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ABSTRACT  

This study aimed to analyze the effect of mangrove leaf kombucha Rhizophora mucronata addition on the physicochemical 
characteristics and consumer preference of hard candy. The observed parameters included moisture content, ash content, 
reducing sugar, pH value, and hedonic sensory evaluation consisting of color, taste, aroma, and texture. The experiment 
was arranged in a Completely Randomized Design (CRD) with four levels of kombucha concentration: A0 (0.00%), A1 
(44.94%), A2 (59.92%), and A3 (74.90%). Data on moisture content, ash content, reducing sugar, and pH were analyzed 
using Analysis of Variance (ANOVA) at a 5% significance level followed by Duncan’s multiple range test, while hedonic 
data were analyzed using Kruskal–Wallis and Mann–Whitney tests. The results showed that the addition of kombucha 
significantly affected the moisture content, reducing sugar, and pH of the hard candy, but had no significant effect on ash 
content. The moisture content ranged from 1.19–2.53%, ash content from 0.06–0.10%, reducing sugar from 23.47–57.47%, 
and pH from 2.2–2.4. The hedonic test results indicated that the addition of kombucha had no significant effect on color, 
taste, and texture, but significantly affected aroma. Overall, hard candy with mangrove leaf kombucha addition was still 
acceptable to the panelists, and treatment A3 produced reducing sugar content that met the quality standard of SNI 
3547.1:2008. 

Keywords: ash content, hedonic test, moisture content, pH, reducing sugar. 
 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan kombucha daun mangrove Rhizophora mucronata 
terhadap karakteristik fisikokimia dan tingkat kesukaan permen keras. Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar 
abu, gula reduksi, nilai pH, serta uji hedonik yang meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur. Penelitian menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan konsentrasi kombucha, yaitu A0 (0,00%), A1 (44,94%), A2 
(59,92%), dan A3 (74,90%). Data kadar air, kadar abu, gula reduksi, dan pH dianalisis menggunakan Analysis of Variance 
(ANOVA) pada taraf signifikansi 5% dan dilanjutkan dengan uji Duncan, sedangkan data hedonik dianalisis menggunakan 
uji Kruskal–Wallis dan Mann–Whitney. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan kombucha berpengaruh nyata 
terhadap kadar air, gula reduksi, dan pH permen keras, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu. Nilai kadar 
air berkisar antara 1,19–2,53%, kadar abu 0,06–0,10%, gula reduksi 23,47–57,47%, dan pH 2,2–2,4. Hasil uji hedonik 
menunjukkan bahwa penambahan kombucha tidak memberikan pengaruh nyata terhadap warna, rasa, dan tekstur, namun 
berpengaruh terhadap aroma. Secara keseluruhan, permen keras dengan penambahan kombucha daun mangrove masih 
dapat diterima oleh panelis, dan perlakuan A3 menghasilkan kadar gula reduksi yang memenuhi standar mutu SNI 
3547.1:2008. 
Kata kunci: Kadar air, kadar abu, gula reduksi, pH, uji hedonik. 
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PENDAHULUAN 

  

Permen keras merupakan salah satu jenis permen non-
kristal yang memiliki tekstur padat, bening, serta mengkilap, 
biasanya dibuat dari campuran sukrosa, glukosa, air, dan 
bahan tambahan seperti perisa, pewarna, serta zat 
pengasam (Belgis et al., 2021). Produk permen keras 
menjadi salah satu jajanan yang sangat disukai masyarakat 
karena rasanya manis dan praktis (Supriyanto et al., 2025). 
Di Indonesia, industri permen memiliki pasar yang besar. 
Secara global, pasar permen keras bernilai sekitar USD 
14,13 miliar pada tahun 2022 dan diperkirakan meningkat 
menjadi USD 23,02 miliar pada tahun 2030 dengan tingkat 
pertumbuhan tahunan majemuk (CAGR) sekitar 14,3% 
(Zion Market Research, 2023). 

Pertumbuhan pasar permen keras secara global 
diproyeksikan akan terus meningkat seiring dengan adanya 
inovasi pada aspek rasa dan kemasan, serta meningkatnya 
tren gaya hidup sehat. Berdasarkan data dari Food Safety 
and Standards Authority of India, penjualan produk pangan 
yang berfungsi meningkatkan daya tahan tubuh mengalami 
kenaikan sebesar 20–40% (Hariyadi, 2021). Hal tersebut 
menunjukkan adanya peningkatan minat konsumen 
terhadap produk pangan yang tidak hanya mengutamakan 
cita rasa, tetapi juga memiliki manfaat fungsional bagi 
kesehatan. 

Seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat 
terhadap pangan fungsional, pengembangan permen keras 
tidak lagi hanya berorientasi pada rasa, tetapi juga pada 
kandungan senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi 
kesehatan. Salah satu inovasi yang dapat dilakukan adalah 
pemanfaatan kombucha sebagai bahan dasar permen 
keras. Kombucha merupakan minuman hasil fermentasi 
yang melibatkan kultur simbiotik antara bakteri dan ragi 
yang dikenal dengan istilah SCOBY (Symbiotic Culture of 
Bacteria and Yeast) (Abass, 2016). Proses fermentasi 
kombucha biasanya berlangsung selama 7–14 hari dengan 
memanfaatkan sumber gula sebagai substrat (De Filippis et 
al., 2018). Fermentasi kombucha menghasilkan berbagai 
senyawa bioaktif seperti asam organik, polifenol, vitamin, 
serta metabolit yang berperan sebagai antioksidan (Purnami 
et al., 2018). Konsumsi kombucha juga terbukti dapat 
meningkatkan aktivitas enzim antioksidan serta 
memperbaiki parameter stres oksidatif (Nisak et al., 2023). 

Secara umum, kombucha dibuat dari daun teh hijau 
atau teh hitam (Camellia sinensis). Selain itu, kombucha 
juga dapat diproduksi menggunakan bahan baku dari 
komoditas perairan, yaitu daun mangrove. Beberapa jenis 
mangrove yang umum ditemukan antara lain Avicennia 
marina, Bruguiera gymnorrhiza, dan Rhizophora mucronata. 
Daun ini banyak dijumpai di daerah pesisir Indonesia dan 
masih jarang dilakukan pengolahan (Sihaloho et al., 2025). 

Pada penelitian ini, mangrove jenis R. mucronata digunakan 
sebagai bahan pembuatan kombucha, karena daun 
mangrove R. mucronata mengandung berbagai senyawa 
bioaktif yang baik bagi tubuh, seperti tanin, flavonoid, fenol, 
alkaloid, dan saponin (Kurnia et al., 2024). Senyawa-
senyawa tersebut diketahui memiliki aktivitas antibakteri 
Egra et al. (2019), antiinflamasi Chakraborty & Raola (2017), 
serta antidiabetes (Adhikari et al., 2018). Selain itu, 
mangrove R. mucronata dilaporkan memiliki kadar 
antioksidan metode FRAP yang cukup tinggi sebesar 6,04 
± 0,560 mg, pada 1 gram ekstrak memiliki aktivitas 
antioksidan yang setara dengan 6,04 ± 0,560 mg vitamin C 
(Hardiningtyas et al., 2024). 

Sejalan dengan hal tersebut, Pasassa et al. (2025) 
melaporkan bahwa fermentasi daun mangrove apiculata, 
yang masih satu genus dengan R. mucronata, diolah 
menjadi kombucha mampu meningkatkan aktivitas 
antioksidan dari IC50 sebesar 20,138 ppm pada hari ke-0 
menjadi 4,748 ppm pada hari ke-7, yang tergolong sangat 
kuat. Temuan tersebut diperkuat oleh Jakubczyk et al. 
(2020) yang menyatakan bahwa lama fermentasi 
memengaruhi kadar antioksidan kombucha, dimana pada 
waktu fermentasi tertentu aktivitas antioksidan dapat 
mencapai nilai tertinggi. 

Hal ini menunjukkan bahwa kombucha daun mangrove 
R. mucronata berpotensi sebagai sumber antioksidan alami 
dalam berbagai produk pangan seperti permen keras. 
Beberapa penelitian mengenai pengembangan permen 
keras fungsional telah banyak dilakukan. Sitepu & Lubis 
(2019) menambahkan sari kurma dan ekstrak lemon pada 
permen keras. Zarwinda et al. (2022) melakukan penelitian 
permen keras dengan penambahan biji kopi. Suhardiyanto 
et al. (2023) mengembangkan permen keras dengan 
ekstrak daun jambu biji. Rakhmayati & Hastuti (2019) juga 
memanfaatkan ekstrak kayu secang sebagai sumber 
antioksidan pada permen keras. Sementara itu, penelitian 
mengenai pemanfaatan kombucha daun mangrove R. 
mucronata dalam pembuatan permen keras masih terbatas. 
Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk 
mengetahui pengaruh penambahan kombucha daun 
mangrove R. mucronata terhadap karakteristik fisikokimia 
yang meliputi kadar air, kadar abu, pH dan gula reduksi serta 
terhadap karakteristik hedonik permen keras. 

 
METODE PENELITIAN 

  
Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan meliputi daun mangrove R. 
mucronata yang diambil dari Jl. Pelelangan Ikan 
Karangantu, Kecamatan Kasemen, Kota Serang Banten, 
SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast), sukrosa 
(gulaku), glukosa (law’s kitchen), stevia (sweetness delish), 
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perisa mangga (lion), asam sitrat (citric acid cap gajah), dan 
air mineral (vit). 

Alat yang digunakan meliputi pisau, baskom, 
talenan, tampah, toples kaca (hermetico jar), gelas ukur 
(approx), timbangan digital, panci listrik (goto), saringan teh, 
irus kayu, teflon (texania), kompor (rinnai), gas, pH meter 
digital (livotech), thermometer (taffware digital), spatula 
silicon, sendok, cetakan silicon (indomada), gelas beaker 
(approx). 
 
Metode 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan 4 perlakuan perbedaan konsentrasi 
kombucha, yaitu A0 (0,00%), A1 (44,94%), A2 (59,92%), 
dan A3 (74,90%).  
 
Lokasi Penelitian 
Proses fermentasi kombucha daun mangrove, pembuatan 
permen keras, analisis pH permen serta pengujian hedonik 
dilakukan di Laboratorium Teknologi Pengolahan Hasil 
Perairan, Universitas Sultan Ageng Tirtayasa. Analisis kadar 
air, kadar abu, dan gula reduksi dilakukan di Laboratorium 
Bioteknologi, Institut Pertanian Bogor. 
 
Proses Pembuatan Kombucha 
Daun mangrove yang telah dikeringkan ditimbang sebanyak 
8 gram kemudian diseduh dalam 500 mL air mendidih 
selama 10 menit menggunakan panci listrik, jika sudah, 
didiamkan selama 5 menit, kemudian disaring air teh nya. 
Setelah penyaringan, ditambahkan gula pasir sebanyak 
10% (b/v) dan didinginkan hingga suhu ruang. Selanjutnya 
ditambahkan starter SCOBY sebanyak 10% dari volume 
larutan, kemudian difermentasi selama 14 hari pada suhu 
ruang dalam wadah tertutup kain. 
 
Proses Pembuatan Permen Keras 
Sukrosa, stevia, kombucha, dan air sesuai perlakuan 
dipanaskan hingga suhu ±100°C. Setelah itu, ditambahkan 
sirup glukosa, kemudian dipanaskan hingga suhu ±145°C. 
Asam sitrat dan perisa mangga ditambahkan, kemudian 
dihomogenkan. Larutan permen kemudian dituangkan ke 
dalam cetakan dan didinginkan hingga mengeras, 
selanjutnya dikemas dalam wadah tertutup. 
 
 
 
 
 
 

Tabel 1. Formulasi Permen Keras Kombucha Daun 
Mangrove R. mucronata 

No Bahan Satuan A0 A1 A2 A3 

1. Kombucha % 0,00 44,94 59,92 74,90 
2. Air Mineral % 74,90 29,96 14,98 0,00 
3. Glukosa % 22 22 22 22 
4. Stevia % 0,04 0,04 0,04 0,04 
5. Perisa 

Mangga 
% 0,2 0,2 0,2 0,2 

6. Asam 
Sitrat 

% 0,5 0,5 0,5 0,5 

7. Sukrosa % 2,36 2,36 2,36 2,36 

 
Parameter Uji 
Uji hedonik (warna, rasa, aroma, tekstur) mengacu pada 
(Wahyunus, 2018). Analisis kadar air dan kadar abu 
dilakukan berdasarkan metode (AOAC, 2005). Analisis gula 
reduksi menggunakan metode Luff–Schoorl mengacu pada 
(BSN, 2008). Pengujian pH permen keras mengacu pada 
(Rakhmayanti & Hastuti, 2019). 
 
Analisis Data 
Data kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi, dan nilai pH 
permen keras dianalisis menggunakan Analysis of Variance 
(ANOVA) pada taraf signifikansi 5% (α = 0,05). Apabila hasil 
analisis menunjukkan adanya perbedaan nyata, maka 
dilanjutkan dengan uji Duncan untuk mengetahui perbedaan 
antar perlakuan. Data organoleptik dianalisis menggunakan 
uji Kruskal–Wallis. Jika hasil analisis menunjukkan 
perbedaan yang signifikan (p<0,05), maka dilanjutkan 
dengan uji Mann–Whitney untuk mengetahui perbedaan 
antar perlakuan. Pengolahan data dilakukan menggunakan 
perangkat lunak SPSS versi 25.0. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Hedonik 
Warna 
 Bedasarkan hasil analisis statistik pada parameter 
warna, diketahui bahwa penambahan kombucha tidak 
memberikan pengaruh nyata pada tingkat kesukaan warna 
(Gambar 1). Hal ini disebabkan karena warna yang 
dihasilkan pada setiap perlakuan relatif serupa, sehingga 
tingkat kesukaan panelis terhadap warna permen keras 
tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Karakter 
warna permen keras dipengaruhi oleh kandungan alami 
senyawa fenolik yang berasal dari bahan baku daun 
mangrove R. mucronata. Salah satu senyawa fenolik yang 
berkontribusi terhadap warna adalah tanin (Nofita & 
Dewangga, 2021). 
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Gambar 1. Nilai hedonik warna permen keras dengan 

penambahan kombucha daun mangrove R. 
mucronata pada berbagai konsentrasi (A0 = 
0,00%; A1 = 44,94%; A2 = 59,92%; A3 = 
74,90%). 

 

 
Gambar 2. Karakteristik warna permen keras kombucha 

daun mangrove R. mucronata 
 

 Warna cokelat juga dipengaruhi oleh penambahan 
pewarna makanan yang berwarna oranye, pewarna juga 
berkontribusi terhadap warna akhir permen keras. Warna 
akhir permen keras dari kombucha daun mangrove R. 
mucronata yakni berwarna cokelat terang hingga cokelat 
sedikit gelap (Gambar 2). Hal ini juga dikarenakan sukrosa 
dan sirup glukosa membentuk warna cokelat karena terjadi 
proses karamelisasi pada saat proses pemanasan 
(Suhardiyanto et al., 2023). 
 
Rasa 

Bedasarkan hasil analisis statistik diketahui bahwa 
penambahan kombucha tidak memberikan pengaruh nyata 
terhadap penurunan tingkat kesukaan rasa permen keras 
(Gambar 3). Hasil perhitungan nilai rata-rata dari setiap 
perlakuan diketahui bahwa perlakuan A1-A3 memiliki nilai 
yang lebih rendah dibandingkan perlakuan A0. Hal ini 
diduga karena berkaitan dengan karakteristik sensori khas 
kombucha yang memiliki rasa asam dan sedikit sepat, 
sehingga menurunkan nilai tingkat kesukaan pada permen 
yang ditambahkan kombucha. Rasa asam kombucha 

dihasilkan dari proses fermentasi (Nasution & Nasution, 
2022). Selama proses fermentasi terjadi proses perubahan 
gula menjadi alkohol oleh yeast, kemudian proses oksidasi 
alkohol menjadi asam asetat oleh bakteri asam asetat 
(Ananda et al., 2025). Hal ini sejalan dengan pernyataan 
Rosada et al. (2023) bahwa proses fermentasi kombucha 
menyebabkan perubahan cita rasa dari asam ringan 
menjadi asam seperti cuka. 

 

 
Gambar 3. Nilai hedonik rasa permen keras dengan 

penambahan kombucha daun mangrove R. 
mucronata pada berbagai konsentrasi (A0 = 
0,00%; A1 = 44,94%; A2 = 59,92%; A3 = 
74,90%). 

 
Aroma 

Bedasarkan hasil analisis statistik diketahui bahwa 
penambahan kombucha pada permen keras memberikan 
pengaruh terhadap tingkat kesukaan aroma (Gambar 4). 
Penambahan kombucha yang semakin banyak, cenderung 
menurunkan tingkat kesukaan pada aroma permen keras. 
Tingkat kesukaan paling rendah terdapat pada perlakuan 
A3. Hal ini disebabkan karena perlakuan A3 memiliki 
konsentrasi kombucha paling tinggi dibandingkan perlakuan 
lainnya, yang menyebabkan aroma asamnya lebih kuat. 

 

 
Gambar 4. Nilai hedonik aroma permen keras dengan 

penambahan kombucha daun mangrove R. 
mucronata pada berbagai konsentrasi (A0 = 
0,00%; A1 = 44,94%; A2 = 59,92%; A3 = 
74,90%). 
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Kombucha yang digunakan pada penelitian ini 

merupakan kombucha yang difermentasi selama 14 hari, 
sehingga aroma asam yang dihasilkan cenderung lebih kuat 
akibat proses fermentasi yang cukup lama. Aroma pada 
kombucha disebabkan oleh terbentuknya senyawa volatil 
selama proses fermentasi, yang menghasilkan aroma asam 
yang khas (Afendo et al., 2023). Aroma asam tersebut 
cenderung kurang diminati, hal ini sejalan dengan penelitian 
Febriella et al. (2021) yang melaporkan bahwa semakin 
lama waktu fermentasi, menurunkan tingkat kesukaan 
aroma pada inovasi minuman herbal yang difermentasi 
dengan starter kombucha dengan nilai aroma 2,32-2,80 
(kategori kurang disukai). 
 
Tekstur 

Bedasarkan hasil analisis statistik diketahui bahwa 
penambahan kombucha tidak memberikan pengaruh nyata 
terhadap penurunan tingkat kesukaan tekstur permen keras 
(Gambar 5). Hasil rata-rata tertinggi nilai tekstur terdapat 
pada perlakuan A0 (kontrol) dan terendah pada perlakuan 
A2. Penurunan tingkat kesukaan pada tekstur diduga 
karena adanya peningkatan kelengketan pada permen 
keras. Hasil ini juga sejalan dengan penelitian Avista et al. 
(2023) yang menyatakan bahwa peningkatan kelengketan 
akan menurunkan nilai kesukaan pada tekstur permen 
keras. Menurut Mandei & Nuryadi (2019) bahwa tingkat 
kelengketan dapat dipengaruhi oleh pH permen, semakin 
asam permen maka akan semakin lengket tekstur yang 
dihasilkan. 

 

 
Gambar 5. Nilai hedonik tekstur permen keras dengan 

penambahan kombucha daun mangrove R. 
mucronata pada berbagai konsentrasi (A0 = 
0,00%; A1 = 44,94%; A2 = 59,92%; A3 = 
74,90%). 

 
 
 
 

Karakteristik Kimia 
Kadar Air 

Berdasarkan hasil analisis statistika terhadap kadar 
air permen keras diketahui bahwa penambahan kombucha 
memberikan pengaruh terhadap peningkatan kadar air 
permen keras (Gambar 6). Nilai kadar air berkisar antara 
1,19–2,53%. Perlakuan A0 memiliki nilai terendah yakni 
1,19 ± 0,02%, sedangkan kadar air tertinggi terdapat pada 
perlakuan A3 sebesar 2,53 ± 0,43%. Peningkatan kadar air 
diduga karena kombucha mengandung asam organik 
seperti asam asetat (Aini et al., 2024). Menurut Kuna (2023) 
asam asetat merupakan cairan higroskopis. Higroskopisitas 
merupakan sifat fisik suatu zat yang ditandai dengan 
kemampuannya dalam menyerap dan mengikat molekul air 
dari lingkungan sekitarnya (Purwitasari et al., 2022). Sifat 
tersebut dapat menyebabkan peningkatan kadar air pada 
produk, namun nilai kadar air permen keras yang dihasilkan 
pada penelitian ini masih dalam batas aman. Bedasarkan 
SNI 3547.1:2008 maksimal kadar air permen keras yaitu 
3,5%.  
 

 
Gambar 6. Nilai kadar air permen keras dengan 

penambahan kombucha daun mangrove R. 
mucronata pada berbagai konsentrasi (A0 = 
0,00%; A1 = 44,94%; A2 = 59,92%; A3 = 
74,90%). 

 
Kadar Abu 

Berdasarkan hasil analisis statistik pada parameter 
kadar abu, diketahui bahwa penambahan kombucha tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap peningkatan kadar 
abu permen keras (Gambar 7). Kadar abu merupakan 
jumlah mineral yang terkandung dalam suatu bahan (Amelia 
et al., 2021). Peningkatan nilai rata-rata kadar abu setelah 
penambahan kombucha diduga disebabkan oleh adanya 
kandungan mineral pada kombucha yang terbentuk atau 
meningkat selama proses fermentasi. Kombucha diketahui 
mengandung beberapa mineral seperti Fe, Mn, Zn, dan Cu 
yang dapat berkontribusi terhadap nilai kadar abu pada 
produk (Ivanišová et al., 2020). Secara keseluruhan kadar 
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abu pada permen keras berada dalam batas yang sesuai, 
yaitu SNI 3547.1:2008 maksimal 2,0%. 

 
Gambar 7. Nilai kadar abu permen keras dengan 

penambahan kombucha daun mangrove R. 
mucronata pada berbagai konsentrasi (A0 = 
0,00%; A1 = 44,94%; A2 = 59,92%; A3 = 
74,90%). 

 
Nilai pH Permen Keras 

Berdasarkan hasil analisis statistik pada parameter 
pH, diketahui bahwa penambahan kombucha daun 
mangrove memberikan pengaruh nyata terhadap pH 
permen keras (Gambar 9). Perlakuan A1 menunjukkan 
perbedaan nyata dibandingkan dengan kontrol (A0), namun 
tidak berbeda nyata dengan perlakuan A2 dan A3. Hal ini 
menunjukkan bahwa penambahan kombucha menurunkan 
pH permen dibandingkan kontrol tanpa penambahan 
kombucha. Kombucha sendiri merupakan minuman hasil 
fermentasi yang melibatkan kultur Acetobacter xylinum dan 
Saccharomyces cereviseae, yang selama prosesnya 
menghasilkan berbagai asam organik seperti asam 
glukuronat, asam asetat, dan asam laktat (Rosida et al., 
2021).  

 
Gambar 8. Nilai pH permen keras dengan penambahan 

kombucha daun mangrove R. mucronata pada 
berbagai konsentrasi (A0 = 0,00%; A1 = 
44,94%; A2 = 59,92%; A3 = 74,90%). 

 
Keberadaan asam-asam organik tersebut 

berkontribusi terhadap rendahnya pH produk (Putri et al., 

2023). Penurunan pH akibat asam organik tersebut secara 
tidak langsung dapat menghambat pertumbuhan bakteri 
patogen pada medium (Saputri et al., 2017). Hal ini sejalan 
degan pernyataan Turnip et al. (2025) bahwa penurunan pH 
berperan dalam menekan perkembangan mikroorganisme. 
Selain berasal dari proses fermentasi kombucha, nilai pH 
yang rendah pada permen keras juga dipengaruhi oleh 
penambahan asam sitrat sebagai bahan tambahan pangan. 
Asam sitrat tidak hanya berfungsi menurunkan pH produk 
(Indriyani et al., 2024). Dalam penelitian ini, asam sitrat 
ditambahkan untuk memperkuat rasa asam permen keras 
sekaligus membantu menjaga kestabilan dan keamanan 
produk karena menciptakan kondisi yang lebih asam. 
 
Kadar Gula Reduksi 

Bedasarkan hasil analisis statistik pada parameter 
gula reduksi, diketahui bahwa penambahan kombucha 
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar gula reduksi 
permen keras (Gambar 8). Penambahan kombucha yang 
semakin banyak cenderung menurunkan gula reduksi pada 
permen keras, hal ini terlihat pada perlakuan A2 dan A3 
yang memiliki kadar gula reduksi yang semakin menurun. 
Hasil ini juga sejalan dengan penelitian Mandei & Nuryadi 
(2019) bahwa terjadi penurunan gula reduksi seiring dengan 
menurunnya pH permen keras dari buah pala. Penurunan 
kadar gula reduksi diduga disebabkan oleh kondisi asam 
yang semakin rendah pada permen keras. Kondisi asam 
yang berlebihan selama proses pemanasan dapat 
menyebabkan sebagian gula reduksi mengalami degradasi 
menjadi senyawa seperti hidroksimetilfurfural (HMF) dan 
furfural (Lismeri et al., 2018). Sehingga kadar gula reduksi 
yang terukur menjadi lebih rendah, berdasarkan SNI 
3547.1:2008, kadar gula reduksi pada permen keras 
ditetapkan maksimal sebesar 24%. Oleh karena itu, 
perlakuan A3 dapat dikategorikan sebagai perlakuan terbaik 
karena kadar gula reduksinya tidak melampaui batas mutu 
yang telah ditentukan. 

 
Gambar 9. Nilai gula reduksi permen keras dengan 

penambahan kombucha daun mangrove R. 
mucronata pada berbagai konsentrasi (A0 = 
0,00%; A1 = 44,94%; A2 = 59,92%; A3 = 
74,90%). 
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KESIMPULAN 

Penambahan kombucha daun mangrove R. 
mucronata pada formulasi permen keras berpengaruh 
terhadap beberapa karakteristik fisikokimia produk. 
Penambahan kombucha memberikan pengaruh nyata 
terhadap kadar air, gula reduksi, dan nilai pH, namun tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar abu. Nilai kadar air 
permen keras berkisar antara 1,19–2,53%, kadar abu 0,06-
0,10%, gula reduksi 23,47-57,47%, dan pH 2,2-2,4. 
Berdasarkan uji hedonik, penambahan kombucha tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan 
warna, rasa, dan tekstur, namun berpengaruh terhadap 
aroma. Secara umum, permen keras dengan penambahan 
kombucha masih dapat diterima oleh panelis, dan perlakuan 
A3 (74,90% kombucha) menghasilkan kadar gula reduksi 
yang memenuhi standar mutu SNI 3547.1:2008 sehingga 
dapat dipertimbangkan sebagai perlakuan terbaik. 
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