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INTISARI 

Albedo semangka merupakan limbah pangan yang tinggi vitamin dan mineral 

namun belum diolah secara optimal. Marshmallow adalah aerated candy yang 

merupakan campuran gula, sirup gula, gelatin yang dicampur hingga 

mengembang. Rendahnya kandungan pektin pada albedo semangka 

mengakibatkan perlu adanya penambahan gelling agent lain yaitu gelatin. Selain 

itu, perlu ditambahkan bahan lain yaitu sari rosella untuk memperbaiki warna 

marshmallow yang kurang menarik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh proporsi sari albedo semangka:sari rosella dan penambahan gelatin 

terhadap karakteristik marshmallow. Penelitian ini menggunakan rancangan 

acak lengkap (RAL) dengan 2 faktor yaitu proporsi sari albedo semangka:sari 

rosella (60:40, 70:30, 80:20) dan penambahan gelatin (10%, 12%, 14%). Data 

yang diperoleh dianalisa statistik menggunakan analisa sidik ragam (ANOVA) 

dan dilanjutkan dengan uji Duncan (DMRT). Hasil penelitian terbaik adalah 

perlakuan proporsi sari albedo semangka: sari rosella (70:30) dengan 

penambahan gelatin 14% yang menghasilkan marshmallow dengan karakteristik 

kadar air 24,33%; kadar abu 1,06%; pH 4,5; kadar vitamin C 16,67 mg/100g; 

aktivitas antioksidan 19,56%; kadar gula reduksi 23,15%; hardness 1,07 N; 

lightness -15,7; redness 5,45; yellowness 0,95; rata-rata nilai kesukaan warna 

3,50 (agak suka); aroma 3,45 (agak suka); rasa 2,95 (netral); dan tekstur 3,85 

(agak suka). 

 
 

Kata Kunci: Marshmallow, Albedo Semangka, Rosella, Aerated Candy, Gelatin
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