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ABSTRAK

RAINA NUR MAULIDA. Pengembangan Gummy Candy Berbasis Buah Bit
dengan Penambahan Tepung Almond Sebagai Alternatif Snack Sehat. Dibimbing
oleh VIETA ANNISA NURHIDAYATI.

Rendahnya asupan zat gizi remaja mendorong kebutuhan alternatif camilan
sehat bernilai gizi tinggi. Penelitian ini bertujuan mengembangkan produk gummy
candy berbasis buah bit dan penambahan tepung almond sebagai alternatif snack
sehat. Metode eksperimental menggunakan Rancangan Acak Lengkap satu faktor
dengan tiga formula (F1=94%:6%, F2=88%:12%, F3=82%:18%). Uji
organoleptik menggunakan uji hedonik dan mutu hedonik dianalisis statistik
dengan uji Kruskal-Wallis dan Mann-Whitney, dilanjutkan uji proksimat pada
formula terpilih. Berdasarkan hasil uji pembobotan, F2 terpilih sebagai formula
terbaik, serta memiliki kadar protein sebesar 11% dan total energi 160 kkal/100g.
Produk tetap stabil selama penyimpanan pada suhu dingin, namun mulai
mengalami melting pada hari ke-6 pada suhu ruang. Gummy candy berbasis buah
bit dengan penambahan tepung almond berpotensi dikembangkan sebagai
alternatif camilan sehat.

Kata kunci: buah bit, permen gummy, tepung almond

ABSTRACT

RAINA NUR MAULIDA. Development of Beetroot Based Gummy Candy with
the Addition of Almond Flour as a Healthy Snack Alternative. Supervised by
VIETA ANNISA NURHIDAYATI.

The low nutritional intake of adolescents creates a need for alternative
highly nutritious, healthy snacks. This study aimed to develop a beetroot-based
gummy candy with added almond flour as a healthy snack alternative. An
experimental method employing a Completely Randomized Design (single factor)
was used, featuring three formulations (F1=94%:6%, F2=88%:12%,
F3=82%:18%). Organoleptic properties were assessed using hedonic and hedonic
quality tests, with statistical analysis performed via Kruskal-Wallis and Mann-
Whitney tests, followed by proximate analysis of the selected formula. F2 was
selected as the best formula, and containing 11% protein and 160 kcal/100g of
energy. The product remained stable during cold storage but began to melt on the
sixth day at room temperature. Beetroot-based gummy candy with added almond
flour shows potential for development as a healthy snack alternative.

Keywords: beets, gummy candy, almond flour
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PRAKATA

Puji syukur ke hadirat Allah SWT atas segala limpahan rahmat, serta
hidayah-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan tugas akhir yang berjudul
“Pengembangan Gummy Candy Berbasis Buah Bit dengan Penambahan Tepung
Almond Sebagai Alternatif Snack Sehat” dengan baik. Tugas akhir ini disusun
sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan Program Studi Manajemen Industri
Jasa Makanan dan Gizi di Sekolah Vokasi, Institut Pertanian Bogor.

Dalam penyusunan tugas akhir ini, penulis menyadari bahwa tanpa
bantuan, bimbingan, dan dukungan dari berbagai pihak, tugas akhir ini tidak akan
terselesaikan dengan baik. Oleh karena itu, pada kesempatan ini penulis
menyampaikan ucapan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada:

1. Ibu Annisa Rizkiriani, S.Gz., M.Si. selaku Ketua Program Studi
Manajemen Industri Jasa Makanan dan Gizi.

2. Ibu Vieta Annisa Nurhidayati, S.Gz., M.Sc. selaku pembimbing yang telah
memberikan arahan, masukan serta bimbingan selama proses penyusunan
tugas akhir ini.

3. Bapak Firman Muhammad Basar, S.Pd., M.Pd. selaku dosen moderator
serta dosen penguji yang telah memberikan masukan dan saran selama
pelaksanaan seminar dan penyusunan tugas akhir ini.

4. Seluruh jajaran dosen Program Studi Manajemen Industri Jasa Makanan
dan Gizi yang telah memberikan ilmu, bimbingan, arahan dan motivasi
selama masa perkuliahan.

5. Kedua orang tua dan keluarga yang senantiasa memberikan doa, dukungan
moral maupun material, serta semangat yang tiada henti.

6. Teman-teman yang selalu memberikan dukungan, bantuan, serta
kebersamaan dari awal perkuliahan hingga penyusunan tugas akhir ini.

7. Semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu per satu, namun telah
membantu baik secara langsung maupun tidak langsung.

Penulis menyadari bahwa tugas akhir ini tidak lepas dari kekurangan, oleh
karena itu penulis sangat mengharapkan kritik dan saran yang membangun demi
perbaikan di masa mendatang. Akhir kata, semoga tugas akhir ini dapat
memberikan manfaat dan nilai positif, tidak hanya bagi penulis, tetapi juga bagi
para pembaca.

Bogor, Juli 2026

Raina Nur Maulida
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