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RINGKASAN 

Sirup 
Milk) 

Kembang gula adalah produk makanan berbentuk 

padat yang dibuat dari campuran gula dengan pemanis 

lain, dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain 

yang lazim dan bahan tambahan makanan yang diijinkan 

untuk kembang gula (SK Direktorat Jenderal POM No.02240/ 

B/SK/VII/91 Thn. 1991). 

Kembang gula karamel termasuk kembang gula lunak 

(soft candy) dan merupakan kembang gula tidak berkristal 

(non crystalline candy) yang terbuat dari campuran gula, 

sirup jagung (corn syrup), susu evaporasi dan mentega 

dan dimasak pada suhu 119°C - 121°C. 

Proses pembuatan kembang gula karamel meliputi 

pemasakan, penambahan flavor, pemotongan, pemadatan dan 

pengemasan. 

Mutu kembang gula karamel ditentukan oleh per­

bandingan bahan-bahan yang digunakan (yang terlibat 

dalam reaksi Maillard). 

Tujuan penelitian ini untuk mengkaji proporsi 

sirup jagung (corn syrup) terhadap sifat fisikokimia 

kembang gula karamel. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan menggunakan satu 



faktor dan diulang tiga kali. Analisa yang dilakukan 

adalah analisa kadar gula reduksi, kadar gula total, 

kadar protein, aktifitas air 

warna dan uji organoleptik. 

Hasil pengamatan dan 

(A ) ' w 
uji tekstur, uji 

perhitungan statistik 

menunjukkan bahwa perbandingan sirup jagung (corn syrup) 

dan susu evaporasi (evaporated milk) berpengaruh nyata 

terhadap kadar gula reduksi, kadar gula total, kadar 

protein, A , tckstur, warna dan uji organolcptik (ke-
w 

lengketan, kelunakan, rasa). 
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