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INTISARI 

 

Marshmallow merupakan jenis permen kembang gula lunak yang memiliki tekstur 
lembut, ringan dan kenyal menyerupai busa yang terdiri dari campuran sukrosa, 
gelatin, putih telur dan sirup glukosa yang dikocok hingga mengembang. Buah 
carica memiliki kadar air yang tinggi, sehingga mudah mengalami kerusakan. Oleh 
karena itu pada penelitian ini dilakukan pemanfaatan buah carica menjadi produk 
marshmallow. Penambahan gelatin dan putih telur pada marshmallow diharapkan 
mampu menghasilkan tekstur yang baik. Penambahan wortel yang mengandung 
betakaroten diharapkan mampu menghasilkan penampilan menarik pada 
marshmallow. Penelitian ini bertujuan mengevaluasi pengaruh penambahan 
gelatin dan putih telur terhadap karakteristik kimia, fisik dan organoleptik produk 
marshmallow yang dihasilkan dan menentukan perlakuan terbaik yang 
menghasilkan marshmallow carica dengan karakteristik terbaik dan disukai 
panelis. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
faktorial 2 faktor dengan 2 kali ulangan. Data dianalisis dengan menggunakan 
analisa sidik ragam (ANOVA) jika terdapat perbedaan antar perlakuan dilanjutkan 
uji DMRT dengan taraf 5%. Faktor pertama penambahan gelatin (8%, 10%, 12%) 
dan faktor kedua penambahan putih telur (6%, 8%, 10%). Hasil perlakuan terbaik 
adalah penambahan gelatin 12% dan penambahan putih telur 10% yang 
menghasilkan marshmallow dengan karakteristik kadar air 19,98%, kadar abu 
0,23%, aktivitas antioksidan 29,64%, vitamin C 13,10 mg/100g, kadar gula reduksi 
8,36%, tekstur 1,06 N, dengan skor hasil uji organoleptik warna 3,76 (agak suka), 
aroma 3,60 (agak suka), rasa 4,20 (suka) dan tekstur 4,04 (suka). 

 

Kata Kunci : marshmallow; buah carica, sari wortel, gelatin, putih telur. 
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