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Di bawah bimbingan:

1. Ir. Thomas Indarto Putut S., MP.

2. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT.

ABSTRAK

Marshmallowadalah foam yang mengandung gula teraerasi, yang
distabilkan dengan gelatin dan albumen telur. Produk marshmallow
umumnya berbahan dasar sukrosa dan sirup glukosa. Gula (sukrosa) dalam
pembuatan permen digunakan sebagai pembentuk tekstur permen,
mempengaruhi warna, dan sebagai pengawet. Dalam penelitian kali ini gula
(sukrosa) akan disubstitus dengan gula aren kristal. Gula aren memiliki
suhu leleh yang rendah, suhu lebur yang tinggi dan larut dalam air.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal yang terdiri dari 6 level perlakuan
perbandingan antara gula aren dan sukrosa 0%:100% (P1), 20%:80% (P2),
40%:60% (P3), 60%:40% (P4), 80%:20% (P5), 100%:0% (P6). Percobaan
diulang 4 (empat) kali. Pengujian yang dilakukan yaitu analisis kadar air,
kekerasan, elastisitas, densitas, dan uji organoleptik (warna, rasa, dan
tekstur) marshmallow Data yang diperoleh dianalisa dengan uji ANOVA
(pada o = 0,05), jika terdapat perbedaan dilanjutkan dengan uji DMRT
(Duncan’s Multiple Range TgstPemilihan perlakuan terbaik berdasarkan
pengujian organoleptik (rasa, kenampakan, dan tekstur) dengan uji
pembobotan menggunakan teknik additive weighting

Hasil pengujian menunjukkan proporsi gula aren dan sukrosa
memberikan hasil yang berbeda nyata pada springiness,uji kesukaan
terhadap warna dan tekstur marshmallowyang dihasilkan. Marshmallow
terbaik yang dihasilkan dari perlakuan proporsi gula aren:sukrosa = 40:60
dengan karakteristik: kadar air 19,31%, hardness3,64g, springiness),9468,
densitas 0,445g/mL, uji kesukaan panelis terhadap warna 5,3 (netral),
tekstur 6,6 (agak suka), rasa 6,2 (agak suka).

Kata kunci: marshmallowgula aren, sukrosa



Regina Ami Widyastuti Tanalo (6103007043kffects of Different
Proportions Sucrose and Palm Sugar to Physicochemical and Sensory
Characteristics of Marshmallow.

Advisory Committee:

1. Ir. Thomas Indarto Putut S., MP.

2. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT.

ABSTRACT

Marshmallowis aerated sugar consisting foam, which is stzdili
by gelatine and egg albumiMarshmallows basic ingredients usually are
sucrose and glucose syrup. Sucrose (sugar) inectimifiery production is
used for making texture, influencing color and assprvative. In this
experiment, sucrose will be substituted with crjigied palm sugar. Palm
sugar has low melting point, high boiling pointdamater soluble.

Experiment plan that will be used is Group Randolan Rwith
single factor which is consist of 6 treatment dfadent ratio of palm sugar
and sucrose 0%:100% (P1), 20%:80% (P2), 40%:60% @®30:40% (P4),
80%:20% (P5), 100%:0% (P6). The experiment willrbplicated 4 times.
The tests will be water content, hardness, el#gtidensity,and sensory test
(color, taste, and texture) of marshmallow. Theadaill be analyzed with
ANOVA test (@ = 0.05), if there is difference then it will bertmued to
DMRT test Duncan’s Multiple Range TgsfThe best proportion of sucrose
and palm sugar was determined by weighting testlifad weighting
method), using parameter (preferance color, tasig texture).

The test results show that the proportion of palges and sucrose gave
significant differences to springiness, preferetests of marshmallow’s
color and texture. The best marshmallow resultiéédgd from proportion
palm sugar:sucrose = 40:60 with characteristicstemwaontent 19.31%,
hardness 3.64g, springiness 0.9468, density 0.4df ,gpreference test
score of color 5.3(neutral), texture 6.6 (rathke)j taste 6.2 (rather like).

Keywords:marshmallow palm sugar, sucrose
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