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PENGARUH PROPORSI SARI LABU SIAM DAN EKSTRAK BUNGA TELANG 

SERTA PENAMBAHAN GELATIN TERHADAP KARAKTERISTIK 

MARSHMALLOW 

 

 
HEIDY WANDITA 

NPM. 1633010046 

 
INTISARI 

 
Labu siam merupakan salah satu jenis tanaman yang digemari oleh 

masyarakat Indonesia namun belum dimafaatkan secara komersial. Labu siam 

memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap per 100 gram mentah, seperti adanya 

asam folat 93µg, vitamin C 7,7mg, fosfor 18mg, energi 19 Kkal, dan vitamin K 

4,1mg, yang apabila dikonsumsi dapat memberikan efek baik bagi tubuh seperti 

menurunkan kadar kolesterol, sebagai antioksidan, serta sebagai diuretik. 

Sehingga berdasarkan hal tersebut maka dilakukan upaya pemanfaatan labu siam 

menjadi produk olahan inovasi yang digemari masyarakat yaitu berupa 

marshmallow. Marshmallow merupakan salah satu jenis permen lunak dengan 

tekstur ringan, lembut, dan kenyal hasil pencampuran gula, pewarna, serta bahan 

pembentuk gel seperti gelatin. Selain permasalahan tekstur, pada pembuatan 

marshmallow yang hanya menggunakan penambahan sari labu siam akan 

menghasilkan warna yang tidak menarik, sehingga perlu adanya penambahan 

bahan lain untuk meningkatkan atribut mutu warna. Salah satu nya adalah bunga 

telang (Clitoria ternatea L.), memiliki potensi dikembangkan sebagai pewarna 

alami lokal yang mana selain meningkatkan atribut mutu warna juga dapat 

memberikan efek aktivitas antioksidan yang tinggi. Penelitian ini menggunakan 

metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 2 faktor dengan 3 kali ulangan. 

Faktor I proporsi sari labu siam dan ekstrak bunga telang (90:10. 80:20, 70:30) dan 

Faktor II penambahan gelatin (8%, 10%, 12%). Perlakuan terbaik adalah proporsi 

sari labu siam dan ekstrak bunga telang (70:30) serta penambahan gelatin 12% 

yang menghasilkan marshmallow dengan karakteristik kadar air 21,187%, kadar 

abu 1,789%, aktivitas antioksidan 52,866%, pH campuran 5,2 , kadar antosianin 

1,917 ppm, kadar gula reduksi 5,507%, tekstur 0,216 N, dengan skor hasil uji 

organoleptik warna 3,16 (biasa - suka), rasa 3,6 (suka), aroma 3,28 (biasa – suka), 

dan tekstur 3,28 (biasa - suka). 

 
Kata Kunci : marshmallow; sari labu siam; ekstrak bunga telang; gelatin. 
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THE EFFECT OF THE PROPORTION OF CHAYOTE (Sechium edule) 

EXTRACT AND BUTTERFLY PEA (Clitoria ternatea L.) FLOWER EXTRACT 
AND THE ADDITION OF GELATIN ON THE CHARACTERISTIC OF 

MARSHMALLOW 
 

HEIDY WANDITA 
1633010046 

 

ABSTRACT 

 

The aim of the study was to determine the effect of the proportions of chayote 
extract and butterfly pea flower extract and the addition of gelatin on the 
characteristics of marshmallows. Using RAL factorial 2 factors with 3 replications. 
Factor I was the proportion of chayote  extract and butterfly pea extract (90:10 ; 
80:20 ; 70:30) and factor II was the addition of gelatin (8%,10%, 12%). The best 
treatment was the proportion of chayote extract and butterfly pea extract (70:30) 
and the addition of 12% gelatin which roduced product characteristics with a 
moisture content of 21.187% ash content 1.789%, antioxidant activity of 52.866%, 
pectin content of 1.513%, anthocyanin content of 21.187%, reducing sugar content 
3.070%, hardness 0.149N and color organoleptic test score 3,16 ;taste 3.6; 
fragrance 3.28; and texture 3.28. 
 
Keywords: marshmallow, chayote extract, butterfly pea flower extrct, gelatin.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  


