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RINGKASAN 

Di era sekarang ini, generasi yang lebih muda kurang mengenal minuman tradisional 

yaitu jamu yang memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Jamu merupakan minuman 

tradisional Indonesia yang telah diwariskan secara turun-temurun oleh nenek moyang 

kita. Generasi sekarang lebih menyukai produk pangan yang praktis tanpa 

mengutamakan kesehatan tubuh. Salah satu produk yang disukai oleh generasi sekarang 

yaitu marshmallow. Saat ini marshmallow yang dipasarkan, hampir keseluruhan 

mengandung banyak gula dan menggunakan pewarna sehingga dapat menyebabkan 

kegemukan. Kalori marshmallow komersil per 18 gram yaitu sebesar 60 kkal. Namun 

masih jarang ditemukan marshmallow dengan penambahan jamu temulawak. 

Marshmallow merupakan makanan ringan hasil pencampuran antara sukrosa, glukosa, 

gelatin, dan pewarna yang memiliki kandungan udara yang sangat tinggi sehingga 

dihasilkan tesktur yang lembut dan cair di mulut ketika dikunyah.Tujuan penelitian ini 

yaitu menemukan formulasi marshmallow reduced calorie terbaik berbasis tingkat 

penerimaan panelis serta membandingkan karakteristik fisiokimia. Penelitian ini diawali 

dengan pemilihan flavor jamu yang akan digunakan berdasarkan survey. Pemilihan ini 

dilakukan oleh 170 responden mahasiswa FTP dengan berbagai angkatan. Berdasarkan 

hasil survey, didapatkan bahwa temulawak termasuk 5 jamu yang dikenal oleh 

mahasiswa FTP. Dalam penelitian ini konsentrasi jamu temulawak yang digunakan yaitu 

0,1%; 0,3%; dan 0,5%. Penelitian ini digunakan pula gula stevia yang dimaksudkan 

untuk mengklaim pengurangan kalori pada marshmallow serta komposisi gula yang 

digunakan setengah lebih rendah dibanding marshmallow pada penelitian lain.  

Marshmallow yang dihasilkan kemudian dianalisis secara fisik, kimia, dan sensori. 

Analisis fisik meliputi texture profile analysis dan warna. Sementara analisis kimia 

meliputi kadar aw, brix, dan derajat keasaman (pH). Analisis sensori dilakukan dengan 

menggunakan 30 orang mahasiswa FTP berbagai angkatan yang dipilih secara acak 

untuk menilai aspek rasa, warna, tekstur, dan keseluruhan dari marshmallow temulawak. 

Dari hasil penelitian pendahuluan, diketahui bahwa bentuk jamu serbuk yang dipilih 

sebagai bahan tambahan untuk marshmallow karena hanya mengandung serbuk murni 

tanpa adanya bahan tambahan lainnya. Analisis data hasil penelitian karakteristik 

fisikokimia menggunakan metode parametrik One Way ANOVA dengan tingkat 

kepercayaan 95% menggunakan uji Duncan. Selanjutnya dilakukan uji hubungan 

(korelasi) Pearson untuk mengetahui seberapa kuat hubungan antar variabel yang diuji 

karena belum ada penelitian mengenai karakterisasi marshmallow temulawak dan 

substitusi stevia. Analisis data hasil uji organolpetik dianalisis menggunakan metode non 

parametrik yaitu Kruskall Walis. Hasil penelitian menunjukkan semakin tinggi 

konsentrasi jamu temulawak maka semakin rendah kekerasan dan kekenyalan serta kadar 
gula pada marshmallow temulawak. Semakin tinggi konsentrasi jamu temulawak maka 

warna yang dihasilkan semakin kuning. Penambahan temulawak 0,1% menghasilkan 

marshmallow yang cenderung disukai panelis dalam aspek rasa, warna, tekstur, dan 

keseluruhan.  Berdasarkan perhitungan kalori  dalam marshmallow temulawak dengan 

substitusi stevia menghasilkan kalori sebesar 528 kkal/ 180 gram produk. Sehingga  

marshmallow temulawak dapat dikatakan sebagai reduced calorie marshmallow jika 

dibandingkan dengan marshmallow komersil.
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SUMMARY 

In this era, the younger generation is less familiar with traditional drink also name 

“jamu” thatt have many health benefit. Jamu is a traditional drink from Indonesian that 

has been passed down for generations by our ancestors. The current generation prefers 

pravtical food products without prioritizing health. One product that most liked is 

marshmallow. Currently marshmallows which is marketed almost entirely contains a lot 

of sugar and coloring agent which can cause obesity. Commercial marshmallows have 

high calories that is 60 kcal/18 grams. But still rarely found reduced calorie 

marshmallow with the addition of temulawak. Marshmallow is a snack that mixture of 

sucrose, glucose, gelatin and coloring which has very high air content, so that it 

produces a soft and liquid texture in the mouth when chewed. The purpose was to 

determine the best formulation of marshmallow based on panelist acceptance and 

compare physicochemical characteristics. The research started with the selection of 

“jamu” flavor that will be used on the survey. This election was conducted by 170 FTP 

student respondents with various generation. Based on the result, it was found that 

temulawak included 5 herbs known by FTP students.  The concentration of temulawak 

used is 0,1%; 0,3% and 0,5%. This study also uses stevia which is intended to claim 

reduced calories in marshmallow and the sugar composition used is have lower than 

existing research. The marshmallow produced were then analyzed physically, chemical, 

and organoleptic. Physical analysis includes texture profile analysis and color. While 

chemical analysis includes water activity, brix, and degree of acidity (pH). Sensory 

analysis was carried out using 30 panelists from FTP student with various generation 

who were randomly selected to assess aspects of taste, color, texture, and overall the 

“temulawak” marshmallow. From the results of preliminary research, it is known that 

the form of herbal medicine was chosen as an additive for marshmallows because it only 

contains pure powder in the absence of other additives. Analysis of the data on the results 

of physicochemical characteristics using the One-way ANOVA parametric method with 

a confidence level of 95% using the Duncan test. Next test Pearson’s relationship to find 

out how strong the relationship between the variables being tested because there are no 

studies about characterization of marshmallows temulawak and stevia substitution. The 

analysis of the organoleptic test results was analyzed using the non-parametric method, 

Kruskal Wallis. The results showed that the higher the concentration of temulawak 

extract, the lower the hardness and suppleness and sugar content in the ginger 

marshmallow. The higher the concentration of temulawak herbal medicine, the resulting 

color is increasingly yellowness. The addition of 0.1% temulawak produces 

marshmallows which panelists tend to like in terms of taste, color, texture, and overall. 

Based on  calorie calculation of  temulawak marshmallows with addition stevia produce 

as many calories 528 kcal/ 180 grams product.  So marshmallows can be conclude to be 

reduced calorie marshmallow if compared to commercial marshmallows.
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