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Abstract 
Candy is a fun food enjoyed by of all ages, with gummy candy being one of the most popular due to its 
chewy texture. Various innovations have been made to enhance its functional value by adding nutritious 
ingredients such as tamarind turmeric, ginger, citrus extract, or probiotic microorganisms like 
Lacticaseibacillus paracasei RB210. One factor that affecting the quality of probiotic gummy candy is 
storage duration, which tends to reduce the number of viable probiotic bacteria. This study aims to evaluate 
the effect of cold storage duration on the characteristics and viability of Lacticaseibacillus paracasei RB210 
in probiotic gummy candy and to evaluate its characteristics and viability over a four-week storage period. 
A Completely Randomized Design (CRD) was used with five treatment durations (0, 1, 2, 3, and 4 weeks), 
each replicated three times for a total of 15 experimental units. Data were analyzed using Analysis of 
Variance (ANOVA), and if significant effects were found, Duncan’s multiple range test was applied. 
Observed parameters included moisture content, water activity (aw), reducing sugar, chewiness, total lactic 
acid bacteria (LAB), total yeast and mold, and sensory evaluation. The results showed that cold storage 
duration significantly affected moisture content, reducing sugar, chewiness, total LAB, and sensory 
attributes of texture and overall acceptance, but had no significant effect on water activity, yeast and mold 
count, or the sensory attributes of aroma, color, and taste. Storage for up to 4 weeks was still able to maintain 
the characteristics and viability of Lacticaseibacillus paracasei RB210 in probiotic gummy candy, with 
characteristics including moisture 38.57%, aw 0.92, reducing sugar 7.37%, chewiness 66.66 N, total LAB 
8.55 log CFU/g, total yeast and mold 3.43 log CFU/g, favorable acceptance for color and taste, slightly 
favorable for aroma and flavor, chewy texture, and favorable acceptance for overall acceptability. 
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Abstrak 
Permen merupakan produk fun food yaitu produk digemari oleh masyarakat dari berbagai kalangan usia. 
Salah satu jenis permen yang populer adalah permen gummy yang memiliki tekstur kenyal. Beberapa 
inovasi telah dilakukan untuk meningkatkan nilai fungsional permen dengan menambahkan bahan bergizi 
seperti kunyit asam, jahe, sari jeruk, atau penambahan mikroorganisme yang berperan sebagai probiotik 
seperti penggunaan Lacticaseibacillus paracasei RB210. Salah satu faktor yang mempengaruhi kualitas 
permen gummy probiotik adalah lama penyimpanan, dimana cenderung menurunkan jumlah bakteri 
probiotik dalam permen. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap 
karakteristik dan viabilitas Lacticaseibacillus paracasei RB210 pada permen gummy probiotik, serta 
mengetahui karakteristik dan viabilitas Lacticaseibacillus paracasei RB210 pada permen gummy probiotik 
selama penyimpanan 4 minggu. Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan 5 taraf perlakuan yaitu penyimpanan 0 minggu, 1 minggu, 2 minggu, 3 minggu, dan 4 minggu yang 
diulang sebanyak 3 kali sehingga mendapatkan 15 unit percobaan. Data dianalisis menggunakan Analysis 
of Variance (ANOVA) dan apabila berpengaruh terhadap parameter, dilanjutkan dengan uji Duncan. 
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Parameter yang diamati meliputi kadar air, aktivitas air (aw), gula reduksi, chewiness, total BAL, total 
kapang khamir, dan evaluasi sensoris. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama penyimpanan 
berpengaruh nyata terhadap kadar air, gula reduksi, chewiness, total BAL, serta hedonik tekstur dan 
penerimaan keseluruhan, namun tidak berpengaruh nyata terhadap aktivitas air (aw), total kapang khamir, 
serta hedonik aroma, warna, dan rasa. Penyimpanan hingga 4 minggu masih dapat mempertahankan 
karakteristik dan viabilitas Lacticaseibacillus paracasei RB210 pada permen gummy probiotik dengan 
karakteristik kadar air 38,57%, aw 0,92, gula reduksi 7,37%, chewiness 66,66 N, total BAL 8,55 log CFU/g, 
total kapang khamir 3,43 log CFU/g, penerimaan warna dan rasa disukai, penerimaan aroma dan rasa agak 
disukai, nilai chewiness dengan kriteria kenyal, dan penerimaan keseluruhan disukai.  
 
Kata kunci: Lacticaseibacillus paracasei RB210, penyimpanan, permen gummy, probiotik 
 
 

PENDAHULUAN 

Permen dikenal sebagai produk 

funfood yaitu produk pangan yang sangat 

populer dan disukai oleh masyarakat dari 

usia anak-anak hingga dewasa (Koswara, 

2009). Permen merupakan produk pangan 

yang mengandung gula tinggi sehingga 

dikategorikan sebagai makanan berkalori 

tinggi karena terbuat dari gula yang 

dicampur dengan bahan perasa dan pewarna 

(Farida et al., 2017 ; Lampah et al., 2022). 

Menurut Khasanah (2024), permen atau 

produk dengan gula tinggi dapat menjadi 

penambah energi yang dibutuhkan tubuh 

karena mampu menyumbang 15% 

kebutuhan energi dalam sehari. Daya tarik 

dari permen ialah rasa manisnya yang dapat 

dirasakan ketika dikunyah dan dihisap 

(Amalia et al., 2021). Permen gummy adalah 

salah satu jenis manisan yang populer di 

masyarakat, terbuat dari campuran gelatin 

dan gula sehingga akan menghasilkan 

tekstur kenyal (Koswara, 2009). Permen 

gummy memiliki keunggulan berupa rasa 

manis, mudah untuk dikonsumsi, serta 

tingkat penerimaan yang tinggi di berbagai 

kalangan (Mierza, 2023). Tingginya 

konsumsi permen dapat dimanfaatkan 

sebagai media untuk memperkenalkan 

bahan bergizi tinggi agar lebih mudah 

diterima oleh masyarakat. 

 Permen sering dikonsumsi untuk 

memenuhi keinginan rasa manis, namun 

permen diketahui merupakan produk pangan 

dengan minim zat gizi (Putri et al., 2022). 

Saat ini beberapa permen yang beredar di 

masyarakat umumnya kurang bermanfaat 

bagi tubuh karena memiliki kandungan gizi 

yang sedikit (Pujiharto et al., 2017 ; Fitriana 

et al. 2020). Beberapa inovasi telah 

dilakukan untuk menghasilkan permen yang 

tidak hanya digemari, tetapi juga 

memberikan manfaat fungsional bagi 

kesehatan. Inovasi tersebut dilakukan 

dengan menambahkan beberapa bahan 

berkhasiat seperti kunyit asam dan jahe 

dalam pembuatan permen herbal (Ermawati 

et al., 2020 ; Rani et al., 2024), penambahan 

sari jeruk dalam pembuatan permen 

multivitamin (Mulana et al., 2024), atau  

menambahkan  mikroorganisme  berupa 

bakteri  probiotik  dalam pembuatan permen 

probiotik. Bakteri probiotik dapat 

dimanfaatkan dalam produk permen karena 
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diketahui unggul dalam menstabilkan 

kesehatan pencernaan (Gatya, 2021). 

Menurut WHO probiotik adalah mikroba  

yang dapat dikonsumi dan memberikan 

manfaat bagi kesehatan apabila dikonsumsi 

dalam jumlah yang cukup. Probiotik adalah 

kelompok bakteri asam laktat (BAL) berupa 

mikroflora alami yang mampu membentuk 

antibodi dalam pencernaan, dengan 

memproduksi asam-asam organik, enzim, 

dan bakteriosin (Rusli et al., 2018).  

Pengembangan produk probiotik terus 

dilakukan secara ilmiah dan komersial guna 

memperkenalkan produk yang mampu 

memberikan khasiat kepada masyarakat 

(Awaisheh, 2012). Salah satu bentuk 

pengembangan produk yang dapat dilakukan 

adalah dengan menambahkan bakteri 

probiotik ke dalam permen gummy berbahan 

dasar susu. Probiotik dikemas dalam bentuk 

permen gummy untuk memudahkan 

dikonsumsi, khususnya bagi masyarakat 

yang tidak menyukai produk-produk hasil 

fermentasi (Kamil, 2023). Permen gummy 

probiotik cocok untuk masyarakat berusia 

anak-anak hingga remaja dan memiliki 

aktivitas tinggi. Salah satu bakteri probiotik 

yang dapat dimanfaatkan adalah 

Lacticaseibacillus paracasei RB210 yang 

berasal dari teh kombucha. Isolat 

Lacticaseibacillus paracasei RB210 telah 

diuji kemampuannya pada kondisi seperti 

dalam pencernaan, sehingga dapat 

dikategorikan sebagai bakteri probiotik 

(Puspawati & Arihantana, 2016). 

Jumlah bakteri probiotik yang optimal 

dalam produk pangan untuk menjaga 

kesehatan pencernaan ialah sebesar 107-109 

CFU/g (Aritonang, 2019). Salah satu faktor 

yang berpengaruh pada kualitas dan 

kuantitas bakteri probiotik dalam permen 

adalah kandungan gula yang tinggi yang 

terkandung dalamnya. Gula berupa sukrosa 

dan glukosa dapat berfungsi untuk 

mempertahankan nutrisi yang diperlukan 

oleh BAL, sehingga fase stasioner bakteri 

lebih panjang (Nawangsih et al., 2015). 

Namun, konsentrasi gula yang terlalu tinggi 

mampu menurunkan viabilitas dan aktivitas 

BAL (Cinderela, 2022). Selain dipengaruhi 

oleh kandungan gula, viabilitas bakteri 

probiotik sangat dipengaruhi oleh lama 

penyimpanan (Pangestu et al., 2021). Produk 

komersial probiotik memiliki masa simpan 

yang tidak terlalu lama, yaitu selama 40 hari 

pada suhu dibawah 10oC (Anonim, 2022). 

Selama penyimpanan cenderung akan 

menurunkan jumlah bakteri probiotik dalam 

produk, sehingga manfaat probiotik tidak 

akan maksimal karena populasi dalam 

produk tidak mencapai standar minimum 

(Trisnawita et al., 2018). Menurut penelitian 

yang dilakukan oleh Isima et al. (2024), 

yoghurt probiotik hanya bertahan pada 

penyimpanan hingga 2 minggu. Aprillia dan 

Fidyasari (2021), melaporkan bahwa 

lamanya penyimpanan dapat menurunkan 

koloni bakteri asam laktat pada permen 

probiotik sirsak menjadi 2,6 x 103 CFU/ml. 

Penelitian yang dilakukan oleh Kamil et al. 
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(2021), menyatakan bahwa penyimpanan 

permen gummy probiotik selama 34 hari 

menunjukan penurunan populasi bakteri 

sebesar 1 siklus log. Selain dipengaruhi oleh 

penyimpanan, kondisi penyimpanan seperti 

suhu dan kemasan juga dapat mempengaruhi 

kualitas produk probiotik. 

Untuk memperpanjang mutu dan 

umur simpan produk probiotik, 

penyimpanan suhu rendah dapat digunakan 

sebagai solusi. Penyimpanan suhu rendah 

dapat menghambat metabolisme bakteri 

probiotik pada minuman probiotik sebesar 

109 CFU/ml selama 4 minggu (Widiarko, 

2009 ; Yuliana et al., 2016). Pada produk 

inovasi berupa permen gummy probiotik 

berbahan dasar susu yang disimpan pada 

suhu rendah, diharapkan dapat 

mempertahankan jumlah bakteri probiotik 

selama penyimpanan. Berdasarkan hal 

tersebut diperlukannya penelitian untuk 

mengetahui lama waktu penyimpanan pada 

produk permen gummy probiotik.  

 
METODE  

 
Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Mikrobiologi Pangan, 

Laboratorium Pengolahan Pangan, 

Laboratorium Teknik Pascapanen, 

Laboratorium Analisis Pangan, Fakultas 

Teknologi Pertanian, Universitas Udayana.  

Bahan Penelitian  

Adapun bahan yang digunakan dalam 

pembuatan produk pada penelitian ini yaitu 

susu segar (greenfields), bakteri probiotik 

Lacticaseibacillus paracasei RB210 koleksi 

di Laboratorium Mikrobiologi Pangan FTP 

Universitas Udayana, gelatin (granology), 

sukrosa (gulaku), sirup glukosa (cj enm), 

asam sitrat, media MRS broth (oxoid), 

bacteriological agar (himedia), NaCl 0,85% 

(merck), aquades steril. Adapun bahan yang 

digunakan untuk pengujian produk 

penelitian ini yaitu alkohol 70% (onemed), 

alkohol 95% (onemed), spiritus, NaCl 0,85% 

(merck), glycerol 20%, aquades, Potato 

Dextrose Agar (oxoid), MRS broth (oxoid), 

bacteriological agar (himedia), larutan 

glukosa induk 10mg/ml, reagen 

arsenomolibdat, larutan nelson A, dan 

larutan nelson B. 

Alat Penelitian 

Adapun alat yang digunakan yaitu 

gelas beaker (pyrex), erlenmeyer (pyrex), 

jarum ose, kompor (hi-cook), panci (cyprus), 

termometer (taffware), cetakan, cawan petri 

(pyrex), inkubator (memmert), centrifuse 

(centurion), bunsen, neraca analitik 

(shimadzu), laminar flow (Kojair), ultra low 

temperature freezer (new brunswick), 

texture analyzer TA-XT2, tabung sentrifuse 

(eppendorf), hot plate (maspion), labu ukur 

(pyrex), saringan, cawan porselen, oven 

(glotech), vortex (thermolyne maxi mix II) 

desikator (duran), autoclave (gea medical), 

micropippete (dragonlab), microtip 

(onemed), alumunium foil (klinpak), plastik, 

sendok, batang bengkok, sentrifugasi 

(centurion scientific), spektrofotometri UV-
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Vis (genesys), aw meter (PRE-aqua lab). 

Rancangan Penelitian 
Rancangan penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

perlakuan lama penyimpanan pada suhu 

±5oC yang terdiri dari 5 taraf yaitu:  M0 : 0 

minggu; M1 : 1 minggu; M2 : 2 minggu; M3 

: 3 minggu; M4 : 4 minggu. Masing-masing 

perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 

kali, sehingga akan diperoleh sebanyak 15 

unit percobaan. 

Pelaksanaan Penelitian 

Pelaksanaan penelitian ini terdiri dari 

2 proses yaitu persiapan kultur 

Lacticaseibacillus paracasei RB210 dan 

pembuatan permen gummy probiotik. 

Persiapan Kultur Lacticaseibacillus 

paracasei RB210 

Persiapan kultur sel mengacu pada 

penelitian oleh Puspawati et al. (2022) yang 

telah dimodifikasi. Persiapan kultur sel 

dilakukan dengan mengambil 4 manik-

manik (jumlah populasi sebanyak 4,0 x 1010  

CFU/ml) dari biakan kultur stok, kemudian 

dimasukan ke dalam MRS broth 9 ml. 

Dilakukan inkubasi di dalam inkubator pada 

suhu 37oC selama 24 jam. Pertumbuhan 

kultur sel ditandai dengan timbulnya 

endapan putih dibagian bawah dan MRS 

broth menjadi keruh. Sebanyak 1 ml kultur 

sel dimasukan ke dalam eppendorf  1 ml, 

diulang sebanyak 10 kali hingga 

mendapatkan 10 ml kultur sel. Eppendorf 

yang telah diisi kultur, disentrifuse selama 

12 menit dengan kecepatan 5000 rpm pada 

suhu 4oC. Hasil sentrifuse berupa supernatan 

dibuang, kemudian pada massa sel 

ditambahkan NaCl 0,85% ke dalam masing-

masing eppendorf. Disentifuse kembali 

dengan kecepatan dan waktu yang sama. 

Proses ini disebut pencucian sel dan 

dilakukan sebanyak dua kali. Massa sel 

(jumlah populasi sebanyak 1,1 x 1010  

CFU/ml) dari hasil pencucian sel 

ditambahkan susu sebanyak 5 ml, kemudian 

diaplikasikan ke dalam pembuatan permen. 

Pembuatan Permen Gummy Probiotik 

Pembuatan permen gummy 

probiotik mengacu pada penelitian oleh 

Kamil et al. (2021) yang telah dimodifikasi. 

Pembuatan permen gummy probiotik diawali 

dengan melarutkan 11g gelatin dalam 20 ml 

susu segar pada suhu ± 50oC selama 15 

menit. Disisi lain larutan gula disiapkan 

dengan melarutkan 25g sukrosa dan 15g 

sirup glukosa ke dalam 23,9 ml susu segar, 

kemudian dipanaskan hingga mencapai suhu 

80oC selama 10 menit. Larutan gula yang 

sudah larut dicampur dengan gelatin yang 

telah dilarutkan sebelumnya ketika suhu 

telah mencapai ± 60oC, kemudian diaduk 

hingga homogen. Selanjutnya asam sitrat 

ditambahkan sebanyak 0,1g dan diaduk 

kembali hingga homogen. Massa sel 

Lacticaseibacillus paracasei RB210 yang 

telah disiapkan sebelumnya, dilarutkan 

dalam 5 ml susu segar steril. Selanjutnya 

saat adonan permen telah mencapai 40 oC, 

massa sel Lacticaseibacillus paracasei 

RB210 yang telah dilarutkan dalam susu 
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segar dimasukan ke dalam adonan permen. 

Dilakukan pengadukan hingga seluruh 

adonan permen dan massa sel merata 

sempurna. Ketika seluruh bahan sudah 

homogen, maka adonan dituangkan ke dalam 

cetakan dan didiamkan di suhu ruang selama 

30 menit hingga permen memadat sempurna. 

Permen gummy yang sudah padat dan 

dingin, dikemas dalam kemasan plastik OPP 

yang sudah disterilkan dengan autoclave dan 

ditutup rapat.

 
Tabel 1. Formulasi permen gummy probiotik per 100g bahan 

Komposisi Jumlah 

Sukrosa (g) 25  

Glukosa (g) 15  

Susu Segar (ml) 48,9 

Gelatin (g) 11 

Asam Sitrat (g) 0,1 

 

 
Variabel yang Diamati 

Adapun variabel yang diamati yaitu 

kadar air yang mengacu pada SNI 

3547:2008, aktivitas air (aw) yang mengacu 

pada Nielsen (2017), kadar gula reduksi 

yang mengacu pada Nelson (1944), tekstur 

yang mengacu pada Čižauskaitė et al. 

(2019), total bakteri asam laktat yang 

mengacu pada Fardiaz (1993), total kapang 

khamir yang mengacu pada Maturin & 

Peeler (2001), dan evaluasi sensoris yang 

mengacu pada Soekarto (1985). 

Analisis Data 

Data yang diperoleh akan diolah dan 

dianalisis menggunakan Analysis of 

Variance (ANOVA) dan apabila didapatkan 

perlakuan yang berpengaruh maka akan 

dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple 

Range Test dengan selang kepercayaan 95%. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Berdasarkan hasil analisis, lama 

penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap kadar air permen gummy probiotik. 

Nilai rata-rata kadar air permen gummy 

probiotik dapat dilihat pada Gambar 1. 

Berdasarkan Gambar 1, menunjukan adanya 

peningkatan kadar air selama penyimpanan. 

Nilai rata-rata kadar air permen gummy 

probiotik berkisar antara 35,93 ± 0,28 persen 

- 38,57 ± 0,39 persen. Kadar air tertinggi 

terdapat pada penyimpanan permen gummy 

probiotik selama 4 minggu (M4) dengan 

nilai 38,57 ± 0,39 persen, sedangkan kadar 

air terendah terdapat pada penyimpanan 

selama 0 minggu (M0) dengan nilai 35,93 ± 

0,28 persen. Semakin lama penyimpanan 

akan meningkatkan kadar air pada permen 

gummy. 
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Gambar 1. Nilai rata-rata kadar air permen gummy probiotik selama penyimpanan.    
 

Berdasarkan hasil penelitian, semakin 

lama penyimpanan akan meningkatkan 

kadar air permen gummy probiotik. Hal ini 

disebabkan karena bertambahnya ikatan 

hidrogen yang semakin kencang dan 

mengkerut seiring lamanya penyimpanan. 

Hal ini menyebabkan air yang sebelumnya 

terperangkap di dalam struktur gelatin 

terlepas menjadi lebih bebas atau disebut 

sineresis (Sunanto, 1995). Air yang semula 

terikat secara ionik mengalami pelepasan 

dan menjadi lebih bebas, sehingga dapat 

terdeteksi pada saat pengujian kadar air. 

Peningkatan kadar air permen gummy 

probiotik selama penyimpanan juga 

dipengaruhi oleh gula reduksi permen 

gummy probiotik yang semakin meningkat 

seiring lama penyimpanan, menyebabkan 

sifat permen yang semakin higroskopis atau 

menyerap air (Wahyudi, 2019).  

Kadar air permen gummy probiotik 

belum memenuhi standar yang ditetapkan 

oleh SNI 3547:2008 yaitu sebesar maksimal 

20%. Kadar air yang tinggi pada permen 

gummy probiotik kemungkinan disebabkan 

oleh suhu pemasakan yang masih dibawah 

suhu dan waktu standar untuk pemasakan 

proses pembuatan permen gummy probiotik. 

Penelitian yang dilakukan oleh Palupi 

(2011), menunjukan bahwa lamanya waktu 

pemanasan akan mempengaruhi jumlah air 

pada bahan, sehingga akan berpengaruh 

pada kadar air permen gummy. Menurut 

Majidah et al. (2024), proses pemasakan 

permen dalam waktu yang lebih singkat 

akan menyebabkan air bebas dalam bahan 

belum menguap sempurna, sehingga kadar 
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air pada permen gummy akan terdeteksi 

tinggi. Hal ini selaras dengan aw permen 

gummy probiotik yang memiliki nilai rata-

rata aw tinggi, yaitu sebesar 0,92. Tingginya 

kadar air permen gummy probiotik juga 

dipengaruhi oleh suhu pemasakan, dimana 

menurut Aurelia et al. (2022) pemasakan 

permen dengan suhu yang lebih rendah dari 

80oC akan menghasilkan kadar air permen 

yang masih tinggi. Hal ini selaras dengan 

proses pembuatan permen gummy probiotik 

yang menggunakan suhu pemasakan 

maksimal sebesar 80oC. Pada pembuatan 

permen, umumnya terdapat 6 tahap 

perubahan bentuk gula yang dipengaruhi 

oleh suhu selama pemasakan yaitu thread, 

soft ball, firm ball, hard ball, soft crack, dan 

hard crack. Umumnya pada pembuatan 

permen gummy, pemasakan dilakukan 

hingga suhu 121oC agar terjadi perubahan 

bentuk gula menjadi fase hard ball yang 

kemudian dicampur dengan gelatin 

(Mazzucco, 2009 ; Thompson, 2020 ). Fase 

hard ball terjadi ketika kadar air pada larutan 

gula berkurang dan konsentrasi larutan gula 

mencapai 92%, sehingga membentuk tekstur 

larutan gula yang mulai memadat namun 

mudah dibentuk. Penggunaan suhu yang 

lebih rendah pada pembuatan permen 

gummy probiotik bertujuan untuk menjaga 

tekstur larutan gula selama pemasakan agar 

tetap cair sehingga memudahkan dalam 

pencampuran massa sel Lacticaseibacillus 

paracasei RB210 ketika mencapai suhu 

40oC.  

Faktor lainnya yang mempengaruhi 

kadar air permen gummy probiotik adalah 

bahan pembuat gel berupa gelatin yang 

sifatnya mengikat air. Dalam proses 

pemasakan permen, air diikat oleh gelatin 

dalam fase semi padatan dengan membentuk 

ikatan hidrogen antara molekul air dengan 

gugus ionik, sehingga tersusun sturktur 

hidrasi (Widyastuti et al., 2007). Oleh karena 

itu, kemampuan gelatin dalam mengikat air 

menyebabkan kadar air dalam permen 

tinggi, meskipun bentuk akhir produk padat. 

Aktivitas Air (aw) 
Berdasarkan hasil analisis, lama 

penyimpanan tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap nilai aw permen gummy 

probiotik. Nilai rata-rata aw permen gummy 

probiotik dapat dilihat pada Gambar 2. 

Berdasarkan Gambar 2, nilai aw permen 

gummy  probiotik menunjukan hasil yang 

stabil. Nilai rata-rata aw permen gummy 

probiotik berkisar antara 0,92 ± 0,002 - 0,93 

± 0,003. Semakin lama penyimpanan akan 

menghasilkan nilai aw permen gummy 

probiotik yang cenderung stabil. Hal ini 

disebabkan karena seiring lama 

penyimpanan akan terbentuk matriks gelatin 

yang semakin banyak merangkap air. Hal ini 

menghasilkan nilai aw yang stabil atau 

cenderung menurun walaupun kadar air 

meningkat (Pradnyasari et al., 2019). Selain 

itu, suhu juga dapat mempengaruhi nilai aw 

permen gummy probiotik, dimana 

penyimpanan selama suhu rendah, akan 

menyebabkan matriks gelatin semakin erat. 
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Pada penelitian ini menggunakan suhu 

rendah untuk mencegah peningkatan nilai aw 

permen gummy probiotik.

 
 

 
Gambar 2. Nilai rata-rata aw permen gummy probiotik selama penyimpanan 

 

Daryatmo dan Arizka (2015) 

melaporkan bahwa semakin tinggi suhu 

maka akan meningkatkan nilai aw produk. 

Nilai aw permen gummy probiotik yang stabil 

juga dapat disebabkan karena permen 

gummy dibungkus dengan kemasan plastik. 

Penggunaan kemasan dapat mencegah 

masuknya uap air ke dalam bahan yang 

dapat meningkatkan nilai aw produk. 

Kemasan yang digunakan dalam 

membungkus permen gummy probiotik 

adalah kemasan plastik dengan jenis bahan 

overheated polypropylene (OPP). Kemasan 

plastik ini memiliki nilai permeabilitas uap 

air yang lebih rendah yaitu sebesar 3,9 – 6,2 

g/m2/24 jam (Anonim, 2025), karena itu 

plastik ini relatif dapat mencegah 

perpindahan uap air dari udara ke dalam 

produk pangan (Nurani et al., 2020). 

Penelitian yang dilakukan oleh 

Dharlyansyah et al. (2023), juga 

mengungkapkan bahwa plastik OPP 

memiliki nilai permeabilitas yang lebih kecil 

dibandingkan dengan plastik polypropilen 

(PP) dan polystyrene (PS). 

Aktivitas air adalah salah satu faktor 

penentu kerusakan pada produk pangan 

karena semakin tinggi air bebasnya, maka 

akan mempermudah terjadinya reaksi kimia 

dan biokimia serta mempercepat 

pertumbuhan mikroba (Sakti dan Supriadi, 

2016). Permen gummy termasuk ke produk 

pangan semi basah dengan nilai aw berkisar 

antara 0,65-0,90 (Darmanto & Wijayanti, 

2014; Hadipura, 2022). Hal ini sesuai 

dengan nilai aw permen gummy probiotik 
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yang berkisar antara 0,92-0,93. Tingginya 

nilai aw permen gummy probiotik beresiko 

menjadi media pertumbuhan mikroba. 

Menurut Karo et al. (2017), mikroba dan 

jamur dapat tumbuh pada produk pangan 

yang memiliki nilai aw 0,6-0,7. Nilai aw yang 

tinggi pada permen gummy probiotik 

berkaitan dengan tingginya kadar air permen 

gummy probiotik. Nugroho dan Wijayanti 

(2021) menyatakan bahwa kadar air yang 

tinggi cenderung menghasilkan nilai aw yang 

tinggi, karena air dalam produk terdiri atas 

air bebas dan air terikat (Yulianti & Setyo, 

2018).  

Gula Reduksi 

Berdasarkan hasil analisis, lama 

penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap gula reduksi permen gummy 

probiotik. Nilai rata-rata gula reduksi 

permen gummy probiotik dapat dilihat pada 

Gambar 3.  Berdasarkan Gambar 3, 

menunjukan adanya peningkatan kadar gula 

reduksi pada permen gummy probiotik 

selama penyimpanan. Nilai rata-rata gula 

reduksi permen gummy probiotik berkisar 

antara 6,13 ± 0,08 persen - 7,37 ± 0,30 

persen. Nilai gula reduksi tertinggi terdapat 

pada penyimpanan permen gummy selama  4 

minggu (M4) yaitu sebesar 7,37 ± 0,30 

persen dan tidak berbeda nyata dengan 

permen gummy probiotik pada penyimpanan 

selama 3 minggu (M3). Nilai gula reduksi 

terendah terdapat pada penyimpanan selama 

0 minggu (M0) dengan nilai sebesar 6,13 ± 

0,08 persen dan tidak berbeda nyata dengan 

permen gummy probiotik pada penyimpanan 

selama 1 minggu (M1).  

Berdasarkan hasil penelitian, semakin 

lama penyimpanan akan meningkatkan gula 

reduksi. Hal ini disebabkan karena selama 

penyimpanan terjadi hidrolisis sukrosa 

menjadi monosakarida berupa glukosa dan 

fruktosa oleh asam (Murdiati et al., 2008). 

Hidrolisis sukrosa terjadi karena asam 

memutus ikatan glikosidik sukrosa sehingga 

terpecah menjadi 2 monosakarida (Yuliana, 

2018). Pada pembuatan permen gummy 

probiotik, menggunakan asam sitrat yang 

menyebabkan hidrolisis sukrosa. 

Penyimpanan permen akan berpengaruh 

pada kandungan utama permen yaitu gula. 

Hidrolisis sukrosa terjadi pada permen jelly 

yang ditambahkan asam sitrat (Ceri, 2023). 

Penyimpanan di suhu refrigerator (5oC) akan 

meningkatkan gula reduksi permen jelly 

(Nita, 2023). Peningkatan gula reduksi 

berbanding lurus dengan peningkatan kadar 

air selama penyimpanan. Menurut Ridhani 

et al. (2021), seiring peningkatan kadar air 

akan terjadi peningkatan gula reduksi karena 

sifat gula yang higroskopis. Air 

dimanfaatkan sebagai reaktan dalam reaksi 

hidrolisis sukrosa, sehingga semakin banyak 

kandungan airnya maka akan semakin 

banyak terjadi hidrolisis sukrosa menjadi 

fruktosa dan glukosa (Nelson, 1928). 

Pengujian gula reduksi dilakukan 

untuk mengetahui banyaknya gula 

sederhana yang memiliki kemampuan untuk 

mereduksi (Rukmi et al., 2020). Adapun 
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yang termasuk ke dalam gula reduksi yaitu 

fruktosa, glukosa, maltosa, laktosa, dan 

lainnya (Sonya & Lydia, 2021). Pada 

pembuatan permen gummy menggunakan 

susu sebagai salah satu bahan pembuat 

permen. Susu mengandung laktosa yang 

juga termasuk dalam gula reduksi (Ridhani 

et al., 2021). Menurut Indriaty et al. (2016), 

penentu mutu permen dipengaruhi oleh gula 

reduksi, dimana gula pereduksi terbentuk 

dari proses inverse sukrosa menjadi glukosa 

dan fruktosa karena pemanasan dan asam. 

Gula reduksi permen gummy probiotik 

sesuai dengan syarat yang ditetapkan oleh 

SNI 3547:2008 yaitu maksimal 25%. 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

Chewiness 

Berdasarkan hasil analisis, lama 

penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap chewiness permen gummy 

probiotik. Nilai rata-rata chewiness permen 

gummy probiotik dapat dilihat pada Gambar 

4. Berdasarkan Gambar 4, menunjukan 

adanya peningkatan nilai chewiness pada 

permen gummy probiotik selama 

penyimpanan. Nilai rata-rata chewiness 

permen gummy probiotik berkisar antara 

33,10 ± 0,81 N – 66,66 ± 0,72 N. Nilai 

chewiness tertinggi terdapat pada  

penyimpanan permen gummy probiotik 

selama 4 minggu (M4) yaitu sebesar 66,66 ± 

0,72 N, sedangkan nilai chewiness terendah 

terdapat pada penyimpanan selama 0 

minggu (M0) dengan nilai sebesar 33,10 ± 
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Gambar 3. Nilai rata-rata gula reduksi permen gummy probiotik selama 

penyimpanan. 
 

Keterangan:  Notasi yang berbeda menunjukkan perbedaan yang 
signifikan (P<0,05). 

M0 = 0 Minggu 
M1 = 1 Minggu 
M2 = 2 Minggu 
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M4 = 4 Minggu 
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0,81 N. Semakin lama penyimpanan akan 

meningkatkan chewiness pada permen 

gummy. 

 

 
 

 

Gambar 4. Nilai rata-rata chewiness permen gummy probiotik selama penyimpanan 

 
Berdasarkan hasil penelitian, semakin 

lama penyimpanan akan meningkatkan nilai 

chewiness permen gummy probiotik. Hal ini 

disebabkan karena penyimpanan pada suhu 

rendah akan memperkuat gel pada gelatin, 

sehingga menghasilkan tekstur yang kenyal. 

Selama penyimpanan suhu rendah, masih 

terdapat interaksi yang membentuk struktur 

heliks pada gelatin, sehingga dapat 

meningkatkan kekuatan gel dan stabilitas 

tekstur (Bode et al., 2013). Gelatin 

merupakan sistem koloid berupa protein 

padat dalam air (Endang et al., 2020). Pada 

suhu tinggi, ikatan hidrogen yang 

membentuk struktur heliks rangkap tiga 

pada gelatin akan terurai sehingga gelatin 

menjadi cair dan disebut fase sol. Ketika 

suhu diturunkan, sebagian kembali 

membentuk ikatan hidrogen dengan 

merangkap molekul air di dalamnya 

sehingga gelatin menjadi lebih padat dan 

disebut fase gel (Rather et al., 2022). 

Menurut Nurilmala et al. (2006) pada suhu 

rendah, molekul gelatin akan saling 

menggulung dan membentuk ikatan 

sambung silang hingga membentuk struktur 

yang kompak dan padat.  

Penyimpanan permen gummy pada 

suhu rendah akan menghasilkan tekstur 

permen dengan nilai hardness yang lebih 

tinggi (Brevoort et al., 2025). Penelitian 

yang dilakukan oleh Anindhita (2022) 

penyimpanan permen gummy hingga 28 hari 

akan menghasilkan tekstur permen gummy 

yang semakin kenyal. Hal ini selaras dengan 

uji skoring chewiness permen  gummy 

probiotik yang menunjukan hasil 

penyimpanan selama 4 minggu 
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menghasilkan tekstur permen gummy 

probiotik yang paling kenyal dibandingkan 

penyimpanan minggu lainnya. Tingkat 

kekenyalan permen gummy probiotik dapat 

dipengaruhi oleh peningkatan kadar air, 

dimana kadar air yang meningkat akan 

meningkatkan nilai chewiness. Hal tersebut 

disebabkan oleh air yang berdifusi ke dalam 

gel, sehingga menghasilkan tekstur yang 

lebih kenyal (Setiawati & Cendana, 2023). 

Chewiness merupakan bagian dari tekstur 

yang ditentukan dari nilai hardness, 

cohesiveness, dan springiness. Chewiness 

adalah daya kunyah atau kemampuan yang 

diperlukan selama pengunyahan hingga 

dapat ditelan (Putri et al., 2022). Nilai 

chewiness (kekenyalan) akan meningkat 

seiring dengan peningkatan nilai hardness 

(kekerasan). Hardness adalah gaya 

maksimum yang diperlukan sampai terdapat 

perubahan bentuk produk atau hingga terjadi 

deformasi (Putri et al., 2022). Menurut Rani 

et al. (2022), hardness diartikan sebagai 

besaran gaya maksimal yang dibutuhkan 

untuk menekan gummy saat gigitan pertama. 

Penelitian yang dilakukan oleh Rani et al. 

(2022), menghasilkan permen dengan nilai 

chewiness sebesar 180,72 N dengan tingkat 

kesukaan dapat diterima oleh panelis. Nilai 

chewiness pada permen gummy probiotik 

masih lebih rendah dibandingkan dengan 

permen pada penelitian tersebut.  

Total Bakteri Asam Laktat  

Berdasarkan hasil analisis, lama 

penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap total bakteri asam laktat (BAL) 

permen gummy probiotik. Nilai rata-rata 

total BAL permen gummy probiotik dapat 

dilihat pada Gambar 5. Berdasarkan Gambar 

5, menunjukan bahwa adanya penurunan 

total BAL pada permen gummy probiotik 

selama penyimpanan. Nilai rata-rata total 

BAL permen gummy probiotik berkisar 

antara 8,55 ± 0,21 log CFU/g (3,56 x 108  

CFU/g) - 10,60 ± 0,06 log CFU/g (4,01 x 

1010 CFU/g). Nilai total BAL tertinggi 

terdapat pada penyimpanan permen gummy 

probiotik selama 0 minggu (M0) yaitu 

sebesar 10,60 ± 0,06 log CFU/g (4,01 x 1010 

CFU/g) dan tidak berbeda nyata dengan 

permen gummy probiotik pada penyimpanan 

selama 1 minggu (M1) dan 2 minggu (M2). 

Nilai total BAL terendah terdapat pada 

penyimpanan selama 4 minggu (M4) yaitu 

sebesar 8,55 ± 0,21 log CFU/g (3,56 x 108  

CFU/g) dan tidak berbeda nyata dengan 

permen gummy probiotik pada penyimpanan 

selama 3 minggu (M3). Berdasarkan hasil 

penelitian, semakin lama penyimpanan akan 

menurunkan total BAL permen gummy 

probiotik. Hal ini disebabkan karena 

terjadinya stress osmotik pada BAL selama 

penyimpanan. Stress osmotik pada BAL 

terjadi karena kadar gula yang tinggi dalam 

produk. Permen gummy probiotik 

merupakan produk pangan dengan 

kandungan gula yang tinggi, dimana gula 

yang tinggi pada permen gummy probiotik 

ini dapat menurunkan viabilitas BAL selama 

penyimpanan. Kandungan gula tinggi 
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menyebabkan air dalam sel bakteri keluar, 

sehingga mengalami dehidrasi dan 

mengakibatkan kematian sel (Saputra, 

2023). Penurunan total BAL selama 

penyimpanan karena BAL mengalami 

kematian sehingga populasi BAL dalam 

produk semakin berkurang (Oktavia, 2015).

 

 

 

 

 

Gambar 5. Nilai rata-rata total BAL permen gummy probiotik selama penyimpanan 

 

Total BAL juga dapat dipengaruhi 

oleh lingkungan penyimpanan. Menurut 

Pangestu et al. (2017), viabilitas BAL dalam 

produk dipengaruhi oleh kondisi 

penyimpanan, terutama  suhu dan jenis 

kemasan, yang dapat berperan dalam 

menghambat laju transmisi uap air serta 

meminimalkan reaksi oksidasi. Menurut 

Lestari & Helmyati (2018), reaksi oksidasi 

dapat merusak membran sel bakteri. Paparan 

oksigen dapat menurunkan viabilitas BAL 

karena memicu pembentukan metabolit 

berupa reactive oxygen species (ROS), 

jumlah ROS yang terlalu banyak dapat 

menyebabkan stress  oksidatif yang mampu 

merusak protein, DNA, dan membran sel, 

hingga menyebabkan kematian pada sel 

(Feng & Wang, 2020). 

Permen gummy probiotik adalah 

permen yang ditambahkan sejumlah bakteri 

yang dapat berperan sebagai probiotik 

apabila dikonsumsi. Syarat menjadi produk 

probiotik adalah terdapat total BAL hidup 

sebesar 107 – 109 CFU/g dalam produk 

(Aritonang, 2018). Penyimpanan permen 

gummy probiotik hingga 4 minggu masih 

memenuhi syarat untuk menjadi menjadi 

produk probiotik Penyimpanan permen 
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gummy probiotik dilakukan pada suhu 

refrigerator guna memperlambat kerusakan 

dan penurunan kualitas permen gummy. 

Pada produk probiotik umumnya disimpan 

dalam suhu rendah untuk memperlambat 

metabolisme BAL. Menurut Oktavia, (2015) 

penyimpanan di suhu 5oC mampu 

mengendalikan aktivitas BAL dengan 

memperlambat proses metabolismenya, 

sehingga jumlah BAL dalam produk tetap 

stabil.  

Total Kapang Khamir 

Berdasarkan hasil analisis, lama 

penyimpanan tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap nilai total kapang khamir 

permen gummy probiotik. Nilai rata-rata 

total kapang khamir permen gummy 

probiotik dapat dilihat pada Gambar 6. 

Berdasarkan Gambar 6, total kapang khamir 

permen gummy probiotik menunjukan hasil 

yang stabil. Nilai rata-rata total kapang 

khamir permen gummy probiotik berkisar 

antara 3,22 ± 0,24 log CFU/g  (1,65 x 103 

CFU/g) – 3,43 ± 0,40 log CFU/g (2,7 x 103 

CFU/g). Semakin lama penyimpanan akan 

menghasilkan total kapang khamir permen 

gummy probiotik yang cenderung stabil. Hal 

ini disebabkan karena tidak adanya 

petumbuhan dan penambahan angka kapang 

khamir. Permen gummy probiotik dikemas 

dalam kemasan plastik steril, sehingga 

mencegah peningkatan toal kapang khamir. 

Penggunaan kemasan membantu dalam 

menjaga kualitas produk dari kontaminasi 

mikroba selama penyimpanan (Dion dan 

Purwantisari, 2020). Nilai aw permen gummy 

probiotik selaras dengan nilai total kapang 

khamir, dimana tidak terjadi peningkatan 

total kapang khamir pada permen gummy 

probiotik. Selain itu, permen gummy 

probiotik disimpan pada suhu rendah 

bertujuan untuk mencegah pertumbuhan 

kapang dan khamir. Menurut Afiyah dan 

Muhimah (2017), penyimpanan pada suhu 

rendah mampu mencegah pertumbuhan 

kapang khamir karena dapat mencegah 

perkembangbiakan kapang dan khamir. Pada 

karakteristik permen gummy probiotik 

secara fisik menunjukan tidak adanya 

perubahan dari segi aroma, warna, rasa, dan 

tekstur selama penyimpanan hingga 4 

minggu. Permen gummy probiotik selama 

penyimpanan dapat dilihat pada Gambar 7. 

Berdasarkan Gambar 7, menunjukan 

bahwa tidak terlihat adanya perubahan 

karakteristik permen gummy probiotik 

seperti perubahan aroma, warna, tekstur, dan 

rasa. Permen gummy probiotik yang telah 

disimpan menghasilkan aroma normal dan 

tidak memiliki aroma menyengat asam khas 

proses fermentasi atau pertumbuhan kapang 

khamir. Warna permen gummy probiotik 

tidak mengalami perubahan, selain itu, tidak 

terlihat adanya sel-sel hifa kapang. Tekstur 

permen gummy tetap kenyal dan tidak 

terlihat adanya lendir atau menjadi berair. 

Rasa permen gummy tidak mengalami 

perubahan dan masih terasa normal. 

Berdasarkan analisis karakteristik, 

menunjukan bahwa permen gummy 
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probiotik masih layak untuk dikonsumsi 

hingga penyimpanan 4 minggu. 

  

 
 

 
Gambar 6.  Nilai rata-rata total kapang khamir permen gummy probiotik selama 

penyimpanan. 
 

 
Gambar 7. Karakteristik permen gummy probiotik selama penyimpanan 

 
Pengujian total kapang khamir 

dilakukan untuk mengetahui cemaran 

mikroorganisme pada produk pangan 

(Rahmawati et al., 2022). Umumnya kapang 

khamir akan meningkat selama masa 

penyimpanan produk (Karo et al., 2017). 

Penentu kualitas mutu permen dapat dilihat 

dari total kapang khamir yang diatur dalam 

SNI 3547:2008. Total kapang khamir 

permen gummy probiotik belum memenuhi 

syarat yang ditetapkan oleh SNI yaitu 

sebesar 1 x 102. Adanya  kapang dan khamir 

dalam produk kemungkinan dipengaruhi 

oleh kondisi selama proses pemasakan. Pada 

permen gummy probiotik terdapat kapang 

dan khamir, kemungkinan disebabkan oleh 

suhu pemasakan yang lebih rendah yaitu 

80oC selama 10 menit untuk 
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tidak signifikan (P>0,05). 
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mempertahankan tekstur adonan permen 

agar tetap cair hingga pencampuran bahan. 

Menurut Monita et al. (2021) spora kapang 

dapat bertahan hingga suhu 90oC selama 4-5 

menit, karena itu pemanasan 80oC selama 10 

menit belum dapat mematikan spora kapang 

dalam permen gummy probiotik. Adanya 

kapang dapat dipengaruhi oleh nilai aw dan 

kadar air pada produk. Kadar air yang tinggi 

akan mempermudah ditumbuhi kapang 

khamir (Shofa et al., 2024). Kapang dapat 

tumbuh pada aw 0,6-0,7 sedangkan khamir 

dapat tumbuh pada aw sebesar 0,9 (Dion dan 

Purwantisari, 2020). 

Evaluasi Sensoris 

Warna 

Berdasarkan hasil analisis, lama 

penyimpanan tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap nilai kesukaan warna 

permen gummy probiotik. Nilai rata-rata 

kesukaan warna permen gummy probiotik 

dapat dilihat pada Gambar 8. 

Berdasarkan Gambar 8, nilai rata-rata 

kesukaan warna permen gummy probiotik 

berkisar antara 5,64 ± 1,11 - 5,92 ± 0,95 

dengan kriteria suka. Berdasarkan hasil 

penelitian, warna permen gummy probiotik 

tetap disukai oleh panelis selama 

penyimpanan hingga 4 minggu. Hal ini 

disebabkan karena permen gummy probiotik 

dikemas dengan kemasan plastik, sehingga 

minim terpapar oksigen dan cahaya secara 

langsung. Permen gummy probiotik 

menggunakan bahan baku berupa gula dan 

susu, sehingga menghasilkan warna krem 

setelah pemasakan. Warna krem dihasilkan 

dari karamelisasi gula selama proses 

pemanasan dan pengadukan 

(Kusumaningrum et al., 2017). Penelitian 

yang dilakukan oleh Negara et al. (2016), 

selama penyimpanan tidak mempengaruhi 

kesukaan terhadap warna keju. Penelitian 

yang dilakukan oleh Suhesti dan Anindhita 

(2022) juga menunjukan dengan 

penyimpanan hingga 28 hari tidak 

berpengaruh nyata  pada kesukaan warna 

permen ekstrak jahe. 

Uji hedonik warna dilakukan untuk 

mengetahui tingkat kesukaan dan tingkat 

penerimaan produk secara visual. Warna 

produk memberikan pengaruh pada 

penilaian kesukaan, karena jika memiliki 

rasa yang enak namun berwarna tidak 

menarik, maka  akan memberikan kesan 

yang tidak layak konsumsi (Khalisa et al., 

2021). Warna produk dapat dipengaruhi oleh 

paparan oksigen, cahaya, dan penggunaan 

kemasan plastik transparan 

(Kusumaningrum et al., 2017 ). Selain itu,  

warna juga dihasilkan dari bahan baku yang 

digunakan dan proses pemasakan produk 

(Kusumaningrum et al., 2017 ; Hastuti et al., 

2023). Warna berperan penting dalam 

menentukan kualitas produk karena 

memberikan kesan pertama dan membentuk 

persepsi konsumen terhadap produk 

(Lamusu, 2018). 

Aroma 

Berdasarkan hasil analisis, lama 

penyimpanan tidak berpengaruh nyata 
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(P>0,05) terhadap nilai kesukaan aroma 

permen gummy probiotik. Nilai rata-rata 

kesukaan aroma permen gummy probiotik 

dapat dilihat pada Gambar 9. 

Berdasarkan Gambar 9, nilai rata-rata 

kesukaan aroma permen gummy probiotik 

berkisar antara 5,28 ± 0,94 - 5,52 ± 0,87 

dengan kriteria agak suka hingga suka. 

Berdasarkan hasil penelitian, aroma permen 

gummy probiotik tetap disukai oleh panelis 

selama penyimpanan hingga 4 minggu.
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Gambar 8. Nilai rata-rata hedonik warna permen gummy probiotik selama penyimpanan. 
      

Gambar 9.  Nilai rata-rata hedonik aroma permen gummy probiotik selama penyimpanan 

Keterangan:   
- Notasi yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak signifikan (P>0,05). 
- Kriteria hedonik : 7 = sangat suka, 6 = suka, 5 = agak suka, 4 = netral, 3 = agak tidak suka, 2 = 

tidak suka, 1 = sangat tidak suka 

Keterangan: 
- Notasi yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak signifikan (P>0,05). 
- Kriteria hedonik : 7 = sangat suka, 6 = suka, 5 = agak suka, 4 = netral, 3 = agak tidak suka, 2 = 

tidak suka, 1 = sangat tidak suka 
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Hal ini disebabkan karena selama 

penyimpanan tidak terjadi perubahan 

struktur hingga membuat terjadinya 

perubahan aroma permen gummy probiotik. 

Aroma yang dihasilkan dari permen gummy 

probiotik hingga penyimpanan 4 minggu 

yaitu sedikit beraroma  khas gelatin dan 

susu.  Penambahan gelatin dapat 

menciptakan aroma pada produk, seperti 

penelitian oleh Fatmawati et al. (2022) 

penambahan gelatin memberikan aroma 

yang khas pada permen jelly buah naga. 

Aroma gelatin menjadi lebih menyengat 

ketika mengalami proses pemanasan. 

Gelatin memiliki aroma sedikit tengik 

karena kandungan lemaknya yang tinggi 

(Marhayuni & Syakina, 2023). Pada 

penelitian yang dilakukan oleh Suhesti dan 

Anindhita (2022), penyimpanan selama 4 

minggu tidak menurunkan kesukaan 

terhadap aroma permen ekstrak jahe. Aroma 

produk dapat menentukan tingkat 

penerimaan produk karena alat indera 

reseptor aroma akan berinteraksi dengan alat 

indera reseptor  rasa, sehingga akan 

menentukan kelayakan produk (Lamusu, 

2018). Aroma akan menentukan daya tarik 

produk dengan merangsang indera 

penciuman sehingga mampu meningkatkan 

selera konsumen (Zuhrina, 2011).  

Rasa 
Berdasarkan hasil analisis, lama 

penyimpanan tidak berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap nilai kesukaan rasa 

permen gummy probiotik. Nilai rata-rata 

kesukaan rasa permen gummy probiotik 

dapat dilihat pada Gambar 10. 

Berdasarkan Gambar 10, nilai rata-

rata kesukaan rasa permen gummy probiotik 

berkisar antara 5,76 ± 1,13 - 6,12 ± 0,83 

dengan kriteria suka. Berdasarkan hasil 

penelitian, rasa permen gummy probiotik 

tetap disukai oleh panelis selama 

penyimpanan hingga 4 minggu. Hal ini 

disebabkan karena selama penyimpanan 

tidak terdapat perubahan dari reaksi kimia 

yang dapat berpengaruhi terhadap rasa 

permen gummy probiotik. Penyimpanan 

permen gummy probiotik hingga 4 minggu 

menghasilkan rasa yang manis dan khas 

susu. Rasa permen gummy probiotik 

dihasilkan dari bahan bakunya berupa gula 

dan susu. Permen gummy probiotik 

menunjukkan tingkat penerimaan rasa yang 

baik hingga penyimpanan 4 minggu. Hal 

serupa terdapat pada penelitian yang 

dilakukan oleh Susilawati et al. (2022) 

bahwa selama penyimpanan tidak 

menurunkan kesukaan terhadap rasa permen 

ekstrak temu mangga. Penelitian yang 

dilakukan oleh Suhesti dan Anindhita 

(2022), menunjukan bahwa selama 

penyimpanan hingga 28 hari tidak 

berpengaruh nyata pada kesukaan rasa 

permen ekstrak jahe. Uji hedonik rasa 

dilakukan untuk menentukan daya terima 

produk. Rasa akan berhubungan dengan 

aroma, sehingga apabila aroma disukai, 

umumnya rasa juga akan disukai (Lamusu, 

2018). Rasa adalah unsur yang diterima oleh 
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indera perasa melalui sistem gustatori 

melalui kelenjar air liur (Herawati et al., 

2023). Sistem gustatori adalah kemampuan 

untuk mendeteksi rasa manis, asin, asam dan 

pahit karena adanya senyawa yang larut 

dalam rongga mulut (Adawiyah, 2024). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tekstur 

Berdasarkan hasil analisis, lama 

penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap nilai kesukaan tekstur permen 

gummy probiotik dan berpengaruh tidak 

nyata (P>0,05) terhadap skoring tekstur. 

Nilai rata-rata kesukaan tekstur permen 

gummy probiotik dan skoring tekstur dapat 

dilihat pada Gambar 11. Berdasarkan 

Gambar 11, nilai rata-rata kesukaan tekstur 

permen gummy probiotik berkisar antara 

5,44 ± 1,16  - 6,32 ± 0,80 dengan kriteria 

agak suka hingga suka. Nilai tertinggi 

kesukaan tekstur permen gummy probiotik 

terdapat pada penyimpanan selama 0 

minggu (M0) yaitu sebesar 6,32 ± 0,80 

dengan kriteria suka dan tidak berbeda nyata 

dengan permen gummy probiotik pada 

penyimpanan selama 1 minggu (M1) dan 2 

minggu (M2). 
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Gambar 10. Nilai rata-rata hedonik rasa permen gummy probiotik selama  penyimpanan 
 

Keterangan:   
- Notasi yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak signifikan (P>0,05). 
- Kriteria hedonik : 7 = sangat suka, 6 = suka, 5 = agak suka, 4 = netral, 3 = agak tidak suka, 2 = 

tidak suka, 1 = sangat tidak suka 
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Nilai terendah kesukaan tekstur 

terdapat pada penyimpanan selama 4 

minggu (M4) yaitu sebesar 5,44 ± 1,16 

dengan kriteria agak suka dan tidak berbeda 

nyata dengan permen gummy probiotik pada 

penyimpanan selama 2 minggu (M2) dan 3 

minggu (M3). Semakin lama penyimpanan 

akan menurunkan kesukaan tekstur permen 

gummy probiotik. Hal ini disebabkan karena 

tekstur permen menjadi lebih kenyal dan 

tingkat kekerasannya meningkat. Pada 

penelitian yang dilakukan oleh Naiu et al. 

(2021), mengungkapkan bahwa 

penyimpanan akan meningkatkan nilai 

hardness, sehingga penilaian kesukaan 

tekstur pada permen jeli menjadi menurun. 

Peningkatan nilai hardness cenderung akan 

menurunkan kesukaan panelis terhadap 

tekstur permen (Susilawati et al., 2022). 

Permen yang disukai oleh konsumen ialah 

permen yang kenyal namun mudah putus. 

Uji hedonik atau kesukaan dilakukan untuk 

mengetahui persepsi konsumen terhadap 

permen gummy probiotik. Salah satu faktor 

yang dapat mempengaruhi kesukaan tekstur 

adalah kekenyalan produk (Husaini, 2023). 

Berdasarkan Gambar 11, nilai rata-

rata skoring tekstur permen gummy probiotik 

berkisar antara 3,28 ± 0,68 - 3,48 ± 0,51 

dengan kriteria kenyal. Berdasarkan hasil 

penelitian, skoring tekstur permen gummy 

probiotik cenderung stabil dengan kriteria 
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Gambar 11.  Nilai rata-rata hedonik dan skoring permen gummy probiotik 
selama penyimpanan. 
 

Keterangan:   
- Notasi yang berbeda menunjukkan perbedaan yang signifikan (P<0,05). 

- Kriteria hedonik : 7 = sangat suka, 6 = suka, 5 = agak suka, 4 = netral, 3 = agak tidak suka, 2 = tidak suka, 
1 = sangat tidak suka 

- Kriteria skoring : 4 = sangat kenyal, 3 = kenyal, 2 = agak kenyal, 1 = tidak kenyal 

 
 

M0 = 0 Minggu 
M1 = 1 Minggu 
M2 = 2 Minggu 
M3 = 3 Minggu 
M4 = 4 Minggu 

     M0                 M1           M2                      M3                M4 



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,                                                     ISSN : 2527-8010 (Online) 
Adina Chara Andisa dkk. /Itepa 15 (1) 2026 112-140 
 

 
 

133 

kenyal. Hal ini disebabkan karena selama 

penyimpanan tekstur permen gummy 

probiotik tetap kenyal yaitu dapat kembali 

ke bentuk semula setelah ditekan. Pada 

penelitian yang dilakukan oleh Naiu et al. 

(2021), mengungkapkan seiring lamanya 

penyimpanan akan membuat tekstur permen 

kenyal hingga semakin kenyal karena nilai 

hardness meningkat. Uji skoring chewiness 

dilakukan untuk mengukur tingkat 

kekenyalan produk berdasarkan persepsi 

panelis. Kenyal diartikan sebagai sifat fisik 

atau kemampuan makanan untuk kembali ke 

bentuk asalnya setelah mengalami tekanan 

(Firahmi, 2015).  

Penerimaan keseluruhan 
Berdasarkan hasil analisis, lama 

penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap nilai penerimaan keseluruhan 

permen gummy probiotik. Nilai rata-rata 

kesukaan penerimaan keseluruhan permen 

gummy probiotik dapat dilihat pada Gambar 

12. Berdasarkan Gambar 12, nilai rata-rata 

penerimaan keseluruhan terhadap permen 

gummy probiotik berkisar antara 5,52  ± 1,08 

- 6,16 ± 0,69 dengan kriteria suka. Nilai 

penerimaan keseluruhan tertinggi terdapat 

pada penyimpanan selama 0 minggu (M0) 

yaitu sebesar 6,16 ± 0,69 dengan kriteria 

suka dan tidak berbeda nyata dengan 

penyimpanan selama 1 minggu (M1), 2 

minggu (M2), dan 3 minggu (M3). Nilai 

penerimaan keseluruhan terendah terdapat 

pada penyimpanan selama 4 minggu (M4) 

yaitu sebesar 5,52 ± 1,08 dengan kriteria 

suka dan tidak berbeda nyata dengan 

penyimpanan selama 2 minggu (M2) dan 3 

minggu (M3).

 

 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
Berdasarkan hasil penelitian, semakin  
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Gambar 12.  Nilai rata-rata hedonik penerimaan keseleruhuan permen gummy probiotik 
selama penyimpanan. 

 

Keterangan:   
- Notasi yang berbeda menunjukkan perbedaan yang signifikan (P<0,05). 
- Kriteria hedonik : 7 = sangat suka, 6 = suka, 5 = agak suka, 4 = netral, 3 = agak tidak 

suka, 2 = tidak suka, 1 = sangat tidak suka 
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Lama penyimpanan cenderung menurunkan 

tingkat penerimaan keseluruhan permen 

gummy probiotik. Adanya perubahan pada 

nilai penerimaan keseluruhan, dipengaruhi 

oleh perubahan karakteristik permen gummy 

probiotik selama penyimpanan. Penurunan 

tingkat kesukaan terhadap tekstur permen 

gummy probiotik, kemungkinan dapat 

menurunkan tingkat penerimaan 

keseluruhan permen gummy probiotik. 

 

KESIMPULAN 

Lama penyimpanan permen gummy 

probiotik berpengaruh nyata terhadap kadar 

air, gula reduksi, tekstur (chewiness), total 

BAL, hedonik tekstur, penerimaan 

keseluruhan permen gummy probiotik, dan 

tidak berpengaruh nyata terhadap aw, total 

kapang khamir, hedonik warna, hedonik 

aroma, hedonik rasa dan skoring chewiness, 

serta lama penyimpanan hingga 4 minggu 

masih dapat mempertahankan viabilitas 

Lacticaseibacillus paracasei RB210 pada 

permen gummy probiotik dengan 

karakteristik kadar air sebesar 38,57%, aw 

sebesar 0,92, gula reduksi sebesar 7,37%, 

chewiness sebesar 66,66 N, total BAL 

sebesar 8,55 log CFU/g, total kapang khamir 

sebesar 3,43 log CFU/g, penerimaan warna 

dan rasa disukai, penerimaan aroma dan 

tekstur agak disukai, nilai chewiness dengan 

kriteria kenyal, dan penerimaan keseluruhan 

disukai. 
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