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RINGKASAN

Jamu beras kencur merupakan jamu tradisional Indonesia yang menjadi warisan budaya
pangan, memiliki manfaat kesehatan tubuh dan patut untuk dilesarikan. Marshmallow
merupakan salah satu jenis kembang gula dalam kategori aerated confectionary yang
memiliki tekstur lembut dan disukai banyak golongan umur masyarakat. Bahan dasar dalam
pembuatan marshmallow sebagian besar adalah gula, sehingga marshmallow diketahui
memiliki nilai kalori yang tinggi. Gula stevia mulai digunakan masyarakat untuk mengganti
gula sukrosa karena tidak mengandung kalori, namun tingkat kemanisannya lebih tinggi.
Untuk melestarikan jamu, dilakukan pengembangan produk berupa flavor jamu dalam
marshmallow yang diinovasi pengurangan total kalori. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
menemukan formulasi marshmallow rendah kalori yang terbaik berbasis tingkat penerimaan
panelis terhadap marshmallow, serta membandingkan karakteristik fisiokimia marshmallow
yang dihasilkan. Penelitian diawali dengan pemilihan jamu berdasarkan survey yang
disebarkan secara acak. Kemudian dilakukan formulasi pembuatan marshmallow rendah
kalori dengan penambahan gula stevia, dan konsentrasi jamu beras kencur. Dengan
mempertimbangkan rasa dan tekstur yang dibandingkan dengan marshmallow komersil,
digunakan gula stevia sebanyak 2,1 gram, serta 3 konsentrasi jamu beras kencur sebagai
perlakuan penelitian utama ( 2,5%, 5%, dan 7,5%). Marshmallow yang dihasilkan dianalisis
secara fisik, kimia, dan sensori dan diolah menggunakan SPSS. Analisis fisik yang dilakukan
berupa pengukuran hardness,chewiness, dan warna. Analisis kimia yang dilakukan berupa
pengukuran kadar gula, kadar aktivitas air, dan kadar pH. Analisis sensori dilakukan dengan
menggunakan uji hedonik (rating) oleh 30 orang panelis yang dipilih secara acak untuk
menilai aspek warna, rasa, tekstur, dan overall. Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa
konsentrasi jamu beras kencur yang semakin tinggi menghasilkan marshmallow dengan kadar
gula, pH dan nilai b* yang lebih tinggi. Semakin tinggi konsentrasi jamu yang digunakan,
nilai kadar aktivitas air, nilai chewiness dan hardness yang lebih rendah. Semakin tinggi
konsentrasi yang digunakan, nilai L* dan a* yang dihasilkan lebih rendah. Penambahan
stevia 2,1 gram menghasilkan kalori-10,9% yang lebih rendah dibandingkan dengan kalori
marshmallow komersil. Tekstur marshmallow dengan penambahan jamu beras kencur
sebanding dengan tekstur marshmallow komersil. Penambahan konsentrasi jamu beras kencur
pada konsentrasi 5% menghasilkan marshmallow yang paling disukai panelis dalam aspek
warna, tekstur, rasa, keseluruhan, dan- menghasilkan karakterisasi berupa kadar pH
7,29+0,09, kadar aw 0,80+0,01, kadar gula 14,20+0,28 °Brix, nilai chewiness 4,56+0,48 df,
nilai hardness 2988,60+367,87 gf, intensitas warna L* 92,68+0,86, a* -1,19+0,15, dan b*
9,20+0,82.



SUMMARY

Jamu beras kencur is an Indonesian traditional jamu which is one of food heritages, has a
high benefit for our body and necessary to be preserved. Marshmallow is one kind of candies
categirized in aerated confectionary which has a soft texture and loved by many people in
any aged level. The main material of marshmallow is mostly from stevia sugar, so
marshmallow contains high value of calories. Stevia sugar is recently used by people to
change sucrose because of not containing calories, however, the sweetness level is higher.
To preserve the jamu, the product development in marshmallow of the flavour is carried out
with some inovations in low calories. The purpose of this reasearch is to find the best
formulation of low calories marshmallow based on the panelists’ level of acceptance on
marshmallow, and to compare the physicochememical characteritics which are produced.
The research is started by choosing the jamu flavour based on the random survey and the
process of low calories marshmallow formulation with the addition of stevia sugar and jamu
beras kencur extract. By considering the taste and texture which is compared to comercial
marshmallow, it is used 2,1 gram of stevia sugar, and 3 level concentration of jamu beras
kencur as the main research treatment (2,5%, 5%, and 7,5%). The marshmallow which are
obtained is then physically, chemically and sensorily analyzed. It is processed by using SPSS.
The physically analysis which is carried out on its hardness, chewiness and colour
measurements. The chemical analysis which is carried out on its sugar level, water activity
level, and pH. The sensory analysis.is carried out through hedonic research by 30 panelists
which are choosen randomly to to examine the sample sensorily with a parameter of colour,
flavour, taste, texture and the overall. Based on the research, the results show that the higher
consentration of adding beras kencur extract makes the pH, sugar level, and b* value
increase. While the higher consentration of adding beras kencur extract makes the hardness,
chewiness, aw level, L* value, and a* value decrease. The addition of stevia 2,1 gram
produces 10,9% less calories compared with the calories of comercial marshmallow. The
texture of marshmallow with the addition of jamu beras kencur is equal with the texture of
comercial marshmallow. The addition of jamu beras kencur extract on the consentration 5%
is produces the best marshmallow liked by the panelists in the aspect of colour, taste, texture,
overall, and also produces the characteristics on the pH level 7,29+0,09, aw level 0,80+0,01,
sugar level 14,20 +0,28 °Brix , chewiness value is 4,56+0,48 gf, hardness value
2988,60+367,87 gf, colour intensity L* 92,68+0,86, a* -1,19+0,15 and b* 9,20+0,82.
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