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ABSTRACT 
 

This study aims to determine the effect of adding porang flour on the quality of Turkish delight jelly candy 
made from palm sugar. The research method used is a Completely Randomized Design (CRD). Treatment factors 
include the addition of porang flour, namely P0 (0%); P1 (1%); P2 (2%); P3 (3%); P4 (4%). The parameters 
observed in this study were water content, ash content, reducing sugar, texture, color, and organoleptic hedonic 
tests and scoring (texture and color). Observation data were analyzed using analysis of variance (ANOVA) at the 
5% level using the excel application. Data that were significantly different were further tested using the Honestly 
Significant Difference (HSD) test. The results of the P1 and P2 treatments met the water content standards. 
However, P1 showed the best results with a water content of 16.38%, ash content of 1.27% and reducing sugar 
of 4.53% and had good texture characteristics according to quality standards. In organoleptic parameters, 
treatments P0 and P1 obtained the highest level of panelist preference with the "like" category. 
 
Keywords: Palm sugar, Jelly candy, Porang flour, Turkish delight 
 
 

ABSTRAK 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung porang terhadap mutu permen 
jelly turkish delight dari gula aren. Metode penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL). Faktor 
perlakuan meliputi penambahan tepung porang yaitu P0(0%);P1(1%); P2(2%); P3(3%); P4(4%). Parameter yang 
diamati dalam penelitian ini adalah kadar air, kadar abu, gula reduksi, tekstur, warna, dan organoleptik uji hedonik 
maupun skoring (tekstur dan warna). Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan analisis keragaman (ANOVA) 
pada taraf 5% dengan menggunakan aplikasi excel. Data yang berbeda nyata diuji lanjut menggunakan uji Beda 
Nyata Jujur (BNJ). Hasil penelitian perlakuan P1 dan P2 memenuhi standar kadar air. Namun P1 menunjukkan 
hasil terbaik dengan kadar air 16,38%,kadar abu 1,27% dan gula reduksi 4,53% serta memiliki karakteristik tekstur 
yang baik sesuai dengan standar mutu. Pada parameter organoleptik, perlakuan P0 dan P1 memperoleh tingkat 
kesukaan panelis tertinggi dengan kategori “suka”. 
 
Kata Kunci : Gula aren, Permen jelly, Tepung porang, Turkish delight 
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PENDAHULUAN 

Di Indonesia, permen atau manisan merupakan produk pangan yang banyak digemari berbagai 

kalangan karena memiliki rasa manis dan variasi rasa yang beragam. Permen merupakan makanan 

berbahan dasar gula yang dicampur dengan air, pewarna, dan perasa. Berdasarkan teksturnya, permen 

dibedakan menjadi dua jenis yaitu permen keras (hard candy) dan permen lunak (soft candy) (Alfian, 

2012). Salah satu jenis permen lunak adalah permen jelly yang memiliki tampilan jernih dan tekstur 

kenyal (Godhwani et al., 2012). Salah satu produk permen jelly yang cukup populer adalah turkish 

delight atau lokum. Turkish delight merupakan manisan khas Turki yang memiliki tekstur lembut, 

kenyal, dan rasa manis sehingga disukai banyak kalangan (Amalia et al., 2023). 

Turkish delight dibuat dari campuran gula, air, tepung maizena, krim tartar, serta bahan perasa 

dan pewarna (Kehl, 2007). Dalam proses pembuatannya, tepung maizena digunakan untuk membantu 

pembentukan tekstur kenyal dan elastis pada permen. Kualitas turkish delight ditentukan oleh 

teksturnya yang tidak terlalu keras maupun terlalu lembut (Sevim & Tattan, 2017). Namun, berdasarkan 

hasil penelitian pendahuluan, penggunaan tepung maizena saja menghasilkan tekstur permen yang 

kurang kenyal dan cenderung terlalu lembut. Oleh karena itu, diperlukan bahan tambahan lain yang 

dapat memperbaiki tekstur turkish delight, salah satunya tepung porang. 

Tepung porang mengandung glukomanan yang berfungsi sebagai penstabil dan pembentuk 

gel pada produk pangan (Anwar et al., 2012). Glukomanan memiliki kemampuan mengikat air yang 

tinggi sehingga mampu menghasilkan tekstur permen jelly yang lebih kenyal dan elastis (Yusuf et al., 

2021). Selain itu, glukomanan juga dapat meningkatkan kestabilan gel dan mempertahankan 

kelembapan produk selama penyimpanan (Santoso et al., 2013). Dibandingkan maizena, penggunaan 

tepung porang lebih efektif karena dapat membentuk gel pada konsentrasi rendah sehingga 

penggunaan bahan lebih efisien (Ratnawati & Afifah, 2018). Tepung porang juga merupakan komoditas 

lokal Indonesia yang berpotensi meningkatkan nilai tambah produk pangan fungsional. 

Walaupun demikian, penggunaan tepung porang perlu diperhatikan karena penambahan dalam 

jumlah terlalu tinggi dapat menyebabkan tekstur produk menjadi keras (Perwira et al., 2020). Penelitian 

Bambang dan Rini (2014) menunjukkan bahwa penggunaan tepung porang sebesar 0,5% 

menghasilkan tekstur permen cokelat yang disukai panelis. Penelitian Akmar et al. (2019) juga 

menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi tepung porang dapat meningkatkan kekerasan permen 

jelly dan menurunkan elastisitas serta kadar air produk. Konsentrasi 1,5% menjadi perlakuan yang 

paling disukai panelis. Selain itu, penelitian Alvita et al. (2021) menunjukkan bahwa penambahan 

tepung porang sebesar 1% menghasilkan mutu permen jelly terbaik dengan tekstur yang mendekati 

produk komersial. Selain penggunaan tepung porang, bahan lain yang digunakan dalam pembuatan 

turkish delight adalah gula sukrosa. Konsumsi gula sukrosa berlebih dapat meningkatkan risiko obesitas, 

tekanan darah tinggi, dan diabetes sehingga diperlukan alternatif pemanis yang lebih sehat, salah 

satunya gula aren. Gula aren memiliki indeks glikemik lebih rendah dibandingkan gula sukrosa sehingga 

lebih baik digunakan sebagai pemanis (Dewi et al., 2014). Selain itu, gula aren juga mengandung 

antioksidan, vitamin, dan mineral yang dapat meningkatkan nilai fungsional produk (Amin et al., 2010). 

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa penggunaan gula aren tidak memberikan pengaruh 

nyata terhadap tekstur produk permen jelly. Penelitian Fadhilah dan Syafutri (2021) menunjukkan 

bahwa jenis pemanis hanya berpengaruh nyata terhadap kadar abu, tetapi tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar air dan tekstur produk. Penelitian Widiantara (2018) juga menunjukkan bahwa 

penggunaan gula aren dan sukrosa tidak memberikan perbedaan nyata terhadap penilaian warna, rasa, 

aroma, dan tekstur produk. Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan, kombinasi 

penggunaan tepung maizena sebanyak 50 g, tepung porang 2%, dan gula aren 100 g menghasilkan 

turkish delight dengan tekstur yang kenyal dan tidak keras. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut mengenai pengaruh penambahan tepung porang terhadap mutu permen jelly turkish delight 

dari gula aren.  
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BAHAN DAN METODE 

Bahan  

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain: gula aren, gula pasir merek Rose 

Brand, tepung maizena merek Maizenaku, tepung porang merek Glukomanan Powder dari pedagang 

tepung porang Herbbeauty berlokasi di Kabupaten Bantul di e-commerce Tokopedia (dengan 

karakteristik Amorphophallus oncophyllus mengandung glukomanan sekitar 60-70%, viskositas 20.000- 

25.000 Cps, ukuran partikel 40-120 mesh, kadar air 9,37% dan warna tepung kuning kecoklatan), krim 

tartar, air, Pb Asetat, NaCO3, luff schrool, KI, H2SO4, dan Na-thiosulfat. 

Metode 

Metode yang digunakan pada penulisan ini adalah metode eksperimental, yang dilaksanakan 

di dalam Laboratorium. Rancangan penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL), dengan percobaan faktor tunggal yaitu konsentrasi tepung porang yang terdiri 

dari 5 taraf perlakuan yaitu: 

 

P0 = penambahan tepung porang  0%,  

P1 = penambahan tepung porang  1%  

P2 = penambahan tepung porang  2%  

P3 = penambahan tepung porang  3%  

P4 = penambahan tepung porang  4% 

Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 15 unit percobaan. 

Persentase yang ditambahkan pada rancangan penelitian ini adalah berupa % (persen) dan b/b 

(bobot/bobot) yaitu adonan tepung porang dan tepung maizena. Data hasil pengamatan dianalisis 

dengan analisis keragaman (Analysis of Variance) pada taraf 5% menggunakan excel. Jika 

menghasilkan uji beda nyata, maka perlu dilakukan uji lanjut dengan menggunakan Beda Nyata 

Jujur (BNJ) dengan taraf yang sama.  

Proses Pembuatan Permen Jelly Turkish Delight dari Gula Aren 

Bahan baku yang digunakan terdiri atas gula pasir, gula aren, dan air. Seluruh bahan ditimbang 

terlebih dahulu sesuai formulasi, yaitu gula pasir sebanyak 50 g, gula aren 100 g, dan air 150 mL. 

Setelah dilakukan penimbangan, seluruh bahan dicampurkan dan diaduk hingga larut. Proses 

pemanasan dilakukan pada suhu 157°C selama 3 menit hingga terbentuk larutan sirup gula yang 

homogen. Selanjutnya api dikecilkan dan larutan gula dimasak kembali tanpa pengadukan selama 10 

menit hingga mencapai suhu 127°C, kemudian pemanasan dihentikan. Sirup gula yang telah terbentuk 

digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan permen jelly Turkish Delight. 

Tahap berikutnya yaitu pencampuran sirup gula dengan bahan-bahan pembuatan permen jelly 

Turkish Delight. Bahan yang digunakan meliputi tepung maizena sebanyak 50 g, tepung porang sesuai 

perlakuan (0 g, 1,5 g, 3 g, 4,5 g, dan 6 g), air 100 mL, krim tartar 1 g, dan sirup gula sebanyak 200 

mL. Seluruh bahan ditimbang terlebih dahulu sesuai dengan perlakuan yang telah ditentukan. 

Pencampuran tahap pertama dilakukan dengan mencampurkan tepung porang, krim tartar, 

dan air sambil dipanaskan dan diaduk secara terus-menerus selama ±3 menit hingga campuran 

homogen. Setelah adonan tercampur rata, pemanasan dihentikan. Selanjutnya dilakukan pencampuran 

tahap kedua dengan menuangkan sirup gula secara perlahan ke dalam adonan sambil tetap diaduk 

agar campuran homogen dan tidak menggumpal. Setelah seluruh sirup gula tercampur, adonan 

dipanaskan kembali menggunakan api sedang selama ±30 menit sambil terus diaduk hingga adonan 

mengental dan terbentuk tekstur gel. 

Adonan yang telah matang kemudian dituangkan ke dalam loyang untuk proses pencetakan. 

Selanjutnya adonan didiamkan selama ±2 jam pada suhu ruang hingga mengeras. Permen yang telah 

mengeras dipotong sesuai ukuran yang diinginkan, kemudian dibaluri menggunakan campuran tepung 

maizena sangrai dan gula halus agar permukaan permen tidak lengket. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air  

Kadar air merupakan parameter penting dalam menentukan mutu dan stabilitas produk 

permen jelly karena berpengaruh langsung terhadap tekstur, daya simpan, serta kestabilan produk 

selama penyimpanan. Kandungan air yang tinggi dapat menyebabkan permen jelly menjadi lebih 

lunak, lengket, dan rentan terhadap pertumbuhan mikroorganisme, sedangkan kadar air yang terlalu 

rendah akan menghasilkan tekstur yang keras dan kurang disukai oleh konsumen. Pengaruh 

penambahan tepung porang terhadap mutu kadar air dapat dilihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1.  Pengaruh Penggunaan Tepung Porang terhadap Kadar Air Permen Jelly Turkish Delight 

 

Gambar 1 menunjukkan bahwa kadar air permen jelly berkisar antara 16,38–34,98% dan 

berbeda sangat nyata (p<0,05) antar perlakuan. Peningkatan konsentrasi tepung porang 

menyebabkan kenaikan kadar air, terutama pada perlakuan 3% dan 4%, yang menunjukkan 

tingginya kemampuan glukomanan dalam mengikat dan mempertahankan air melalui pembentukan 

jaringan gel yang kuat (Zhang et al., 2021; Anggraeni et al., 2024). Sebaliknya, pada konsentrasi 1% 

dan 2%, kadar air lebih rendah karena struktur gel belum terbentuk secara optimal sehingga air lebih 

mudah menguap selama proses pemasakan (Chen et al., 2022; Juliastuti et al., 2024). Berdasarkan 

SNI 3547.2:2008, kadar air maksimum permen lunak adalah 20%, sehingga perlakuan 1% (16,38%) 

dan 2% (16,77%) memenuhi standar, sedangkan perlakuan 0%, 3%, dan 4% cenderung melebihi 

batas yang ditetapkan. Kadar air yang terlalu tinggi dapat menurunkan stabilitas dan umur simpan 

produk, sehingga penggunaan tepung porang perlu dioptimalkan agar menghasilkan karakteristik 

permen jelly yang sesuai standar (Harmayani et al., 2020). 

 

Kadar Abu 

Kadar abu merupakan parameter yang menunjukkan jumlah mineral dalam bahan pangan 

setelah proses pembakaran. Pada permen jelly, kadar abu digunakan untuk mengetahui kandungan 

mineral dan tingkat kemurnian bahan, yang mencerminkan adanya mineral seperti kalsium, kalium, 

magnesium, dan fosfor (Lestari dan Widodo, 2022). Hasil penelitian penggunaan tepung porang 

terhadap kadar abu permen jelly dapat dilihat pada Gambar 2. 

Berdasarkan Gambar 2, kadar abu permen jelly berkisar antara 1,11–1,67% dan menunjukkan 

kecenderungan meningkat seiring penambahan tepung porang. Peningkatan ini disebabkan oleh 

kandungan mineral pada tepung porang, seperti kalsium, fosfor, dan kalium, yang berkontribusi 

terhadap residu anorganik produk (Widjanarko et al., 2021). Meskipun demikian, peningkatan kadar 

abu relatif kecil sehingga tidak memengaruhi mutu produk secara signifikan, karena komposisi permen 

jelly masih didominasi oleh gula (Rahmawati et al., 2022). 
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Gambar 2.  Pengaruh Penggunaan Tepung Porang terhadap Kadar Abu Permen Jelly 

 

Hasil ini sejalan dengan penelitian Yunus (2024) yang melaporkan bahwa penggunaan tepung 

porang sebagai *gelling agent* cenderung meningkatkan kadar abu permen jelly. Seluruh perlakuan 

masih memenuhi persyaratan SNI 3547.2:2008 dengan batas maksimum kadar abu 3,0%, sehingga 

penggunaan tepung porang hingga konsentrasi 4% masih aman dan dapat meningkatkan kandungan 

mineral tanpa menurunkan kualitas produk. 

 

Gula Reduksi 

Gula reduksi merupakan parameter penting dalam menilai mutu permen jelly karena 

menunjukkan kandungan gula sederhana seperti glukosa dan fruktosa yang bersifat reaktif. Pada 

produk ini, gula reduksi berperan dalam menentukan rasa manis, warna, serta kestabilan selama 

penyimpanan (Alvita, et al, 2021). Kadar gula reduksi dipengaruhi oleh jenis dan komposisi bahan yang 

digunakan, terutama sumber gula dan bahan tambahan seperti hidrokoloid.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar gula reduksi berkisar antara 4,46%–5,18% dengan 

nilai tertinggi pada perlakuan 0% (5,18%) dan terendah pada 2% (4,46%) dan tidak berbeda nyata 

antar perlakuan (p>0,05). Hal ini menunjukkan bahwa penambahan tepung porang tidak 

mempengaruhi reaksi hidrolisis sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa. Proses pembentukan gula 

reduksi lebih dipengaruhi oleh kondisi pemanasan dan pH dibandingkan oleh keberadaan hidrokolloid 

seperti glukomanan (Chen et al., 2022). Glukomanan pada porang lebih berperan sebagai bahan 

pembentuk gel dan pengikat air dibandingkan sebagai komponen yang terlibat dalam perubahan kimia 

gula. Hasil ini didukung oleh Harmayani et al. (2020) yang menyatakan bahwa glukomanan merupakan 

polisakarida hidrofilik yang berfungsi dalam pembentukan struktur gel namun tidak berperan langsung 

dalam reaksi hidrolisis sukrosa. 

 

Mutu  Fisik 

Hardness 

Hardness (kekerasan) merupakan parameter tekstur yang menunjukkan kemampuan produk 

dalam menahan gaya tekan. Pada permen jelly, nilai hardness menggambarkan tingkat kekerasan atau 

kelembutan saat dikunyah yang dipengaruhi oleh kekuatan struktur gel dari bahan pembentuk gel 

seperti hidrokoloid (Putri dan Handayani, 2021).  

Nilai hardness permen jelly berkisar antara 0,45–6,61 N, dengan nilai tertinggi pada perlakuan 

1% (6,61 N) dan terendah pada 2% (0,45 N). Tingginya nilai hardness pada perlakuan 1% 

menunjukkan terbentuknya struktur gel yang lebih padat akibat kadar air yang lebih rendah, sehingga 

jaringan gel menjadi lebih rapat dan meningkatkan kekerasan produk. Sebaliknya, nilai hardness yang 

rendah menunjukkan tekstur lebih lunak karena struktur gel yang kurang kompak. Tekstur permen jelly 
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dipengaruhi oleh kemampuan glukomanan dalam tepung porang mengikat air dan membentuk jaringan 

gel tiga dimensi yang stabil. Semakin rapat struktur gel yang terbentuk, semakin tinggi nilai kekerasan 

produk (Yang et al., 2017; Fang, 2021; Zhang et al., 2021). Pada perlakuan 3% dan 4%, kadar air 

yang lebih tinggi menyebabkan struktur gel menjadi kurang kompak sehingga tekstur cenderung lebih 

lunak. Secara umum, perlakuan 2–3% menghasilkan keseimbangan antara kadar air dan kekuatan gel 

sehingga lebih mendekati karakteristik tekstur permen jelly yang diharapkan, yaitu kenyal dan elastis. 

Chewiness 

 Chewiness merupakan parameter yang menunjukkan daya kunyah atau energi yang 

dibutuhkan untuk mengunyah produk hingga siap ditelan. Parameter ini merupakan kombinasi dari 

hardness, gumminess, dan elastisitas yang sangat menentukan kenyamanan saat dikonsumsi (Putri, 

dan Handayani, 2021).  

Nilai chewiness permen jelly berkisar antara 1,54–12,14 mJ, dengan nilai tertinggi pada 

perlakuan 1% (12,14 mJ) dan terendah pada 2% (1,54 mJ). Tingginya nilai chewiness menunjukkan 

tekstur yang lebih elastis dan membutuhkan energi kunyah yang lebih besar, sedangkan nilai yang 

rendah menunjukkan tekstur lebih lunak dan mudah dikunyah. Perbedaan nilai chewiness dipengaruhi 

oleh kekuatan struktur gel yang terbentuk, dimana semakin kuat jaringan gel maka semakin tinggi daya 

kunyah produk (Jaya, 2023). Pada perlakuan dengan kadar air lebih tinggi, nilai chewiness cenderung 

menurun karena struktur gel menjadi kurang kompak sehingga elastisitas dan daya kunyah berkurang 

(Amanillah, 2024). Secara umum, nilai chewiness yang diperoleh masih mencerminkan karakteristik 

permen jelly yang mudah dikunyah dan nyaman dikonsumsi. 

Gumminess 

Gumminess merupakan parameter tekstur yang menunjukkan tingkat kekenyalan produk, yaitu 

energi yang dibutuhkan untuk mengunyah permen hingga siap ditelan. Pada permen jelly, gumminess 

yang baik ditandai dengan tekstur yang kenyal dan tidak terlalu keras maupun terlalu lembek (Putri, 

dan Handayani, 2021).  

Nilai gumminess permen jelly berkisar antara 0,27–2,81 N, dengan nilai tertinggi pada 

perlakuan 1% (2,81 N) dan terendah pada 2% (0,27 N). Nilai gumminess yang tinggi menunjukkan 

tekstur yang lebih padat dan kenyal akibat terbentuknya jaringan gel yang lebih kompak, sedangkan 

nilai yang rendah menunjukkan tekstur yang kurang kenyal. Perbedaan ini dipengaruhi oleh kadar air 

dan kekuatan struktur gel yang terbentuk. Kadar air yang lebih rendah cenderung meningkatkan 

kekompakan gel sehingga nilai gumminess meningkat (Susilawati, 2022). Sebaliknya, pada perlakuan 

dengan kadar air lebih tinggi seperti 3% dan 4%, nilai gumminess cenderung menurun karena 

kelebihan air dapat melemahkan jaringan gel dan mengurangi kekenyalan produk (Rahmawati, 2024). 

Secara umum, keseimbangan antara kadar air dan pembentukan gel diperlukan untuk menghasilkan 

tekstur permen jelly yang kenyal sesuai karakteristik yang diharapkan. 

Warna  

Warna merupakan faktor awal yang membuat konsumen tertarik untuk menyukai suatu produk 

makanan. Peranan warna sangat nyata karena konsumen mendapat kesan pertama melalui warna, baik 

suka atau tidak suka terhadap suatu produk pangan dari warnanya. Pengukuran warna menggunakan 

colorimeter didasarkan pada pengukuran secara langsung nilai L*, a*, dan b*. 

Nilai L 

Nilai L merupakan tingkat kecerahan dengan kisaran antara 0–100, dimana 0 menyatakan 

kecendrungan gelap dan 100 menyatakan kecendrungan terang. Semakin tinggi nilai L yang diperoleh 

maka semakin cerah warna yang dihasilkan.  

Nilai kecerahan (L) permen jelly berkisar antara 32,70–40,84, dengan nilai tertinggi pada 

perlakuan 1% (40,84) dan terendah pada 2% (32,70). Nilai L yang lebih tinggi menunjukkan warna 

produk yang lebih cerah, sedangkan nilai yang lebih rendah menunjukkan warna yang lebih gelap. 

Perbedaan kecerahan diduga dipengaruhi oleh kadar air dan reaksi pencoklatan non-enzimatis selama 

proses pengolahan, yang dapat menurunkan nilai kecerahan akibat terbentuknya pigmen melanoidin 

(Hidayat & Rahmawati, 2023; Nurhayati et al., 2022; Anggraeni et al., 2024). Namun, hasil analisis 
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statistik menunjukkan bahwa perbedaan nilai L antar perlakuan tidak signifikan, sehingga penambahan 

tepung porang tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kecerahan warna permen jelly. Dengan 

demikian, perubahan nilai L lebih dipengaruhi oleh kondisi proses pengolahan dibandingkan konsentrasi 

tepung porang (Amanillah et al., 2024; Susilawati et al., 2022). 

°Hue 

Hue merupakan salah satu komponen warna yang digunakan untuk menentukan karakter 

warna suatu bahan secara keseluruhan. Perhitungan nilai Hue diperoleh dari nilai a* dan b* yang 

kemudian dikonversi ke dalam sudut derajat warna (°Hue) sesuai dengan kuadran warna, sehingga 

dapat menggambarkan kecenderungan warna seperti merah, kuning, atau kombinasi di antaranya. Nilai 

a* menunjukkan rentang warna merah–hijau, sedangkan nilai b* menunjukkan rentang warna kuning–

biru.  

Nilai Hue permen jelly berkisar antara 58,81°–70,03°, dengan nilai tertinggi pada perlakuan 

1% (70,03°) dan terendah pada 0% (58,81°). Rentang nilai tersebut menunjukkan bahwa seluruh 

perlakuan memiliki warna yang cenderung kuning hingga kuning kemerahan. Perbedaan nilai Hue antar 

perlakuan diduga dipengaruhi oleh komposisi bahan dan proses pemanasan yang dapat memicu reaksi 

Maillard serta pembentukan pigmen berwarna kuning kecoklatan hingga kemerahan (Nurhayati, 2022). 

Namun, hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perbedaan nilai Hue tidak signifikan, sehingga 

penambahan tepung porang tidak memberikan pengaruh nyata terhadap warna produk. Hasil ini 

sejalan dengan penelitian yang menyatakan bahwa glukomanan lebih berperan dalam pembentukan 

tekstur dibandingkan perubahan warna produk pangan (Amanillah, 2024), sehingga perubahan warna 

permen jelly lebih dipengaruhi oleh gula reduksi dan proses pengolahan (Andini et al., 2023). 

 

Organoleptik  Tekstur, Rasa, Warna, dan Aroma 

Skoring 

Uji skoring merupakan metode penilaian yang digunakan untuk mengetahui intensitas atau 

mutu suatu atribut sensori, bukan tingkat kesukaannya. Panelis diminta menilai karakteristik produk 

berdasarkan kriteria tertentu yang telah ditetapkan peneliti.Rasa merupakan salah satu faktor mutu 

yang paling penting karena sangat menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap produk. 

Adapun grafik pengaruh konsentrasi penggunaan tepung porang terhadap organoleptik skoring permen 

jelly dapat dilihat pada Gambar 3. 

 
Gambar 3. Pengaruh Penggunaan Tepung Porang terhadap Organoleptik Skoring Permen Jelly 

 

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa nilai kesukaan panelis terhadap rasa, tekstur, warna, 

dan aroma permen jelly berada pada kisaran agak suka. Nilai rasa dan tekstur berkisar antara 2,6–3,2, 

dengan perlakuan 0% memperoleh skor tertinggi (3,2), sedangkan perlakuan 1% memperoleh skor 
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terendah (2,6). Penurunan tingkat kesukaan terhadap rasa dan tekstur pada perlakuan dengan tepung 

porang diduga disebabkan oleh kandungan glukomanan yang mampu mengikat air dan membentuk 

jaringan gel yang lebih padat, sehingga pelepasan cita rasa menjadi lebih lambat dan tekstur menjadi 

lebih kenyal (Alvita et al.; Rifaid et al.). 

Nilai warna berkisar antara 2,9–3,2 dan aroma 2,9–3,2. Meskipun terdapat perbedaan nilai 

rata-rata antar perlakuan, hasil analisis statistik menunjukkan bahwa penambahan tepung porang tidak 

berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap warna dan aroma. Hal ini menunjukkan bahwa tepung porang 

memiliki warna yang relatif pucat dan tidak memiliki aroma khas yang kuat, sehingga karakteristik 

warna dan aroma produk lebih dipengaruhi oleh bahan utama serta proses pengolahan (Luvitara & 

Ridawati; Rifaid et al.). 

Secara keseluruhan, penambahan tepung porang lebih memengaruhi parameter rasa dan 

tekstur dibandingkan warna dan aroma. Seluruh perlakuan masih dapat diterima oleh panelis dalam 

kategori agak suka, dengan penerimaan yang relatif stabil pada perlakuan penambahan tepung porang 

hingga 4% (Amanillah et al.). 

Hedonik 

Uji hedonik adalah metode pengujian organoleptik yang bertujuan mengetahui tingkat 

kesukaan atau penerimaan panelis terhadap suatu produk. Pada uji ini panelis memberikan penilaian 

berdasarkan perasaan suka atau tidak suka terhadap atribut yang diamati, seperti warna, aroma, rasa, 

dan tekstur. Adapun grafik pengaruh konsentrasi penggunaan tepung porang terhadap organoleptik 

rasa permen jelly dapat dilihat pada Gambar 4. 

 
Gambar 4. Pengaruh Penggunaan Tepung Porang terhadap Organoleptik Hedonik Permen Jelly 

 

Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa nilai kesukaan panelis terhadap rasa, tekstur, warna, 

dan aroma permen jelly berada pada kategori agak suka hingga suka. Nilai hedonik rasa dan tekstur 

berkisar antara 2,7–3,5, dengan perlakuan 0% dan 1% memperoleh nilai tertinggi (3,5), sedangkan 

perlakuan 2% memperoleh nilai terendah (2,7). Penurunan tingkat kesukaan pada konsentrasi tepung 

porang yang lebih tinggi diduga disebabkan oleh kemampuan glukomanan dalam mengikat air dan 

membentuk struktur gel yang lebih padat, sehingga mengurangi intensitas rasa yang dirasakan dan 

menghasilkan tekstur yang lebih kenyal (Alvita et al., 2021; Rifaid et al., 2024). 

Nilai hedonik warna berkisar antara 2,9–3,1 dan aroma 3,7–4,0. Meskipun terdapat variasi nilai 

antar perlakuan, hasil analisis statistik menunjukkan bahwa penambahan tepung porang tidak 

berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap warna dan aroma permen jelly. Hal ini menunjukkan bahwa 

tepung porang memiliki warna yang relatif netral serta tidak memiliki aroma khas yang kuat, sehingga 

karakteristik warna dan aroma produk lebih dipengaruhi oleh bahan baku dan proses pengolahan 

(Luvitara & Ridawati, 2026; Rifaid et al., 2024; Yuniarti et al., 2024). 
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Secara keseluruhan, penambahan tepung porang lebih memengaruhi tingkat kesukaan panelis 

terhadap rasa dan tekstur dibandingkan warna dan aroma. Peningkatan konsentrasi tepung porang 

cenderung menurunkan penerimaan panelis terhadap rasa dan tekstur akibat terbentuknya jaringan 

gel yang lebih padat, sedangkan warna dan aroma tetap relatif disukai karena tidak mengalami 

perubahan yang signifikan. 

 

KESIMPULAN 

1. Penambahan tepung porang memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap sifat kimia kadar air, 

kadar abu dan organoleptik rasa dan tekstur tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap gula reduksi, 

sifat fisik dan organoleptik warna dan aroma.  

2. Perlakuan P1 menunjukkan hasil terbaik dengan kadar air 16,38%, kadar abu 1,27%, dan gula 

reduksi 4,53% serta memiliki karakteristik tekstur yang baik dengan tingkat kesukaan panelis 

tertinggi dengan kategori suka. 
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