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SUMMARY 

LARASATI CITRA DEWI. Characteristics Of Marshmallow Candy With The 

Addition Of Carrot Juice (Daucus carota L.) (Supervised by FRISKA SYAIFUL). 

This study aimed to determine the effect of increasing the concentration of 

carrot juice on the physical and chemical characteristics of marshmallow candy. 

This study used a non-factorial Completely Randomized Design (CRD) with the 

treatment factor being the concentration of carrot juice which consisted of 6 

treatment levels. Each treatment was repeated three times and was tested by analysis 

of variance (ANOVA), then further tested with the Honestly Significant Difference 

(HSD) at 5% level and processed using the SPSS version 26 application. The 

parameters observed included physical characteristics, which are colors (lightness, 

redness, and yellowness) and texture and chemical characteristics which are 

moisture, ash, sugar reduction and carotenoids content.  

The results showed that the addition of carrot juice concentration in 

marshmallow candy had significant effects on increasing the average value of color 

(redness and yellowness), moisture content, ash content, sugar reduction, and 

carotenoids. In addition, adding concentration of carrot juice in marshmallow candy  

significantly affected on decreasing in the average value of color (lightness) and 

texture. 
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RINGKASAN 

LARASATI CITRA DEWI. Karakteristik Permen Marshmallow dengan 

Penambahan Sari wortel (Daucus carota L.) (Dibimbing oleh FRISKA 

SYAIFUL). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi 

sari wortel terhadap karakteristik fisik dan kimia permen marshmallow. Penelitian 

ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan faktor 

perlakuan yaitu konsentrasi sari wortel yang terdiri dari 6 taraf perlakuan. Setiap 

perlakuan memiliki 3 kali ulangan dan diuji dengan analisis ragam (Ansira), 

kemudian diuji lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5% dan diolah 

menggunakan aplikasi SPSS versi 26. Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik yaitu warna (lightness, redness dan yellowness) dan tekstur, dan 

karakteristik kimia meliputi kadar air, kadar abu, gula reduksi dan karotenoid.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi sari wortel 

pada permen marshmallow berpengaruh nyata terhadap peningkatan nilai rerata 

warna (redness dan yellowness), kadar air, kadar abu, gula reduksi, dan karotenoid. 

Selain itu, penambahan konsentrasi sari wortel pada permen marshmallow juga 

berpengaruh nyata terhadap penurunan nilai rerata warna (lightness) dan tekstur. 

 

Kata kunci : Marshmallow, wortel, konsentrasi sari wortel 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Sayuran yang memiliki kandungan provitamin A (karotenoid) salah satunya 

yaitu wortel (Daucus carota L.). Provitamin A yang terdapat di wortel salah satu 

yang paling aktif adalah β-karoten (Adelina et al., 2013). β-karoten sebagai 

provitamin A memiliki peranan yang berhubungan dengan penglihatan, 

pertumbuhan, reproduksi dan immunitas (Kondororik et al., 2017), selain itu 

memiliki manfaat sebagai penangkal radikal bebas (Cornelia dan Nathania, 2020). 

Selain itu β-karoten pada wortel merupakan pigmen pemberi warna oranye 

sehingga dapat digunakan sebagai pewarna alami (Trianto et al., 2014). Senyawa 

β-karoten yang masuk kedalam tubuh setelah mengkonsumsi wortel kemudian akan 

dikonversi menjadi vitamin A (Tangkere et al., 2019). Selain mengandung β-

karoten, wortel mengandung lutein, likopen, anthocyanin sebagai antioksidan dan 

α-karoten (Tangkere et al., 2019), dan mineral. Menurut Kementerian Kesehatan 

Republik Indonesia (2018) kandungan mineral yang terdapat pada wortel yaitu 

kalsium (Ca), fosfor (P), kalium (K), besi (Fe), natrium (Na) dan tembaga (Cu). 

Wortel juga mengandung serat yang berfungsi untuk menjaga kesehatan usus dan 

mencegah terjadinya sembelit (Cornelia dan Nathania, 2020). Pangan nabati 

memiliki kandungan karotenoid yang merupakan provitamin A, sedangkan pada 

pangan hewani terdapat bentuk aktif vitamin A (Azrimaidaliza, 2007). 

Sayuran merupakan panganan yang kurang disukai anak-anak, karena memiliki 

rasa yang tidak begitu manis hingga terasa hambar dan orang tua yang cenderung 

kurang inovatif dan variatif dalam membuat olahan sayuran (Nurmahmudah et al., 

2015), sehingga menyebabkan anak-anak yang berumur 2-7 tahun lebih berisiko 

tinggi mengalami kekurangan vitamin A, sehingga menyebabkan anak-anak 

menderita penyakit anemia berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Jus’at 

et al. (2013). Kurang vitamin dapat menyebabkan menurunnya sistem kekebalan 

tubuh, sehingga memiliki risiko yang tinggi untuk terkena penyakit bagi anak-anak 

(Permaesih et al., 2011), dapat mengakibatkan gagal tumbuh dan berisiko tinggi 
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mengalami kebutaan (Ernawati et al., 2013). Berdasarkan pernyataan di atas, 

pengembangan produk perlu dilakukan agar dapat mencegah hal tersebut, salah 

satunya membuat produk sayuran menjadi makanan yang disukai anak-anak. Salah 

satu jenis makanan ringan yang disukai anak-anak adalah permen marshmallow. 

Pembuatan marshmallow yang di tambahkan sari wortel merupakan salah satu 

pengembangan produk yang diharapkan agar meningkatkan nilai tambah produk 

marshmallow, karena wortel mengandung karotenoid yang berperan sebagai 

provitamin A.  

Marshmallow merupakan permen yang termasuk ke dalam golongan jenis 

permen kembang gula lunak yang memiliki rasa yang manis dan bertekstur kenyal. 

Marshmallow dapat digambarkan seperti permen berbentuk gelembung udara 

berbusa yang dikelilingi oleh sirup gula. Sirup gula yang digunakan pada 

pengolahan permen marshmallow terbuat dari gula pasir, gula pasir dan air yang 

kemudian dipanaskan, kemudian dimixer sampai berbentuk seperti busa dan 

kemungkinan terciptanya udara, sehingga terlihat seperti gelembung udara. 

Penambahan gelatin mempunyai peranan sebagai penstabil untuk busa sirup gula. 

Permen yang disukai terutama oleh anak-anak salah satunya yaitu permen 

Marshmallow, karena Marshmallow mempunyai rasa yang manis dan memiliki 

warna yang cerah (Ungure et al., 2013). Ada beberapa marshmallow yang tidak 

mengandung atau hanya mengandung sejumlah kecil komponen seperti vitamin, 

serat dan mineral (Gubsky et al., 2016). Salah satu cara untuk dapat meningkatan 

kandungan yang ada pada marshmallow adalah dengan cara menggunakan sayuran 

sebagai bahan tambahan, seperti dalam bentuk bubur, pasta, jus, ekstrak dan lain-

lain. Menurut Badan Standarisasi Nasional (2008) permen marshmallow memiliki 

karakteristik yaitu kadar air maksimal 20%, kadar abu maksimal 3% dan gula 

reduksi maksimal 25%. 

Pembuatan marshmallow sering kali mengalami kendala saat membuat produk. 

Tekstur merupakan salah satu masalah yang sering terjadi pada pengolahan 

marshmallow. Penggunaan salah satu gelling agent yang belum tepat dapat 

menyebabkan tekstur marshmallow yang dihasilkan menjadi kurang kenyal dan 

bahkan menjadi lembek. Menurut penelitian Arhandhi et al. (2018) penggunaan 

gelatin 3%, 5% dan 8% (dari total gula) dan penggunaan ekstrak umbi bit 5%, 10% 



3 

    Universitas Sriwijaya 

dan 15% (dari total gula), memperoleh hasil kadar air, aktivitas antioksidan dan uji 

organoleptik terbaik pada konsentrasi umbi bit 10% dan gelatin 5%. Penelitian 

marshmallow Jariyah et al. (2019) memperoleh hasil terbaik pada perlakuan 80 

gram ciplukan dan sari 20 mL jeruk manis dengan gelatin 8%. Menurut hasil dari 

penelitian Suraloka (2017) sebelumnya didapatkan hasil bahwa tekstur 

marshmallow rumput laut dan wortel yang dihasilkan memiliki hasil yang terbaik 

ketika menggunakan konsentrasi gelatin 4% dan rumput laut 40 gram dan wortel 

40 gram. Pemanfaatan sari wortel sebagai bahan pembuatan permen marshmallow 

masih sangat jarang digunakan sebagai bahan satu-satunya, biasanya sari wortel 

digunakan dengan cara mengkombinasikan sari wortel dan bahan lainnya. Oleh 

sebab itu, untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi sari wortel terhadap 

karakteristik fisik dan kimia permen marshmallow yang dihasilkan perlu dilakukan 

penelitian. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian dilakukan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia 

permen marshmallow yang ditambahkan dengan konsentasi sari wortel. 

 

1.3. Hipotesis 

Penggunaan sari wortel diduga berpengaruh terhadap karakteristik fisik dan 

kimia permen marshmallow.  
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