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INTISARI

Marshmallow merupakan jenis kembang gula dengan tekstur lembut,
ringan, dan kenyal yang terbuat dari buah-buahan salah satunya adalah siwalan
dan kulit buah naga merah. Dalam pembuatannya diperlukan perlakuan yaitu
penambahan gelatin dan putih telur. Pada penelitian ini akan dibuat marshmallow
siwalan dan kulit buah naga merah dengan perlakuan penambahan gelatin dan
putih telur. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh perlakuan
penambahan gelatin dan putih telur terhadap karakteristik fisikokimia dan
organoleptik marshmallow yang dihasilkan dan untuk menentukan perlakuan
terbaik dari marshmallow dengan penambahan gelatin dan putih telur yang
disukai panelis. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
pola faktorial dengan dua faktor dan dua kali ulangan. Faktor | yaitu penambahan
gelatin (10 %, 12 %, 14 % b/v) dan faktor Il yaitu penambahan putih telur (6 %,
8 %, 10 % b/v). Jika terdapat perbedaan nyata akan dilanjutkan dengan uji DMRT
5%. Hasil perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan (A2B3) dengan
penambahan gelatin (12%) dan putih telur (10%) yaitu Kadar Air 59,44%, Nilai
Aw 0,63, Uji Warna (a*) 11,63, Chewiness 61,78%, Antioksidan 00 dan nilai
organoleptik yang meliputi Warna 5,40, Aroma 4,44, Rasa 4,76, Tekstur 4,28
menghasilkan marshmallow siwalan dan kulit buah naga merah dengan kualitas
terbaik serta penerimaan panelis terbaik.

Kata kunci: siwalan, gelatin, marshmallow, putih telur, naga merah
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