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ABSTRAK

Perkembangan zaman telah meningkatkan varisasi dan inovai pada produk pangan
sesuai dengan trend dan keinginan masyarakat. Marshmallow merupakan produk
confectionary berbasis gula yang menjadi makanan ringan yang sangat digemari oleh
masyarakat karena memiliki karakteristik khas yaitu tekstur lembut, kenyal, dan ringan
dan dapat diinovasikan dalam berbagai bentuk, aroma, rasa dan warna. Tanaman
rempah merupakan salah satu warisan budaya Indonesia yang secara turun temurun
telah diwariskan dari generasi ke generasi yang lain untuk manfaat kesehatan. Namun
penggunaanya yang minimalis membuat perlu adanya sebuah diversifikasi pada kayu
manis agar dapat lebih diterima. Pembuatan marshmallow rendah kalor dengan flavor
jamu dan menambahkan gula stevia menjadi salah satu alternatif pemenuhan kebutuhan
masyarakat dalam hal pangan dan sebagi wujud pelestarian pada tanaman rempah.
Proses dan bahan baku dalam pembuatan marshmallow sangat menentukan karaktersitik
pada masrhmallow yang dihasilkan.Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menemukan
formulasi marshmallow “reduced calorie” yang terbaik berbasis tingkat penerimaan
panelis terhadap marshmallow, serta membandingkan karakteristik fisiokimia. Pada
penelitiaan ini, digunakan kayu manis serbuk dengan beberapa konsentrasi yaitu 0,5%,
1%, dan 1,5% berdasarkan total air yang diunakan sebagai variabel bebas.. Penelitian ini
diawali dengan memilik flavor jamu berdasarkan survey dan pembuatan formulasi
marshmallow “reduced calorie”. Kemudian, sampel marshmallow dengan konsentasi
yang terpilih diuji dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dalam 3 Kkali
pengulangan pada 2 batch untuk mengetahui karakteristik fisikokimianya seperti tingkat
kekerasan, tingkat kekenyalan, warna, pH, dan kadar gula . Selanjutnya sampel diuji
secara sensori oleh 30 orang panelis dengan parameter warna, aroma, rasa, tekstur, dan
keseluruhan. Data yang diperoleh diolah menggunakan SPSS. Berdasarkan uji
fisikokimia dan organoleptik, formulasi penambahan stevia 2,1 gram menghasilkan
marshmallow yang lebih “reduced calorie”nya dibandingkan dengan marshmallow
komersil. Marshmallow kayu manis- “reduced calorie” yang terbaik memiliki
karakterisasi: kadar pH 7,2240,129; kadar aw 0,804490,030; kadar gula 14,730,23 °Brix;
nilai chewiness 4,929+40,19 gf; nilai hardness 4502,254491,45 gf; intensitas warna L*
91,57+1,19, a* 0,7440,132, dan b* 11,4241 445.

Kata kunci : marshmallow “reduced calorie”, stevia, kayu manis serbuk
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