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Isomalt terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Soft Candy Susu
Kedelai
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ABSTRAK

Soft candy susu kedelai merupakan produk inovasi yang bernutrisi
yang dihasilkan dari susu kedelai. Susu kedelai digunakan sebagai
pengganti susu sapi yang baik bagi penderita lactose intolerant. Salah satu
upaya yang dilakukan untuk memperpanjang umur simpan dengan
mengolah susu kedelai menjadi produk kembang gula yaitu soft candy. Gula
yang biasa digunakan adalah sukrosa dan sirup glukosa. Fungsi gula dalam
pembuatan permen adalah pemberi cita rasa, pembentuk tekstur, dan body
permen. Penelitian ini dilakukan penggantian sukrosa dengan isomalt
sebagai pemanis alternatif yang mempengaruhi bebrapa parameter soft
candy susu kedelai. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian mengenai
pengaruh proporsi sukrosa dan isomalt terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik soft candy yang dihasilkan.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan
Acak Kelompok) faktor tunggal, yaitu proporsi sukrosa dan isomalt.
Proporsi sukrosa dan isomalt terdiri atas enam taraf yaitu 75:25, 60:40,
45:55, 30:70, 15:85, dan 0:100% (b/b) dengan empat kali pengulangan
untuk setiap perlakuan. Parameter yang diuji meliputi sifat fisikokimia
(kadar air, kadar gula reduksi, dan tekstur) dan sifat organoleptik (kesukaan
terhadap rasa, kelengketan, dan kemudahan dikunyah).

Perbedaan proporsi sukrosa dan isomalt berpengaruh nyata
terhadap kadar air, hardness (obyektif), adhesiveness (obyektif), dan sifat
organoleptik soft candy susu kedelai. Perlakuan terbaik berdasarkan hasil uji
organoleptik dan kadar air dengan uji pembobotan adalah perlakuan P4
(sukrosa : isomalt = 30:70% (b/b)) dengan kadar air 7,52%, kadar gula
reduksi 8,2322%, nilai hardness 573,038 g.sec, nilai adhesiveness -74,644
g.sec, kesukaan rasa 4,7 (agak suka), kesukaan kelengketan 4,9875 (agak
suka), dan kesukaan kemudahan dikunyah 4,2625 (netral).

Kata kunci: soft candy, susu kedelai, isomalt, fisikokimia dan organoleptik



Vonny Indra Sutejo, NRP 6103009071. Effect of Sucrose and Isomalt
Proportion to the Physicochemical and Organoleptic Properties of Soy
Milk Soft Candy
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ABSTRACT

Soy milk soft candy is a nutritious innovation product produced
from soy milk. Soy milk is used as a substitute for cow's milk because it is
good for people with lactose intolerant. The main obstacle is the
perishability of soy milk because the water content of materials is very high.
One of efforts being made to extend the milk shelf life by processing
soybeans into confectionery products. The sugar used in making candy is
sucrose and glucose syrup. The function of sugar in candy-making is the
taste, texture, and body shapers. In this study the replacement of sucrose
with isomalt as a alternative sweeteners affected the parameters of soy milk
soft candy, so it is necessary to study the influence of the proportion of
sucrose and isomalt on physicochemical and organoleptic properties of soft
candy.

The design of the study was RGD (Randomized Block Design)
single factor, namely the proportion of sucrose and isomalt. The proportion
of sucrose and isomalt consisted of six level which are 75:25, 60:40, 45:55,
30:70, 15:85, dan 0:100% (w/w) with four replications. The parameters
tested include physicochemical properties (moisture content, reducing sugar
levels, and texture) and the organoleptic properties (preferences for taste,
texture, and ease bitten).

The differences of sucrose and isomalt proportion significantly
affect water content, hardness (objective), adhesiveness (objective), and
organoleptic properties of soy milk soft candy. The weighting test was
found that the best treatment was P4 (sucrose : isomalt =30%:70%) with
score of 7,52% for water content, 8,2322% of reducing sugar, hardness of
573,038 g.sec, adhesiveness of -74,644 g.sec, 4,7 for preference of taste
(rather like), 4,9875 (rather like) for stickiness, and 4,2625 for chewiness
(neutral).

Keywords: soft candy, soy milk, isomalt, physicochemical and organoleptic
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