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ABSTRAK 
 

Permen lunak adalah permen dengan tekstur chewy. Pembuatan 
permen lunak biasanya menggunakan gelatin sebagai penstabil dan 
pembentuk tekstur. Penggunaan gelatin masih diragukan kehalalannya 
bagi sebagian besar masyarakat oleh karena itu perlu penggunaan 
alternatif lain pada pembuatan permen lunak susu kedelai yaitu gum arab. 
Permen lunak susu kedelai dibuat dengan perbedaan penambahan gum 
arab yang dapat berinteraksi dengan air, sukrosa, sirup glukosa, margarin 
dan susu kedelai. Gum arab merupakan bahan hidrokoloid yang 
ditambahkan dalam pembuatan permen lunak untuk menghasilkan tekstur 
yang chewy dan plastis bersama dengan lemak. 

Perbedaan konsentrasi gum arab pada permen lunak susu kedelai 
dapat berpengaruh terhadap karakteristik permen. Hal ini mendorong 
perlunya dilakukan penelitian untuk mengetahui konsentrasi gum arab 
yang akan menghasilkan permen lunak dengan sifat fisikokimia dan 
organoleptik terbaik. Rancangan penelitian yang dilakukan adalah 
Rancangan Acak Kelompok dengan perbedaan konsentrasi gum arab 8% 
(b/b), 9% (b/b), 10% (b/b), 11% (b/b), 12% (b/b), 13% (b/b) dari total 
bahan selain gum arab dan pati elastijel 1000J dengan empat kali 
pengulangan untuk setiap perlakuan. Data yang diperoleh dari hasil 
penelitian akan dianalisa dengan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada 
α = 5%. Apabila terdapat perbedaan maka dilanjutkan dengan uji DMRT 
(Duncan’s Multiple Range Test). 

Perbedaan konsentrasi gum arab pada permen lunak susu kedelai 
berpengaruh nyata terhadap kadar air, aw, hardness, adhesiveness dan 
kesukaan permen lunak susu kedelai. Pemilihan perlakuan terbaik 
berdasarkan hasil organoleptik dan nilai aw dengan uji pembobotan 
adalah perlakuan P6 (konsentrasi gum arab 13%) dengan nilai aw 0,56, 
kesukaan rasa sebesar 6,31 (agak suka), kelengketan  sebesar 7,23 (suka), 
dan kemudahan dikunyah 7,34 (suka).  

 
Kata kunci: permen lunak, susu kedelai, gum arab, sifat fisikokimia, 

organoleptik 
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Irene Agustin (6103009070).“The Effect of Differentiation in Gum 
Arabic Concentration on Physicochemical and Organoleptic Soy 
Milk Soft Candy". 
Advisory Committee: 
Netty Kusumawati, S.TP., M. Si. 
Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 
 

ABSTRACT 
 

Soft candy is candy with chewy texture. Production of soft candy 
usually use gelatin as a stabilizer and texture forming. The usage of 
gelatin is doubtful because of its halal status for most people therefore 
need alternative use in the production of soy milk soft candy is gum 
Arabic. Soy milk soft candy made with the variation addition of gum 
arabic which can interact with water, sucrose, glucose syrup, margarine, 
and soy milk. Gum arabic is a hydrocolloid that can be added in the 
manufacture of soft candy to produce a chewy texture and plastic along 
with fat.  

The difference in the concentration of gum arabic in soy milk soft 
candy will affect the characteristics of the candy. This prompted the need 
for research to determine the concentration of gum arabic which will 
produce soft candy with the best physicochemical and organoleptic 
properties. The design of the research was the Randomized Group Design 
with different concentrations of gum arabic 8% (w/w), 9% (w/w), 10 % 
(w/w), 11% (w/w), 12% (w/w), 13% (w/w) with four repetitions for each 
treatment. The data that obtained from the results of research will be 
analyzed statistically to determine the difference among treatments by 
using ANOVA test (Analysis of Variance) at α = 5%. If there are any 
difference then will be continued by DMRT test (Duncan's Multiple 
Range Test).  

The different concentration of gum Arabic in soy milk soft candy 
significant by effect on moisture content, aw, hardness, adhesiveness and 
organoleptic properties of soy milk soft candy. The best treatment based 
on organoleptic score and aw value with additive weighting are P6 (13% 
gum arabic) with a aw value of 0.56, preference score of taste, stickiness 
and chewiness are 6.31; 7.23, and 7.34 respectively. 

 
Keywords: soft candy, soy milk, gum arabic, physicochemical, 

organoleptic 
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