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THE COMPARISON OF STEVIA SUGAR VARIATION AND CORN SYRUP
IN THE FORMULATION OF GUMMY CANDIES FROM SALAM LEAF
INFUSA (Syzygium

NURDIANA FAJRIATUS SIDDIKOH

ABSTRACT

In this development era, pharmaceutical staff created an appropriate
formula for processing natural ingredients into a dosage form easily accepted by
the public, one of which was gummy candies. The gummy candy formulation
consists of active ingredients and additives. Additional ingredients that can be
used are sweeteners, such as stevia sugar and corn syrup. This study aims to
compare variations of stevia sugar and com syrup in the formulation of gummy
candies from bay leaf infusion (Syzygium polyanthum). This research is
experimental. The combination of stevia sugar and corn syrup used for each
Sformulation was 2%:12% (F1), 4%:10% (F2), and 6%:8% (F3). The results of the
physical quality evaluation for organoleptic all formulas were love-shaped, green
in colour, had a distinctive gelatin aroma, chewy texture, and had a slightly sweet
taste. But on F2 and F3, it has a sweeter taste. The results of the weight
uniformity test with x £ SD from formulas 1 to 3 were 2.07 £ 0.02, 2.09 £ 0.02 and
2.06 £ 0.02. The pH test results on gummy candies for all formulas were 5. The

stability test showed that gummy candies were more stable under cool storage
conditions (7°C - 12°C).

Keywords: Syzygium Polyanthum, Gummy, Stevia.
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PERBANDINGAN VARIASI GULA STEVIA DAN CORN SYRUP DALAM
FORMULASI SEDIAAN GUMMY CANDIES DARI INFUSA DAUN
SALAM (Syzygium polyanthum)

NURDIANA FAJRIATUS SIDDIKOH

ABSTRAK

Di era perkembangan zaman tenaga kefarmasian membuat suatu formula
yang tepat untuk mengolah bahan alam menjadi suatu bentuk sediaan yang mudah
diterima oleh masyarakat, salah satunya adalah gummy candies. Formulasi gummy
candies terdiri dari bahan aktif dan bahan tambahan. Bahan tambahan yang dapat
digunakan yaitu pemanis contohnya gula stevia dan corn syrup. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui perbandingan variasi gula stevia dan corn syrup
dalam formulasi sediaan gummy candies dari infusa daun salam (Syzygium
polyanthum). Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental. Kombinasi gula
stevia dan corn syrup yang digunakan untuk masing-masing formulasi yaitu
2%:12% (F1), 4%:10% (F2), dan 6%:8% (F3). Hasil evaluasi mutu fisik untuk
organoleptis seluruh formula adalah berbentuk love, berwarna hijau, beraroma
khas gelatin, bertekstur kenyal dan memiliki rasa sedikit manis. Namun pada F2
dan F3 memiliki rasa manis dan lebih manis. Hasil uji keseragaman bobot dengan
x + SD dari formula 1 sampai 3 berturut-turut adalah 2,07 £ 0,02; 2,09 + 0,02 dan
2,06 + 0,02. Hasil pengujian pH pada sediaan gummy candies seluruh formula
yaitu 5. Dari uji stabilitas menunjukkan bahwa sediaan gummy candies lebih stabil
dengan kondisi penyimpanan pada suhu sejuk (7°C - 12°C).

Kata kunci: Syzygium polyanthum, gummy, stevia.
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