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ABSTRACT
Background: Yoghurt can be diversified into soft candy to obtain a more practical product, while the use of palm sugar may alter its chemical and sensory characteristics. This study evaluated sappanwood yoghurt soft candy prepared with different ratios of granulated sugar and palm sugar.
Methods: Four formulations were used: P0 (100:0), P1 (75:25), P2 (50:50), and P3 (0:100) for granulated sugar:palm sugar. Yoghurt containing 0.1% sappanwood extract was processed into soft candy using gelatin and glucose syrup. Moisture content and reducing sugar were determined, while sensory evaluation included scoring tests for color, yoghurt aroma, palm sugar aroma, sweetness, characteristic palm sugar taste, and texture, as well as overall hedonic acceptance by 25 semi-trained panelists. Sensory data were analyzed using ANOVA followed by LSD when significant.
Results: Moisture content increased from 22.7% in P0 to 28.3% in P3, while reducing sugar increased from 16.7% to 20.8%. Sugar formulation significantly affected all sensory attributes evaluated. P2 obtained the highest mean overall acceptance score (6.28, like), although it was not significantly different from P1.
Conclusion: A 50:50 formulation provided the highest mean acceptance and a balanced sensory profile, but moisture reduction is still required to meet the soft-candy quality standard.
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Introduction
Yoghurt merupakan produk fermentasi susu yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat, terutama Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Proses fermentasi berperan dalam pembentukan rasa asam, aroma, tekstur, dan daya simpan yoghurt [1]. Salah satu upaya diversifikasi yoghurt adalah dengan penambahan bahan alami. Kayu secang (Caesalpinia sappan L.) mengandung brazilin dan senyawa fenolik serta dapat dimanfaatkan sebagai sumber warna alami pada produk pangan, termasuk yoghurt [2], [3].
Diversifikasi yoghurt menjadi soft candy dapat menghasilkan produk yang lebih praktis dengan tekstur kenyal. Karakteristik soft candy dipengaruhi oleh proporsi bahan penyusunnya, terutama gula yang berperan dalam membentuk tekstur dan tingkat kemanisan. Gula pasir didominasi oleh sukrosa, sedangkan gula aren mengandung sukrosa serta gula pereduksi seperti glukosa dan fruktosa serta memberikan warna cokelat dan cita rasa khas [4]. Perbedaan tersebut dapat memengaruhi kadar air, gula pereduksi, warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan produk. Berdasarkan SNI 3547.2-2008, batas maksimum kadar air dan gula pereduksi pada kembang gula lunak jenis jelly masing-masing adalah 20% dan 25% [5].
Penelitian mengenai yoghurt secang maupun penggunaan gula aren pada produk kembang gula telah dilakukan, namun kajian mengenai kombinasi keduanya dalam soft candy berbasis yoghurt masih terbatas. Penelitian ini bertujuan mengetahui karakteristik kimia dan sensoris soft candy yoghurt secang pada formulasi gula pasir dan gula aren yang berbeda serta menentukan formulasi dengan tingkat penerimaan panelis tertinggi.
Methods
Penelitian dilaksanakan pada Februari-Mei 2026. Pembuatan produk, pengujian sensoris, dan analisis kadar air dilakukan di Politeknik Tonggak Equator, Pontianak, sedangkan analisis gula pereduksi dilakukan di BSPJI Pontianak. Penelitian menggunakan empat formulasi gula, yaitu P0 (100% gula pasir:0% gula aren), P1 (75%:25%), P2 (50%:50%), dan P3 (0%:100%). Setiap perlakuan menggunakan 200 g yoghurt secang, total gula 200 g sesuai perlakuan, gelatin 16 g, sirup glukosa 100 mL, dan air 50 mL.
Ekstrak secang dibuat dengan memanaskan kayu secang bersama air pada suhu sekitar 60°C selama 10 menit, kemudian disaring. Yoghurt dibuat dari 1.000 mL susu UHT full cream yang dipanaskan pada suhu 85°C selama 15 menit, didinginkan hingga 42°C, kemudian ditambahkan 80 g starter yoghurt dan ekstrak secang 0,1%. Campuran diinkubasi selama 6 jam dan selanjutnya didinginkan pada suhu sekitar 4°C. Pembuatan soft candy dilakukan dengan melarutkan gula sesuai perlakuan bersama air dan sirup glukosa, kemudian larutan didinginkan dan dicampurkan dengan gelatin terlarut serta 200 g yoghurt secang. Adonan dituangkan ke dalam cetakan dan didinginkan selama 24 jam.
Kadar air dianalisis menggunakan metode termogravimetri dengan oven pada suhu 105°C hingga diperoleh bobot konstan [6]. Gula pereduksi dianalisis menggunakan metode Luff-Schoorl [7]. Uji sensoris melibatkan 25 panelis semi-terlatih. Uji skoring menggunakan skala 1-5 untuk atribut warna, aroma khas yoghurt, aroma khas gula aren, rasa manis, rasa manis khas gula aren, dan tekstur, sedangkan tingkat kesukaan keseluruhan (overall) dinilai menggunakan skala hedonik 1-7. Data sensoris dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Least Significant Difference (LSD) apabila terdapat perbedaan nyata. Hasil pengujian kimia disajikan secara deskriptif dan dibandingkan dengan SNI 3547.2-2008 [5].
Results
Hasil pengujian menunjukkan kecenderungan peningkatan kadar air dan gula pereduksi seiring meningkatnya proporsi gula aren (Table 1). Kadar air berkisar antara 22,7-28,3%, sedangkan gula pereduksi berkisar antara 16,7-20,8%. Seluruh perlakuan memiliki kadar air di atas batas maksimum SNI 3547.2-2008, sedangkan kadar gula pereduksi seluruh perlakuan masih berada di bawah batas maksimum 25% [5].
Table 1. Chemical characteristics of sappanwood yoghurt soft candy.
	Treatment
	Sugar ratio*
	Moisture (%)
	Reducing sugar (%)

	P0
	100:0
	22.7
	16.7

	P1
	75:25
	24.9
	17.0

	P2
	50:50
	25.4
	19.8

	P3
	0:100
	28.3
	20.8

	SNI [5]
	-
	max. 20.0
	max. 25.0


*Granulated sugar:palm sugar.
Rerata hasil uji sensoris disajikan pada Table 2. Hasil ANOVA menunjukkan bahwa formulasi gula memberikan perbedaan sangat nyata terhadap warna, aroma khas yoghurt, aroma khas gula aren, rasa manis khas gula aren, tekstur, dan hedonik overall, serta memberikan perbedaan nyata terhadap rasa manis. Semakin tinggi proporsi gula aren, warna cokelat serta aroma dan rasa khas gula aren semakin kuat, sedangkan aroma khas yoghurt dan tingkat kekenyalan cenderung menurun.
Table 2. Mean sensory scores of sappanwood yoghurt soft candy (n = 25).
	Attribute
	P0
	P1
	P2
	P3

	Color
	1.00
	2.36
	3.60
	4.88

	Yoghurt aroma
	4.96
	3.40
	3.08
	2.40

	Palm sugar aroma
	1.00
	2.64
	3.52
	4.76

	Sweetness
	3.20
	3.08
	3.60
	4.12

	Palm sugar taste
	1.04
	2.84
	3.60
	4.84

	Texture
	4.80
	3.12
	3.60
	2.24

	Overall hedonic
	4.72
	5.84
	6.28
	3.84


Atribut skoring menggunakan skala 1-5; hedonik overall menggunakan skala 1-7.
Nilai rerata hedonik overall tertinggi diperoleh pada P2 sebesar 6,28 (suka), diikuti P1 sebesar 5,84 (suka), P0 sebesar 4,72 (cukup suka), dan P3 sebesar 3,84 (netral). Berdasarkan uji lanjut LSD pada tugas akhir, P2 tidak berbeda nyata dengan P1, namun berbeda nyata dengan P0 dan P3.
Discussion
Peningkatan kadar air dari P0 hingga P3 menunjukkan bahwa penggunaan gula aren yang semakin tinggi diikuti oleh kadar air produk yang semakin besar. Selain dipengaruhi oleh jenis gula, kadar air juga berkaitan dengan penggunaan yoghurt yang memiliki kandungan air tinggi dan gelatin yang mampu membentuk jaringan gel serta mempertahankan air. Pada penelitian ini tidak dilakukan tahap pengeringan setelah pencetakan. Suhu dan lama pengeringan diketahui berperan terhadap penurunan kadar air produk permen jelly [8], sedangkan gelatin dapat mempertahankan air di dalam matriks gel [9]. Oleh karena itu, kadar air yang masih berada di atas batas SNI menunjukkan perlunya optimasi proses tahap pengeringan setelah pencetakan.
Kadar gula pereduksi meningkat seiring meningkatnya proporsi gula aren. Gula aren mengandung glukosa dan fruktosa selain sukrosa, dan proses pengolahan nira menjadi gula aren juga dapat memengaruhi komposisi gula pereduksi [10], [11]. Meskipun seluruh nilai masih memenuhi batas SNI, peningkatan gula pereduksi dapat berkontribusi terhadap reaksi pencokelatan nonenzimatis selama proses pengolahan. Hal ini sejalan dengan perubahan warna yang semakin cokelat dan aroma khas gula aren yang semakin kuat pada perlakuan dengan proporsi gula aren lebih tinggi [12].
Hasil sensoris menunjukkan adanya perubahan keseimbangan antara karakter yoghurt dan karakter khas gula aren. P0 memiliki aroma yoghurt paling kuat dan tekstur paling kenyal, sedangkan P3 menghasilkan warna paling cokelat serta aroma dan rasa khas gula aren paling kuat. Namun, karakter gula aren yang terlalu dominan tidak menghasilkan tingkat kesukaan tertinggi. P2 memperoleh rerata hedonik overall tertinggi karena memiliki karakter yang lebih seimbang, yaitu berwarna cokelat, aroma yoghurt masih cukup terasa, aroma dan rasa khas gula aren muncul, serta tekstur masih dinilai kenyal. Tidak adanya perbedaan nyata antara P2 dan P1 pada hedonik overall menunjukkan bahwa kedua formulasi dapat diterima panelis, meskipun secara numerik P2 memiliki rerata tertinggi.
Penelitian ini terbatas pada pengujian kadar air, gula pereduksi, dan karakteristik sensoris. Aktivitas air, mutu mikrobiologi, umur simpan, dan viabilitas bakteri asam laktat pada produk akhir belum diuji. Oleh karena itu, hasil penelitian ini lebih tepat digunakan sebagai informasi mengenai formulasi, karakteristik kimia, dan penerimaan sensoris, serta belum dapat digunakan untuk menyimpulkan stabilitas penyimpanan maupun sifat probiotik produk.
Conclusion
Formulasi gula pasir dan gula aren yang berbeda menghasilkan karakteristik kimia dan sensoris yang berbeda pada soft candy yoghurt secang. Peningkatan proporsi gula aren diikuti oleh peningkatan kadar air dan gula pereduksi, warna yang semakin cokelat, serta aroma dan rasa khas gula aren yang semakin kuat, sementara aroma khas yoghurt dan kekenyalan cenderung menurun. P2 (50% gula pasir:50% gula aren) memiliki rerata hedonik overall tertinggi sebesar 6,28 dan tidak berbeda nyata dengan P1. Seluruh perlakuan memenuhi batas SNI untuk gula pereduksi, tetapi kadar airnya masih melebihi batas maksimum. Dengan demikian, formulasi 50:50 berpotensi dipilih berdasarkan penerimaan sensoris, namun proses masih perlu dioptimasi untuk menurunkan kadar air.
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