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ABSTRAK

Permen merupakan salah satu produk yang populer dan digemari oleh masyarakat. Permen
tergolong produk higroskopis yang mudah rusak selama penyimpanan karena penurunan
mutu produk. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari perubahan parameter hedonik
pada permen selama penyimpanan. Permen keras daun kersen dan buah sirsak disimpan
pada tiga suhu yang berbeda (25 °C, 35 °C dan 45 °C) selama 28 hari penyimpanan (empat
minggu) dengan menggunakan kemasan jenis metalized plastic. Setiap minggu dilakukan
pengujian terhadap hedonik (warna, aroma, rasa, dan tekstur). Mutu permen keras
mengalami perubahan selama penyimpana. Parameter hedonik mengalami penurunan
tingkat kesukaan selama penyimpanan.

Kata Kunci: buah sirsak, daun kersen, hedonik, lama simpan, permen keras

PENDAHULUAN

Permen merupakan produk populer dan banyak digemari oleh masyarakat.
Menurut BSN (2008) permen keras merupakan makanan ringan, padat yang terbuat
dari gula atau campuran gula dan pemanis lainnya, teksturnya keras dan tidak lunak
saat dikunyah. Bahan utama dalam pembuatan permen adalah sukrosa, air, sirup

glukosa dan bahan tambahan lainnya seperti flavor, pewarna dan pengasaman.

Produk permen banyak dibuat dari buah-buahan. Zat gizi pada buah dapat
meningkatkan nilai fungsional permen. Selain itu permen dapat dibuat dari bagian
daun, bunga, akar, dan lain-lainnya (Pratiwi et al. 2008). Permen keras dibuat dengan

cara dimasak dengan suhu 140-150 °C (Amos, 2002).
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Pada penelitian Saadiah (2021) produk permen keras dibuat dengan kombinasi
ekstrak daun kersen dan sari buah sirsak. Menurut Krishnaveni et al. (2014) ekstrak
daun kersen bermanfaat sebagai antioksidan, antiseptik, dan antimikroba. Menurut
Trupti et al. (2014) buah sirsak bermanfaat sebagai antimikroba dan antioksidan.
Permen hasil penelitian Saadiah (2021) memiliki karakteristik fisik berwarna
kecoklatan dengan rasa manis asam sedikit pahit, beraroma daun kersen, dan
bertekstur sangat keras. Produk memiliki kadar air sebesar 2,4%, kadar abu 1,3%,
kadar gula reduksi 15,37%, kadar sakarosa 78,30%, kadar lemak sebesar 2,47%,

aktivitas antioksidan 999,87 ng/mL dan kadar protein sebesar 2,91%.

Hard candy memiliki kadar air yang rendah dan tidak lengket atau lembek
(Mandei, 2014). Menurut Tiaraswara (2015) tekstur lengket terjadi akibat kandungan
air permen yang meningkat sehingga lebih higroskopis. Kerusakan permen ditandai
dengan adanya pembentukan kristal, tekstur lengket yang berlebihan sehingga
mengakibatkan penurunan mutu. Produk permen mudah rusak karena suhu dan

kelembaban yang tinggi (Faridah, 2008).

Menurut Koswara (2009) permen harus disimpan di lingkungan yang kering,
tidak basah. Penyimpanan permen harus disesuaikan dengan jenis dan sifat permen.
Permen akan mudah menyerap air jika lingkungan penyimpanan lembab.
Berdasarkan hal tersebut, penulis melakukan pengujian lama simpan agar mutu
permen dapat diterima oleh konsumen. Tujuan penelitian untuk mengetahui

perubahan parameter hedonik permen keras selama penyimpanan.

METODE PENELITIAN

Penelitian dibagi menjadi beberapa tahap tahap, yaitu ekstrak daun kersen, sari
buah sirsak, pembuatan permen keras dan penyimpanan 28 hari, dan pengujian setiap
7 hari.

Ekstrak daun kersen mengacu pada prosedur Saadiah (2021). Daun kersen (500

gram) yang tua disortasi dari tangkainya. Kemudian ditimbang menggunakan neraca
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dan dicuci dengan air. Selanjutnya dilakukan blansing suhu 65°C selama 3 menit.
Kemudian dihancurkan menggunakan blender dengan perbandingan daun kersen
dan air 1:2, setelah diblender dilakukan penyaringan untuk mendapatkan esktrak
daun kersen. Hasil ekstrak daun kersen diperoleh sebanyak 850 gram.

Sari buah sirsak mengacu pada prosedur Saadiah (2021). Buah sirsak (1 kg) yang
sudah matang dikupas kulitnya lalu disortasi dari biji buahnya. Kemudian
dihancurkan menggunakan blender dengan perbandingan sirsak dan air 1:1, setelah
diblender dilakukan penyaringan untuk mendapatkan sari buah sirsak tersebut. Hasil
sari buah sirsak diperoleh sebanyak 1 kg.

Pembuatan permen keras ekstrak daun kersen dan sari buah sirsak mengacu
pada prosedur Saadiah (2021). Pertama ekstrak daun kersen dan sari buah sirsak
ditimbang sebanyak 60 gram dan 40 gram, kemudian ditambahkan sukrosa dan madu
ditimbang sebanyak 70 gram dan 15 gram, lalu campuran tersebut dipanaskan dan
diaduk hingga suhu 110°C selama 5-7 menit dan ditambahkan sirup glukosa
sebanyak 30 gram, lalu dipanaskan hingga suhu 135-150°C selama 15-20 menit.
Kemudian suhu diturunkan hingga 60-70°C dan diaduk selama *1 menit. Permen
keras dicetak dan didinginkan sampai mengeras.

Produk permen keras ekstrak daun kersen dan sari buah sirsak dikemas
menggunakan kemasan metalized plastic kemudian disimpan selama 4 minggu (28
hari). Penyimpanan produk menggunakan inkubator yang diatur suhunya menjadi
25 °C, 35 °C dan 45 °C. Setiap minggu sampel permen keras diambil dari setiap
inkubator untuk dilakukan pengujian hedonik.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penilitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dua faktor. Faktor pertama yaitu perbedaan suhu penyimpanan
dengan tiga taraf perlakuan (25 °C, 35 °C, 45 °C). Faktor kedua yang digunakan yaitu
perbedaan lama penyimpanan dengan 5 taraf perlakuan (0 minggu, 1 minggu, 2
minggu, 3 minggu, dan 4 minggu).

Analisis yang digunakan untuk mengolah hasil pengujian hedonik dengan
menggunakan program SPSS 24 (Statistical Product and Service Solution) adalah uji
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Kruskal Wallis untuk mengetahui perlakuan yang digunakan dalam penelitian
berpengaruh nyata atau tidak. Jika nilai p<0,05 maka perlakuan berpengaruh nyata

dan dilanjutkan dengan uji lanjut pada selang kepercayaan 95 % (taraf nyata a=0,05).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Warna

Warna memiliki peranan utama dalam penampilan makanan, meskipun
makanan tersebut lezat, tetapi bila penampilan tidak menarik saat disajikan akan
mengakibatkan selera orang yang akan memakannya menjadi hilang (Soeparno,
2005). Nilai hedonik warna permen keras dinilai menggunakan skala hedonik. Nilai

rata-rata hedonik warna dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai rata-rata hedonik warna

Hedonik Warna
Suhu Penyimpanan  Lama Penyimpanan (Minggu Ke-) (B) Rata-
(°C) (A) 0 1 2 3 4 rata (A)
25 3,97 3,73 370 3,67 3,60 3,73
35 3,97 3,67 363 350 3,50 3,65
45 3,97 3,57 353 347 3,43 3,59
Rata-rata (B) 3974  3,570a  3,53ra 3470  3,43p

Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata pada a= 0,05
Skala hedonik: 1 (Sangat suka), 2 (tidak suka), 3 (Agak suka), 4 (suka), 5
(Sangat suka)

Hasil pengujian warna berkisar 3,43-3,97 atau agak suka hingga suka. Hasil uji
Kruskal Wallis menunjukkan p>0,05 dimana suhu tidak berpengaruh terhadap
tingkat kesukaan panelis terhadap warna permen keras daun kersen dan buah sirsak.
Hasil wuji Kruskal Wallis menunjukkan p<0,05 dimana lama penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap warna permen keras
daun kersen dan buah sirsak, maka dilakukan uji lanjut. Hasil uji lanjut Kruskal Wallis
diketahui bahwa p<0,05 dimana lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap B0
terhadap B3 dan B4. Namun tidak berpengaruh nyata dimana p<0,05 BO terhadap B1
dan B2; B3 dan B4 terhadap B1 dan B2. Sehingga semakin lama disimpan kesukaan
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panelis terhadap Warna berkurang. Hal ini disebabkan oleh warna menjadi gelap
akibat reaksi Maillard selama penyimpaan (Chaitanya 2014; Oceanic el al. 2017).
Aroma

Aroma merupakan bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang tercium
oleh indra pembau yang menjadi salah satu faktor penting dalam mempengaruhi
tingkat penerimaannya dan juga dapat berperan dalam menentukan kelezatan
makanan (Marsigit et al. 2019). Nilai rata-rata hedonik aroma dapat di lihat pada Tabel
2.

Tabel 2. Nilai rata-rata hedonik aroma

Hedonik Aroma
Suhu Penyimpanan  Lama Penyimpanan (Minggu Ke-) (B)  Rata-
(°C) (A) 0 1 2 3 4  rata(A)
25 3,53 347 343 337 327 341
35 353 347 337 310 3,07 3,31
45 353 337 330 313 3,03 3,27
Rata-rata (B) 3,534 3374 3,30r 3,13ra  3,03p

Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata pada a= 0,05
Skala hedonik: 1 (Sangat suka), 2 (tidak suka), 3 (Agak suka), 4 (suka), 5
(Sangat suka)

Hasil pengujian warna berkisar 3,03-3,53 atau agak suka hingga suka. Hasil uji
Kruskal Wallis menunjukkan p>0,05 dimana suhu tidak berpengaruh terhadap
tingkat kesukaan panelis terhadap aroma permen keras daun kersen dan buah sirsak.
Hasil wuji Kruskal Wallis menunjukkan p<0,05 dimana lama penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap aroma permen keras
daun kersen dan buah sirsak, maka dilakukan uji lanjut. Hasil uji lanjut Kruskal Wallis
diketahui bahwa p<0,05 dimana lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap B0
dan B1 terhadap B4. Namun tidak berpengaruh nyata dimana p<0,05 BO dan Bl
terhadap B2 dan B3; B4 terhadap B2 dan B3. Sehingga semakin lama disimpan
kesukaan panelis terhadap aroma berkurang. Hal ini disebabkan setiap orang
memiliki perbedaan penciuman meskipun setiap orang dapat membedakan aroma

namun setiap orang memiliki tingkat kesukaan yang berbeda (Manik et al. 2006 dalam
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Dianah, 2020; Nurjulianti 2021; Pertiwi et al. 2017). Serta komponen komponen-
komponen volatil yang ada pada produk menguap selama penyimpanan (Kumalasari
dan Nurhidajah, 2011).
Rasa

Rasa merupakan faktor yang paling dominan terhadap suatu produk yang dapat
mempengaruhi kesukaan konsumen terhadap produk. Nilai hedonik rasa permen
keras daun kersen dan buah sirsak menggunakan skala hedonik. Nilai rata-rata

hedonik rasa dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai rata-rata hedonik rasa

Hedonik Rasa
Suhu Penyimpanan Lama Penyimpanan (Minggu Ke-) (B) Rata-
(°C) (A) 0 1 2 3 4 rata (A)
25 3,60 3,53 3,50 3,37 3,23 3,45~
35 3,60 3,53 3,43 3,23 3,10 3,38~
45 3,60 3,33 3,27 3,17 3,07 3,29%
Rata-rata (B) 3,60 3,33« 327ra 3174 3,07P

Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata pada a=0,05
Skala hedonik: 1 (Sangat suka), 2 (tidak suka), 3 (Agak suka), 4 (suka), 5
(Sangat suka)

Hasil pengujian warna berkisar 3,07-3,60 atau agak suka hingga suka. Hasil uji
Kruskal Wallis menunjukkan p>0,05 dimana suhu tidak berpengaruh terhadap
tingkat kesukaan panelis terhadap rasa permen keras daun kersen dan buah sirsak.
Hasil wuji Kruskal Wallis menunjukkan p<0,05 dimana lama penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap rasa permen keras
daun kersen dan buah sirsak, maka dilakukan uji lanjut. Hasil uji lanjut Kruskal Wallis
diketahui bahwa p<0,05 dimana lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap B0
terhadap B3 dan B4. Namun tidak berpengaruh nyata dimana p<0,05 BO terhadap B1
dan B2; B4 terhadap B2 dan B3; B2 terhadap Bl dan B3. Sehingga semakin lama
disimpan kesukaan panelis terhadap rasa berkurang. Hal ini disebabkan karena
perbedaan persepsi panelis (Lamusu, 2018). Rasa permen keras daun kersen dan buah

sirsak dihasilkan dari bahan baku permen itu sendiri yaitu gula, sirup glukosa dan
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madu mengandung rasa manis, buah sirsak mengandung asam askorbat, ektrak daun
kersen mengandung tanin (Hardiyanti et al. 2018; Indrianty 2014; Silalahi 2014).
Terktur

Tekstur merupakan ciri suatu bahan yang dapat dirasakan oleh indera peraba
dan perasa (Midayanto dan Yuwono, 2014). Nilai hedonik tekstur permen keras daun
kersen dan buah sirsak dinilai menggunakan skala hedonik. Nilai rata-rata hedonik
tesktur permen keras selama penyimpanan pada waktu dan suhu penyimpanan yang

berbeda dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Nilai rata-rata hedonik tekstur

Hedonik Tekstur
Suhu Penyimpanan Lama Penyimpanan (Minggu Ke-) (B) Rata-
(°C) (A) 0 1 2 3 4 rata (A)
25 3,50 3,47 3,43 3,33 3,10 3,37x
35 3,50 3,43 3,33 3,27 3,23 3,35
45 3,50 3,43 3,33 3,23 3,17 3,33~
Rata-rata (B) 3,504 3,43p4 3,334 3,23P9 3,17p

Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata pada a= 0,05
Skala hedonik: 1 (Sangat suka), 2 (tidak suka), 3 (Agak suka), 4 (suka), 5
(Sangat suka)

Hasil pengujian warna berkisar 3,17-3,50 atau agak suka. Hasil uji Kruskal Wallis
menunjukkan p>0,05 dimana suhu tidak berpengaruh terhadap tingkat kesukaan
panelis terhadap tekstur permen keras daun kersen dan buah sirsak. Hasil uji Kruskal
Wallis menunjukkan p<0,05 dimana lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap
tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur permen keras daun kersen dan buah sirsak,
maka dilakukan uji lanjut. Hasil uji lanjut Kruskal Wallis diketahui bahwa p<0,05
dimana lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap BO terhadap B4. Namun
tidak berpengaruh nyata dimana p<0,05 BO terhadap B1, B2, dan B3; B4 terhadap B1,
B2, dan B3. Sehingga semakin lama disimpan kesukaan panelis terhadap tekstur
berkurang. Menurut Faridah (2008) penyimpanan suhu dan kelembanan tinggi

mengakibatkan kelengketan dan menempel, sehingga kadar air pada permen
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meningkat dari hari ke hari dan menurunkan tingkat kekerasan produk sehingga

tingkat penerimaan panelis pun menurun.

KESIMPULAN

Mutu selama penyimpanan permen keras mengalami perubahan. Terdapat tidak
berpengaruh pengaruh suhu terhadap hedonik (warna, aroma, rasa, dan tekstur). Pengaruh

Lama penyimpanan berpengaruh terhadap mutu hedonik (warna, aroma, rasa dan tekstur).
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