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Sherliana Timotius (6103007064). Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Labu
Kuning dan Rasio Sukrosa-Sirup Glukosa terhadap Sifat Fisikokimia
dan Organoleptik Marshmallow.
Di bawah bimbingan: 1. Ir. Susana Ristiarini, M.Si

2. Ir. Adrianus Rulianto, MP

ABSTRAK

Marshmallow merupakan produk kembang gula bertekstur seperti
spons yang terbuat dari gula yang dikocok bersama gelatin sehingga terjadi
pemerangkapan udara menghasilkan foam. Bahan dasar pembuatan
marshmallow adalah sukrosa, sirup glukosa, gelatin, dan air. Umumnya
Marshmallow berwarna putih sehingga untuk meningkatkan minat
konsumen seringkali produsen memberikan pewarna sintetik yang dapat
memberikan efek negatif bagi kesehatan. Oleh karena itu, diupayakan
penggunaan ekstrak labu kuning yang mengandung pigmen karotenoid
sebagai salah satu pewarna alami. Penggunaan sukrosa dalam marshmallow
berfungsi sebagai pembentuk body dan sirup glukosa berfungsi untuk
mencegah kristalisasi sukrosa. Penggunaan air dalam pembuatan
marshmallow akan digantikan sebagian atau seluruhnya dengan ekstrak labu
kuning. Labu kuning mengandung gula yang diduga akan berpengaruh
terhadap sifat fisik marshmallow yang dihasilkan. Dengan demikian, perlu
diketahui pengaruh konsentrasi ekstrak labu kuning dan rasio sukrosa-sirup
glukosa terhadap karakteristik dan penerimaan konsumen akan produk
marshmallow.

Penelitian ini akan menggunakan rancangan acak kelompok (RAK)
yang terdiri atas dua faktor yaitu faktor konsentrasi ekstrak labu kuning
(80%, 90%, 100%) dan rasio sukrosa-sirup glukosa (60:40, 70:30, 80:20),
dan tiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter pengujian meliputi
sifat fisikokimia berupa warna, kadar air, tekstur, dan densitas serta uji
organoleptik meliputi kesukaan panelis terhadap warna, rasa, dan tekstur.
Data yang diperoleh dari hasil pengamatan akan dianalisa secara statistik
dengan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada α=5%; jika terdapat
perbedaan maka dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range
Test).

Hasil penelitian menunjukkan perlakuan terbaik marshmallow labu
kuning adalah perlakuan konsentrasi ekstrak labu 90% dan rasio sukrosa-
sirup glukosa 70:30 (E2G2) dengan kadar air 23,5174%, lightness 69,10,
redness 14,07, yellowness 25,23, firmness 3,90 N/10 mm, tensile strength
78,76 mm, densitas 0,377 g/ml dan kadar betakaroten 0,0097 mg/g bahan.

Kata Kunci: Marshmallow, ekstrak labu kuning, rasio sukrosa-sirup
glukosa
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Sherliana Timotius (6103007064). Effect of Pumpkin's Extract
Concentration and Sucrose-Glucose Syrup Ratio on Physicochemical
Characteristics and Organoleptic Sensory of Marshmallow.
Advisory committee: 1. Ir. Susana Ristiarini, M.Si

2. Ir. Adrianus Rulianto, MP

ABSTRACT

Marshmallow is a confectionary product with sponge-like texture,
and made by whipping sugar with gelatin to form foam. Main ingredients of
marshmallow are sucrose, glucose syrup, gelatin, and water. Marshmallow
is commonly white colored. Due to its unatrractive color, marshmallow
manufacturer often adds synthetic colorant which has negative effects for
health. Thus, use of pumpkin’s extract as natural colorant containing
carotenoid is attempted. Use of sucrose in marshmallow manufacturing is
purposed to produce marshmallow with high body, while glucose syrup is
needed to prevent sucrose crystallization. Formulation of water in
marshmallow manufacturing is partially or wholy substituted with
pumpkin’s extract. Sugar content in pumpkin is expected to affect texture
characteristic of final marshmallow product. Thus, effect of pumpkin’s
extract and sucrose:glucose syrup ratio on physicochemical characteristics
and consumer acceptability of marshmallow are evaluated.

This research used randomized block design (RBD) with two factors,
pumpkin’s extract concentration (80%, 90%, 100%) and sucrose:glucose
syrup ratio (60:40, 70:30, 80:20), with three repetition on each treatment.
Products of each treatment are analyzed with following parameters:
physicochemical characteristics (color, water content, texture, and density),
and organoleptic sensory of the panelists on color, taste, and texture of the
product. Analysis of Varians (ANOVA) test on α=5% is used, and
continued to Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) analysis is if there is
any significant difference between treatments. Selection of best treatment is
done by Effectiveness Index test, and β-carotene content on samples of
selected treatment and pumpkin’s extract will be analyzed.

The results shown that best treatment of pumpkin marshmallow is
E2G2 treatment (90% pumpkin’s extract concentration and sucrose:glucose
ratio of 70:30), which has 23,5174% water content, 69,10 lightness, 14,07
redness, 25,23 yellowness, 3,90 N/10 mm firmness, 78,76 mm tensile
strength, 0,377 g/ml density, and 0,0097 mg/g betacarotene content.

Keyword: Marshmallow, pumpkin’s extract, sucrose:glucose syrup ratio
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