penerimaan, kesegaran dan daya tahan bahan tersebut.
Kandungan air dalam permen lunak sebaiknya kurang dari 20%. Sehingga dapat dinyatakan bahwa kadar air soft candy
pada perlakuan K4 melebihi kadar air sesuai standar, sehingga kandungan sukrosa yang dimiliki sedikit, karena pada
dasarnya semakin tinggi konsentrasi sukrosa maka presentasi kadar air semakin menurun, hal ini dikarenakan sifat dari
sukrosa yang dapat mengikat air sehingga dapat mengurangi kadar air pada bahan yang ditambahkan. Kemampuan
mengikat air adalah sifat yang menyebabkan sukrosa dapat mengurangi kadar air pada bahan [11], [12].

Kadar air yang tinggi pada perlakuan K4 dan K5 pada soft candy. Kadar air yang tinggi ini berpengaruh ada tekstur lunak
dan kenyal dari permen tersebut. Semakin tinggi kadar air, semakin rendah kekerasan permen karena air membantu
mengurangi kekakuan [13]. Sedangkan pada hard candy kadar air cenderung lebih rendah. Kadar air yang rendah penting
untuk menjaga stabilitas fisik dan mikrobiologis permen serta mencegah rekristalisasi gula.

3.2. Kadar Abu

Berdasarkan hasil analisis terhadap kadar abu hard candy dan soft candy, hasil yang diperoleh baik hard candy dan
soft candy menghasilkan kadar abu yang cukup berbeda. Hasil analisis kadar abu hard candy dan soft candy dapat dilihat
pada Tabel 2.
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Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Abu Hard Candy dan Soft Candy

Perlakuan Kadar Abu (%)
K1 0,035

K2 0,075

K3 0,335

K4 0,06

K5 0,165

Kadar abu pada permen merupakan mineral atau kandunga anorganik pada bahan. Hasil analisis kadar abu pada hard
candy ini didapatkan K1 yaitu 0,035%, K2 yaitu 0,075%, sedangkan kadar abu pada K3 yaitu 0,335%, K4 yaitu 0,06% dan
K5 yaitu 0,165%. Jika dibandingkan dengan standar yang telah ditetapkan oleh SNI yaitu syarat mutu yaitu tidak lebih dari
2,0% (SNI 3547.1:2008). Maka hasil analisis kadar abu dari sampel hard candy telah memenuhi standar syarat mutu yang
ditetapkan oleh SNI (Standar Nasional Indonesia). Kemudian pada soft candy kadar abu dalam permen lunak sebaiknya
kurang dari 3%. Hasil dari analisis kadar abu soft candy untuk K4 dan K5 dibawah 3% hal ini masih sesuai dengan standar
permen lunak. Maka, dapat dinyatakan bahwa kedua jenis permen baik hard candy dan soft candy telah memenuhi
standar yang berlaku. Kadar abu yang lebih rendah menunjukkan kualitas yang lebih baik, karena dapat mempengaruhi
penampilan dan stabilitas produk [14], [15].

3.3. Kadar Sukrosa
Berdasarkan hasil analisis terhadap kadar sukrosa hard candy dan soft candy, hasil yang diperoleh hard candy
memiliki kadar sukrosa yang sama pada perlakuan yang berbeda, sedangkan pada soft candy menghasilkan kadar sukrosa
yang berbeda pada perlakuan yang berbeda pula. Hasil analisis kadar sukrosa hard candy dan soft candy dapat dilihat pada
Tabel 3.
Tabel 3. Hasil Analisis Kadar Sukrosa Hard Candy dan Soft Candy

Perlakuan Kadar Sukrosa (°Brix)
K1 14
K2 14
K3 2
K4 2
K5 7

Pada hasil analisis kadar sukrosa atau kadar gula hard candy dan soft candy dilakukan dengan menggunakan
refraktometer, dengan memanfaatkan prinsip refraksi cahaya untuk menentukan konsentrasi zat terlarut seperti sukroa.
Kadar sukrosa pada hard candy K1 yaitu 14 ®Brix, K2 yaitu 14 °Brix, sedangkan pada soft candy K3 yaitu 2 °Brix, K4 yaitu 2
OBrix dan K5 yaitu 7 ®Brix. Perbedaan antara jenis permen ini cukup signifikan, karena pada dasarnya pada soft candy
penambahan gelatin akan mempengaruhi pada kadar sukrosa menjadi lebih tinggi. Dalam proses gelatinisasi,
penambahan sukrosa mempengaruhi kekuatan gel yang dihasilkan dimana penambahan sukrosa yang tinggi
meningkatkan kekuatan gel. Hal tersebut dikarenakan penambahan gelatin dan sukrosa di larutkan pada suhu tinggi akan
mengurangi jumlah molekul air dan meningkatkan jumlah sukrosa. Sukrosa yang dilarutkan dalam air yang dipanaskan,
maka sebagian sukrosa akan terurai menjadi glukosa dan fruktosa yang disebut gula invert [16]. Oleh karena itu, hal ini
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disebabkan kadar gula juga dipengaruhi oleh suhu pemasakan, semakin tinggi suhu pemanasan maka semakin tinggi
persentase gula invert yang dapat terbentuk [17].

3.4. Kekerasan

Berdasarkan hasil analisis terhadap kekerasan hard candy dan soft candy, hasil yang diperoleh hard candy memiliki
tingkat kekerasan yang berbeda pada perlakuan yang berbeda pula, sedangkan pada soft candy menghasilkan tingkat
kekerasan yang berbeda pada perlakuan yang berbeda pula. Hasil analisis kekerasan hard candy dan soft candy dapat

dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Hasil Analisis Uji Kekerasan Hard Candy dan Soft Candy

Perlakuan Kekerasan ( gforce)
K1 Tidak terbaca alat
K2 8,5
K3 207,5
K4 22,5
K5 793

Nilai kekerasan pada hard candy dan soft candy dilakukan dengan menggunakan alat texture analyzer dengan prinsip
kerja alat yaitu menekan sampel menggunakan probe yang sesuai. Pada hasil analisis tingkat kekerasan pada hard candy
yaitu perlakuan K1 yaitu tidak dapat terbaca oleh alat, K2 yaitu 8,5 gforce, sedangkan pada soft candy perlakuan K3 yaitu
207,5 gforce, K4 yaitu 22,5 gforce dan K5 yaitu 793 gforce. Pada setiap perlakuan menghasilkan nilai kekerasan yang
berbeda-beda. Hal ini menunjukkan bahwa nilai kekerasan yang semakin besar menujukkan semakin keras permen dan
sebaliknya apabila nilai semakin kecil menujukkan semakin lunak permen.

Secara umum, permen soft candy komersial mempunyai rata- rata nilai kekerasan sebesar 80,23 gforce atau 0,0802
kgforce. Maka, dapat dinyatakan bahwa kekerasan pada soft candy pada perlakuan K5 melebihi rata-rata nilai kekerasan
permen secara komersial. Hal ini dapat dipengaruhi oleh rendahnya kadar air yang dimiliki pada permen, karena jika kadar
air terlalu rendah, maka akan mengakibatkan permen menjadi keras. Selain itu dalam pembuatan permen, perbandingan
antara sukrosa dan glukosa harus diperhatikan karena kesalahan rasio akan menyebabkan graining/kristalisasi dan
lengket. Permen yang menggunakan sukrosa murni mudah mengalami kristalisasi, sehingga dibutuhkan bahan lain yang
menghambat kristalisasi misalnya sirup glukosa, sirup maltosa, dextrosa, gula invert atau high fructose syrup. Selain itu
peningkatan suhu dan lama pemasakan memberikan pengaruh terhadap kekerasan permen akibat proses hidrolisis
sukrosa menjadi gula sederhana, mengurangi kadar air dalam produk [18], [19], [20].

3.5. Organoleptik
Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada hard candy dan soft candy, dengan hasil penilaian terhadap panelis
semi terlatih dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Hasil Pengujian Organoleptik

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur
K1 Merah Pekat Khas gula Manis Keras dan padat berpasir
K2 Merah Muda Khas gula Manis Keras dan padat berpasir
K3 Biru gelap Khas gula Sedikit manis Kenyal dan lengket
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K4 Kecoklatan Khas gula dan aroma Sedikit manis Kenyal dan lengket
khas secang
K5 Bening dan merah Berbau asap Pahit dan sedikit manis Kenyal dan lengket
cerah

Pada pengujian uji organoleptik pada hard candy dan soft candy diperoleh pada K1 dengan jenis permen hard candy
penambahan ekstrak buah bit 30 tetes, menghasilkan warna merah mekat, aroma khas gula, rasa manis dan tekstur keras
serta padat berpasir. Pada K2 dengan jenis permen hard candy penambahan ekstrak buah bit 15 tetes, menghasilkan
warna merah muda, aroma khas gula, rasa manis dan tekstur keras serta padat berpasir. Pada K3 dengan jenis permen
soft candy penambahan ekstrak ekstrak bunga telang 5ml, menghasilkan warna biru gelap, aroma khas gula, rasa sedikit
manis dan tekstur kenyal serta lengket. Pada K4 dengan jenis permen soft candy penambahan ekstrak ekstrak kulit secang,
menghasilkan warna kecoklatan, aroma khas gula serta bau aroma khas secang, rasa sedikit manis dan tekstur kenyal serta
lengket. Pada K5 dengan jenis permen soft candy penambahan ekstrak buah bit, 30 tetes, menghasilkan warna bening
serta merag cerah, aroma asap, rasa pahit serta sedikit manis dan tekstur kenyal serta lengket.

3.6. Warna

Warna yang dihasilkan pada permen dihasilkan dari penambahan ekstrak bauh bit, ekstrak bunga telang dan ekstrak
kulit secang sebagai pewarna alami. Warna pada hard candy diperoleh dari perbedaan banyaknya ekstrak buah bit yang
ditambahkan sehingga menghasilkan warna yaitu merah pekat dan merah muda. Sedangkan pada soft candy
ditambahakan ekstrak bunga telang, ekstrak kulit secang dan ekstrak buah bit, sehingga menghasilkan masing-masing
warna biru gelap, coklat, dan merah cerah. Penggunaan buah bit yang mengandung pigmen betalain, khususnya
betacyanins yang memberikan warna merah hingga ungu dan dikenal memiliki stabilitas yang baik pada suhu rendah tetapi
dapat terdegradasi pada suhu tinggi. Pada proses pembuatan, permen keras melibatkan pemanasan yang tingg, yang
dapat mempengaruhi stabilitas warna dari sumber pewarna, sedangkan permen lunak sering kali tidak menggunakan
pemanasan yang ekstrem sehingga mampu mempertahankan warna dari sumber pewarnanya. Misalnya, pewarna dari
bunga telang tetap stabil pada suhu rendah dan memberikan warna biru cerah [21], [22].

Warna menjadi sebuah indikator kualitas dan kandungan gizi. Warna juga suatu komponen yang penting dalam
menentukan kualitas suatu produk pangan. Suatu produk meskipun dinilai enak dan tekstur baik akan tetapi jika
mempunyai warna yang tidak menarik akan memberi kesan menyimpang dari suatu produk [15].

3.7. Aroma

Aroma pada permen dipangaruhi oleh proses pemanasan selama proses. Pemanasan tinggi selama proses pembuatan
dapat mengurangi aroma alami dari pewarna atau perasa. Pada aroma hard candy didapatkan aroma sweet dan manis,
sedangkan pada soft candy memiliki aroma smoky dan berbau asap. Hal ini dikarenakan oleh lamanya proses pemanasan
dan pewarna yang digunakan sangat mempengaruhi aroma yang dihasilkan dalam pemanasan pembuatan permen [23].
Penambahan ekstrak bunga telang lebih berperan sebagai pewarna alami dibandingkan pemberi aroma. Aroma telang
tidak dominan, sehingga tidak secara siginifikasn meningkatkan atau mengurangi kesukaan panelis.

3.8. Rasa

Rasa yang dimiliki pada permen hard candy cenderung lebih dominan manis karena proses pembuatanya ditambahkan
sukrosa dan glukosa, sedangkan pada soft candy memiliki rasa yang pahit, asam, dan gosong. Penambahan ekstrak buah
bit memberikan sedikit rasa khas pada permen yang dihasilkan, serta pada soft candy penambahan ekstrak bunga telang
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dan kayu secang memberikan rasa khas pada masing-masing ekstrak. Perbedaan rasa juga dipengaruhi oleh proses
penambahan gelatin yang diberikan pada permen lunak, serta proses pemasakan pada gelatin yang kurang baik sehingga
menghasilkan rasa permen yang pahit, asam ataupun gosong. Selain itu jumlah gula yang digunakan pada kedua permen
ini berbeda, sehingga mengasilkan rasa yang berbeda. Sukrosa (gula pasir) dapat meningkatkan cita rasa dengan cara
membentuk keseimbangan yang lebih baik antara keasaman, rasa pahit, dan rasa asin ketika digunakan dalam
pengkonsentrasian larutan [24], [25].

3.9. Tekstur

Tekstur yang dihasilkan pada permen dipengaruhi oleh perbandingan sukrosa dan gkukosa serta penggunaan suhu
selama pemasakan. Tekstur yang dimiliki oleh kedua jenis permen ini, yaitu pada permen keras didapatkan tekstur padat
dan berpasir, sedangkan pada permen lunak memiliki tekstur yang kenyal dan lengket. Perbedaan ini diakibatkan oleh
tekstur permen yang rata-rata paling banyak disukai dengan gula pasir adalah tekstur yang keras. Sensasi yang
didapatkan saat mengkomsumsi permen pada dasarnya adalah perpaduan tekstur dan flavor. Tekstur yang dihasilkan
dapat dirasakan sensasi keras, lembut, empuk, kenyal, lengket, halus atau kasar berpasirdan lainnya [26].

4. Kesimpulan

Berdasarkan hasil pengujian yang dilakukan terhadap hard candy dan soft candy dapat disimpulkan bahwa kedua jenis
permen memiliki perbedaan signifikan dalam berbagai parameter. Kadar air pada soft candy cenderung lebih rendah
dibandingkan dengan hard candy, yang mempengaruhi kekerasan dan tekstur permen. Kadar abu dan sukrosa pada kedua
jenis permen memenuhi standar yang ditetapkan, namun kadar sukrosa pada hard candy lebih tinggi, yang dapat
mempengaruhi kekuatan gel pada soft candy. Kekerasan soft candy lebih tinggi dari rata-rata permen komersial, yang
disebabkan oleh rendahnya kadar air. Secara keseluruhan, kedua jenis permen memenuhi standar mutu yang berlaku,
dengan perbedaan yang jelas pada masing- masing karakteristik. Pada hasil pengujian organoleptik, warna pada permen
dipengaruhi oleh jenis penambahan ekstrak pewarna yang digunakan, sementara aroma, rasa, dan tekstur juga
dipengaruhi oleh proses pemasakan dan penambahan bahan seperti gelatin.
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