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INTISARI 
 

Marshmallow merupakan produk kembang gula yang memiliki tekstur lembut, 
kenyal dan berwarna putih. Pemanfaatan buah sawo kecik sebagai produk olahan 
pangan masih rendah. Salah satu upaya untuk meningkatkan pemanfaatan buah 
sawo kecik dengan pengolahan menjadi produk marshmallow. Marshmallow 
merupakan produk kembang gula yang memiliki tekstur lembut, kenyal dan 
berwarna putih. Permasalahan tekstur yang kurang lembut, kurang kenyal  dan 
warna yang kurang menarik sering kali timbul dalam pengolahan marshmallow. 
Penambahan bunga telang dapat membantu memperbaiki warna, sedangkan 
penggunaan gelatin dan putih telur dapat menjadi alternatif untuk memperbaiki 
tekstur marshmallow. Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan kombinasi 
perlakuan terbaik antara penambahan gelatin dan penambahan putih telur 
sehingga didapatkan marshmallow sawo kecik dan bunga telang dengan 
perlakuan baik. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial, dua faktor dan dua kali ulangan. Faktor 1 yaitu penambahan gelatin (8% 
; 10% ; 12% b/b) dan faktor 2 yaitu penambahan putih telur (4% ; 6% ; 8% b/b). 
Data dianalisa menggunakan ANOVA dan uji lanjut DMRT pada taraf 5%. 
Perlakuan penambahan gelatin 12% dan penambahan putih telur 6% merupakan 
perlakuan terbaik yang menghasilkan marshmallow sawo kecik dan bunga telang 
dengan karakteristik nilai kadar air 47,962% ± 0,2942, kadar abu 1,355 % ± 0,1972, 
kadar vitamin 16,340 mg/100 g ± 0,1556, kadar gula reduksi 9,595% ± 0,1768, nilai 
Aw 0,468% ± 0,0092, tekstur 3,975 N ± 0,0495 dan uji organoleptik warna 3,60 
(agak tidak suka), rasa 4,04 (biasa), aroma 3,12 (agak tidak suka) dan tekstur 6,12 
(suka) serta aktivitas antioksidan sebesar 35,52 % dan memiliki umur simpan 7 
hari.  

 
 

Kata kunci : bunga telang, gelatin, marshmallow, putih telur, sawo kecik 
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