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Abstract

Milk caramel candy is a soft candy made from milk and sugar. Using alternative sweeteners such as isomalt
as a substitute for sucrose is expected to reduce the total sugar of milk caramel candy This study aimed to
determine the effect of the sucrose and isomalt ratio on the characteristics of milk caramel candy, and to
determine the right ratio of sucrose and isomalt to produce milk caramel candy with the best characteristics.
A completely randomized design was employed with 6 treatments of sucrose and isomalt ratio: 100:0, 80:20,
60:40, 40:60, 20:80 dan 0:100. Parameters observed were moisture content, ash content, total sugar,
reducing sugar content, hedonic (color, texture, taste, and overall acceptance), and stickiness intensity,
hardness intensity, and sweetness intensity. The treatments affected moisture content, ash content, total
sugar, reducing sugar content, as well as color, texture, taste, stickiness, hardness and sweetness. Milk
caramel candy with a ratio of 40 percent sucrose and 60 percent isomalt has the best characteristics, with a
moisture content of 6.55 percent, ash content of 1.37 percent, total sugar of 59.41 percent, reducing sugar
content of 11.15 percent. In terms of sensory acceptance, the color was rated as slightly liked, the texture
as liked, the taste as liked, and the overall acceptance as slightly liked. Increasing the isomalt proportion in
the formulation effectively reduced the total sugar and reducing sugar content of the milk caramel candy.
This study highlights an innovative approach to substituting sucrose in caramel candy production.

Keywords: isomalt, low sugar, milk caramel candy, sucrose

PENDAHULUAN produk permen karamel susu selama

Permen merupakan salah satu pilihan
camilan yang disukai semua kalangan, mulai
dari anak-anak hingga dewasa. Permen
karamel susu termasuk dalam kategori
permen lunak yang berbahan baku susu dan
gula. Pengolahan susu menjadi permen
dapat menjadi alternatif diversifikasi pangan
yang dapat meningkatkan daya simpan susu
(Widanti dan Sutardi, 2020). Susu berperan

sebagai penentu citarasa dan warna pada

pengolahan. Asam lemak rantai pendek
yang ada pada susu berperan sebagai flavor
carrier atau penghantar rasa sehingga
mempengaruhi rasa akhir dari produk
permen karamel susu (Anggraeni et al.,
2021). Selain itu, protein pada susu akan
mengalami reaksi maillard, sehingga
mempengaruhi warna dan penampakan dari

permen karamel susu.
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Sukrosa merupakan bahan baku
utama dalam pembuatan permen karamel
susu karena berperan sebagai pemberi
citarasa manis dan pembentuk tekstur.
Selama pemanasan, gula akan mengalami
inversi menjadi bentuk sederhananya dan
mengalami karamelisasi. Proses
karamelisasi yang terjadi juga
mempengaruhi warna produk akhir yang
akan menjadi kecoklatan. Sukrosa memiliki
nilai kalori yang cukup tinggi, yakni sebesar
3,94 kkal/g sehingga dapat memicu obesitas
(Cahyadi, 2006). Indeks glikemik dari
sukrosa juga tinggi yakni sebesar 65
sehingga kurang baik jika dikonsumsi oleh
penderita diabetes (Foster-Powell et al.,
2002). Selain itu sukrosa juga dapat memicu
penyakit karies gigi (Ford, 1993; Ramayanti
dan Purnakarya, 2013). Risiko terjadinya
penyakit  yang  ditimbulkan  akibat
mengkonsumsi permen dapat diminimalisir
dengan melakukan substitusi sukrosa
dengan pemanis alternatif seperti isomalt.

Isomalt adalah pemanis alternatif
yang tergolong sebagai gula alkohol dan
merupakan turunan dari sukrosa. Isomalt
berwarna putih, berbentuk kristal dan tidak
berbau (Anonim, 2019). Isomalt dibuat
melalui proses hidrogenasi isomaltulosa
disakarida yang kemudian mengubah
struktur isomalt menjadi lebih stabil
dibanding sukrosa (Anonim, 2019). Permen
yang dibuat menggunakan isomalt memiliki
tekstur dan kenampakan yang mirip dengan

permen yang dibuat menggunakan gula. Hal
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ini dikarenakan isomalt mampu membentuk
body permen dan memiliki rasa manis tanpa
after-taste (Susilo et al., 2013). Isomalt juga
memiliki kemampuan mengabsorbsi air
yang rendah, tidak memiliki cooling effect,
serta  stabil terhadap suhu tinggi.
Kemampuan isomalt dalam mengabsorpsi
air menjadikan isomalt sebagai alternatif
bahan baku yang sesuai dalam pembuatan
permen karamel susu karena dapat
menghasilkan  permen  yang  lunak.
Keunggulan isomalt lainnya yaitu bersifat
rendah kalori dengan hanya mengandung 2
kkal/g, bersifat non-kariogenik (Anonim,
2019), memiliki indeks glikemik rendah
yaitu sebesar 9 (Strater dan Irwin, 1988;
Sutejo et al., 2015). Akan tetapi, kelemahan
dari isomalt yaitu memiliki rasa manis yang
rendah dengan tingkat kemanisan isomalt
hanya 45-65 persen dari sukrosa (Anonim,
2019). Hal tersebut akan berpengaruh
terhadap rasa dari permen karamel susu yang
dihasilkan.

Isomalt sudah banyak digunakan
dalam pembuatan permen. Penelitian
Puspita (2022) dalam pembuatan permen
keras menunjukkan bahwa semakin banyak
isomalt yang digunakan juga meningkatkan
kadar air permen, mempengaruhi tingkat
kesukaan rasa serta tekstur dari permen.
Penelitian Sutejo et al. (2015) dalam
pembuatan permen karamel susu kedelai
juga menyatakan bahwa penambahan
isomalt juga mempengaruhi kadar air

permen sehingga nilai kekerasan pada
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permen menurun seiring bertambahnya
isomalt. Perbandingan sukrosa dan isomalt
pada pembuatan permen karamel susu perlu
dilakukan untuk mengetahui perubahan
yang disebabkan oleh kedua bahan tersebut.
Penggunaan isomalt sebagai pengganti
sukrosa dapat membuat kadar gula permen
lebih rendah, namun kemungkinan rasa
permen yang dihasilkan menjadi tidak
terlalu manis. Selain itu, isomalt memiliki
kemampuan mengikat air yang rendah
sehingga dapat mempengaruhi tekstur
permen menjadi terlalu lembek. Oleh sebab
itu, penelitian ini dilakukan untuk
menentukan perbandingan sukrosa dan
isomalt yang tepat guna mendapat formulasi

permen karamel susu yang terbaik.

METODE

Bahan Penelitian

Adapun bahan yang diperlukan
dan digunakan pada penelitian ini
yaitu: susu sapi (Greenfields), isomalt
(Beneo), sukrosa/gula pasir (Gulaku), sirup
glukosa (Bebeko), aquades (Rofa), HCI 37%
(Smartlab), reagen anthrone (Merck), H2SO4
pekat (Smartlab), glukosa standar (Merck),
indikator Phenolphthalein (PP) 1% (Merck),
dan NaOH (Merck).
Alat Penelitian

Adapun alat yang diperlukan dan
digunakan pada penelitian ini yaitu: kompor
(Progas), spatula (Suar), wajan anti lengket
(Cypruz), kertas minyak (BestFresh),

timbangan digital (Goto), termometer tusuk
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(TP10I), neraca analitik (Shimadzu
AUX220), mortar (Rofa), cawan porselen
(Rofa), oven pengering (Labo), desikator
(Duran), tanur (Nabertherm), mikropipet
(Dragonlab), pipet volume (Pyrex), gelas
beaker (Pyrex), pinset (Onemed), gelas
ukur (Pyrex), tabung reaksi (Pyrex), rak
tabung reaksi (Rofa), pipet tetes (Rofa),

kertas saring (Whatman), spektrofotometer
(Genesys 10S UV-VIS), dan water bath (Nyc
Thermologic).
Rancangan Percobaan

Rancangan yang digunakan pada
penelitian ini merupakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan  perlakuan
perbandingan antara sukrosa  dengan
isomalt sebanyak 6 taraf perlakuan, yaitu:
P1 = Sukrosa 100 persen : Isomalt 0 persen
P2 = Sukrosa 80 persen : Isomalt 20 persen
P3 = Sukrosa 60 persen : Isomalt 40 persen
P4 = Sukrosa 40 persen : Isomalt 60 persen
P5 = Sukrosa 20 persen : Isomalt 80 persen
P6 = Sukrosa 0 persen : Isomalt 100 persen
Percobaan diulang sebanyak tiga kali dan
menghasilkan 18 unit percobaan.
Pelaksanaan Penelitian
Proses Persiapan Bahan dan Formulasi

Pemasakkan perman karamel susu
diawali dengan adalah persiapan bahan,
yaitu susu sapi, sukrosa, isomalt, dan sirup
glukosa. Bahan yang digunakan lalu
ditimbang sesuai formula yang telah
ditentukan. ~ Adapun  formulasi  dari

pembuatan permen karamel susu dapat

dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Formulasi pembuatan permen karamel susu

No Komposisi P1 P2 P3 P4 P5 P6
1 Sukrosa (g) 20 16 12 8 4 0
2 Isomalt (g) 0 4 8 12 16 20
3 Sirup glukosa (g) 10 10 10 10 10 10
4 Susu sapi (ml) 100 100 100 100 100 100

Keterangan: Total jumlah sukrosa dan isomalt yang digunakan ditentukan dari perbandingan total

perlakuan dengan susu sapi (1:5).
Sumber: Anggraeni et al. (2021) yang dimodifikasi

Pembuatan Permen Karamel Susu
Proses pembuatan permen karamel
susu mengacu pada

dilakukan oleh Anggraeni et al. (2021)

penelitian yang

dengan modifikasi. Proses pembuatan
permen diawali dengan pemanasan susu sapi,
sukrosa, dan isomalt sesuai dengan pada
kisaran suhu 90+2°C selama + 10 menit
hingga volume berkurang setengah.
Kemudian ditambahkan sirup glukosa dan
terus diaduk sambil dipanaskan hingga
adonan mengental. Pemanasan dihentikan
ketika suhu mencapai 80+2°C. Setelah
mencapai suhu tersebut, dilakukan spoon
test untuk memastikan adonan sudah di
tahap firm ball. Jika sudah

dihentikan

sesuai,

pemanasan dan  permen
dipindahkan ke atas kertas minyak dan
diletakan pada suhu ruang sekitar 25+2°C
selama = 10 menit untuk didinginkan.
Permen dapat dipotong atau dibentuk sesuai
selera lalu dikemas menggunakan kertas
minyak.
Variabel yang Diamati

Variabel yang diamati pada
penelitian ini mencakup kadar air dengan
metode

menggunakan gravimetri

(Sudarmadji et al., 1997), kadar abu dengan
menggunakan metode pengabuan kering
(Sudarmadji et al, 1997), uji total gula
dengan metode anthrone-sulfat
(Andarwulan et al., 2011), uji gula reduksi
dengan menggunakan metode anthone-
sulfat (Andarwulan et al., 2011), dan
karakteristik sensoris yang mencakup uji
hedonik warna, rasa, tekstur, penerimaan
keseluruhan, dan uji skoring intensitas rasa
manis, kekerasan dan kelengketan (Watts et
al., 1989).
Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil
pengamatan penelitian dianalisis secara
statistik menggunakan sidik ragam melalui
aplikasi Statistical Program for Social
Science (SPSS). Jika Perbandingan antara
sukrosa dan isomalt berpengaruh terhadap
variabel yang diamati, maka analisis
dilanjutkan dengan uji jarak berganda

Duncan (Gomez dan Gomez, 1995).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Kimia Permen Karamel Susu
Hasil analisis kadar air, kadar abu, total gula

dan kadar gula reduksi permen karamel susu
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dengan perlakuan perbandingan sukrosa dan
isomalt dapat dilihat pada Tabel 2
Kadar Air Permen Karamel Susu

Hasil analisis ragam
memperlihatkan bahwa perbandingan antara
sukrosa dan isomalt berpengaruh sangat
nyata (P<0,01) terhadap kadar air dari
permen karamel susu. Rata-rata nilai kadar
air permen karamel susu untuk setiap
perlakuan perbandingan sukrosa dan isomalt
terdapat pada Tabel 2. Rentang rata-rata
nilai kadar air berkisar antara 4,59 — 8,10
persen. Rata-rata nilai kadar air terendah
tercatat pada permen karamel susu dengan
perlakuan P1 (100:0) yakni sebesar 4,59
persen sementara itu rata-rata nilai kadar air
tertinggi tercatat pada permen karamel susu
dengan perlakuan P6 (0:100) yakni sebesar
8,10 persen. Secara keseluruhan, terjadi
peningkatan kadar air dalam permen
karamel susu dari perlakuan P1 (100:0)
hingga P6 (0:100).

Semakin bertambahnya proporsi
isomalt maka semakin naik pula kadar air
yang ada pada produk. Hal tersebut
disebabkan  oleh adanya perbedaan
kemampuan mengikat air antara sukrosa dan
isomalt. Kemampuan pengikatan air
merupakan  kemampuan yang dapat
mengurangi jumlah kadar air tertentu ketika

ditambahkan pada suatu produk pangan
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(Buckle et al, 1987). Sukrosa memiliki
banyak gugus hidroksil polar sehingga
mudah terikat dengan air (Mason et al.,
2012), sementara itu isomalt memiliki
kemampuan higroskopi yang lebih rendah
sehingga isomalt tidak mampu mengikat air
sebanyak sukrosa (McNutt dan Sentko,
2011). Air yang terikat secara lemah pada
produk yang terbuat dari isomalt akan
teruapkan ketika proses pemanasan pada
oven pengujian sehingga kadar air produk
yang dihasilkan tinggi. Menurut Chinachoti
(1993), perbedaan jumlah gugus hidroksil
dapat menyebabkan perbedaan kemampuan
dalam mengikat air.
Penelitian

dilakukan oleh Susilo et al. (2013) juga

sebelumnya yang

menunjukkan kalau kadar air permen keras
mengalami peningkatan seiring
bertambahnya proporsi isomalt. Sudaryati et
al. (2010) dalam Laili (2018) berpendapat
bahwa kadar air minimum yang terdapat
pada permen karamel susu adalah sebesar 3
persen. Berdasarkan SNI 3547.2-2008
tentang Syarat Mutu Permen Lunak Bukan
Jelly, kadar air maksimum yang dapat
diterima adalah 7,5 persen, sehingga permen
karamel susu dengan perbandingan sukrosa
dan isomalt pada perlakuan P1 (100:0)
hingga P5 (20:80) termasuk ke dalam batas

Syarat mutu
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Perlakuan
Sukrosa:  Kadar Air (%) Kadi‘; Abu 1 otal Gula (%) llfa(falf .G‘f,}a
Isomalt (%) (%) eduksi (%)
P1 (100:0) 4,59 +0,19° 1,56 £ 0,11° 74,61 +0,99° 16,08 + 0,82°
P2 (80:20) 5,53 +0,26° 1,47 +0,03® 69,97 £ 0,67° 13,23 +£0,75°
P3 (60:40) 6,10+ 0,13° 1,38 +0,12° 65,27 +0,92¢ 12,46 + 0,94
P4 (40:60) 6,55 £ 0,48° 1,37 £ 0,06 59,41 + 0,454 11,15 + 1,05%
P5 (20:80) 7,16+ 0,26 1,34 + 0,09 55,31 +0,39° 9,64 + 0,93%
P6 (0:100) 8,10 £0,41° 1,20+ 0,11° 49,60 + 0,80" 8,86 + 0,79°

Keterangan: Nilai rata-rata memiliki huruf yang berbeda pada kolom yang sama. Hal tersebut
menyatakan bahwa hasilnya berpengaruh nyata antar perlakuan (P<0,05 )

Kadar Abu Permen Karamel Susu

Hasil analisis ragam memperlihatkan
bahwa perbandingan antara sukrosa dan
isomalt memiliki

nyata (P<0,05)

pengaruh yang
terhadap kadar  abu
permen karamel susu. Nilai rerata kadar
abu dari permen karamel susu untuk
setiap perbandingan sukrosa dan isomalt
disajikan di Tabel 2. Rentang rata-rata
nilai kadar abu berkisar antara 1,20 — 1,56
persen. Rata-rata nilai kadar abu terendah
tercatat pada permen karamel susu dengan
perlakuan P6 (0:100) yakni sebesar 1,20
persen yang tidak berbeda nyata dengan
perlakuan P4 (40:60) dan PS5 (20:80),
sementara itu rata-rata nilai kadar abu
tertinggi tercatat pada permen karamel susu
dengan perlakuan P1 (100:0) yakni sebesar
1,56 persen yang
tidak berbeda nyata dengan perlakuan P2
(80:20).  Secara  keseluruhan, terjadi
penurunan kadar abu dalam permen karamel
susu dari perlakuan P1 (100:0) hingga P6
(0:100).

Semakin bertambahnya proporsi
isomalt maka semakin rendah pula kadar abu
dari permen karamel susu. Kadar abu
merupakan suatu parameter yang dapat
menentukan kandungan mineral pada suatu
bahan dengan cara melihat banyaknya
komponen anorganik yang sulit untuk hilang
atau terbakar melalui proses pengovenan
menjadi abu (Sudarmadji, 1997). Permen
karamel susu dengan proporsi sukrosa yang
lebih banyak menghasilkan kadar abu yang
lebih tinggi karena dalam gula masih
terdapat sejumlah mineral seperti kalsium
dan fosfor (Wahyuni et al., 2014). Isomalt
merupakan pemanis yang telah melalui
proses hidrolisis dari sukrosa sehingga
komponennya tidak dapat ditemukan di alam
dan hanya mengandung komponen organik
(Anonim, 2023). Kadar abu yang terdapat
dalam permen karamel susu juga berasal dari
susu sapi yang banyak mengandung mineral,
seperti kalsium, fosfor, klorida, magnesium
dan natrium (Koswara, 2009).

Penurunan nilai kadar abu selaras

dengan penelitian sebelumnya oleh Puspita
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(2022) pada pembuatan permen karamel
susu berkalori rendah dengan perbandingan
sukrosa dan isomalt. Berdasarkan SNI
3547.2-2008 tentang Syarat Mutu Permen
Lunak Bukan Jelly, kadar abu maksimum
yang dapat diterima adalah 2 persen,
sehingga permen karamel susu dengan
perbandingan sukrosa dan isomalt pada
seluruh perlakuan masih memenuhi syarat
mutu.
Total Gula Permen Karamel Susu

Hasil analisis ragam
memperlihatkan bahwa perbandingan antara
sukrosa dan isomalt memiliki pengaruh yang
sangat nyata (P<0,01) terhadap total gula
permen karamel susu. Rata-rata nilai total
gula permen karamel susu untuk seluruh
perlakuan  perbandingan sukrosa dan
isomalt terdapat pada Tabel 2. Rentang rata-
rata nilai total gula berkisar antara 49,60 —
74,61 persen. Rata-rata nilai total gula
terendah tercatat pada permen karamel susu
dengan perlakuan P6 (0:100) yakni sebesar
49,60 persen sementara itu rata-rata nilai
total gula tertinggi tercatat pada permen
karamel susu dengan perlakuan P1 (100:0)
yakni sebesar 74,61 persen. Secara
keseluruhan, terjadi penurunan total gula
dalam permen karamel susu dari dari P1
(100:0) hingga P6 (0:100).

Total gula merupakan jumlah gula
total yang terkandung pada pangan,
termasuk gula non-pereduksi ataupun gula
reduksi (Rohman dan Sumantri, 2007).
Akumulasi total gula yang dihasilkan
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dihitung berdasarkan seberapa banyak
jumlah  monosakarida yang mampu
membentuk furfural atau turunannya untuk
kemudian bereaksi dengan reagen Anthrone
membentuk kompleks warna kehijauan
(Sapkota, 2022). Sukrosa termasuk ke dalam
disakarida yang terdiri dari dua buah
monosakarida, yaitu glukosa dan fruktosa.
Sukrosa akan diubah menjadi bentuk
sederhananya melalui proses hidrolisis.
Winarno (2008) menyatakan bahwa sukrosa
akan terhidrolisis dengan sempurna pada
suasana asam dan suhu tinggi sehingga
menghasilkan gula sederhana dengan jumlah
yang banyak. Semakin banyak gula
sederhana yang terhidrolisis dari sukrosa
akan meningkatkan besaran nilai total gula
dalam suatu produk (Wang et al, 2021).
Isomalt bersifat stabil karena memiliki
ikatan disakarida yang kuat sehingga lebih
tahan terhadap hidrolisis asam maupun
enzimatik (Mitchell, 2006; Susilo et al.,
2013). Isomalt juga tidak akan mengalami
perubahan  struktur  molekul  hingga
pemanasan 160°C (Strater dan Irwin, 1988;
Sutejo et al, 2015). Kedua hal tersebut
membuat isomalt bersifat non pereduksi
sehingga akumulasi total gula yang
dihasilkan oleh isomalt menjadi lebih sedikit
dibandingkan dengan sukrosa. Anggraeni et
al. (2021) sebelumnya telah meneliti tentang
permen karamel susu dengan menambahkan
puree buah nangka dan menghasilkan
permen dengan rata-rata total gula berkisar

antara 62,07 — 67,46 persen. Hal tersebut
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menandakan bahwa permen karamel susu
dengan penggunaan isomalt ~mampu
menghasilkan permen dengan nilai total gula
yang lebih rendah. Selain melalui sukrosa
dan isomalt, total gula yang terbaca juga
berasal dari glukosa yang terdapat pada sirup
glukosa dan laktosa yang terdapat pada susu
sapi. Laktosa merupakan gula sederhana
yang memiliki daya kemanisan rendah dan
jumlahnya dalam susu terdapat sekitar 5-8
persen (Koswara, 2009).
Kadar Gula Reduksi Permen Karamel
Susu

Hasil analisis ragam
memperlihatkan bahwa perbandingan antara
sukrosa dan isomalt memiliki pengaruh yang
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar gula
reduksi permen karame susu. Rata-rata
nilai kadar gula reduksi
permen karamel susu  untuk  seluruh
perlakuan perbandingan sukrosa dan isomalt
terdapat pada Tabel 2. Rentang rata-rata nilai
kadar gula reduksi berkisar antara 8,86 —
16,08 persen. Rata-rata nilai kadar gula
reduksi terendah tercatat pada permen
karamel susu dengan perlakuan P6 (0:100)
yakni sebesar 8,86  persen  yang
tidak berbeda nyata dengan perlakuan P5
(20:80), sementara itu rata-rata nilai kadar
gula reduksi tertinggi tercatat pada permen
karamel susu dengan perlakuan P1 (100:0)
yakni sebesar 16,08 persen. Secara
keseluruhan, terjadi penurunan kadar gula
reduksi dalam permen karamel susu dari

dari P1 (100:0) hingga P6 (0:100).

ISSN : 2527-8010 (Online)

Gula reduksi merupakan golongan
gula dengan gugus  aldehida  atau
keton bebas di ujung strukturnya sehingga
gula reduksi mampu mereduksi berbagai
senyawa penerima elektron (Afriza et al.,
2019). Gula reduksi mencakup semua
monosakarida (glukosa, fruktosa, galaktosa)
dan disakarida (laktosa, maltosa, kecuali
sukrosa). Gugus karbonil yang ada pada
rantai terbuka gula reduksi dapat bereaksi
dengan gugus amino utama yang terdapat
dalam asam amino (protein) atau dengan
senyawa lain jika pada senyawa tersebut
terdapat gugus amin sehingga memungkinan
adanya reaksi maillard (Hustiany, 2016).

Sukrosa yang terhidrolisis ketika
proses pemanasan akan terpecah menjadi
bentuk sederhananya, yaitu glukosa dan
fruktosa yang termasuk dalam gula reduksi,
sementara itu isomalt memiliki ikatan
disakarida yang stabil sehingga memerlukan
waktu yang lebih lama serta suhu yang lebih
tinggi agar bisa terpecah. Seperti halnya
yang dilaporkan oleh Puspita (2023),
kandungan gula reduksi sukrosa lebih tinggi
daripada isomalt yaitu 18,73 persen dan
isomalt sebesar 11,07 persen. Hal tersebut
membuat kadar gula reduksi permen
karamel susu dengan proporsi sukrosa yang
lebih banyak menunjukkan hasil yang lebih
tinggi. Penelitian sebelumnya oleh Wibowo
(2013) menggunakan sorbitol sebagai
substitusi sukrosa pada pembuatan permen
karamel susu kedelai menghasilkan permen

terbaik pada perlakuan perbandingan
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sukrosa 40 persen dan sorbitol 60 persen
dengan kadar gula reduksi sebesar 22,79
persen. Substitusi sukrosa dengan isomalt
dinilai lebih efektif menurunkan kadar gula
reduksi permen karena menghasilkan
kisaran nilai kadar gula reduksi yang lebih
rendah pada seluruh

Berdasarkan SNI 3547.2-2008 tentang

perlakuan.

Syarat Mutu Permen Lunak Bukan Jelly,
kadar gula reduksi maksimum yang dapat
diterima adalah 20 persen, sehingga permen
karamel susu dengan perbandingan sukrosa
dan isomalt pada seluruh perlakuan masih
memenuhi syarat mutu.
Karakteristik Sensoris Permen
Karamel Susu

Hasil analisis karakteristik sensoris
permen karamel susu dengan perlakuan
perbandingan sukrosa dan isomalt yang
mencakup uji hedonik terhadap warna,
rasa, tekstur dan penerimaan keseluruhan,
serta uji skoring terhadap kelengketan,
kekerasan dan rasa manis dapat dilihat pada
Tabel 3 dan Tabel 4.
Warna Permen Karamel Susu

Hasil analisis ragam

memperlihatkan bahwa perbandingan antara
sukrosa dan isomalt memiliki pengaruh yang
sangat nyata (P<0,01) terhadap uji hedonik
warna permen karamel susu. Rata-rata nilai
uji hedonik warna permen karamel susu
untuk seluruh perlakuan perbandingan
sukrosa dan isomalt terdapat pada Tabel 3.

Rentang rata-rata nilai
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uji hedonik warna berkisar antara 4,48 —
6,28 dengan kriteria biasa — suka. Rata-
rata nilai uji hedonik warna terendah tercatat
pada permen karamel susu dengan
perlakuan PS5 (20:80) yakni sebesar 4,48
(biasa), sementara itu rata-rata nilai uji
hedonik warna tertinggi tercatat pada
permen karamel susu dengan perlakuan P3
(60:40) yaitu sebesar 6,28 (suka) yang
tidak berbeda nyata dengan  perlakuan
P1 (100:0) dan P2 (80:20). Penilaian
kesukaan panelis terhadap warna permen
karamel susu cenderung mengalami
penurunan setelah perlakuan P3 (60:40).
Proporsi isomalt yang lebih dari 40 persen
menurunkan kesukaan warna dari permen
karamel susu. Secara keseluruhan, warna
permen karamel susu pada seluruh perlakuan
masih dapat diterima dengan baik oleh
panelis.

Warna  permen  karamel susu
dipengaruhi oleh reaksi kimia yang terjadi
selama proses pemasakan, yaitu
karamelisasi dan reaksi maillard. Permen
dengan proporsi sukrosa lebih banyak
memiliki wama yang lebih gelap
dikarenakan sukrosa mengalami
karamelisasi (Anonim, 2017). Sukrosa juga
mengalami reaksi maillard akibat gula
reduksi yang dihasilkan karena proses
pemanasan bereaksi dengan gugus amino
pada protein susu (Hustiany, 2016). Isomalt

tidak mengalami karamelisasi maupun

reaksi maillard.
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Tabel 3. Nilai rata-rata uji hedonik permen karamel susu

ISSN
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Perlakuan Penerimaan
Sukrosa : Warna Tekstur Rasa Keseluruhan
Isomalt (%)
P1 (100:0) 5,84 + 0,69 5,40 + 1,26 5,68 + 0,85%° 5,88 0,97
P2 (80:20) 6,24 +0,78" 5,36 + 1,25 5,80+ 0,91 6,00 = 0,76
P3 (60:40) 6,28 + 0,79 5,52+ 1,12° 5,92 + 0,95 6,04 + 0,73
P4 (40:60) 5,48 +1,19° 5,76 £ 0,97 6,04 £ 0,79 5,24 + 1,42°
P5 (20:80) 4,48 +1,53° 4,64 +1,22° 5,44 £1,04 452 +1,12°
P6 (0:100) 5,32+ 1,31° 420+ 1,04° 5,20 +1,22° 5,12+ 1,24°

Keterangan: Nilai rata-rata memiliki huruf yang berbeda pada kolom yang sama. Hal tersebut
menyatakan bahwa hasilnya berpengaruh nyata antar perlakuan (P<0,05 )

Keterangan hedonik: 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka),3 (‘agak tidak suka),4 (biasa), 5
(agak suka), 6 (suka),7 (sangat suka)

Tabel 4. Nilai rata-rata uji skoring permen karamel susu

Perlakuan

Sukrosa : Isomalt Kelengketan Kekerasan Rasa Manis

(%)

P1 (100:0) 1,80 + 0,82° 2,88 +£0,73% 3,32 £0,56°
P2 (80:20) 1,92 £ 0,76° 2,80+ 0,71° 3,16 +£0,47%
P3 (60:40) 2,04 + 0,93¢ 2,36 +0,76° 3,12 + 0,44
P4 (40:60) 2,80+0,71° 1,84 + 0,85°¢ 2,84 +0,62°
P5 (20:80) 3,32 +0,85" 1,32 +0,48¢ 2,32 +0,69°
P6 (0:100) 3,48 +0,77° 1,20 £ 0,58¢ 2,16 £ 0,80°

Keterangan: Nilai rata-rata memiliki huruf yang berbeda pada kolom yang sama. Hal tersebut
menyatakan bahwa hasilnya berpengaruh nyata antar perlakuan (P<0,05 )

Keterangan skoring kelengketan: 1 (tidak lengket), 2 (agak lengket), 3 (Iengket), 4 (sangat lengket)

Keterangan skoring kekerasan: 1 (tidak keras), 2 (agak keras), 3 (keras), 4 (sangat keras)

Keterangan skoring rasa manis: 1 (tidak manis), 2 (agak manis), 3 (manis), 4 (sangat manis)

Warna yang terang dan cenderung
pucat tersebut kurang disukai oleh panelis
sehingga penilaian terhadap warna permen
karamel susu pada permen dengan proporsi
isomalt lebih dari 40 persen mengalami
penurunan. Namun, permen dengan
perlakuan P6 (0:100) kembali mengalami
kenaikan. Hal tersebut diduga karena adanya
perbedaan preferensi kesukaan terhadap

tingkat penerimaan panelis.

Rasa Permen Karamel Susu

Hasil analisis ragam memperlihatkan
bahwa perbandingan antara sukrosa dan
isomalt memiliki pengaruh yang sangat
nyata (P<0,01) terhadap uji hedonik rasa
permen karamel susu. Rata -rata nilai uji
hedonik rasa permen karamel susu untuk
seluruh perlakuan perbandingan sukrosa dan
isomalt terdapat pada Tabel 3. Rentang
rata-rata nilai uji hedonik rasa sekitar 5,20

— 6,04 (agak suka— suka). Rerata nilai uji
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hedonik rasa tertinggi tercata pada permen
karamel susu dengan perlakuan P4 (40:60)
yakni 6,04 (suka) yang tidak berbeda nyata
dengan perlakuan P1 (100:0), P2 (80:20)
dan P3 (60:40), sementara itu rata-rata nilai
uji hedonik rasa terendah tercatat pada
permen karamel susu dengan perlakuan P6
(0:100) yakni 5,20 (agak suka) yang tidak
berbeda nyata dengan pelakuan P5 (20:80).
Penilaian kesukaan panelis terhadap rasa
permen karamel susu cenderung mengalami
penurunan setelah perlakuan P4 (40:60).
Proporsi isomalt yang lebih dari 60 persen
menurunkan kesukaan rasa dari permen
karamel susu. Secara keseluruhan, rasa
permen karamel susu pada seluruh perlakuan
masih dapat diterima dengan baik oleh
panelis.

Tingkat kemanisan sukrosa dijadikan
sebagai  standar untuk = menentukan
kemanisan pemanis lainnya. Tingkat
kemanisannya diatur pada nilai 1 atau 100
persen (Gwak et al., 2012; Rahadiyanti,
2022). Isomalt memiliki rasa manis yang
lebih rendah daripada sukrosa, yaitu hanya
sebesar 45-65 persen dari sukrosa (Anonim,
2019). Terjadinya penurunan tingkat
kesukaan dari panelis diduga karena produk
permen sangat identik dengan rasa manis
sehingga panelis cenderung menyukai
permen yang memiliki rasa manis. Hal
tersebut didukung dengan data penilaian
terhadap intensitas rasa manis, yaitu
perlakuan P1 (100:0) hingga P4 (40:60)

memiliki kriteria manis, sementara itu P5
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(20:80) dan P6 (0:100) memiliki kriteria
agak manis.
Intensitas Rasa Manis Permen Karamel
Susu

Hasil analisis ragam memperlihatkan
bahwa perbandingan antara sukrosa dan
isomalt memiliki pengaruh yang sangat
nyata (P<0,01) terhadap wuji skoring
intensitas rasa manis permen karamel susu.
Rata-rata nilai hasil uji skoring intensitas
rasa manis permen susu untuk seluruh
perlakuan perbandingan sukrosa dan isomalt
terdapat di Tabel 4. Rentang rerata nilai
uji skoring intensitas rasa manis sekitar
2,16 — 3,32 (agak manis — manis). Rerata
nilai uji skoring intensitas rasa manis
terendah tercatat pada permen karamel susu
dengan perlakuan P6 (0:100) yakni sebesar
2,16 (agak manis) yang tidak berbeda nyata
dengan perlakuan P5 (20:80), sementara itu
intensitas

rerata  nilai  uji skoring

rasa manis tertinggi diperoleh pada
permen karamel susu dengan perlakuan P1
(100:0) yakni sebesar 3,32 (manis)
yang tidak berbeda nyata

(80:20) dan P3 (60:40). Secara keseluruhan,

dengan P2

intensitas rasa manis permen karamel susu
mengalami penurunan dari P1 (100:0)
hingga P6 (0:100).

Rasa manis merupakan kesan rasa
yang dapat diterima oleh panelis dengan cara
mencecap permen menggunakan indra
perasa. Permen karamel susu menggunakan
perbandingan proporsi sukrosa dan isomalt

untuk menentukan intensitas rasa manis.
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Hasil  skoring menunjukkan adanya
penurunan intensitas rasa manis seiring
bertambahnya proporsi isomalt. Sukrosa
merupakan pemanis yang dijadikan standar
untuk  menentukan tingkat kemanisan
pemanis lainnya. Tingkat kemanisan sukrosa
diatur pada angka 1 atau 100 persen (Gwak
et al., 2012; Rahadiyanti, 2022). Isomalt
hanya memiliki rasa manis 45-65 persen dari
sukrosa (Anonim, 2019), sehingga kesan
rasa manis yang diberikan oleh isomalt lebih
rendah daripada sukrosa. Hal tersebut sesuai
dengan penilaian intensitas rasa manis yang
dapat diterima oleh panelis yaitu permen
dengan perlakuan isomalt tinggi memiliki
nilai yang lebih rendah.
Tekstur Permen Karamel Susu

Hasil analisis ragam memperlihatkan
bahwa perbandingan antara sukrosa dan
isomalt memiliki pengaruh yang sangat
nyata (P<0,01) terhadap uji hedonik tekstur
permen karamel susu.Rerata nilai uji
hedonik tekstur permen karamel susu
untuk seluruh perlakuan perbandingan
sukrosa dan isomalt permen karamel susu
terdapat pada Tabel 3. Rentang rata-rata nilai
uji hedonik tekstur sekitar 4,20 — 5,76 ( biasa
— suka). Rerata nilai uji hedonik tekstur
terendah tercatat pada permen karamel susu
dengan perlakuan P6 (0:100) yakni 4,20
(biasa) yang tidak berbeda nyata dengan
perlakuan P5 (20:80), sementara itu rerata
nilai uji hedonik tekstur tertinggi tercatat
pada permen karamel susu dengan perlakuan

P4 (60:40) yaitu sebesar 5,76 (suka ) yang
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tidak berbeda nyata dengan perlakuan P1
(100:0), P2 (80:20) dan P3 (60:40).
Penilaian kesukaan panelis terhadap tekstur
permen karamel susu cenderung mengalami
penurunan setelah perlakuan P4 (40:60).
Proporsi isomalt yang lebih dari 60 persen
menurunkan  kesukaan  tekstur  dari
permen karamel susu. Secara keseluruhan,
tekstur permen karamel susu pada
seluruh perlakuan masih dapat diterima
dengan baik oleh panelis.

Tekstur  suatu  produk  pangan
merupakan atribut yang perlu diperhatikan
karena tekstur dapat menentukan apakah
produk tertentu dapat diterima di masyarakat
atau tidak (Lawless dan Heymann, 2010).
Proporsi sukrosa dan isomalt mempengaruhi
tekstur permen karamel susu. Banyaknya
jumlah kadar air yang terdapat pada produk
pangan tertentu dapat mempengaruhi tekstur
produk tersebut. Jumlah kadar air yang
banyak pada suatu produk akan membuat
tekstur permen terlalu lembek dan
sebaliknya jumlah kadar air yang sedikit
pada suatu produk dapat membuat tekstur
permen terlalu keras (Harahap, 2010).
Terjadinya penurunan tingkat kesukaan dari
panelis diduga karena produk permen
karamel susu seharusnya memiliki tekstur
yang tidak terlalu keras, sehingga panelis
cenderung lebih menyukai permen dengan
tekstur tersebut. Hal ini didukung dengan
data penilaian terhadap intensitas kekerasan,
yaitu perlakuan P3 (60:40) dan P4 (40:60)

memiliki kriteria agak keras, sementara itu
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perlakuan PS5 (20:80) dan P6 (0:100)
memiliki kriteria tidak keras.
Intensitas Kelengketan Permen Karamel
Susu

Hasil analisis ragam memperlihatkan
bahwa antara sukrosa dan isomalt memiliki
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01)
terhadap uji skoring intensitas kelengketan
permen karamel susu. Rata-rata nilai hasil
uji skoring intensitas kelengketan permen
karamel susu untuk seluruh perlakuan
perbandingan sukrosa dan isomalt terdapat
pada Tabel 4. Rentang rata-rata nilai uji
skoring intensitas kelengketan sekitar 1,80 —
3,48 dengan kriteria agak lengket — lengket.
Rata-rata nilai uji skoring intensitas
kelengketan terendah tercatat pada permen
karamel susu dengan perlakuan P1 (100:0)
yakni sebesar 1,80 (agak lengket) yang
tidak berbeda nyata dengan perlakuan
P2 (80:20) dan P3 (60:40), sementara itu
rata-rata nilai  uji  skoring intensitas
kelengketan tertinggi tercatat pada permen
karamel susu dengan perlakuan P6 (0:100)
yakni sebesar 3,48 (lengket) yang tidak
berbeda nyata dengan perlakuan PS5
(20:80). Secara keseluruhan, intensitas
kelengketan  permen  karamel  susu
mengalami peningkatan dari P1 (100:0)
hingga P6 (0:100).

Kelengketan didefinisikan sebagai
kemampuan atau kecenderungan suatu hal
untuk melekat pada substrat asing atau

eksternal (Rochmah et al., 2019). Uji

skoring kelengketan ditentukan dengan
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sebagaimana kuat permen melekat pada gigi
atau lidah. Permen karamel susu umumnya
bersifat lengket dan sulit dikunyah (Wang
dan  Hartel, 2021). Hasil skoring
menunjukkan semakin tinggi proporsi
isomalt, permen menjadi semakin lengket.
Hal tersebut selaras dengan penelitian
Puspita (2022) yang juga menghasilkan
peningkatan skoring kelengketan seiring
bertambahnya proporsi isomalt pada
pembuatan permen keras. Puspita (2022)
juga berpendapat bahwa daya pengikatan air
dapat mempengaruhi kelengketan permen
karena daya pengikatan isomalt lebih lemah
daripada sukrosa sehingga menyebabkan
adanya perbedaan tingkat kelengketan. Daya
pengikatan air yang lemah dapat membuat
kadar air produk menjadi lebih tinggi.
Sentko dan Willibald (2006) dalam Sutejo et
al. (2015) menyampaikan bahwa tingginya
kadar air suatu produk dapat menyebabkan
sifat permen menjadi kurang stabil dan lebih
lengket. Peningkatan penilaian intensitas
kelengketan juga selaras dengan data
pengujian kadar air yang mengalami
peningkatan seiring bertambahnya proporsi
isomalt.
Intensitas Kekerasan Permen Karamel
Susu

Hasil analisis ragam memperlihatkan
bahwa perbandingan antara sukrosa dan
isomalt memiliki pengaruh yang sangat
nyata (P<0,01)

intensitas kekerasan permen karamel susu.

terhadap uji skoring

Rata-rata nilai hasil uji skoring intensitas
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kekerasan permen karamel susu untuk
seluruh perlakuan perbandingan sukrosa dan
isomalt terlihat pada Tabel 4. Rentang rata-
rata nilai uji skoring intensitas kekerasan
sekitar 1,20 — 2,88 dengan kriteria tidak
keras — keras. Rata-rata nilai uji skoring
intensitas kekerasan terendah tercatat pada
permen karamel susu dengan perlakuan P6
(0:100) yakni sebesar 1,20 (tidak keras)
yang tidak  berbeda nyata dengan
perlakuan P5 (20:80), sementara itu rata-rata
nilai uji skoring intensitas kekerasan
tertinggi tercatat pada permen karamel susu
dengan perlakuan P1 (100:0) yakni sebesar
2,88 (keras) yang tidak berbeda nyata
dengan perlakuan P2 (80:20). Secara
keseluruhan, intensitas kekerasan permen
karamel susu mengalami penurunan dari P1
(100:0) hingga P6 (0:100).

Kekerasan ~ merupakan  besarnya
jumlah gaya yang diperlukan untuk
memecah suatu produk pangan (Indiarto et
al., 2012). Uji skoring kekerasan ditentukan
dengan keras atau tidaknya permen ketika
digigit atau dikunyah. Badan Pengawas
Obat dan Makanan (Badan POM)
menuliskan bahwa mutu yang diinginkan
dalam pemasakkan permen karamel susu
ialah permen harus memiliki tekstur empuk
atau tidak terlalu keras. Tingginya kadar air
pada permen dapat membuat tekstur dari
permen terlalu lembek dan rendahnya
kadar air pada permen dapat membuat
tekstur dari permen terlalu keras (Harahap,

2010). Kadar air permen karamel susu
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dengan jumlah sukrosa yang tinggi
menghasilkan nilai 4,69 persen. Semakin
menurunnya  proporsi  sukrosa  dan
digantikan dengan peningkatan proporsi
isomalt, kadar air juga mengalami
peningkatan hingga 8,10 persen. Hal
tersebut membuat permen karamel susu
yang memiliki jumlah sukrosa lebih banyak
menghasilkan tekstur permen yang lebih
keras dan permen yang memiliki jumlah
sukrosa lebih sedikit menghasilkan tekstur
permen yang lebih lembek. Jumlah sukrosa
yang lebih banyak juga dapat menyebabkan
tekstur permen menjadi sedikit lebih keras
akibat sukrosa yang belum larut sempurna
selama  proses pemasakan  kembali
mengalami kristalisasi (Anggraeni, 2021).
Sutejo et al. (2015) juga menambahkan
bahwa semakin besar jumlah proporsi
isomalt yang ditambahkan pada produk
permen akan membuat kekerasan permen
semakin rendah. Pernyataan tersebut selaras
dengan penelitian Puspita (2022) yang
mengalami penurunan skoring kekerasan
seiring bertambahnya proporsi isomalt pada
pembuatan permen keras.
Penerimaan Keseluruhan Permen
Karamel Susu

Hasil analisis ragam memperlihatkan
bahwa perbandingan antara sukrosa dan
isomalt memiliki pengaruh yang sangat
nyata (P<0,01) terhadap wuji hedonik
penerimaan keseluruhan permen karamel

susu. Rata-rata nilai hasil uji hedonik

penerimaan keseluruhan permen karamel
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susu untuk seluruh perlakuan perbandingan
sukrosa dan isomalt terlihat pada Tabel 3.
Rentang rata-rata nilai uji hedonik

penerimaan  keseluruhan  sekitar 4,52 —
6,04 dengan kriteria agak suka — suka.
Rata-rata nilai uji hedonik penerimaan
keseluruhan terendah tercatat pada permen
karamel susu dengan perlakuan P35 (20:80),
yakni sebesar 4,52 (agak suka), sementara
itu rata-rata nilai uji hedonik penerimaan
keseluruhan tertinggi diperoleh pada permen
karamel susu dengan perlakuan P3 (60:40)
yyakni sebesar 6,04 (suka) yang tidak
berbeda nyata dengan

(100:0) dan P2 (80:20). Penerimaan

perlakuan P1

keseluruhan merupakan penilaian yang
didasarkan pada tingkat penerimaan panelis
terhadap parameter warna, rasa dan tekstur.
Berdasarkan nilai penerimaan keseluruhan,
permen karamel susu pada semua taraf
perlakuan dapat diterima secara baik oleh

panelis.

KESIMPULAN

Perbandingan sukrosa dan isomalt
memberikan pengaruh terhadap kadar air,
total gula, kadar gula reduksi, kadar abu,
kesukaan warna, tekstur, rasa, kelengketan,
kekerasan dan rasa manis permen karamel
susu. Perlakuan sukrosa 40% dan isomalt 60
% menghasilkan permen karamel susu
dengan karakteristik terbaik, yaitu kadar
air 6,55 persen, kadar abu 1,37 persen, total
gula 59,41 persen, kadar gula reduksi 11,15

persen, dengan warna agak disukai, tekstur

ISSN : 2527-8010 (Online)

disukai, rasa disukai, penerimaan

keseluruhan agak disukai, lengket, agak keras
dan rasa manis. Peningkatan proporsi isomalt
secara signifikan menurunkan kadar total
gula dan gula reduksi permen susu karamel
sehingga dapat menjadi inovasi pengganti

sukrosa dalam pengolahan permen.
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