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RINGKASAN

Perkembangan zaman membuat banyak peneliti berlomba-lomba menciptakan hal baru agar
produknya dapat terus berinovasi dan diterima masyarakat. Marshmallow merupakan
komoditas soft candy yang sudah banyak orang mengetahuinya tetapi dalam
perkembangannya marsmallow dinilai kurang baik untuk kesehatan karena banyak industri
yang menggunakan pemanis dan pewarna buatan dalam pembuatannya. Dalam penelitian ini
akan digunakan pewarna alami dalam pembuatan marshmallow yaitu dengan penambahan
ekstrak jamu kunyit asam. Kunyit adalah komoditas rempah yang sudah sejak lama
digunakan oleh masyarakat sebagai pewarna. Dengan penambahan pewarna alami dan
subtitusi gula menggunakan gula stevia akan menghasilkan produk yang berbeda dengan
marshmallow lainnya dikarenakan marshmallow yang diciptakan akan berbasis reduced
calorie.Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menemukan formulasi marshmallow reduced
calorie yang terbaik berbasis tingkat penerimaan panelis terhadap marshmallow, serta
membandingkan karakteristik fisikokimia marshmallow yang dihasilkan. Penelitian ini
menggunakan 3 konsentrasi jamu kunyit asam yaitu 2,5%, 5%, 7,5%. Sampel marshmallow
yang diperoleh diuji secara fisikokimia menggunakan texture analyzeruntuk mengetahui
tingkat kekerasan dan kekenyalan. Kemudian, diuji pH dengan pH meter dan kadar gula
dengan refraktometer. Selanjutnya sampel diuji secara sensoris oleh 30 orang panelis.
Variabel yang diukur pada produk akhir meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan
keseluruhan. Sedangkan pada analisis fisikokimia variabel yang diukur meliputi pH, Kadar
Gula, Tekstur. Data yang diperoleh dari analisis sensori diolah dengan menggunakan uji
kruskal wallis pada tingkat kepercayaan 95%. Sementara itu data yang diperoleh dari analisis
fisiokimia diolah dengan menggunakan uji One Way Anova. Apabila uji Anova menunjukan
adanya perbedaan nyata, maka dilanjutkan dengan uji Duncan untuk mengetahui hubungan
antara variable. Hasil penelitian menunjukkan semakin tinggi konsentrasi jamu kunyit asam
yang ditambahkan maka semakin rendah nilai L yang didapatkan dikarenakan warna yang
tercipta akan semakin gelap serta semakin tinggi konsentrasi mengakibatkan nilai b* yang
semakin tinggi karena sampel akan sangat kuning dikonsentrasi tertinggi. Nilai kadar gula
yang didapatkan dalam range 13-14 brix dikarenakan formulasi gula yang ditambahkan
seimbang ditiap konsentrasi. Pada pengukuran aw didapatkan hasil yang sesuai teori
dikarenakan marshmallow termasuk produk pangan semi basah sehingga memiliki nilai Aw
antara 0,60-0,90.Pada pengukuran tekstur didapatkan hasil semakin tinggi konsentrasi yang
ditambahkan akan mengakibatkan penurunan nilai chewiness dan hardness. Hal ini
disebabkan karena kunyit asam memiliki ph yang cukup asam sehingga berpengaruh pada
kekuatan gel yang dibentuk pada produk marshmallow (Jonathan A et all, 1962). Hal tersebut
menyebabkan kekenyalan dan kekerasan produk semakin menurun karena kekuatan gel yang
terbentuk tidak maksimal. Pada penilaian panelis terhadap 3 sampel marshmallow kunyit
asam didapatkan hasil formulasi terbaik melalui grafik radar, yaitu pada konsentrasi 7,5%
terpilih sebagai konsentrasi yang terbaik. Dalam penentuan marshmallow berbasis reduced
calorie dilakukan perbandingan melalui formulasi marshmallow yang digunakan dengan
marsmallow komersil yang datanya diperoleh dari “Nutrition Facts”. Hasil yang didapat
marshmallow dalam penelitian ini lebih reduced calorie dibandingkan marsmallow komersil
dengan perbandingan 528,5 kcal : 562,8 kcal.
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SUMMARY

The growth in this era motivates researchers to compete in inventing new things in order to
develop and share their products to publics. Marshmallow belongs to group of soft candy
which is well known by publics, but it is still said negatively for health reason because
industries use sweetener and synthetic stain on it's making process. In this research, natural
synthetic stain will be used in the process of marshmallow making by adding turmeric herba
extract. turmeric belongs to group of herb which is used as natural stain for a long time.
adding natural stain and stevia sweetener will produce new product among others which can
be consumed in less calory. the aim of this research is to find best less calory marshmallow
formula, and also comparing the characteristic of marshmallow physicochemistry. this
research focuses on 3 turmeric herb concept 2.5%, 5%, 7.5%. the sampling will be tested by
using texture analyzer to understand the solidity and chewiness. then it will be using pH
meter and refraktometer. sample is tested sensory by 30 panelists. variable which is
measured on last product includes color, flavor, taste, texture, and all. the physicochemistry
analysis includes variables of pH, sugar level, and texture. data which is taken from sensoric
analysis will be analyzed with kruskal wallis test on 95% confidence level. meanwhile, the
data which is taken from physicochemistry analysis will be analyzed with one way anova test.
If the Anova test shows that there are real differences, then Duncan's test is followed to find
out the relationship between variables. The results showed that the higher the concentration
of turmeric acid was added, the lower the L value obtained because the color that is created
would be darker and the higher the concentration results the higher the b * value because the
sample would be very yellow at the highest concentration. The value of sugar content
obtained in the range 13-14 brix is   due to the added sugar formulation are balanced in
each concentration. Aw measurements obtained in accordance with the theory results due to
marshmallows including semi-wet food products so that they have Aw values   between
0.60-0.90. On the texture measurement, the result obtained the higher concentration added
will result in a decrease in the value of chewiness and solidity. This is because acidic
turmeric has a sufficiently acidic pH so that it affects the strength of the gel that formed in
marshmallow products (Jonathan A et all, 1962). It causes the chewiness and hardness of
the product progressively decreases because the gel strength is not optimal. In the panelist
assessment of 3 turmeric acid marshmallows samples, the best formulation results obtained
through radar charts, namely at a concentration of 7.5% is selected as the best concentration.
In the determination of marshmallows based on low calories, a comparison is made through
the formulation of marshmallows used with commercial marshmallows which the data is
obtained from "Nutrition Facts". The results obtained by marshmallows in this study were
lower in calories than commercial marshmallows with a ratio of 528.5 kcal: 562.8 kcal.
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