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ABSTRAK 

 

OPTIMASI FORMULASI SEDIAAN HARD CANDY EKSTRAK 

BUAH PARE (Momordica charantia L.) 

 

ISABELLA SHAREEN JEANETTE 

2443020241 

 

Pare telah lama dikenal sebagai bahan alam yang bermanfaat dalam 

pengelolaan diabetes, terutama karena kemampuannya menurunkan kadar 

glukosa darah pada penderita diabetes melitus tipe 1. Buah pare juga 

memiliki keuntungan besar karena tidak menunjukkan efek samping serius 

secara klinis, sehingga aman untuk dikonsumsi. Berdasarkan penelitian 

terdahulu, pengembangan pare dalam bentuk sediaan confectionery, seperti 

permen keras, bertujuan untuk menciptakan alternatif pengobatan yang lebih 

menarik dan ekonomis. Sediaan ini juga diharapkan tetap rendah efek 

samping namun efektif dalam mengontrol kadar gula darah. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh kombinasi isomaltulosa dan gum 

arab terhadap karakteristik fisik dari sediaan confectionery berbasis ekstrak 

pare. Fokus lain dari penelitian ini adalah melihat pengaruh formulasi sediaan 

terhadap efektivitas terhadap kualitas sediaan dan mengidentifikasi formula 

yang paling optimal. Formulasi dibagi menjadi empat bagian, yaitu Formula 

-1 (35% isomaltulosa dan 2% gum arab), Formula a (40% isomaltulosa dan 

2% gum arab), Formula b (35% isomaltulosa dan 6% gum arab), dan Formula 

ab (40% isomaltulosa dan 6% gum arab) yang disesuaikan menggunakan dua 

faktor dan dua level. Hasil pengujian untuk setiap formula diolah dengan 

menggunakan program Design Expert versi 13.0 untuk menentukan formula 

optimum. Kesimpulan dari penelitian ini menunjukkan bahwa formula 

optimum permen keras ekstrak buah pare mengandung 39,41% isomaltulosa 

dan 3,29% gum arab. Formula ini menghasilkan kadar air sebesar 2,33%, 

keseragaman bobot 8,34 g dan kekerasan sebesar 23,291 N.  

 

Kata kunci: gum arab, isomaltulosa, pare, permen keras, optimasi 
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ABSTRACT 

 

THE OPTIMIZATION BITTER MELON FRUIT (Momordica 

charantia L.) EXTRACT HARD CANDY FORMULATION 

 

ISABELLA SHAREEN JEANETTE 

2443020241 

 

Bitter melon has long been known as a natural ingredient beneficial 

in managing diabetes, particularly for its ability to lower blood glucose levels 

in patients with type 1 diabetes mellitus. Additionally, bitter melon offers a 

significant advantage due to the absence of serious clinical side effects, 

making it safe for consumption. Based on previous research, the development 

of bitter melon in the form of confectionery, such as hard candy, aims to create 

a more appealing and economical alternative treatment. Furthermore, this 

form is expected to have low side effects while being effective in controlling 

blood sugar levels. This study aims to evaluate the effect of combining 

isomaltulose and gum arabic on the physical characteristics of bitter melon 

extract-based confectionery. Another focus of the study is to assess the 

formulation's effect on the product's quality and identify the optimal formula. 

The formulations were divided into four parts: Formula -1 (35% isomaltulose 

and 2% gum arabic), Formula a (40% isomaltulose and 2% gum arabic), 

Formula b (35% isomaltulose and 6% gum arabic), and Formula ab (40% 

isomaltulose and 6% gum arabic), adjusted using two factors and two levels. 

The test results for each formula were processed using Design Expert version 

13.0 to determine the optimal formula. The conclusion of this study shows 

that the optimal formula for bitter melon extract hard candy contains 39.41% 

isomaltulose and 3.29% gum arabic. This formula produces a moisture 

content of 2.33%, weight uniformity of 8.34 g, and hardness of 23.291 N.  

 

Keywords: bitter melon, gum arabic, hard candy, isomaltulose, optimization  
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