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Melinda Sigit, NRP 6103007067. Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Labu
Kuning dan Konsentrasi Gelatin terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Marshmallow.
Di bawah bimbingan: 1. Ir. Susana Ristiarini, M.Si.

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRAK

Ekstrak labu kuning yang mengandung pigmen karotenoid khususnya
B-karoten berpotensi sebagai bahan pewarna kuning alami pada produk
pangan, salah satunya pada permen marshmallow yang umumnya berwarna
putih. Marshmallow dibuat dengan bahan dasar gula, air, dan whipping
agent, dan dibuat dengan cara aerasi secara cepat ke dalam adonan sehingga
terbentuk foam yang stabil. Penggunaan ekstrak labu kuning yang juga
mengandung gula dan pektin dapat mempengaruhi karakteristik
marshmallow yang dihasilkan. Semakin banyak jumlah gula dan pektin
dalam formulasi maka dapat menyebabkan gangguan kesetimbangan
whipping agent vyaitu gelatin dalam memerangkap air. Karakteristik
marshmallow yang dihasilkan juga dipengaruhi oleh konsentrasi gelatin
yang digunakan, umumnya berkisar antara 2-7% yang dapat menghasilkan
tekstur mulai dari lembek, lembut dan ringan hingga padat dan keras. Oleh
karena itu, perlu diketahui pengaruh jumlah ekstrak labu kuning dan
konsentrasi gelatin terhadap karakteristik dan penerimaan permen
marshmallow labu kuning.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) yang terdiri dari dua faktor dan masing-masing terdiri
dari tiga taraf perlakuan, yaitu konsentrasi ekstrak labu kuning (80%, 90%,
dan 100%) dan konsentrasi gelatin (4%, 5%, dan 6%). Parameter pengujian
meliputi kadar air, densitas, tekstur (firmness dan tensile strength), warna
(lightness, redness, dan yellowness), dan organoleptik (uji kesukaan
terhadap warna, rasa, dan tekstur). Data yang diperoleh selanjutnya
dianalisa dengan uji varian (ANOVA) pada o = 5%. Apabila terdapat
perbedaan nyata maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range
Test pada a = 5%. Pemilihan perlakuan terbaik ditentukan dengan uji
pembobotan. Pengujian kadar B-karoten dilakukan pada hasil perlakuan
terbaik dan ekstrak labu kuning.

Perlakuan terbaik marshmallow labu kuning adalah L2G2
(konsentrasi ekstrak labu kuning 90% dan konsentrasi gelatin 5%), dengan
kadar air 24,5403%, densitas 0,4247 g/mL, firmness 3,7170 N/10 mm,
tensile strength 85,23 mm, lightness 68,40, redness 15,10, yellowness
26,10, dan kadar betakaroten 0,0097 mg/g bahan.

Kata Kunci: Marshmallow, ekstrak labu kuning, gelatin.



Melinda Sigit, NRP 6103007067. Effect of Pumpkin's Extract and
Gelatine Concentration on Physicochemical Characteristics and
Organoleptic Sensory of Marshmallow.
Advisory Committee: 1. Ir. Susana Ristiarini, M.Si.

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRACT

Pumpkin’s extract which contains carotenoid pigment, especially p-
carotene, has potential as natural yellow colorant in food product, such as
marshmallow. Marshmallow is commonly white colored food product made
of sugar, water, and whipping agent, processed by quick aeration to produce
stable foam. Use of pumpkin’s extract may affect characteristics of
marshmallow, due to its sugar and pectin content. Increasing sugar and
pectin content in formulation may affect in decreasing stability of gelatin as
whipping agent to entrap water. Marshmallow’s characteristics may also be
affected by gelatin concentration which commonly ranged from 2 to 7%.
Thus, effect of pumpkin’s extract and gelatin’s concentration on
physicochemical  characteristics and consumer acceptability of
marshmallow are evaluated.

This research used Randomized Block Design with two factors,
pumpkin’s extract concentration (80%, 90%, 100%) and gelatine
concentration (4%, 5%, 6%). Products of each treatment are analyzed with
following parameters. water content, density, texture (firmness and tensile
strength), color (lighness, redness, and yellowness), and organoleptic
sensory (preference test in color, taste, and texture characteristics). Analysis
of Varians (ANOVA) test on a=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 B-carotene content on samples of selected
treatment will be analyzed.

L2G2 treatment (90% pumpkin’s extract concentration and 5%
gelatin concentration) is selected to be the best treatment, with 24,5403%
water content, 0,4247 g/mL density, 3,7170 N/10 mm firmness, 85,23 mm
tensile strength, 68,40 lightness, 15,10 redness, 26,10 yellowness, and
0,0097 mg/g betacarotene content.

Keyword: Marshmallow, pumpkin’s extract, gelatine.
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