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ABSTRAK 

 

Sugar glass merupakan salah satu jenis produk kembang gula. 

Sugar glass dibuat dengan cara melarutkan gula dalam air dan dipanaskan 

hingga mencapai tahap hard crack (150
o
C) kemudian dicetak dan 

didinginkan hingga mengeras. Sugar glass dicetak berbentuk pengaduk 

sebagai salah satu inovasi untuk membuat pengaduk sekaligus pemanis 

pada minuman. Pembuatan sugar glass pada penelitian ini dilakukan 

dengan menggunakan isomalt dan gula batu sebagai bahan utama, serta 

cream of tartar yang berperan sebagai interfering agent. Rancangan 

penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan satu faktor, yaitu konsentrasi cream of tartar yang terdiri dari 

enam level, yaitu 0% (P1); 0,1% (P2); 0,2% (P3); 0,3% (P4); 0,4% (P5); 

0,5% (P6) dan diulang sebanyak empat kali. Dari hasil pengolahan data 

dengan ANOVA (Analysis of Variance) didapatkan hasil bahwa semua 

pengujian, yaitu kadar air, warna, tekstur (hardness dan brittleness), daya 

larut, dan organoleptik (warna dan kelengketan) terdapat perbedaan nyata 

sehingga pengujian dilanjutkan dengan DMRT (Duncan’s Multiple Range 

Test). Hasil penelitian menunjukkan kadar air sugar glass sebesar 0,45-

0,96%, hardness 31,724-56,954 kg, dan daya larut sebesar 1301,5-1876 

detik. Perlakuan yang paling disukai pada uji organoleptik warna adalah 

penambahan konsentrasi cream of tartar 0,1% sedangkan pada parameter 

kelengketan adalah penambahan konsentrasi cream of tartar 0%. 

 

Kata kunci : sugar glass, isomalt, gula batu, cream of tartar 
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ABSTRACT 

 

Sugar glass is one kind of confectionary products. Sugar glass 

are made by melting sugar into water and heated up until it achieve its 

hard crack (150
o
C) state, by then it is molded and cooled until it became 

solid. Stirrer molded sugar glass is an innovation that will function as 

both stirrer and sweetener in drinks. The process of making sugar glass in 

this research use isomalt and rock sugar as its main ingredients, also 

cream of tartar that serve as the interfering agent. The research design 

used here is Randomized Block Design (RBD) with one factor, which is 

cream of tartar concentration consisting six levels, 0% (P1); 0.1% (P2); 

0.2% (P3); 0.3% (P4); 0.4% (P5); 0.5% (P6) and replicated four times. 

The result from ANOVA (Analysis of Variance) shows a significant 

difference of water content, color, texture (hardness and brittleness), 

solubility, and organoleptic (color and stickiness), then the test continued 

with DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). Research result suggest that 

the water content of the sugar glass is 0.45-0.96%, hardness 31.724-

56.954 kg, and solubility level at 1301.5-1876 seconds. The most 

preferable treatment in organoleptic test for color parameter was the 

addition of 0.1% cream of tartar concentrate, whereas the most preferable 

treatment for stickiness parameter is the addition of 0% cream of tartar. 

 

Key word: sugar glass, isomalt, rock sugar, cream of tartar 

 

 


