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ABSTRACT

Albedo of watermelon contains quite high pectin, so it has the potential to be used as a substitute for
gelling ingredients in marshmallow products. Sorbitol is used as an alternative to sucrose in
marshmallows. This research aims to obtain the best comparison between albedo watermelon juice
and gelatin to making marshmallows with sorbitol sweetener based on their chemical properties. This
research used a completely randomized design with one factor, namely the comparison of watermelon
albedo juice and gelatin (A) with 4 treatment levels, namely Al= 0: 100% ; A2=10: 90% ; A3=20: 80% ;
and A4= 30 : 70% with two repetitions for each level. Data analysis in this study used the SPSS 25
program with statistical tests, namely the variance test (ANOVA) and then continue with the Duncan
test at a 95% confidence interval (level a = 0.05). The research results showed that different
concentrations of added albedo watermelon juice and gelatin did not have a significant effect on the
response of water content, ash and crude fiber of marshmallows, but had a significant effect on the
response of reducing sugar. The resulting marshmallows have a water content ranging from 27.866%
- 38.958%, ash content 1.111% - 1.357%, crude fiber content 2.889% - 5.997% and reducing sugar
12.559% - 29.500%. Based on the results obtained, it can be concluded that watermelon albedo has
the potential to be used as a substitute for gelatin as a gelling agent in making marshmallows
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ABSTRAK

Albedo semangka mengandung pektin cukup tinggi sehingga sangat berpotensi dimanfaarkan sebagai
substitusi bahan pembentuk gel pada produk marshmallow. Penggunaa sorbitol digunakan sebagai
alternatif pengganti sukrosa. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan perbandingan terbaik
antara sari buah albedo semangka dan gelatin pada pembuatan marshmallow. Penelitian ini
menggunakan RAL 1 Faktor yaitu perbandingan sari buah albedo semangka dan gelatin (A) dengan 4
taraf perlakuan yaitu A1=0: 100% ; A2=10: 90% ; A3= 20 :80% ; and A4=30: 70% dengan dua
kali ulangan. Analisis data pada penelitian ini menggunakan program SPSS 25 dengan uji statistik yaitu
uji sidik ragam (ANOVA) dan dilanjutkan uji lanjut Duncan pada selang kepercayaan 95% (taraf a =
0,05). Hasil peneltian menunjukan konsentrasi penambahan sari albedo semangka dan gelatin yang
berbeda tidak berpengaruh nyata pada respon kadar air, abu dan serat kasar, namun berpengaruh
nyata pada respon gula reduksinya. Marshmallow yang dihasilkan memiliki kada air berkisar 27,866%
- 38,958%, kadar abu 1,111% - 1,357%, kadar serat kasar 2,889% - 5,997% dan gula reduksi 12,559%
- 29,500%. Berdasarkan hasil yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa albedo semangka berpotensi
digunakan sebagai substitusi gelatin sebagai gelling agent pada pembuatan marshmallow.

Kata kunci: marshmallow, albedo semangka, gelatin
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PENDAHULUAN

Albedo semangka adalah lapisan kulit buah yang paling tebal, yang berwarna putih dan
memiliki rasa sedikit asam (Hidayah et al, 2020). Ditjen Hortikultura Kementerian Pertanian
menyatakan bahwa produksi semangka di Indonesia tahun 2014 mencapai 650.000 ton, dan
dari produksi tersebut terdapat potensi limbah albedo semangka yaitu 36% dari total berat
semangka (Lembang, 2012). Limbah kulit semangka yang dihasilkan dari konsumsi buah ini
sering kali tidak dimanfaatkan secara maksimal, dan biasanya hanya dibuang atau digunakan
sebagai pakan ternak dan pupuk tanaman (Hidayah et al, 2020). Namun, belum banyak yang
mengetahui bahwa albedo semangka mengandung kadar pektin yang cukup tinggi yaitu
sekitar 21,03%, sehingga sangat berpotensi dimanfaatkan sebagai substitusi bahan
pembentuk gel (Haryu et al, 2016). Menurut Nurani (2020), pektin adalah polisakarida larut
air yang dapat membentuk gel ketika digunakan dalam produk pangan. Salah satu produk
pangan yang dapat menggunakan pektin sebagai substitusi bahan pembentuk gel yaitu
Marshmallow.

Marshmallow adalah jenis permen lunak yang memiliki tekstur lembut seperti busa,
yang dibuat dari campuran sukrosa, gelatin, putih telur, gula invert, dan bahan perasa,
kemudian dikocok hingga mengembang (Gumansalangi dan Djarkasi, 2019). Menurut
Koswara (2009), pektin merupakan bahan gelatinisasi yang dapat mempengaruhi tekstur
pada marshmallow. Pembentuk gel seperti campuran pektin, gula, asam, dan air dapat
mempengaruhi tekstur marshmallow lebih kental dan tidak mudah pecah (Yudhistira et al,
2021). Prinsip dalam pembuatan marshmallow adalah menghasilkan gelembung udara
dengan cepat dan menahannya, sehingga terbentuk busa yang stabil (Gumansalangi dan
Djarkasi, 2019). Gula, protein gelatin, dan polisakarida seperti pektin dapat berinteraksi satu
sama lain dan akan mempengaruhi kapasitas berbusa, stabilitas busa dan sifat reologi
marshmallow (Yudhistira et al, 2021). Kandungan pektin dalam albedo semangka
diharapkan dapat menjadi bahan substitusi gelatin dalam pembuatan marshmallow, sehingga
dapat mengoptimalkan dan meningkatkan nilai kebermanfaatan limbah albedo semangka.

Selain itu, marshmallow juga termasuk dalam makanan berkalori tinggi sehingga
memerlukan bahan pengganti sukrosa yang rendah kalori, salah satunya adalah sorbitol.
Sorbitol adalah gula alkohol alami yang berbentuk kristal putih, tidak berbau, dan tidak
menyebabkan kerusakan gigi, memiliki berat molekul 182,17 g/mol, pH sekitar 7, dan
kelarutan 2350 g/L (Marques et al,, 2016). Pemanfaatannya dalam industri pangan sangat
luas, antara lain sebagai pemanis, pelembab, pembentuk tekstur dan pelembut (Marques et
al., 2016). Sorbitol dapat digunakan dalam diet penderita diabetes karena nilai kalorinya
rendah sehingga proses metabolismenya tidak memerlukan insulin (Marques et al.,, 2016),
selain itu sorbitol memiliki indeks glikemik 4 dan lebih rendah dibandingkan dengan sukrosa
yang memiliki indeks glikemik 65 (Dube, 2022). Sorbitol memiliki nilai kalori sebesar 2,6
kkal/g atau setara dengan 10,87 k] /g, tidak bersifat toksik, dan tidak menyebabkan karies gigi
menjadikannya sangat bermanfaat sebagai pemanis bagi penderita diabetes dan dalam diet
rendah kalori (BPOM, 2008). Berdasarkan uraian diatas penelitian terkait pengaruh
perbandingan albedo semangka dan gelatin pada sifat kimia marshmallow dengan pemanis
sorbitol dinilai sangat penting untuk dapat dilakukan.

MATERI DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi albedo semangka varietas
Sunflower, air, sirup glukosa (Selma), sorbitol, gelatin (Chef Daniel), maizena (Maizenaku),
margarin (Blue Band), serta bahan kimia untuk analisis. Peralatan yang digunakan terdiri dari
alat pengolahan marshmallow dan alat pengujian. Alat pengolahan mencakup timbangan
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digital, kompor, spatula, planetary mixer, attachment balloon wire whip, dan blender, stock
pot stainless steel 304, saringan kain, thermometer, pisau, dan loyang, sedangkan alat untuk
analisa terdiri dari oven binder, tanur vulcan, plate, erlenmeyer, gelas piala, labu ukur, buret,
dan corong.

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan mulai Agustus 2024 hingga Desember 2024, bertempat di
Laboratorium Kimia Universitas Djuanda.
Pembuatan Sari Albedo Semangka

Pembuatan sari buah albedo semangka merupakan modifikasi penelitian Haryu et al.
(2016) mengenai Pengaruh Penambahan Karagenan Terhadap Karakteristik Fisik, Kimia, dan
Sensori Fruit and Vegetable Leather Berbasis Albedo Semangka dan Labu Siam. Buah
semangka yang sudah dikupas kulitnya dan dipisahkan dari daging semangka kemudian dicuci
dan dibersihkan dari kotoran, lalu dilakukan pengecilan ukuran dan pengukusan pada suhu
60°C selama 5 menit. Albedo semangka kemudian dihaluskan menggunakan blender dengan

tambahan air 5%. Albedo yang sudah halus kemudian disaring untuk memisahkan sari buah
dan ampasnya. Diagram alir pembuatan sari buah albedo semangka dapat dilihat pada Gambar

1.
Albedo semangka

v

Pengupasan

v

Pencucian

v

Pengecilan Ukuran

v
Pengukusan (T=602C; t=5
menit)

v

Penghalusan (Blender)
v

v

Ampas
Penyaringan > Albedo

v

Sari Buah Albedo
Semangka

Gambar 1. Diagram alir pembuatan sari buah albedo semangka
(Sumber: Modifikasi Haryu et al. (2016)).
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Pembuatan Marshmallow

Proses pembuatan marshmallow, mengikuti metode yang diuraikan dalam Jalasena et al.
(2016), penelitian melibatkan penambahan sari albedo semangka pada produk marshmallow
dengan tingkat konsentrasi berbeda. Rincian komposisi perlakuan pembuatan marshmallow
dengan penambahan sari buah albedo semangka dapat dilihat pada Tabel 1 dan proses
pembuatan marshmallow dapat dilihat pada Gambar 2.

Gelatin, sari albedo
semangka, air

Sorbitol, glukosa

¥ ¥
Blooming Pemanasan (T=115°C
(t=10 menit) t = 5 menit)
v
Campuran Gelatin, R Pengocoka.m
sari albedo dan air v t= 10 menir
¥

Pencetakan (Loyang
30x20x2 cm)

v

Pelapisan loyang

v
Aging & Chilling (T=1-42C
] t=4jam)
Maizena dan
margarin v
Pemotongan
2x2x2 cm

Gambar 2. Proses pembuatan marshmallow (Modifikasi Jalasena et al. (2016))

Tabel 1. Formulasi Marshmallow
Komposisi (Sari Albedo Semangka: Gelatin)

Nama Bahan Al A2 A3 A4
(0:100%) (10:90%) (20:80%) (30:70%)
Sari Albedo Semangka (g) 0 3 6 9
Gelatin (g) 30 27 24 21
Air (ml) 100 100 100 100
Sorbitol (g) 100 100 100 100
Glukosa (g) 90 90 90 90
Margarin (g) 10 10 10 10
Maizena (g) 10 10 10 10
Total (g) 340 340 340 340

(Sumber: Modifikasi Jalasena et al. (2016)
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Analisis Produk
Pengujian sifat kimia yang yang dilakukan yaitu uji kadar air, kadar abu, serat kasar dan gula
reduksi
Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor, yaitu
perbandingan antara sari albedo semangka dan gelatin, yang terdiri dari empat perlakuan
berbeda, yakni A1 = 0% albedo semangka : 100% gelatin, A2 = 10% albedo semangka : 90%
gelatin, A3 = 20% albedo semangka : 80% gelatin, dan A4 = 30% albedo semangka : 70%
gelatin, dengan dua kali ulangan

Analisis Data

Analisis data dalam penelitian ini dilakukan menggunakan program SPSS 25 dengan uji
statistik analisis sidik ragam (ANOVA) untuk menguji apakah perlakuan yang diterapkan
memberikan pengaruh yang signifikan. Jika nilai p < 0,05, maka perlakuan dianggap
berpengaruh signifikan, dan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan pada tingkat kepercayaan
95% (taraf a = 0,05) untuk menentukan perlakuan mana yang menunjukkan perbedaan yang
signifikan

HASIL DAN PEMBAHASAN

Nilai kada air, kadar abu, serat kasar dan gula reduksi marhmallow dapat dilihat pada
Tabel 2
Tabel 2. Kandungan Air, Abu, Serat Kasar Dan Gula Reduksi Marhmallow

Formulasi (Perbandingan Albedo Semangka : Gelatin)

Parameter Uji A1(0:100%) A2(10:90%) A3 (20:80%) A4 (30:70%)
Kadar air (%) 38,9582 27,8972 28,7962 27,8662
Kadar abu (%) 1,3572 1,1232 1,1152 1,1112
Serat Kasar (%) 4,3142 2,8892 4,7502 5,9972
Gula reduksi (%) 13,8502 12,5502 26,000P 29,500P

Ket: Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil uji lanjut yang memiliki perbedaan nyata
(x=0,05).
Kadar Air

Kadar air merupakan jumlah air yang terkandung dalam suatu benda, seperti bahan
pangan, produk pertanian, tanah, bebatuan, dan sebagainya. Bahan pangan yang memiliki
kadar air rendah sampai batas tertentu dapat menghambat pertumbuhan bakteri, kapang dan
khamir, sehingga kerusakan dalam bahan pangan dapat diminimalisisr dan umur simpannya
lebih lama (Raskita, 2014). Kandungan kadar air marshmallow dapat dilihat pada Tabel 2.

Bedasarkan hasil analisis sidik ragam, perlakuan perbandingan albedo semangka dan
gelatin tidak berpengaruh nyata pada respon kadar air marshmallow (p>0,05). Marshmallow
ini memiliki kadar air berkisar 27,866% - 38,958% dan dinilai lebih tinggi dibandingkan
dengan SNI 3547.2-2008 yaitu maksimal 20%. Hal ini diduga disebabkan oleh kandungan
pektin yang cukup tinggi dalam albedo semangka, yaitu 21,3% (Haryu et al, 2016). Menurut
Srivastava (2011), pektin dapat mengikat air, sehingga molekul air terperangkap dalam
struktur gel yang terbentuk. Selain itu, gelatin berfungsi sebagai agen pembentuk gel yang
mampu mengikat air dalam jumlah besar (Ayudiarti et al, 2007). Hasil penelitian ini sejalan
dengan temuan Zulfajri et al. (2018), yang menyatakan bahwa semakin banyak gelatin yang
ditambahkan, semakin tinggi kadar air pada marshmallow buah naga merah, karena gelatin
mengikat air, sehingga penambahan gelatin yang lebih banyak akan meningkatkan jumlah air
yang terikat. Selain itu, penambahan sorbitol juga berpengaruh, karena menurut Atmaka et
al. (2012), sorbitol merupakan humektan yang termasuk golongan poliol, yang memiliki
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kemampuan mengikat air dan menurunkan aw, sorbitol juga dapat memperbaiki tekstur, cita
rasa, dan nilai kalori produk

Kadar Abu

Kadar abu adalah gabungan komponen mineral atau anorganik yang terdapat dalam
bahan pangan. Pengukuran kadar abu bertujuan untuk mengevaluasi kualitas pengolahan,
jenis bahan yang digunakan, serta sebagai penentu nilai gizi suatu produk (Fikriyah dan
Nasution, 2021). Kandungan kadar abu marshmallow dapat dilihat pada Tabel 2.

Bedasarkan hasil analisis sidik ragam, perlakuan perbandingan albedo semangka dan
gelatin tidak berpengaruh nyata pada respon kadar abu marshmallow (p>0,05). Marshmallow
ini memiliki kadar abu berkisar 1,111% - 1,357% dinilai memenuhi kadar abu marshmallow
sesuai SNI 3547.2-2008 yaitu maksimal 3%. Kadar abu marhmallow dapat berasal dari
kandungan mineral bahan yang digunakan. Kadar abu marhmallow cenderung mengalami
peningkatan sejalan dengan semakin banyaknya konsentrasi gelatin yang ditambahkan.
Menurut SNI-06-3735-1994, gelatin sapi mengandung kadar abu 3,25% dan dinilai lebih
tinggi dibandingakan kadar abu albedo semangka yaitu 0,7% (Guoyao et al, 2007). Hal ini
sejalan dengan penelitian Zulfajri et al. (2018), yang menyatakan bahwa adar abu pada
marshmallow buah naga merah meningkat seiring dengan bertambahnya jumlah gelatin yang
ditambahkan. Hal ini disebabkan oleh kandungan mineral yang cukup tinggi pada gelatin,
sehingga penambahan gelatin yang lebih banyak akan menyebabkan kadar abu yang
dihasilkan juga semakin meningkat.

Kadar Serat Kasar

Serat kasar adalah serat yang tidak dapat dicerna oleh tubuh, terdiri dari komponen
seperti selulosa, lignin, pentosa, dan komponen lainnya, yang berperan dalam mendukung
pertumbuhan prebiotik untuk menjaga keseimbangan sistem pencernaan (Valentine dan
Wijayanti, 2020). Kandungan serat kasar marshmallow dapat dilihat pada Tabel 2.

Bedasarkan hasil analisis sidik ragam, perlakuan perbandingan albedo semangka dan
gelatin tidak berpengaruh nyata pada respon kadar serat kasar marshmallow (p>0,05).
Marshmallow ini memiliki kadar serat kasar berkisar antara 2,889% - 5,997%. Serat kasar
marshmallow cenderung meningkat dengan semakin banyaknya albedo semangka yang
ditambahkan. Hal ini terjadi karena kandungan serat kasar albedo semangka yaitu 0,6%
(Guoyao etal, 2007), sedangkan gelatin tidak mengandung serat (Paul, 2023).

Gula Reduksi

Gula reduksi adalah senyawa sederhana seperti glukosa, laktosa, fruktosa, maltosa, dan
lain-lain, yang memiliki kemampuan untuk mereduksi melalui gugus aldehid. Proses
pemanasan dapat mempengaruhi gula reduksi, yang menyebabkan perubahan senyawa
karbohidrat menjadi senyawa monohidrat (Jaya et al, 2023). Kadar gula reduksi mengacu
pada jumlah gula pereduksi yang terkandung dalam suatu bahan pangan (Sari et al, 2022).
Kadar gula reduksi marhmallow dapat dilihat pada Tabel 2.

Bedasarkan hasil analisis sidik ragam, perlakuan perbandingan albedo semangka dan
gelatin berpengaruh nyata pada respon kadar gula reduksi marshmallow (p<0,05).
Marshmallow ini memiliki kadar gula reduksi berkisar antara 12,559% - 29,500%. Hasil
analisis lanjut duncan menunjukan marshmallow perlakuan A1 (13, 850%) memiliki kadar
gula reduksi yang tidak berbeda nyata dengan A2 (12,550%), namun berbeda nyata dengan
A3 (26,00%) dan A4 (29,50%). Kadar gula reduksi perlakuan A1l dan A2 dinilai memenuhi
kadar abu marshmallow sesuai SNI 3547.2-2008 yaitu maksimal 25%. Namun untuk
perlakuan A3 dan A4 melebihi standar yang ditentukan. Menurut Kimia dan Malang (2014),
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menyatakan bahwa kandungan gula reduksi yang tinggi pada suatu bahan akan
menyebabkan terbentuknya gula yang mempunyai sifat higrokopis yang dapat
meningkatkan penyerapan molekul air dari lingkungan.

Kadar gula reduksi A1(0% albedo semangka : 100% gelatin) dan A2 (10% albedo
semangka : 90% gelatin) lebih rendah dibandingkan A3 (20% albedo semangka : 80% gelatin)
dan A4 (30% albedo semangka dan gelatin). Hal ini diduga terjadi karena kandungan gula
preduksi pada albedo semangka cukup tinggi yaitu 16,89% (Megawati et al, 2017),
sedangkan menurut Wijayanti et al (2018), gelatin mengandung sedikit karbohidrat, yaitu
sekitar 14 g per 100 g. Triatmojo (2012) menjelaskan bahwa karbohidrat dalam kulit sapi
turut membentuk serabut kolagen, yang mengandung 0,65% disakarida yang terdiri dari
glukosa dan galaktosa dalam bentuk glukosil-galaktosil-ohidroksisilin. Kadar karbohidrat
sangat berkaitan dengan kadar gula reduksi. Andansari et al. (2014) juga menambahkan
bahwa karbohidrat seperti glukosa dan fruktosa (gula sederhana) termasuk gula pereduksi,
sementara sukrosa adalah gula non-pereduksi yang bisa terurai menjadi gula sederhana. Di
sisilain, Godam (2012) menyatakan bahwa meskipun gelatin tidak mengandung gula reduksi,
gelatin merupakan protein sederhana. Oleh sebab itu, semakin banyak persentase albedo
semangka yang ditambahkan maka semakin banyak kandungan gula preduksi pada
marshmallow. Selain itu, tingginya kadar gula reduksi pada marhmallow perlakuan A3 dan
A4 diduga karena adanya interaksi peningkatan gula reduksi pada albedo semangka dengan
penambahan sirup glukosa.

KESIMPULAN

Konsentrasi penambahan sari albedo semangka dan gelatin yang berbeda tidak
berpengaruh nyata pada respon kadar air, abu dan serat kasar, namun berpengaruh nyata
pada respon gula reduksinya. Marshmallow yang dihasilkan memiliki kada air berkisar
27,866% - 38,958% (melebihi SNI 3547.2-2008 yaitu maksimal 20%) , kadar abu 1,111% -
1,357% (memenuhi SNI 3547.2-2008 yaitu maksimal 3%), kadar serat kasar 2,889% - 5,997%
dan gula reduksi 12,559% - 29,500% (mendekati SNI 3547.2-2008 yaitu maksimal 25%).
.Berdasarkan hasil yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa albedo semangka berpotensi
digunakan sebagai substitusi gelatin sebagai gelling agent pada pembuatan marshmallow.
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