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ABSTRAK

Anisa Salsabila (2025) : “Kualitas Permen Keras Dengan Substitusi Ekstrak
Bunga Kembang Sepatu”. Skripsi. Program Studi Pendidikan
Kesejahteraan Keluarga. Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga.
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. Universitas Negeri Padang.

Permen keras merupakan salah satu jenis makanan ringan yang digemari
berbagai kalangan. Umumnya, permen keras menggunakan pewarna sintetis untuk
menghasilkan warna menarik, namun pewarna sintetis berpotensi menimbulkan
efek samping terhadap kesehatan. Oleh karena itu, diperlukan alternatif pewarna
alami yang lebih aman, salah satunya adalah ekstrak bunga kembang sepatu
(Hibiscus rosa-sinensis Linnaeus.) yang mengandung senyawa antosianin.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak bunga
kembang sepatu terhadap karakteristik warna ungu dan rasa manis pada permen
keras. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) satu faktor yaitu konsentrasi ekstrak bunga kembang sepatu pada
taraf 0%, 10%, 20%, 30%, dan 40%, uji sensori dengan parameter analisis berupa
50 panelis. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak bunga
kembang sepatu berpengaruh signifikan terhadap warna permen keras, dengan
perlakuan 40% menghasilkan warna ungu yang paling disukai. Namun, tidak
terdapat pengaruh signifikan terhadap rasa dan tingkat kesukaan.

Kata kunci: Kualitas, Permen Keras, Substitusi, Bunga Kembang Sepatu
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Permen merupakan salah satu makanan yang banyak disukai oleh

masyarakat, dari anak-anak hingga orang dewasa, berdasarkan dari ragam,

bentuk, rasa, warna dan jenis yang terdapat dipasaran. Salah satu jenis

permen yang banyak beredar adalah permen keras (hard candy). Permen

keras merupakan salah satu permen non kristalin yang dimasak dengan suhu

tinggi (140°C -150°C) yang memiliki tekstur keras, penampakan mengkilat,

dan bening. Bahan utama dalam pembuatan permen keras adalah sukrosa, air,

sirup glukosa. Sedangkan bahan-bahan lainnya yaitu flavor, pewarna, dan zat

pengasam (Novalia, 2024).

Pada proses pembuatannya, permen keras biasanya juga diberi tambahan

pewarna sintetis untuk memberikan tampilan warna yang menarik.

Penggunaan pewarna sintesis berpotensi membahayakan kesehatan karena

dapat menyebabkan berbagai penyakit seperti kanker kulit, kanker mulut, dan

kerusakan otak. Selain itu, pewarna sintetis juga dapat mencemari lingkungan,

khususnya tanah dan air yang pada akhirnya berdampak pada kesehatan

manusia karena kandungan logam berat seperti timbal, tembaga, dan seng di

dalamnya. Beberapa negara maju, seperti eropa dan jepang bahkan telah

melarang penggunaan pewarna sintetis tersebut, seperti pewarna tartrazine,

telah mulai ditinggalkan oleh negara tertentu (A.A. Zainedi, 2022).
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Warna yang dihasilkan oleh permen keras melalui penggunaan pewarna

sintetis perlu mendapat perhatian. Salah satu solusi untuk mengatasi

permasalahan ini adalah dengan mengganti pewarna sintetis menggunakan

pewarna alami. Salah satu pewarna alami yang kerap dipakai adalah

antosianin. Antosianin merupakan senyawa yang memberikan warna merah,

orange, ungu dan biru yang dapat di temukan pada bunga dan buah-buahan.

Pewarna alami yang digunakan dalam pembuatan permen keras adalah ekstrak

bunga kembang sepatu. Bunga ini banyak tersedia di sekitar kita, namun

pemanfaatan sebagai pewarna alami belum banyak diteliti (Baris Ozel, 2024).

Bunga kembang sepatu (Hibiscus rosa-sinensis L.) merupakan tanaman

semak yang termasuk dalam famili Malvaceae yang tumbuh dengan baik di

berbagai negara beriklim tropis maupun subtropis termasuk Indonesia. Bunga

kembang sepatu yang memiliki bunga yang berwarna cerah, seperti merah,

kuning, oranye, dan merah muda. Selain tampilannya yang menarik, kembang

sepatu juga sering dimanfaatkan masyarakat sebagai obat herbal dan juga

digunakan untuk bahan pewarna. Kembang sepatu memiliki berbagai

karakteristik, seperti warna yang mencolok, bentuk yang beragam, aroma yang

harum, serta mengandung lendir pada daunnya. Selain sebagai tanaman obat,

bunganya bisa dikonsumsi mentah. (Lukmatul Mutoharoh S. D., 2020).

Bunga kembang sepatu mengandung antosianin yang dapat dijadikan

bahan pewarna alami. Kandungan senyawa antosianin bunga sepatu

menentukan variasi warna bunga. Mahkota bunga mengandung antosianin

sebanyak 0,739% dengan berat bahan 10g. Pada bunga lebih banyak senyawa
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flavonoid dan polifenol sebagai anti oksidan, mineral, dan vitamin C yang

dapat menyembuhkan sakit batuk, mimisan, disentri, infeksi saluran kencing,

haid tidak teratur, dan memperlancar metabolisme tubuh (Lestari, 2022).

Penelitian relevan yang pernah dilakukan ialah 1). Kualitas permen

keras dengan substitusi sari jeruk kalamansi (Putri, 2025). 2). Pengaruh

penambahan ekstrak bunga kembang sepatu (Hibiscus rosa sinensis L)

terhadap peningkatan aktivitas antioksidan, total flavonoid, dan warna pada

mie kering berbahan mocaf.

Pada penelitian ini, peneliti akan melakukan substitusi ekstrak bunga

kembang sepatu sebanyak 10%, 20%, 30%, dan 40% yang dirujuk dari

penelitian Putri, 2025 tentang “Kualitas permen keras dengan substitusi sari

jeruk kalamansi” dan berdasarkan hasil pra penelitian didapatkan warna ungu

yang dihasilkan menjadikan sebagai pewarna alami, tekstur keras yang

dihasilkan didapat dari pemanasan dan komposisi bahan yang sesuai, aroma

yang dihasilkan berasal dari vitamin C dengan suhu pengolahan yang sesuai

dan rasa manis.

Berdasarkan penjelasan diatas, maka penulis tertarik untuk melakukan

penelitian tentang pemanfaatan bunga kembang sepatu dalam pembuatan

permen keras. Adapun kualitas yang diamati pada penelitian ini terdiri dari

warna dan rasa. Sehingga, peneliti mengambil judul “ Kualitas Permen

Keras Dengan Substitusi Ekstrak Bunga Kembang Sepatu ”.
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B. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang permasalahan tersebut, maka identifikasi

masalah pada penelitian ini yaitu permen keras biasanya diberi pewarna

sintetis agar warnanya lebih menarik. Namun, pewarna sintetis ini dapat

membahayakan kesehatan jika sering dikonsumsi.

C. Batasan Masalah

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah di atas, maka

penulis membatasi penelitian pada kualitas permen keras dengan ekstrak

bunga kembang sepatu sebanyak 10%, 20%, 30%, dan 40% meliputi aspek

warna dan rasa.

D. Rumusan Masalah

Berdasarkan batasan masalah yang telah diajukan diatas, maka masalah

dari penelitian ini adalah :

1. Apakah terdapat pengaruh substitusi ekstrak bunga kembang sepatu

sebanyak 10%, 20%, 30%, dan 40% terhadap kualitas warna permen keras?

2. Apakah terdapat pengaruh substitusi ekstrak bunga kembang sepatu

sebanyak 10%, 20%, 30%, dan 40% terhadap kualitas rasa permen keras?

E. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah, penelitian ini bertujuan untuk:

1. Menganalisis pengaruh substitusi ekstrak bunga kembang sepatu sebanyak

10%, 20%, 30%, dan 40% terhadap kualitas warna permen keras.

2. Menganalisis pengaruh substitusi ekstrak bunga kembang sepatu sebanyak

10%, 20%, 30%, dan 40% terhadap kualitas rasa permen keras.
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F. Manfaat Penelitian

Penelitian dengan judul "Kualitas Permen Keras Dengan Substitusi

Ekstrak Bunga Kembang Sepatu” ini diharapkan dapat memberikan manfaat

sebagai berikut:

1. Manfaat Teoritis:

a. Memberikan kontribusi bagi pengembangan ilmu pengetahuan,

khususnya dalam bidang teknologi pangan terkait pemanfaatan bunga

kembang sapatu sebagai bahan pewarna alami dalam pembuatan

permen keras.

b. Menjadi referensi bagi penelitian selanjutnya mengenai pemanfaatan

bunga kembang sepatu dalam produk pangan lainnya.

2. Manfaat Praktis :

a. Bagi penulis :

1) Sebagai salah satu persyaratan untuk memperoleh gelar sarjana

pendidikan.

2) Menambah pengetahuan dan wawasan penulis tentang penggunaan

bunga kembang sepatu selain untuk tanaman hias.

b. Bagi Mahasiswa lain :

1) Sebagai literatur yang relevan bagi penelitian selanjutnya.

2) Menambah pengetahuan mahasiswa tentang pemanfaatan bunga

kembang sepatu.

3) Sebagai bahan referensi untuk peneilitian selanjutnya yang

memanfaatkan bunga kembang sepatu.
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c. Bagi Masyarakat :

1) Memberikan alternatif pilihan konsumsi permen keras yang lebih

sehat dengan pemanfaatan bunga kembang sepatu sebagai bahan

pewara alami.

2) Meningkatkan pengetahuan dan kesadaran masyarakat tentang

potensi pemanfaatan bunga kembang sepatu sebagai bahan

pewarna alami pada pangan.

d. Bagi Universitas Negeri Padang :

1) Memberikan informasi yang dapat digunakan sebagai bahan

pertimbangan dalam pengembangan produk pangan berbasis bunga

kembang sepatu.

2) Memberikan bahan ajar yang relevan dan memperkaya kurikulum

tentang bunga kembang sepatu dalam pembuatan permen.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan tujuan dan hasil penelitian tentang kualitas permen keras

dengan substitusi ekstrak bunga kembang sepatu yang telah melakuan uji

sensori maka dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Kualitas warna

Hasil terbaik pada uji sensori pada kualitas warna terdapat pada

pelakuan X4 (40%) dengan nilai 5,65 dengan katagori sangat ungu. Secara

statistik terdapat pengaruh yang signifikan terhadap substitusi ektrak

bunga kembang sepatu dengan persentase 0%, 10%, 20%, 30%, 40%

terhadap kualitas permen keras.

2. Rasa

Hasil terbaik pada uji sensori pada kualitas warna terdapat pada

pelakuan X4 (40%) dengan nilai 5,39 dengan katagori manis. Secara

statistik tidak terdapat pengaruh yang signifikan terhadap rasa.

B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian kualitas permen keras dengan substitusi

ektrak bunga kembang sepatu, ada beberapa saran yang bermanfaat bagi

pembaca untuk penelitian selanjutnya sebagai bagan referensi yaitu :

1. Penyimpanan permen keras perlu diperhatikan karena memimbulkan

masalah kelengketan atau meleleh.
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2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai bahan tambahan untuk

menguji ketahanan permen keras pada suhu ruangan.

3. Untuk penelitian selanjutnya tentang lama penyimpanan atau umur simpan

terhadap kualitas permen keras dengan substitusi ekstrak bunga kembang

sepatu.
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