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ABSTRACT 

Hard candy represents a category of food products with broad consumer acceptance across various 
market segments. This study aimed to evaluate the effect of incorporating saffron stigma extract 
(Crocus sativus L.) on antioxidant activity as measured by IC₅₀ and on the chemical characteristics of 
hard candy. The experiment was conducted using a completely randomized design with a single factor 
and two replications, comprising four levels of saffron stigma extract concentration, namely 0%, 2.5%, 
5.0%, and 7.5%. The parameters analyzed included antioxidant activity based on IC₅₀ values, moisture 
content, and ash content as the basis for determining the optimal treatment, followed by the analysis 
of reducing sugar and sucrose contents in the selected treatment. The data were analyzed using 
analysis of variance, followed by Duncan’s multiple range test at a 95% confidence level. The results 
indicated that increasing the concentration of saffron stigma extract enhanced antioxidant activity, as 
evidenced by decreasing IC₅₀ values, and was accompanied by an increase in ash content. In contrast, 
variation in extract concentration did not significantly affect moisture content. The treatment with a 
7.5% concentration yielded the most optimal results, characterized by an IC₅₀ value of 31.60 µg/mL, 
indicating very strong antioxidant activity, along with moisture content of 0.76%, ash content of 0.72%, 
reducing sugar content of 15.22%, and sucrose content of 60.12%. Overall, the incorporation of saffron 
stigma extract was effective in enhancing the antioxidant activity of hard candy. 
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ABSTRAK 

Permen keras merupakan kategori produk pangan yang memiliki tingkat penerimaan luas di berbagai 
segmen konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh pengaplikasian ekstrak 
putik bunga saffron (Crocus sativus L.) terhadap aktivitas antioksidan (IC50) dan karakteristik kimia 
permen keras. Penelitian dilaksanakan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor 
dengan dua ulangan yang mencakup empat tingkat konsentrasi ekstrak putik bunga saffron, yaitu 0%, 
2,5%, 5,0%, dan 7,5%. Parameter analisis meliputi aktivitas antioksidan berdasarkan nilai IC₅₀, kadar 
air, dan kadar abu sebagai dasar penetapan perlakuan optimal, diikuti oleh analisis kadar gula reduksi 
dan sakarosa pada perlakuan terpilih. Data penelitian diolah melalui analisis ragam (ANOVA), dan 
dilanjutkan dengan uji Duncan pada taraf kepercayaan 95%. Temuan penelitian mengindikasikan 
bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak putik bunga saffron, maka aktivitas antioksidan semakin 
meningkat yang ditandai dengan menurunnya nilai IC₅₀, serta terjadi peningkatan kadar abu. 
Sementara itu, variasi konsentrasi ekstrak tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap kadar air. 
Perlakuan dengan konsentrasi 7,5% menunjukkan hasil yang paling optimal, ditandai oleh nilai IC₅₀ 
sebesar 31,60 µg/mL yang mengindikasikan aktivitas antioksidan sangat kuat, kadar air 0,76%, kadar 
abu 0,72%, kadar gula reduksi 15,22%, dan kadar sukrosa 60,12%. Secara keseluruhan, penambahan 
ekstrak putik bunga saffron efektif dalam meningkatkan aktivitas antioksidan permen keras. 
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PENDAHULUAN 

Permen tergolong sebagai produk pangan yang memiliki tingkat penerimaan tinggi pada 
berbagai kelompok masyarakat karena rasa manisnya yang khas serta sifatnya yang praktis 
untuk dikonsumsi. Berdasarkan data konsumsi pangan nasional, kategori kembang gula keras 
dilaporkan memiliki tingkat konsumsi sekitar 8 g/kapita/hari sebagaimana tercantum dalam 
laporan BPOM (2018). Produk permen keras umumnya memiliki tekstur padat, permukaan 
mengilap, serta tampilan jernih. Karakteristik tersebut diperoleh melalui proses pemanasan 
dan pengolahan sukrosa, sirup glukosa, dan air sebagai bahan utama, yang dapat diperkaya 
dengan bahan tambahan alami untuk meningkatkan mutu sensori dan potensi fungsionalnya 
(Ozel et al., 2024). Namun demikian, meskipun memiliki daya terima yang tinggi, produk 
permen konvensional umumnya memiliki nilai gizi yang terbatas, sehingga diperlukan inovasi 
melalui penambahan bahan alami guna meningkatkan nilai fungsionalnya. 

Sejalan dengan kebutuhan tersebut, berbagai penelitian terdahulu menunjukkan bahwa 
penambahan rempah dan tanaman alami mampu memberikan kontribusi positif terhadap 
pengayaan karakteristik sensori maupun nilai fungsional produk permen. Penambahan 
berbagai ekstrak alami, seperti jagung manis dan madu (Amalia et al., 2022), lada putih 
(Hutami et al., 2021), jahe, kunyit, lada hitam (Souiy et al., 2023), serta kombinasi 
habbatussauda dan madu (Iznilillah et al., 2025), maupun sari buah, telah dilaporkan mampu 
meningkatkan potensi fungsional tanpa mengubah karakteristik dasar permen keras, baik 
dari segi sensori maupun parameter kimia. Hal ini menunjukkan bahwa bahan alami 
berpotensi besar untuk diaplikasikan dalam produk permen keras karena mampu 
mempertahankan mutu produk sekaligus meningkatkan nilai tambahnya. Meskipun 
demikian, pengujian aktivitas antioksidan pada produk permen keras dalam penelitian 
sebelumnya masih terbatas, khususnya yang dianalisis secara kuantitatif menggunakan 
parameter IC50. Sehubungan dengan hal tersebut, diperlukan analisis lebih lanjut melalui 
memanfaatkan bahan alami yang memiliki potensi antioksidan kuat, salah satunya adalah 
saffron (Crocus sativus L.). 

Saffron merupakan rempah bernilai ekonomi tinggi yang telah dimanfaatkan secara luas 
dalam berbagai sistem pengobatan tradisional, termasuk pengobatan Cina, Ayurveda, dan 
Yunani. Pemanfaatan tersebut didukung oleh berbagai studi yang melaporkan bahwa saffron 
memiliki spektrum aktivitas farmakologis yang luas, antara lain dalam penanganan gangguan 
pernapasan seperti asma serta kondisi inflamasi pada persendian (Portau et al., 2024). Selain 
itu, saffron juga dilaporkan berperan sebagai agen sedatif, ekspektoran, antikanker, dan 
penurun kadar lipid darah (Kianmehr & Khazdair, 2020). Beragam aktivitas farmakologis 
tersebut berkaitan erat dengan kandungan senyawa bioaktif utamanya, yaitu crocin, crocetin, 
dan safranal, yang memiliki kapasitas antioksidatif tinggi dan berkontribusi terhadap 
berbagai respon fisiologis yang menguntungkan (Anaeigoudari et al., 2023). Tingginya 
aktivitas antioksidan tersebut menjadi dasar ilmiah penting dalam pemilihan saffron sebagai 
bahan tambahan pada produk permen keras. Dengan demikian, saffron menjadi potensial 
untuk diaplikasikan dalam pengembangan produk pangan fungsional. 

Keberadaan senyawa antioksidan tersebut semakin menegaskan potensi saffron sebagai 
sumber bioaktif dalam bidang ilmu pangan dan kesehatan. Antioksidan dari rempah-rempah 
secara umum berperan dalam menghambat reaksi oksidasi serta mencegah kerusakan sel 
akibat radikal bebas. Zat ini juga memiliki potensi dalam pencegahan berbagai penyakit 
degeneratif, seperti kanker, penyakit kardiovaskular, diabetes, katarak, gangguan fungsi hati, 
dan proses penuaan dini (Singh & Yadav, 2022). Selain manfaat fisiologis, sifat antioksidatif 
juga berkontribusi dalam mempertahankan stabilitas mutu pangan, terutama dalam menjaga 
kualitas produk selama penyimpanan dan distribusi (Petcu et al., 2023). Sejalan dengan hal 
tersebut, saffron telah mulai dimanfaatkan dalam berbagai produk pangan, seperti produk 
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susu yoghurt (Widhyasih et al., 2022), yang menunjukkan potensi aplikatifnya dalam sistem 
pangan. 

Berdasarkan potensi tersebut, pemanfaatan kandungan bioaktif dan aktivitas fisiologis 
saffron dalam formulasi permen keras menjadi menarik untuk dikembangkan. Penggunaan 
saffron dalam produk permen keras berpotensi menghasilkan produk dengan nilai fungsional 
yang lebih tinggi dibandingkan permen konvensional. Saffron, yang dikenal sebagai golden 
spice, memiliki nilai ekonomi serta manfaat kesehatan yang signifikan, namun 
pemanfaatannya di Indonesia masih tergolong terbatas karena rendahnya tingkat 
pengetahuan masyarakat mengenai khasiatnya. Oleh karena itu, diversifikasi produk melalui 
pengembangan permen keras berbahan dasar bunga saffron dalam bentuk edible flower hard 
candy menjadi strategi yang tepat untuk meningkatkan nilai tambah sekaligus memperluas 
pemanfaatan saffron sebagai komponen pangan fungsional. 

 

MATERI DAN METODE 

Alat dan Bahan 

Peralatan penelitian meliputi perangkat untuk proses produksi permen keras serta 
instrumen untuk analisis laboratorium. Peralatan pengolahan mencakup timbangan digital 
tipe SF400 yang digunakan untuk penimbangan bahan, termometer untuk memantau suhu 
selama proses pemasakan, serta kompor gas (Rinnai RI-201S) sebagai sumber pemanas, panci 
sebagai wadah pemanasan, serta spatula kayu untuk pengadukan adonan. Selain itu, cetakan 
permen digunakan untuk membentuk adonan menjadi produk permen keras, sedangkan 
sealer (Pioline PPS-200A) digunakan untuk merekatkan kemasan. Peralatan analisis 
mencakup oven untuk penentuan kadar air (Binder) serta tanur untuk analisis kadar abu 
(Vulcan), serta spektrofotometer UV-Vis untuk pengukuran aktivitas antioksidan. Selain itu, 
dalam pelaksanaan analisis kadar gula reduksi dan sakarosa digunakan berbagai peralatan 
gelas laboratorium, antara lain hot plate, erlenmeyer, gelas piala, labu ukur, buret, dan corong. 

Bahan penelitian meliputi bahan baku pembuatan permen keras serta bahan 
pengemasan. Komponen bahan baku terdiri atas sukrosa (Gulaku), sirup glukosa (Selma), 
putik bunga saffron (Crocus sativus L.), dan air. Sementara itu, bahan pengemasan yang 
digunakan adalah lembaran aluminium foil sebagai kemasan permen keras. 

Pembuatan Ekstrak Putik Bunga Saffron  

Ekstraksi putik bunga saffron (Crocus sativus L.) dilakukan menggunakan metode 
perendaman air panas yang dimodifikasi dari Agarwal et al. (2022) dan Ahmadian-
Kouchaksaraie et al. (2016). Putik bunga saffron ditimbang sesuai dengan konsentrasi 
perlakuan, yaitu 0 g, 0,5 g, 1 g, dan 1,5 g, kemudian masing-masing ditambahkan air panas 
bersuhu 60 °C sebanyak 20 mL. Perbandingan tersebut menghasilkan konsentrasi ekstrak 
berturut-turut sebesar 0%, 2.5%, 5.0%, dan 7.5% (b/v). Campuran kemudian didiamkan 
selama 60 menit di dalam botol reagen berkapasitas 100 mL untuk proses ekstraksi. Setelah 
proses perendaman selesai, larutan disaring menggunakan saringan berukuran 60 mesh 
untuk memisahkan filtrat ekstrak saffron dari ampasnya. Filtrat yang diperoleh selanjutnya 
digunakan sebagai bahan tambahan pada proses pembuatan permen keras sesuai dengan 
formulasi perlakuan. 

Pengolahan Permen Keras Ekstrak Putik Bunga Saffron 

Pembuatan permen keras pada penelitian ini melibatkan penggunaan ekstrak putik 
bunga saffron (Crocus sativus L.) dengan berbagai konsentrasi. sebagai faktor perlakuan. 
Tahap awal dimulai dengan memanaskan sukrosa sebanyak 350 g bersama air sebanyak 200 
mL pada suhu 110 °C dengan durasi 5–7 menit hingga larutan gula terbentuk dan homogen. 
Selanjutnya ditambahkan sirup glukosa sebanyak 150 g, kemudian pemanasan dilanjutkan 
hingga suhu mencapai 135–150 °C selama 15–20 menit sampai diperoleh konsistensi larutan 
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permen yang kental. Setelah proses pemasakan selesai, suhu campuran diturunkan hingga 60–
70 °C untuk mencegah degradasi senyawa bioaktif. Ekstrak putik bunga saffron kemudian 
ditambahkan sesuai dengan konsentrasi perlakuan, yaitu 0%, 2,5%, 5,0%, dan 7,5% (b/v), 
kemudian campuran diaduk hingga homogen. Adonan yang telah tercampur merata 
selanjutnya dituangkan ke dalam cetakan permen dan didiamkan pada suhu ruang hingga 
mengeras. Permen keras yang telah terbentuk kemudian dilepaskan dari cetakan dan dikemas 
menggunakan aluminium foil. Produk yang dihasilkan selanjutnya dianalisis karakteristik 
kimianya yang meliputi kadar air, kadar abu, dan aktivitas antioksidan. Perlakuan yang 
menunjukkan hasil terbaik berdasarkan parameter tersebut kemudian dianalisis lebih lanjut 
melalui pengujian kadar gula reduksi dan kadar sakarosa. Formulasi permen keras ekstrak 
putik bunga saffron dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Formulasi Permen Keras Ekstrak Putik Bunga Saffron 

Bahan 
Perlakuan Konsentrasi Ekstrak Putik Bunga Saffron 

A1 (0%) A2 (2.5%) A3 (5.0%) A4 (7.5%) 

Ekstrak putik bunga saffron (g/mL) (0/20) (0.5/20) (1/20) (1.5/20) 

Sukrosa (g) 350 350 350 350 

Sirup Glukosa (g)  150 150 150 150 

Air (mL) 200 200 200 200 

Sumber : (Modifikasi Iznilillah et al., 2025) 

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian dengan perlakuan (treatment) yang menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan dua kali ulangan. Faktor perlakuan yang 
diterapkan adalah konsentrasi ekstrak putik bunga saffron yang terdiri atas empat taraf, yaitu 
A0 (0%), A1 (2,5%), A2 (5,0%), dan A3 (7,5%). 

Model matematis untuk rancangan percobaan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
satu faktor adalah sebagai berikut: 

Yij = μ + τi + εij                                                                           (1) 

Dimana Yᵢⱼ merupakan hasil pengamatan dari faktor penambahan ekstrak putik bunga 
saffron taraf ke-i dan ulangan ke-j, µ adalah rataan umum, τᵢ merupakan pengaruh utama 
penambahan ekstrak putik bunga saffron ke-i, εᵢⱼ adalah pengaruh acak pada perlakuan ke-i 
dan ulangan ke-j, i menunjukkan banyaknya taraf perlakuan ekstrak putik bunga saffron (1, 2, 
3, 4), dan j menunjukkan banyaknya ulangan (1, 2). 

Analisis Produk 

Produk permen keras berbahan ekstrak bunga saffron yang dihasilkan selanjutnya 
dianalisis melalui serangkaian pengujian kimia. Parameter yang diuji meliputi kadar air 
menggunakan metode oven (BSN, 2008), kadar abu dengan metode oven (Sindopong et al., 
2022), kadar gula reduksi melalui metode Luff Schrool (BSN, 2008), serta kadar sakarosa 
sesuai prosedur (BSN, 2008). Selain itu, aktivitas antioksidan ditentukan menggunakan 
metode spektrofotometri UV-Vis dengan uji DPPH (Esati & Lestari, 2022).  

Analisis Data 

Analisis data dalam penelitian ini dilakukan dengan bantuan perangkat lunak SPSS versi 
26 (Statistical Product and Service Solutions). Pengujian statistik menggunakan analisis sidik 
ragam (ANOVA) untuk mengetahui pengaruh signifikan dari perlakuan terhadap parameter 
yang diamati. Apabila hasil ANOVA menunjukkan perbedaan yang signifikan pada taraf p < 
0,05, maka dilanjutkan dengan uji Duncan pada tingkat kepercayaan 95% (α = 0,05) untuk 
mengidentifikasi perbedaan antarperlakuan. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Uji Kimia Permen Keras Ekstrak Putik Bunga Saffron 

Hasil analisis kimia permen keras dengan variasi konsentrasi ekstrak putik bunga 
saffron menunjukkan adanya perbedaan nilai pada setiap parameter yang diuji. Variasi 
tersebut mengindikasikan bahwa penambahan ekstrak memberikan pengaruh terhadap 
karakteristik kimia produk. Data lengkap mengenai kadar air, kadar abu, dan aktivitas 
antioksidan disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Karakteristik Kimia Permen Keras Ekstrak Putik Bunga Saffron 

Parameter 

Perlakuan Ekstrak Putik Bunga Saffron  

A1 (0%) A2 (2.5%) A3 (5.0%) A4 (7.5%) 

    

IC50 (µg/mL) 476,68 ± 24,58a 307,82 ± 17,82b 204,07 ± 2,27c 31,60 ± 0,33d 

Kadar Air (%) 0,7590 ± 0,016a 0,7671 ± 0,010a 0,7504 ± 0,058a 0,7640 ± 0,030a 

Kadar Abu (%) 0,1312 ± 0,007a 0,3695 ± 0,035b 0,5459 ± 0,062c 0,7212 ± 0,015d 

Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata pada α = 0,05 

Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan adalah kemampuan suatu senyawa untuk mencegah atau 
mengurangi kerusakan akibat radikal bebas dengan cara bereaksi langsung dan cepat dengan 
radikal tersebut, sehingga menghambat reaksi berantai oksidasi (Chaudhary et al., 2023). 
Antioksidan berfungsi penting dalam melindungi sel tubuh dari kerusakan oksidatif yang 
disebabkan oleh radikal bebas. Mekanisme kerjanya adalah dengan menangkap radikal bebas, 
yaitu molekul tidak stabil yang dapat merusak sel, dan menghentikan pembentukan radikal 
baru sehingga mencegah reaksi berantai oksidasi yang merusak jaringan. Antioksidan dapat 
bekerja dengan menyumbangkan elektron untuk menetralkan radikal bebas, sehingga 
mengurangi stres oksidatif yang dapat memicu penyakit degeneratif seperti kanker, diabetes, 
dan penyakit kardiovaskular (Jomova et al., 2024). 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam (ANOVA), penambahan ekstrak putik bunga 
saffron memberikan pengaruh signifikan terhadap aktivitas antioksidan permen keras. Data 
pada Tabel 2 menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi ekstrak berbanding lurus dengan 
kenaikan aktivitas antioksidan yang dihasilkan. Fenomena ini berkaitan dengan kandungan 
senyawa bioaktif saffron, khususnya crocins dan crocetin yang termasuk kelompok 
karotenoid, serta picrocrocin dan safranal, yang diketahui memiliki aktivitas antioksidan 
tinggi baik secara in vitro maupun in vivo. Saffron juga kaya akan karotenoid yang mampu 
menetralkan anion superoksida (Hatta et al., 2024), serta mengandung senyawa fenolik yang 
dapat bereaksi dengan radikal hidroksil sehingga menurunkan jumlah radikal bebas (Najafi et 
al., 2022). Selain itu, keberadaan flavonoid pada saffron berkontribusi dalam menonaktifkan 
berbagai radikal, seperti superoksida, peroksil, alkoksil, dan hidroksil melalui mekanisme 
donasi atom hidrogen (Kumar & Pandey, 2013). Semakin tinggi konsentrasi ekstrak yang 
ditambahkan, semakin besar pula kemampuan permen keras dalam mereduksi radikal bebas. 

Perhitungan nilai IC50 berdasarkan persamaan regresi antara konsentrasi dan persen 
inhibisi menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan tertinggi diperoleh pada permen keras 
dengan penambahan ekstrak saffron 7,5%, yang memiliki nilai IC50 sebesar 31,60 µg/mL. Nilai 
tersebut menandakan kemampuan yang sangat kuat dalam menghambat radikal bebas DPPH. 
Sebaliknya, perlakuan 0%, 2,5%, dan 5,0% menghasilkan nilai IC50 masing-masing sebesar 
476,68 µg/mL, 307,82 µg/mL, dan 204,07 µg/mL, yang menunjukkan bahwa ketiga perlakuan 
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tersebut berada pada kategori aktivitas antioksidan sangat lemah. Suatu senyawa 
dikategorikan memiliki aktivitas antioksidan sangat kuat apabila nilai IC50 < 50 µg/mL, kuat 
jika berada pada rentang 50–100 µg/mL, sedang pada 101–150 µg/mL, dan lemah pada 151–
200 µg/mL (Molyneux, 2004). 

Kadar Air 

Kadar air merupakan salah satu parameter utama yang menentukan mutu dan stabilitas 
produk pangan. Kandungan air yang tinggi cenderung mempercepat kerusakan baik secara 
kimiawi maupun mikrobiologis, sehingga dapat memperpendek umur simpan. Selain itu, 
kadar air juga berpengaruh terhadap karakteristik sensori dan tingkat penerimaan konsumen. 
Pengendalian kadar air biasanya dilakukan melalui proses pemanasan, pengeringan, atau 
penguapan untuk menurunkan jumlah air bebas yang tersedia (Saputra et al., 2023). Apabila 
kadar air tidak terkontrol, berbagai reaksi kerusakan dapat muncul, seperti oksidasi lemak, 
degradasi vitamin dan protein, perubahan aroma, pencoklatan non-enzimatis, serta 
penurunan mutu organoleptik. Kadar air awal juga menjadi penentu stabilitas dan digunakan 
sebagai acuan dalam standar mutu produk pangan terkait penampakan, tekstur, cita rasa, 
kesegaran, dan ketahanan selama penyimpanan (Ramanda et al., 2023).  

Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan ekstrak putik bunga saffron dengan 
berbagai konsentrasi tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap kadar air permen 
keras. Seluruh sampel menghasilkan kadar air yang relatif serupa dan berada pada kisaran 
0,75%, yang termasuk sangat rendah dan jauh di bawah batas maksimum 3,5% yang 
ditetapkan oleh SNI Permen Keras 01-3547-2008. Hal ini menunjukkan bahwa seluruh 
formulasi telah memenuhi persyaratan kadar air untuk produk permen keras. 

Nilai kadar air yang rendah ini konsisten dengan hasil penelitian sebelumnya. Produk 
permen keras berbahan sari jeruk nipis, madu, dan kayu manis memiliki kadar air berkisar 
antara 0,29–0,76% (Yulia & Ranova, 2022), sedangkan permen keras gambir memiliki kadar 
air antara 0,42–2,78% (Maryam et al., 2017). Rendahnya kadar air pada produk permen keras 
umumnya dipengaruhi oleh proses pemanasan pada suhu tinggi. Ketika sukrosa dipanaskan 
bersama air, larutan menjadi semakin pekat seiring meningkatnya suhu. Menurut Nge (2019), 
penguapan air yang terus terjadi akan meningkatkan konsentrasi sukrosa hingga akhirnya 
seluruh air menguap. Pada tahap ini, pemanasan tidak lagi melibatkan air melainkan sukrosa 
lebur, sehingga kadar air produk akhir sangat rendah. 

Kadar Abu 

Kadar abu merupakan campuran komponen anorganik atau mineral yang terdapat 
dalam bahan pangan. Abu adalah residu anorganik yang tersisa setelah seluruh komponen 
organik mengalami pembakaran. Penentuan kadar abu berkaitan erat dengan kandungan 
mineral, tingkat kemurnian, serta kebersihan suatu bahan pangan (Nahak et al., 2021). Nilai 
kadar abu dapat mencerminkan total kandungan mineral dalam bahan karena komponen 
organik akan terurai selama proses pembakaran, sedangkan komponen anorganik tetap 
bertahan. Analisis kadar abu juga dilakukan untuk mengevaluasi kualitas proses pengolahan, 
mengidentifikasi jenis bahan yang digunakan, serta menilai nilai gizi suatu produk (Fikri et al., 
2022). 

Hasil analisis ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan ekstrak putik bunga 
saffron memberikan pengaruh nyata terhadap kadar abu permen keras. Perlakuan tanpa 
penambahan ekstrak menghasilkan kadar abu sebesar 0,1312%, sedangkan penambahan 
ekstrak sebesar 2,5%, 5,0%, dan 7,5% masing-masing menghasilkan kadar abu 0,3695%, 
0,5459%, dan 0,7212%. Seluruh nilai tersebut tergolong rendah dan berada di bawah batas 
maksimum kadar abu yang ditetapkan SNI Permen Keras 01-3547-2008, yaitu 2%, sehingga 
seluruh perlakuan telah memenuhi persyaratan standar mutu permen keras. 
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Menurut Basrin (2020), kadar abu dan komposisinya dipengaruhi oleh jenis bahan 
pangan serta metode analisis yang digunakan. Pada penelitian ini, kadar abu diduga berasal 
dari mineral yang terdapat pada gula sebagai bahan dasar dan ekstrak putik bunga saffron 
sebagai bahan utama. Sukrosa dan sirup glukosa diketahui mengandung mineral seperti 
kalsium dan fosfor (Suhardiyanto et al., 2023). Sementara itu, saffron memiliki kandungan 
mineral sekitar 5%, dengan komponen seperti natrium, kalium, kalsium, tembaga, besi, 
magnesium, seng, dan fosfor (Al-Snafi, 2016). Oleh karena itu, peningkatan konsentrasi 
ekstrak putik bunga saffron secara konsisten meningkatkan kadar abu pada permen keras. 

Penetapan Produk Terpilih 

Penetapan produk terpilih dilakukan untuk mendapatkan perlakuan dengan hasil paling 
optimal yang kemudian dilanjutkan dengan analisis lebih lanjut melalui pengujian kimia, yaitu 
kadar gula reduksi dan kadar sakarosa. Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-
3547-2008, kembang gula keras harus memenuhi persyaratan mutu berupa kadar air 
maksimal 3,5% serta kadar abu maksimal 2,0%. Oleh karena itu, pemilihan perlakuan terbaik 
dalam penelitian ini didasarkan pada parameter kimia utama, khususnya aktivitas 
antioksidan, kadar air, dan kadar abu yang seluruhnya harus berada dalam batas mutu yang 
ditetapkan. Perlakuan dengan penambahan ekstrak putik bunga saffron sebesar 7,5% 
menunjukkan kinerja paling unggul dibandingkan perlakuan lainnya. Formulasi tersebut 
menunjukkan nilai IC₅₀ sebesar 31,60 µg/mL yang termasuk dalam kategori aktivitas 
antioksidan sangat kuat. Selain itu, kadar air dan kadar abu yang dihasilkan telah sesuai 
dengan standar SNI 01-3547-2008, dengan nilai masing-masing 0,7640% dan 0,7212%. 

Berdasarkan integrasi seluruh parameter kimia tersebut, perlakuan dengan 
penambahan ekstrak putik bunga saffron 7,5% ditetapkan sebagai produk terpilih. Perlakuan 
ini menunjukkan kapasitas antioksidan tertinggi dan memenuhi standar kimia yang relevan, 
sehingga paling layak digunakan untuk analisis lanjutan terkait profil gula dan karakteristik 
kimianya. 

Analisis Produk Terpilih 

Produk yang terpilih dalam penelitian ini adalah permen keras dengan penambahan 
ekstrak putik bunga saffron sebesar 7,5% (A4). Selanjutnya, produk tersebut dianalisis secara 
kimia yang mencakup pengujian kadar gula reduksi dan kadar sakarosa. Hasil analisis kadar 
gula reduksi dan kadar sakarosa pada permen keras dengan ekstrak putik bunga saffron 
terpilih dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil Analisis Uji Gula Reduksi dan Sakarosa Produk Terpilih 

Analisis SNI Nilai 

Kadar Gula Reduksi (%) Maks. 24 15.22 

Kadar Sakarosa (%) Min. 35 60.12 

Kadar Gula Reduksi 

Kandungan gula reduksi merupakan salah satu parameter utama yang menentukan 
mutu serta karakteristik permen keras. Gula reduksi didefinisikan sebagai jenis karbohidrat 
yang memiliki kemampuan untuk mereduksi senyawa lain karena adanya gugus aldehida atau 
keton yang bersifat bebas. Berdasarkan Indriaty et al. (2016), jenis gula yang termasuk dalam 
kelompok gula reduksi meliputi glukosa, fruktosa, galaktosa, maltosa, dan laktosa, sedangkan 
sukrosa digolongkan sebagai gula non-reduksi. Kadar gula reduksi yang tinggi pada permen 
keras umumnya menyebabkan tekstur cenderung lengket. Kandungan gula reduksi dalam 
permen keras dapat berasal dari sirup glukosa maupun hasil inversi sukrosa (Mandei, 2014). 
Permen keras ekstrak putik bunga saffron terpilih memiliki kadar gula reduksi sebesar 
15,22%, dan nilai ini masih berada di bawah batas maksimum yang ditetapkan dalam SNI 
Permen Keras 01-3547-2008, yaitu 24%. Dengan demikian, kadar gula reduksi permen keras 
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ekstrak putik bunga saffron terpilih telah memenuhi persyaratan mutu SNI. Hasil ini sejalan 
dengan temuan sebelumnya, seperti yang dilaporkan oleh Iznilillah et al. (2025), di mana 
permen keras ekstrak jintan hitam dan madu memiliki kadar gula reduksi sebesar 18,70%, 
serta Rasdiana & Refdi (2022), yang menunjukkan kadar gula reduksi permen keras jahe 
merah dengan penambahan serbuk daun kelor berada dalam rentang 15,10–21,30%. Data 
tersebut menunjukkan bahwa kadar gula reduksi pada permen keras fungsional umumnya 
tetap terkendali selama proses pemasakan, meskipun terjadi sebagian hidrolisis sukrosa. 

Proses pemanasan sukrosa dengan air selama pembuatan permen keras menyebabkan 
terjadinya hidrolisis sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa, yang dikenal sebagai gula invert 
atau gula reduksi. Glukosa serta produk hasil inversi sukrosa berperan dalam proses reduksi 
atau pengambilan oksigen. Semakin besar bagian sukrosa yang mengalami inversi, baik akibat 
pemanasan maupun keberadaan komponen yang bersifat asam, maka semakin tinggi pula 
kadar gula reduksi yang terbentuk (Arizona et al., 2021). 

Kadar Sakarosa 

Sakrosa merupakan komponen karbohidrat utama dalam pembuatan permen keras dan 
berfungsi sebagai penentu proporsi sukrosa pada produk akhir. Unsur ini menjadi parameter 
penting dalam penilaian mutu karena memengaruhi karakteristik fisik dan kimia kembang 
gula. Pada permen keras ekstrak putik bunga saffron yang terpilih, kadar sakarosa tercatat 
sebesar 60,12%. Nilai tersebut berada di atas ketentuan minimum yang ditetapkan dalam SNI 
01-3547-2008, yakni 35%, sehingga produk ini dapat dinyatakan memenuhi persyaratan 
mutu yang berlaku. Temuan ini sejalan dengan penelitian sebelumnya, seperti Iznilillah et al. 
(2025), yang melaporkan kadar sakarosa 77,05% pada permen keras ekstrak jintan hitam dan 
madu, serta Rasdiana & Refdi (2022), yang menemukan kadar sakarosa 40,11–45,33% pada 
permen keras jahe merah dengan penambahan serbuk daun kelor. Hal ini menegaskan bahwa 
variasi bahan tambahan fungsional tidak secara signifikan menurunkan kadar sakarosa, 
selama proporsi sukrosa awal cukup tinggi dan proses pemasakan dikontrol dengan baik. 

Selama proses pemanasan, sukrosa dapat mengalami perubahan kimia berupa 
pemutusan ikatan menjadi glukosa dan fruktosa. Oleh karena itu, penurunan jumlah sukrosa 
yang digunakan umumnya berbanding lurus dengan menurunnya kadar sakarosa akibat 
terjadinya proses inversi (Indriaty et al., 2016). Tingginya kadar sukrosa yang terukur pada 
sampel menunjukkan bahwa sebagian besar sukrosa tidak mengalami hidrolisis. Kondisi ini 
juga menjelaskan mengapa kadar gula pereduksi pada produk tetap rendah, sebab hanya 
sebagian kecil sukrosa yang terkonversi menjadi gula sederhana (Andini et al., 2017). 

 
KESIMPULAN 

Penelitian ini menunjukkan bahwa ekstrak putik bunga saffron (Crocus sativus L.) 
berpotensi signifikan sebagai komponen fungsional dalam formulasi permen keras dengan 
memberikan pengaruh nyata terhadap karakteristik kimia dan nilai fungsional produk. 
Penambahan ekstrak meningkatkan aktivitas antioksidan permen secara signifikan, 
ditunjukkan oleh IC50 sebesar 31,60 µg/mL pada konsentrasi 7,5%, sehingga produk memiliki 
kapasitas antioksidan sangat kuat. Variasi ekstrak juga memengaruhi kadar abu, menandakan 
perubahan komposisi mineral, sementara kadar air tidak berubah signifikan, sehingga tekstur 
dan kestabilan fisik permen tetap terjaga. Komposisi gula pada perlakuan optimal, meliputi 
gula reduksi (15,22%) dan sakarosa (60,12%), berada dalam kisaran mutu yang sesuai 
standar konfeksioneri, dan kadar air (0,76%) serta kadar abu (0,72%) memenuhi persyaratan 
SNI 01-3547-2008. Secara keseluruhan, penambahan ekstrak saffron tidak hanya 
meningkatkan nilai fungsional melalui peningkatan kapasitas antioksidan, tetapi juga 
mempertahankan kualitas kimia dan mutu permen keras.  
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