
BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berikut ini hasil penelitian terhadap parameter terhadap analisis tekstur,

total asam, nilai pH, dan sifat organoleptik pada pembuatan permen jelly kefir

penambahan konsentrat bunga telang dalam konsentrasi yang bervariasi.

Pembahasan dari parameter-parameter tersebut dapat dilihat pada penjelasan

dibawah ini.

4.1 Analisis Tekstur

Hasil pengujian dalam penambahan konsentrat bunga telang dalam

konsentrasi yang bervariasi pada pembuatan permen jelly kefir pada parameter

analisis tekstur dapat dilihat pada Tabel 5. Data keseluruhan pengujian analisis

tekstur dapat dilihat pada Lampiran 2-4 dan hasil analisis ANOVA dan uji lanjut

DMRT dapat dilihat pada Lampiran 8-10.

Tabel 5. Hasil Pengujian Analisis Hardness

Perlakuan Hardness (g)

P0 (0%) 158,67 ± 11,59ᵃ

P1 (1%) 125,80 ± 50,68ᵃᵇ

P2 (1,5%) 109,07 ± 23,45ᵃᵇ

P3 (2%) 102,80 ± 11,10ᵇᶜ

P4 (2,5%) 57,40 ± 17,10ᶜ

Superskrip yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05)

Berdasarkan data pada tabel diatas dapat diketahui bahwa nilai hardness
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memiliki kecenderungan kekerasan yang sama jika tidak ditambahkan konsentrat

bunga telang hingga pada penambahan konsentrat bunga telang 1,5%. Terdapat

perbedaan nyata yang signifikan ditunjukkan melalui superskrip yang berbeda,

pada perlakuan tanpa penambahan konsentrat bunga telang terhadap dengan

penambahan konsentrat bunga telang 2% dan 2,5%.

Penurunan nilai hardness menunjukkan bahwa produk menjadi lebih lunak

dengan meningkatnya konsentrasi konsentrat bunga telang. Kandungan senyawa

bioaktif pada bunga telang, terutama antosianin yang bersifat hidrofilik dapat

mempengaruhi struktur jaringan gel dalam produk pangan. Antosianin dan senyawa

fenolik pada Clitoria ternatea berinteraksi dengan komponen protein dan

polisakarida sehingga menyebabkan perubahan sifat tekstur (Yuniati et al., 2024).

Hal ini sejalan dengan penelitian Juliyarsi et al., (2023) pada permen jelly dadih

dengan penambahan ekstrak bunga telang yang menunjukkan bahwa penambahan

ekstrak bunga telang dapat mempengaruhi karakteristik fisik produk dan

menghasilkan tekstur yang lebih lunak. Penelitian ini sejalan dengan Shiau et al.,

(2023) yang menjelaskan bahwa penambahan konsentrat bunga telang pada produk

dapat menurunkan tekstur kekenyalan produk karena perubahan sifat fisikokimia.

Tabel 6. Hasil Pengujian Analisis Adhesiveness

Perlakuan Adhesiveness (mJ)

P0 (0%) 0,31 ± 0,1012

P1 (1%) 0,50 ± 0,4518

P2 (1,5%) 0,52 ± 0,1877

P3 (2%) 0,55 ± 0,0851

P4 (2,5%) 0,76 ± 0,1537

Superskrip yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05)
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Berdasarkan data pada tabel diatas dapat diketahui bahwa nilai adhesiveness

tidak memberikan perbedaan yang signifikan (p>0,05) terhadap permen jelly tanpa

penambahan ekstrak bunga telang dan dengan penambahan konsentrat bunga

telang, mulai dari 0%, 1% hingga 2,5%. Hal ini disebabkan oleh perubahan struktur

gel dalam produk akibat penambahan konsentrat bunga telang. Hasil ini sejalan

dengan penelitian Tarahi et al., (2023) yang menjelaskan bahwa penambahan bahan

fungsional berbasis ekstrak tanaman pada produk gummy candy tidak selalu

memberikan perubahan signifikan terhadap daya lekat produk apabila konsentrasi

bahan pembentuk gel masih mendominasi struktur akhir. Dalam produk berbasis

gel seperti permen lunak, nilai adhesiveness dipengaruhi oleh komponen

pembentuk gelatin dengan air dan komponen lain (Zuev et al., 2024). Semakin

tinggi kadar air maka daya lekat atau semakin lemah jaringan gelatin, maka daya

produk meningkat. Penambahan konsentrat bunga telang meningkatkan senyawa

fenolik dan pigmen antosianin yang berinteraksi dengan gel. Sehingga dapat

mengganggu pembentukan jaringan gel yang kuat akibatnya sifat adhesiveness

meningkat (Indranita et al., 2024).

Tabel 7. Hasil Pengujian Analisis Gumminess

Perlakuan Gumminess (g)

P0 (0%) 129,93 ± 25,21ᵃ

P1 (1%) 121,33 ± 26,52ᵃ

P2 (1,5%) 89,33 ± 5,28ᵃᵇ

P3 (2%) 76,47 ± 19,86ᵇ

P4 (2,5%) 58,63 ± 31,80ᵇ

Superskrip yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05)
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Berdasarkan data pada tabel diatas dapat diketahui bahwa nilai gumminess

memiliki kecenderungan gumminess yang sama jika tidak ditambahkan konsentrat

bunga telang hingga pada penambahan konsentrat sebanyak 1,5%. Terdapat

perbedaan nyata yang signifikan (p<0,05) pada perlakuan tanpa penambahan

konsentrat bunga telang terhadap perlakuan dengan penambahan konsentrat bunga

telang sebanyak 2% dan 2,5%.

Semakin tinggi konsentrat bunga telang yang ditambahkan ke permen jelly

memberikan pengaruh nyata, maka tekstur produk menjadi semakin kurang kenyal

atau lebih lunak. Hal ini disebabkan oleh perubahan struktur gel dalam matriks

permen jelly akibat senyawa dalam konsentrat bunga telang dengan gelatin (Wulan

et al., 2024). Perubahan keasaman akibat penambahan konsentrat bunga telang

dapat mempengaruhi stabilitas atau kekuatan gel sehingga menyebabkan penurunan

gumminess, sehingga produk menjadi lunak (Goudie et al., 2023). Penambahan

konsentrat tanaman dapat mengganggu interaksi antar molekul dalam sistem gel,

seperti meningkatkan kadar air bebas (Tarahi et al., 2023). Hal ini dapat

menurunkan kekompakan struktur gel sehingga nilai gumminess menurun. Hal ini

sejalan dengan penelitian Indrawan et al., (2025) yang menjelaskan bahwa

perubahan komposisi bahan dalam permen jelly berpengaruh terhadap karakteristik

tekstur terutama tingkat kekenyalan produk.

4.2 Total Asam

Hasil pengujian total asam dalam penambahan konsentrat bunga telang

dalam konsentrasi yang bervariasi pada pembuatan permen jelly kefir pada
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parameter analisis tekstur dapat dilihat pada Tabel 8. Data keseluruhan pengujian

total asam dapat dilihat pada Lampiran 5. dan hasil analisis ANOVA dan uji lanjut

DMRT dapat dilihat pada Lampiran 11.

Tabel 8. Hasil Pengujian Total Asam

Perlakuan Total Asam (%)

P0 (0%) 0,0323 ± 0,0010ᵃ

P1 (1%) 0,0569 ± 0,0064ᵇ

P2 (1,5%) 0,0754 ± 0,0018ᶜ

P3 (2%) 0,0872 ± 0,0018ᵈ

P4 (2,5%) 0,0977 ± 0,0025ᵉ

Superskrip yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05)

Peningkatan konsentrasi konsentrat bunga telang menyebabkan nilai total

asam meningkat sehingga nilai pH mengalami penurunan karena meningkatnya

konsentrasi ion H+ dalam produk. Sehingga semakin tinggi penambahan konsentrat

bunga telang, maka produk menjadi semakin asam ditandai dengan rendahnya pH.

Peran senyawa bioaktif dalam bunga telang yaitu antosianin dan senyawa fenolik

dapat berkontribusi terhadap peningkatan keasaman atau mempengaruhi aktivitas

mikroorganisme selama fermentasi (Chakraborty et al., 2017). Selain itu,

konsentrat bunga telang berinteraksi dengan sistem fermentasi kefir dapat

merangsang produksi asam organik, yaitu asam laktat yang dihasilkan oleh bakteri

asam laktat (BAL). Pada produk kefir akan terjadi peningkatan total asam terjadi

akibat aktivitas BAL yang mengubah laktosa menjadi asam laktat selama proses

fermentasi (Putri et al., 2020). Semakin tinggi aktivitas mikroba, maka produksi

asam laktat juga meningkat sehingga total asam produk menjadi lebih tinggi.
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Penambahan konsentrat bunga telang dapat memperkuat kondisi tersebut

terhadap keasaman maupun melalui mikroorganisme fermentatif. Hal ini sejalan

dengan penelitian sebelumnya oleh Melly (2022) yang menjelaskan bahwa

penambahan konsentrat bunga telang pada kefir memberikan pengaruh sangat nyata

terhadap peningkatan total asam tertitrasi, seiring dengan meningkatnya konsentrasi

konsentrat bunga telang yang diberikan. Selain itu penelitian sebelumnya oleh Rifa

et al., (2025) juga menyebutkan bahwa konsentrat bunga telang dapat

mempengaruhi sifat kimia kefir pada pH dan keasaman melalui proses fermentasi.

4.3 Nilai pH

Hasil pengujian nilai pH dalam penambahan konsentrat bunga telang dalam

konsentrasi yang bervariasi pada pembuatan permen jelly kefir pada parameter

analisis tekstur dapat dilihat pada Tabel 9. Data keseluruhan pengujian nilai pH

dapat dilihat pada Lampiran 6. dan hasil analisis ANOVA dan uji lanjut DMRT

dapat dilihat pada Lampiran 12.

Tabel 9. Hasil Pengujian Nilai pH

Perlakuan pH (%)

P0 (0%) 4,63 ± 0,01ᵃ

P1 (1%) 4,59 ± 0,01ᵇ

P2 (1,5%) 4,56 ± 0,01ᶜ

P3 (2%) 4,52 ± 0,01ᵈ

P4 (2,5%) 4,46 ± 0,01ᵉ

Superskrip yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05)
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Penurunan nilai pH yang terjadi menunjukkan meningkatnya tingkat

keasaman produk seiring bertambahnya konsentrasi konsentrat bunga telang. Hal

ini disebabkan oleh dua faktor utama, yaitu proses fermentasi kefir melibatkan

aktivitas bakteri asam laktat dan khamir yang menghasilkan asam organik, terutama

asam laktat, sehingga menyebabkan penurunan pH produk. Semakin tinggi aktivitas

mikroba selama fermentasi, maka semakin banyak asam yang terbentuk dan pH

produk semakin rendah (Sin et al., 2024).

Nilai pH tertinggi pada 0% disebabkan karena tidak adanya penambahan

konsentrat bunga telang, sehingga permen jelly hanya dipengaruhi oleh jumlah ion

hidrogen (H+) yang lebih rendah sehingga pH cenderung lebih tinggi. Sedangkan

penurunan pH pada perlakuan 1% – 2,5% terjadi karena adanya penambahan

konsentrat bunga telang yang mengandung senyawa bioaktif terutama antosianin.

Konsentrat bunga telang (Clitoria ternatea) mengandung senyawa antosianin yang

bersifat asam dan dapat berkontribusi terhadap penurunan pH. Penambahan

konsentrat bunga telang ke dalam produk pangan dapat mempengaruhi tingkat

keasaman serta meningkatkan nilai total asam akibat interaksi dengan proses

fermentasi (Rifa et al., 2025). Dengan meningkatnya konsentrasi konsentrat bunga

telang, maka sifat asam dari bunga telang juga semakin besar, sehingga

menyebabkan pH produk semakin menurun. Hasil penelitian ini sejalan dengan

penelitian Putriana et al., (2025) yang menjelaskan bahwa penambahan bunga

telang pada produk kefir atau fermentasi lainnya menyebabkan penurunan pH dan

peningkatan total keasaman secara signifikan seiring peningkatan konsentrasi

bahan yang digunakan. Hal ini menunjukkan bahwa bunga telang tidak hanya
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berfungsi sebagai pewarna alami dan sumber antioksidan, tetapi juga berperan

dalam memodifikasi sifat kimia produk, khususnya tingkat keasaman.

4.4 Uji Organoleptik

Hasil pengujian uji organoleptik dalam penambahan konsentrat bunga

telang dalam konsentrasi yang bervariasi pada pembuatan permen jelly kefir pada

parameter uji organoleptik dapat dilihat pada Tabel 10. Data keseluruhan pengujian

organoleptik dapat dilihat pada Lampiran 7 dan hasil analisis Kruskal-Wallis dan

uji lanjut Mann-Whitney dapat dilihat pada Lampiran 13-17.

Tabel 10. Hasil Pengujian Organoleptik

Perlakuan Atribut Sensoris

Rasa Warna Aroma Tekstur Kesukaan

P0 (0%) 1,12 ± 0,33ᵈ 1,00 ± 0,00ᵉ 1,80 ± 1,15ᶜ 3,80 ± 1,80 2,88 ± 1,54ᵇ

P1 (1%) 3,68 ± 1,03ᶜ 2,44 ± 0,87ᵈ 4,16 ± 0,85ᵇ 4,60 ± 1,00 3,92 ± 0,86ᵃ

P2 (1,5%) 4,40 ± 0,91ᵇ 3,84 ± 0,85ᶜ 4,32 ± 0,90ᵇᵃ 4,56 ± 1,08 4,24 ± 0,93ᵃ

P3 (2%) 4,60 ± 1,00ᵃᵇ 4,88 ± 0,73ᵇ 4,80 ± 0,96ᵃ 4,52 ± 0,96 4,20 ± 1,29ᵃ

P4 (2,5%) 5,12 ± 0,73ᵃ 5,60 ± 0,58ᵃ 5,04 ± 0,84ᵃ 4,92 ± 0,86 3,96 ± 1,10ᵃ

Superskrip yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05)

Berdasarkan analisis statistik dari uji Kruskal-wallis yang dilanjutkan

dengan uji Mann-Whitney menunjukkan bahwa rasa, aroma, tekstur, dan kesukaan

pada penambahan konsentrat bunga telang dalam konsentrasi yang bervariasi pada

pembuatan permen jelly kefir pada atribut rasa dan warna tidak berbeda signifikan

(p>0,05). Sementara itu, pada perlakuan warna signifikan (p<0,05) terhadap semua
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perlakuan dari 0% – 2,5%.

4.1.1 Rasa

Berdasarkan data pada tabel diatas atribut rasa, ditemukan perbedaan

signifikan (p<0,05) pada perlakuan tanpa penambahan konsentrat bunga telang

terhadap penambahan konsentrat bunga telang 1%. Sedangkan pada penambahan

konsentrat bunga telang 2% memiliki kecenderungan rasa yang sama terhadap

penambahan konsentrat 1,5% dan 2,5%. Seiring dengan pengaruh tanpa

penambahan dan dengan penambahan konsentrat bunga telang 1%, rasa minuman

menjadi semakin asam. Hal ini menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi

konsentrat bunga telang mampu meningkatkan cita rasa produk. Peningkatan rasa

ini karena adanya interaksi antara senyawa bioaktif bunga telang seperti lavonoid

dan antosianin dengan komponen kefir, sehingga menghasilkan cita rasa yang lebih

kompleks dan seimbang. Meskipun bunga telang tidak memiliki rasa yang kuat,

keberadaan senyawa tersebut dapat mempengaruhi persepsi rasa (Meilisa &

Gusnadi, 2024). Hal ini sejalan dengan penelitian Pertiwi et al., (2023) bahwa

penambahan ekstrak bunga telang pada keir mampu memperbaiki penerimaan

sensoris produk. Selain itu, proses fermentasi kefir menghasilkan asam organik

yang memberikan rasa khas asam segar sehinga memperkaya profil rasa permen

jelly kefir (Amanah & Suryani, 2024).

4.1.2 Warna

Berdasarkan data pada tabel dapat diketahui bahwa atribut warna tertinggi

ditemukan pada penambahan konsentrat bunga telang sebanyak 2,5%, sedangkan
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atribut warna terendah terdapat pada perlakuan tanpa penambahan konsentrat bunga

telang. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan konsentrat bunga telang pada

permen jellymemberikan pengaruh signifikan (p<0,05) terhadap atribut warna yang

dihasilkan. Selain itu nilai rata-rata warna meningkat seiring dengan penambahan

konsentrat bunga telang dari 0% – 2,5% yaitu semakin berwarna biru tua keunguan.

Perlakuan dengan penambahan konsentrat bunga telang sebanyak 2,5%

menghasilkan warna paling disukai oleh panelis. Hal ini menunjukkan bahwa

semakin tinggi penambahan konsentrat bunga telang maka semakin tinggi intensitas

warna yang dihasilkan. Warna biru tua keunguan berasal dari kandungan antosianin

dalam bunga telang yang merupakan pigmen alami (Irawati et al., 2023). Hal ini

sesuai dengan penelitian Novia et al., (2025) yang menjelaskan bahwa antosianin

memberikan warna menarik sekaligus meningkatkan daya tarik visual produk.

4.1.3 Aroma

Berdasarkan data pada tabel dapat diketahui bahwa atribut aroma, tidak

terdapat perbedaan signifikan (p>0,05) yang ditemukan dengan penambahan

konsentrat bunga telang sebanyak 1% hingga penambahan 2,5%. Sedangkan

perlakuan tanpa penambahan konsentrat bunga telang berpengaruh nyata terhadap

penambahan konsentrat sebanyak 1% hingga 2,5%. Hal ini menunjukkan bahwa

penambahan konsentrat bunga telang tidak memberikan pengaruh nyata terhadap

aroma permen jelly kefir. Hal ini disebabkan aroma khas kefir hasil fermentasi lebih

dominan dibandingkan aroma bunga telang. Menurut penelitian sebelumnya oleh

Marpaung (2020) menjelaskan bahwa konsentrat bunga telang tidak memiliki
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aroma yang kuat sehingga tidak mengganggu jika dijadikan campuran. Aroma yang

dihasilkan permen jelly kefir berasal dari hasil fermentasi yang memberikan aroma

segar khas kefir.

4.1.4 Tekstur

Berdasarkan data pada tabel dapat diketahui bahwa atribut aroma, tidak

terdapat perbedaan signifikan (p>0,05) yang ditemukan pada atribut tekstur pada

setiap perlakuan dari 0% – 2,5% dengan penambahan atau tanpa dengan

penambahan konsentrat bunga telang. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan

konsentrat bunga telang tidak mempengaruhi tekstur permen jelly kefir. Tekstur

produk lebih dipengaruhi oleh komposisi bahan pembentuk gel dan proses

pengolahan produk, dibanding dengan penambahan konsentrat bunga telang.

Tekstur merupakan sensasi fisik yang dirasakan di dalam mulut saat produk

dikunyah atau ditekan (Adawiyah et al., 2024). Tekstur seringkali menjadi faktor

utama yang menentukan kualitas dan penerimaan produk oleh konsumen. Evaluasi

tekstur didasarkan oleh persepsi sensori panelis terhadap kenyamanan saat

mengunyah atau menelan produk (Yang et al., 2024). Hal ini sejalan dengan

penelitian Tarahi et al., (2023) yang menyatakan bahwa penambahan bahan

fungsional pada produk gummy tidak selalu dapat dideteksi secara sensori oleh

panelis menskipun terjadi perubahan pada parameter tekstur instrumental.

4.1.5 Kesukaan

Berdasarkan data pada tabel diatas dapat diketahui bahwa atribut kesukaan

memiliki kecenderungan kesukaan yang sama jika ditambahkan konsentrat bunga
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telang pada perlakuan 1% - 2,5%. Terdapat perbedaan nyata yang signifikan

ditunjukkan melalui superskrip yang berbeda, pada perlakuan tanpa penambahan

konsentrat bunga telang terhadap perlakuan dengan penambahan konsentrat bunga

telang 1%. Hal ini sesuai dengan pendapat Susanto dan Rosida (2024) kesukaan

konsumen terhadap suatu produk pangan sangat dipengaruhi oleh keseimbangan

antar atribut sensori. Hal ini sejalan dengan penelitian Rita et al., (2025) yang

menyatakan bahwa kesukaan merupakan hasil evaluasi subjektif panelis yang

dipengaruhi oleh preferensi individu secara pengalaman sensori secara keseluruhan.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrat bunga telang

dengan konsentrasi berbeda dalam pembuatan permen jelly kefir memberikan

pengaruh terhadap karakteristik total asam, nilai pH, atribut warna pada sensoris.

Berdasarkan uji organoleptik, penambahan konsentrat bunga telang meningkatkan

warna biru tua keunguan yang lebih menarik dan meningkatkan penerimaan

panelis, sedangkan aroma, tekstur, dan kesukaan (overall) tidak menunjukkan

perbedaan. Perlakuan terbaik atau kesukaan menunjukkan pada penambahan

konsentrat 1,5%.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian, disarankan untuk memahami lebih dalam

mengenai dampak dan pengaruh penambahan konsentrat bunga telang. Disarankan

untuk penelitian lanjutan terkait daya simpan, kandungan mikrobiologis produk

untuk kestabilan untuk mengetahui kestabilan serta manfaat fungsional dari permen

jelly dengan penambahan konsentrat bunga telang.
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