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1.1. Latar Belakang

Kembang gula atau permen merupakan salah satu makanan yang
paling disukai oleh masyarakat, tidak hanya anak-anak tetapi juga remaja
dan orang dewasa. Ada dua jenis kembang gula berdasarkan teksturnya
yaitu hard candy dan soft candy. Hard candy memiliki tekstur yang keras
dan brittle sedangkan soft candy memiliki tekstur yang lunak dan chewy.

Menurut SNI 3547.2-2008 soft candy atau kembang gula lunak
adalah jenis makanan selingan berbentuk padat, dibuat dari gula atau
campuran gula dengan pemanis lain dengan atau tanpa penambahan
bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan (BTP) yang diijinkan.
Soft candy dibagi menjadi dua yaitu kembang gula lunak bukan jelly dan
kembang gula lunak jelly. Kembang gula lunak bukan jelly bertekstur
lunak, plastis mudah dikunyah dan terbuat dari gula (sukrosa), sirup
glukosa, lemak, dan susu umumnya menggunakan susu sapi atau produk
turunannya dengan atau tanpa flavor tambahan.

Soft candy susu yang sudah ada di pasar biasanya terbuat dari susu
sapi. Dalam penelitian ini dilakukan penggantian susu sapi dengan susu
kedelai. Susu kedelai memiliki kandungan protein 1,5% lebih tinggi dari
susu sapi (Sediadi, 2000). Produk olahan kedelai yang sudah umum
ditemui dalam masyarakat adalah tempe, tahu, dan susu kedelai.
Beberapa penelitian mengkaji susu kedelai dengan cara mengolahnya
menjadi ice cream (Lulu, 2002) atau minuman susu kedelai dengan
berbagai subtitusi dan fortifikasi (Eddo, 2011; Mardon, 2011; Winda,
2011). Dengan adanya pengolahan susu kedelai menjadi soft candy
diharapkan dapat menambah keragaman produk olahan kedelai,
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mengkonsumsinya, memiliki masa simpan yang panjang, dan diharapkan
dapat meningkatkan penerimaan terhadap produk olahan kedelai terutama
bagi kalangan remaja dan anak-anak. Kembang gula yang berbahan dasar
susu kedelai ini juga aman untuk dikonsumsi oleh penderita lactose
intolerance karena susu kedelai tidak mengandung laktosa (Ginting,
2010).

Pembuatan kembang gula lunak bukan jelly, pemanis dan lemak
memiliki presentase yang paling besar dan memiliki peranan penting
dalam menentukan produk akhir. Pemanis yang digunakan biasanya
sukrosa dan sirup glukosa. Sukrosa mempunyai peran dalam memberikan
rasa manis, membentuk body permen, dan dapat mengalami inversi
menghasilkan gula reduksi yang menyebabkan reaksi Maillard sehingga
berpengaruh pada warna/kenampakan produk, sedangkan sirup glukosa
berfungsi untuk menghambat terjadinya kristalisasi sukrosa dan
menyumbangkan sifat chewy pada produk yang dihasilkan.

Saat ini mulai dikembangkan reduced sugar product dengan
menggunakan pemanis pengganti yang memiliki kalori dan indeks
glikemik yang lebih rendah. Sebuah produk dinyatakan sebagai reduced
sugar product adalah produk dengan pengurangan minimal 25% jumlah
gula dari total gula (FDA, 2001). Pembuatan produk ini diharapkan dapat
membantu mengurangi pengkonsumsian jumlah gula sehingga dapat
mengurangi resiko obesitas dan diabetes melitus. Salah satu pemanis
yang dapat digunakan dalam pembuatan reduced sugar product adalah
sorbitol yang memiliki kalori 2,6 kal/g lebih rendah dibandingkan
sukrosa yaitu 4 kal/g, sedangkan indeks glikemik sorbitol sebesar 9 lebih
rendah dibandingkan sukrosa yaitu berkisar antara 56-68 (FDA, 2001;
Livesey, 2003).

Penelitian tentang penggantian sirup glukosa menggunakan sirup

sorbitol telah dilakukan dalam pembuatan soft candy karamel rendah



kalori yang menggunakan bahan baku susu sapi dengan penambahan
salatrim sebagai fat replacer. Dalam penelitian tersebut adanya
penggantian sirup glukosa dengan sirup sorbitol menyebabkan
peningkatan kadar air, penurunan kadar gula reduksi dan konsumen lebih
menyukai produk dengan penggantian 100% sirup sorbitol (Fibria, 2007).
Dalam penelitian ini dilakukan penggantian sukrosa menggunakan
sorbitol bubuk/kristal dalam pembuatan soft candy yang menggunakan
bahan baku susu kedelai dan lemak margarin. Substitusi sorbitol terhadap
sukrosa dalam masa yang sama kalori yang disumbangkan oleh sukrosa
lebih besar dibandingkan sirup glukosa, sebab terdapat sejumlah air
dalam sirup glukosa sehingga diharapkan menghasilkan produk yang
memiliki kalori lebih rendah. Sorbitol dibandingkan dengan gula alkohol
lain memiliki sifat sebagai humektan. Adanya perbedaan jenis gula yang
disubstitusi, perbedaan bahan baku, dan jenis lemak dapat berpengaruh
pada karakteristik soft candy yang dihasilkan.

Sorbitol merupakan kelompok gula alkohol yang memiliki
kestabilan tinggi dan tidak mudah mengalami inversi, bersifat
higroskopis dan tidak dapat mengalami reaksi Maillard, tingkat
kelarutannya lebih tinggi daripada sukrosa, dengan tingkat kemanisan
0,5-0,7 kali lebih rendah daripada tingkat kemanisan sukrosa serta
memberikan sensasi dingin di mulut (Nabors dan Gelardi, 1991). Oleh
karena itu penggantian sukrosa dengan sorbitol dapat menyebabkan
perbedaan karakteristik dari soft candy yang dihasilkan, seperti tekstur,
kadar air, dan kadar gula reduksi yang berpengaruh pada penerimaan
konsumen. Hal ini mendorong perlunya dilakukan penelitian untuk
mengetahui proporsi sukrosa dan sorbitol menghasilkan soft candy susu
kedelai dengan karakteristik yang baik. Soft candy susu kedelai ini
mampu memenuhi kriteria sebagai reduced sugar product Kkarena

dilakukan penggantian sukrosa dengan sorbitol sebesar 50 sampai 100%.



1.2. Rumusan Masalah

Bagaimana pengaruh proporsi sukrosa dan sorbitol terhadap
sifat fisikokimia dan organoleptik soft candy susu kedelai?

Berapa proporsi sukrosa dan sorbitol yang tepat untuk
menghasilkan soft candy susu kedelai yang paling diterima

konsumen?

1.3. Tujuan Penelitian

Memahami pengaruh proporsi sukrosa dan sorbitol terhadap
sifat fisikokimia dan organoleptik soft candy susu kedelai.

Mengetahui proporsi sukrosa dan sorbitol yang tepat untuk
menghasilkan soft candy susu kedelai yang paling diterima

konsumen.

1.4. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini menambahkan informasi tentang keragaman
pengolahan soft candy.
Produk soft candy susu kedelai yang dirancang dari penelitian

ini menambahkan adanya reduced sugar product.



	COVER DELLA
	IMG_0001
	IMG_0002
	IMG_0003
	IMG_0004
	abstrak skrip
	abstract
	Kata pengantar skrip
	daftar isi-skrip
	BAB 1
	bab 2
	BAB 3
	BAB 4
	4.8. Uji Pembobotan (DeGarmo dkk, 1993)

	BAB V- della
	BAB VI
	daftar pustaka
	DeGarmo, E. P., Sullivan, W. G., and Bontadelli, J. A. 1993. Engineering Economy, 9th editioin. New York: MacMillan Publishing Company.
	Ensminger, A. 1994. Foods & Nutrition Encyclopedia 2nd Edition. Florida: CRC Press, Inc Boca Raton.
	Hidayat, N dan Ikarisztiana, K. 2004. Membuat Permen Jeli. Surabaya: Trubus Agrisarana.
	Mardon, E. 2011. Pengaruh Pengkayaan Susu Kedelai Jagung Menggunakan Kalsium Laktat Glukonat. Surabaya: Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.
	Margono, T., Suryati, D., dan Hartinah, S. 1993. Buku Panduan Teknologi Pangan. Pusat Informasi Wanita dalam Pembangunan PDII-LIPI bekerjasama dengan Swiss Development Cooperation.
	Mc. Williams, M. 1997. Food Fundamentals. New York: Jhon Wiley and Sons, inc.
	Minarni. 1996. Mempelajari Pembuatan dan Penyimpanan Permen Jelly Gelatin dari Buah Mangga Kweni. Bogor: Fakultas Teknik Pertanian IPB.
	Winda. 2011. Pengaruh Pengkayaan Susu Kedelai Jagung Menggunakan Kalsium Laktat. Surabaya: Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.
	Winarno , F. G. 2002. Kimia Pangan dan Gizi. Jakarta:PT. Gramedia Pustaka Utama.

	LAMPIRAN 1
	LAMPIRAN 2
	LAMPIRAN 3
	lampiran 4
	Lampiran 5
	Lampiran 6
	Lampiran 7
	Lampiran 8
	Lampiran 9
	Jurnal Della
	DAFTAR PUSTAKA




