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ABSTRACT

The purpose of this research was to study the effect of the type stabilizer and the type of low-calorie sugar the characteristics of the marshmallow bananas. This research uses experimental design factorial 3x3 in ranangan randomized (RAK) in a repeat 3 times. The research consisted of two stages: a preliminary study to determine the concentration of stabilizer based on the organoleptic and primary research for determining the type of stabilizer and the type of low-calorie sugar with the response of the research that the chemical response (moisture, reducing sugar and ash), the physical response (elasticity) and response organoleptic (color, aroma, texture and taste). Based on the results of a major study types stabilizer significant effect on water content, plasticity and organoleptic response is the color, aroma, texture and taste. The type of low-calorie sugar significant effect on blood sugar levels and suppleness. The interaction between the type of stabilizer and the type of low-calorie sugar significantly affect suppleness, color and aroma. Treatment response was selected by the chemical, physical and organoleptic is p2g1 (type stabilizer gelatin and sugar stevia) with a water content of 24.62%, 5.74% sugar content, ash content of 0.97% and a viscosity of 38.41 mm / d / g.
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PENDAHULUAN

Marshmallow adalah makanan ringan bertekstur seperti busa yang lembut dalam berbagai bentuk, aroma dan warna. Marshmallow bila dimakan meleleh di dalam mulut karena merupakan hasil dari campuran gula, putih telur, gelatin, glukosa dan bahan perasa yang dikocok hingga mengembang. Resep tradisional pembuatan marshmallow tidak menggunakan gelatin sebagai bahan aerated candies, melainkan dari sari akar tanaman semak marshmallow (Althea officinalis) sehingga panganan ini disebut marshmallow (Ulfichatul, 2014).

Marshmallow adalah suatu jenis permen (termasuk soft candy) yang berbahan dasar gelatin dan gula terutama sukrosa dan beberapa tipe glukosa yang berbeda (Ulfichatul, 2014).

Produk permen marshmallow ini dibuat dengan penambahan gelatin atau putih telur atau protein nabati dalam sirup glukosa. Produk permen sebagian besar terdiri dari sukrosa dan gula lain. Konsumsi sukrosa dan fruktosa berlebihan dapat menyebabkan kegemukan dan sindrom metabolik (Jalasena, 2015). Untuk itu pada penelitian ini penggunaan sukrosa akan digantikan dengan menggunakan gula rendah kalori.

Bahan penstabil adalah salah satu bahan tambahan pangan yang digunakan dalam pembuatan marshmallow. Bahan ini memberikan tekstur makanan melalui pembentukan gel. Contoh-contoh dari bahan pembentuk gel antara lain asam alginat, sodium alginat, kalium alginat, kalsium alginat, agar-agar, karagenan, locust bean gum, pektin dan gelatin. Pada prinsipnya, pembuatan marshmallow adalah menghasilkan gelembung udara secara cepat dan memerangkapnya sehingga terbentuk busa yang stabil.

Terdapat beberapa macam penstabil yang berbeda yang dapat digunakan untuk pembuatan marshmallow, setiap macam penstabil memiliki karakteristik yang berbeda tergantung dari tekstur akhir yang diinginkan. Kekuatan gel yang dihasilkan tergantung dari jumlah penstabil yang ditambahkan (Tertia 2016). Untuk itu pada penelitian ini penggunaan penstabil digunakan beberapa jenis penstabil yaitu gelatin, pektin dan agar-agar untuk mengetahui perbedaan karakteristik dari marshmallow.
Melimpahnya pisang di Indonesia menjadikan buah ini memiliki nilai ekonomis rendah. Untuk meningkatkan nilai ekonomis dari buah pisang dapat dibuat berbagai macam produk olahan yang sekaligus menjadi salah satu cara untuk mempertahankan daya simpan buah pisang.
Salah satu cara untuk meningkatkan nilai ekonomis pisang yaitu diolah menjadi marshmallow, dimana pembuatan marshmallow ini merupakan usaha untuk memperpanjang daya simpan tanpa mengurangi nilai gizi dari pisang tersebut.
Pisang merupakan buah yang banyak tumbuh di Indonesia. Indonesia juga merupakan salah satu negara yang dikenal sebagai produsen pisang di dunia. Indonesia telah memproduksi sebanyak 6,20% dari total produksi di dunia, 50% produksi pisang Asia berasal dari Indonesia. Sulawesi Selatan adalah pulau penghasil pisang terbesar yaitu 183.853 ton (Satuhu dan Supriadi, 2008).
Selain mengandung karbohidrat, pisang juga mengandung vitamin A dan vitamin B. Kandungan protein pisang relatif sedikit (sekitar 1%), sedangkan asam aminonya cukup kaya lysine dan cystine tetapi sedikit methionine. Kandungan asam amino bebasnya terdiri atas histidine (terbanyak), serine, valine, dan arginine. Buah pisang dapat digunakan sebagai makanan pengganti bagi orang yang sedang diet lemak, dengan kadar kolestrol sangat rendah (Suhardiman, 1997).
Jenis-jenis tanaman pisang di Indonesia jumlahnya mencapai ratusan, diantaranya yaitu pisang barangan, pisang raja, pisang kepok, pisang tanduk, pisang mas, pisang ambon, pisang nangka, pisang kapas, pisang kidang , pisang lampung (Satuhu dan Supriadi, 2008).
Marshmallow akan terbentuk jika gelatin yang berfungsi sebagai aerasi, penstabil dan pembentuk gel dalam marshmallow berjalan dengan baik. Sebagian besar formula marshmallow menggunakan gelatin untuk meningkatkan aerasi dan membentuk tekstur gelling agent pada marshmallow, sehingga bila dimakan memberi kesan meleleh di dalam mulut (Ulfichatul 2014).
Menurut Tertia (2016), pada prinsipnya pembuatan marshmallow adalah menghasikan gelembung udara secara cepat dan menyerapnya sehingga terbentuk busa yang stabil (aerated confections). Marshmallow akan terbentuk jika fungsi aerasi, penstabil dan pembentuk gel dalam marshmallow berjalan dengan baik. Teknik aerasi mentransformasi dari bentuk cair menjadi bentuk busa (foam) dan diikuti bergabungnya sejumlah udara dalam bentuk gelembung-gelembung gas.
Menurut Fennema (1985), bahan penstabil atau stabilizer adalah bahan yang berfungsi untuk mempertahankan stabilitas emulsi. Cara kerja bahan penstabil adalah menurunkan tegangan permukaan dengan cara membentuk lapisan pelindung yang menyelimuti globula fase terdispersi sehingga senyawa yang tidak larut akan lebih mudah terdispersi dalam sistem dan bersifat stabil. Penambahan bahan penstabil pada makanan olahan bertujuan untuk membentuk suatu cairan dengan kekentalan yang stabil dan homogen dalam waktu yang relatif lama.
Secara umum bahan penstabil, pengental dan pembentuk gel yang larut dalam air disebut gom. Pentingnya gom dalam produk pangan adalah berdasar pada ciri suka air (hidrofilik) yang mempengaruhi struktur pangan dan sifat-sifat yang berkaitan dengan ciri tersebut. Jenis bahan penstabil yang banyak digunakan dalam industri pangan antara lain gum arab, pektin, gelatin, agar-agar, algin, karagenan, pati tapioka, maizena, CMC dan lain-lain (Tranggono, 1989).
Menurut Adriyani (2012), pada penelitian soft candy jelly ekstrak bunga kecombrang bahwa jenis penstabil (pektin, CMC pada konsentrasi 10%) berpengaruh terhadap warna, rasa, tekstur, tetapi tidak berpengaruh terhadap aroma.
Menurut Nadriyanti (2005), pada pembuatan soft candy tepung biji asam jawa penambahan pektin terbaik adalah 10%.
Pektin merupakan segolongan polimer heterosakarida yang diperoleh dari dinding sel tumbuhan darat. Wujud pektin yang diekstrak adalah bubuk putih hingga coklat terang. Penyusun utama biasanya polimer asam D-galakturonat, yang dihubungkan dengan ikatan α-1,4-glikosidik. Asam galakturonat memiliki gugus karboksil yang dapat saling berikatan dengan ion Mg2+ atau Ca2+ sehingga berkas-berkas polimer menempel satu sama lain. Garam-garam Mg- atau Ca- pektin dapat membentuk gel, karena ikatan itu berstruktur amorf  (tak berbentuk pasti) yang dapat mengembang bila molekul air terperangkap diantara ruang-ruang (Firmansyah, 2011).
Menurut Ginting, dkk (2014), pada pembuatan marshmallow dibutuhkan gelatin sebagai pembentuk gel sehingga tekstur yang dihasilkan sesuai dengan yang diharapkan.
Menurut Aini (2013) marshmallow dibuat dengan penambahan gelatin sebagai pembentuk aerasi, putih telur atau protein nabati, yang dapat memperbaiki “whipping properties” tekstur pada marshmallow. Aerasi dilakukan didalam suatu mixer baik secara batch mau pun kontinyu sebelum dilakukan pencetakan dan proses Aging. Ada beberapa macam gelling agent yang berbeda yang dapat digunakan untuk pembuatan marshmallow, tergantung dari tekstur akhir yang diinginkan. Kekuatan gel yang dihasilkan tergantung dari jumlah gelling agent yang ditambahkan, Jumlah gelatin yang dibutuhkan untuk menghasilkan gel yang diinginkan berkisar antara 5-18%, tergantung dari kekerasan produk akhir yang diinginkan (Janovsky, dalam Jurnal Aini 2013).
Menurut Sartika (2009) pada pembuatan marshmallow dengan konsentrasi gelatin 6%, 8%, 10%, berdasarkan hasil analisis fisik dan kimia, marshmallow yang terbaik pada penambahan gelatin 10%, yang memiliki kekerasan 2108,07 gram/cm2, elastisitas 98,30%, densitas 0,43 gram/ml, kadar air 17,13%. Gelatin yang digunakan berasal dari kulit ikan kakap merah.
Menurut Ramdhani (2012) pada pembuatan marshmallow dengan perbedaan sumber gelatin, menggunakan konsentrasi gelatin 10% pada sumber gelatin ikan, sapi, dan babi. Gelatin sapi memberikan hasil tekstur yang terbaik.
Menurut Tertia (2016), pembutan marshmallow kopi robusta dengan konsentrasi gelatin 8%, 10%, dan 12% didapatkan hasil terbaik yaitu pada pada konsentrasi gelatin 8%.
Menurut penelitian yang dilakukan oleh Hariyani (2009) terhadap permen jelly nangka adalah variasi konsentrasi sukrosa dan gelatin. Variasi konsentrasi gelatin yang digunakan adalah 3%, 6%, 9%, hasil terbaik yang diperoleh adalah penambahan konsentrasi gelatin 9% dan konsentrasi sukrosa 60% (Hariyani dalam jurnal Verawati, 2014).
Menurut Koswara (2009), agar-agar dilarutkan dalam air mendidih, kemudian didinginkan dan ditambahkan ke dalam larutan albumin. Bahan ini mampu menggantikan gelatin dan digunakan dalam proporsi sekitar 1 – 2 oz per 10 lb marshmallow dihasilkan tekstur yang agak keras.
Agar-agar sebagai bahan olahan rumput laut sering digunakan sebagai penstabil, pengemulsi, pembentuk gel pada produk-produk seperti permen jelly. Agar-agar sangat penting peranannya sebagai stabilisator (pengatur keseimbangan), thickener (bahan pengentalan), pembentuk gel, pengemulsi dan lain-lain. Kekentalan larutan agar-agar tergantung pada konsentrasi, temperatur pada agar-agar (Winarno, F.G, 1996).
Menurut Wulandari (2015), pada pembuatan permen lunak salak bongkok hasil produk terbaik dihasilkan dengan konsentrasi sukrosa 60% dan konsentrasi agar-agar 3%.
Menurut Putri, dkk, (2013), pada pembuatan selai lembaran pisang raja bulu kombinasi perlakuan jenis hidrokoloid (agar-agar atau karagenan) dengan penambahan konsentrasinya (2,5%; 3%; 3,5%) didapatkan produk terpilih yang memiliki kombinasi perlakuan penambahan agar- agar konsentrasi 3%.
Menurut Sari (2014), pada pembuatan manisan labu siam dengan perlakuan konsentrasi agar-agar yaitu 1% dan 1,5% didapatkan perlakuan terbaik pada penggunaan agar- agar dengan konsentrasi 1,5%.
Menurut Nur’aini (2013), pembuatan permen jelly pulp kakao dengan variasi jenis bahan pengenyal yaitu gelatin dan agar-agar pada konsentrasi 5%, 10% dan 15% didapatkan hasil karakterisasi permen tradisional pulp kakao menunjukkan bahwa parameter kekenyalan panelis menilai bahwa permen tradisional kakao yang paling kenyal adalah permen dengan perlakuan bahan pengenyal agar-agar dengan konsentrasi 10%.
Fungsi utama dari agar-agar adalah sebagai pengontrol, penstabil, serta sebagai emulsi bagi industri pembuatan permen serta jenis makanan lainnya. Gel terbentuk karena pada saat dipanaskan diair, molekul agar-agar dan air bergerak bebas. Ketika didinginkan, molekul-molekul agar-agar mulai saling merapat, memadat dan membentuk kisi-kisi yang mengurung molekul-molekul air, sehingga terbentuk sistem koloid padat-cair. Kisi- kisi ini dimanfaatkan dalam elektroforesis gel agarosa untuk menghambat pergerakan molekul obyek akibat perbedaan tegangan antara dua kutub (Ratnawati, 2012).
Produk permen sebagian besar terdiri dari sukrosa dan gula lain. Konsumsi sukrosa dan fruktosa berlebihan dapat menyebabkan kegemukan dan sindrom metabolik. Gula yang akan dipakai pada produk permen ini yaitu menggunakan gula stevia dan gula jagung.
Pemanis alternatif dengan nilai kalori yang rendah sangat dibutuhkan khususnya bagi penderita diabetes melitus seperti stevia, gula jagung.

Daun stevia merupakan bahan pemanis non tebu yang memiliki kandungan senyawa glikosida diterpen dengan tingkat kemanisan antara 200-300 kali gula tebu.
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-3547-1994 disebutkan bahwa persyaratan mutu untuk kembang gula lunak jelly, jumlah gula reduksi (gula invert) yang digunakan maksimal sebanyak 20% dan untuk sukrosa minimal sebesar 30%. Sedangkan untuk kembang gula lunak bukan jelly, jumlah gula reduksi (gula invert) yang digunakan maksimal sebanyak 20% sedangkan untuk sukrosa minimal sebesar 35%.
Menurut Wulandari, dkk (2014), pada pembuatan velva ubi jalar orange dengan penggunaan pemanis rendah kalori yaitu menggunakan stevia 15%, madu 18% dan sorbitol 26% didapatkan penggunaan pemanis madu dan sorbitol memiliki tingkat kesukaan lebih tinggi dibandingkan pemanis stevia.
Menurut Putri, dkk (2012), pada pembuatan permen jelly rumput laut dengan menggunakan jenis gula yang berbeda yaitu menggunakan sukrosa, gula merah, gula jagung dan gula aren didapatkan jenis gula yang terbaik dalam pembuatan permen jelly rumput laut yaitu jenis gula sukrosa dengan rasa manis dan sedikit keasaman, serta warna merah muda bening dan tekstur yang kenyal dan elastis.
Pembuatan Marshmallow Pisang Ambon penelitian pendahuluan
Prosedur pembuatan marshmallow pisang pada penelitian pendahuluan meliputi : 

a. Persiapan dan penimbangan Bahan

Persiapan bahan yang dilakukan adalah penimbangan semua bahan-bahan yang akan digunakan untuk proses pembuatan marshmallow, diantaranya yaitu gula jagung, putih telur, air, gelatin, dan pisang yang melalui proses pengupasan terlebih dahulu kemudian dilakukan penimbangan.

b. Pembuatan bubur pisang

Setelah pengupasan dan ditimbang sesuai kebutuhan kemudian pisang dihancurkan menggunakan food procesor sehingga dihasilkan bubur buah.

c. Pembentukan Gel

Gelatin terlebih dahulu dibiarkan terendam pada air dengan suhu 27○C yang telah disiapkan, hal ini dilakukan agar gelatin lebih mengembang dan membentuk gel.

d. Pelarutan bahan

Proses pelarutan bahan dilakukan dengan cara mencampurkan gula stevia, air dan sirup jagung yang kemudian dipanaskan pada suhu 80oC selama 7 menit sampai semua bahan larut dan lebih mengental.

e. Pencampuran dan Pengocokan

Putih telur dilakukan pengocokan menggunakan mixer hingga mengembang, lalu gelatin, bubur buah dan larutan gula yang masih panas dimasukan dan lakukan kembali pengocokan hingga tercampur merata dan adonan mengembang. Pada proses ini kurang lebih berlangsung selama 15 menit.

f. Pencetakan

Adonan yang telah dilakukan pengocokan kemudian dituangkan ke cetakan atau loyang yang telah dilapisi pati maizena.

g. Aging

Setelah dilakukan pencetakan kemudian adonan dilakukan proses aging kurang lebih selama 5 jam pada suhu kamar hingga didapatkan tekstur marshmallow yang telah kaku.

h. Pemotongan 

Proses ini dilakukan dengan memotong marshmallow menjadi ukuran 3x4 cm.

i. Pelapisan

Tahap akhir pembuatan marshmallow yaitu pelapisan. Hal ini dilakukan untuk mengurangi kadar air di permukaan marshmallow sehingga tidak lengket. Pelapisan dilakukan menggunakan pati maizena dan tepung gula. Setelah selesai kemudian dilakukan pengamatan uji organoleptik dengan menggunakan uji hedonik terhadap atribut warna, tekstur dan rasa.

Pembuatan Marshmallow Pisang Ambon penelitian Utama
a. Persiapan dan penimbangan Bahan

Persiapan bahan yang dilakukan adalah penimbangan semua bahan-bahan yang akan digunakan untuk proses pembuatan marshmallow, diantaranya yaitu gula jagung, gula stevia, putih telur, air , pektin, gelatin, agar-agar dan pisang yang melalui proses pengupasan terlebih dahulu kemudian dilakukan penimbangan.

b. Pembuatan bubur pisang

Setelah pengupasan dan ditimbang sesuai kebutuhan kemudian pisang dihancurkan menggunakan food procesor sehingga dihasilkan bubur buah.

c. Pembentukan gel

Penstabil yang digunakan pada penelitian utama yaitu pektin, gelatin dan agar-agar, setelah mendapatan konsentrasi terbaik dari penelitian pendahuluan. kemudian pembentukan gel gelatin dilakukan dengan merendam gelatin pada air dengan suhu 27○C agar gelatin lebih mengembang dan membentuk gel, sedangkan untuk pektin, agar-agar dilarutkan terlebih dahulu pada suhu 50oC selama 5 menit kemudian dilanjutkan ke proses pencampuran.

d. Pelarutan bahan

Proses pelarutan bahan dilakukan dengan cara mencampurkan gula rendah kalori (stevia, gula jagung dan stevia:gula jagung), sirup jagung dan air yang kemudian dipanaskan pada suhu 80oC selama 7 menit sampai semua bahan larut dan lebih mengental.

e. Pencampuran dan Pengocokan

Putih telur dilakukan pengocokan menggunakan mixer hingga mengembang, lalu bubur buah, penstabil yang telah dilarutkan dan larutan gula yang masih panas dimasukan kemudian lakukan kembali pengocokan hingga tercampur merata dan adonan mengembang hingga merata. Pada proses ini kurang lebih berlangsung selama 15 menit hingga adonan membentuk seperti busa yang lebih kental.

f. Pencetakan

Adonan yang telah dilakukan pengocokan kemudian dituangkan ke cetakan atau loyang yang telah dilapisi pati maizena.

g. Aging

Setelah dilakukan pencetakan kemudian adonan dilakukan proses aging kurang lebih selama 5 jam pada suhu kamar hingga didapatkan tekstur marshmallow yang telah kaku.

h. Pemotongan 

Proses ini dilakukan dengan memotong marshmallow menjadi ukuran 3x4 cm.

i. Pelapisan

Tahap akhir pembuatan marshmallow yaitu pelapisan. Hal ini 
dilakukan untuk mengurangi kadar air di permukaan marshmallow sehingga tidak lengket. Pelapisan dilakukan menggunakan pati maizena dan tepung gula. Setelah selesai kemudian dilakukan analisis fisik yaitu kekenyalan dengan menggunakan penetrometer, dilakukan pengamatan uji organoleptik dengan menggunakan uji hedonik terhadap atribut warna, aroma, tekstur dan rasa dan analisis kimia yaitu analisis kadar gula pereduksi dengan metode luff schoolr, penentuan kadar air dengan menggunakan metode gravimetri (SNI, 2008) dan penentuan kadar abu dengan metode gravimetri yang dilakukan dilaboratorium Penelitian Teknologi Pangan Universitas Pasundan Bandung.
Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3x3 dan ulangan yang dilakukan sebanyak 3 kali ulangan sehingga diperoleh 27 kali percobaan.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil dan Pembahasan Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan bertujuan untuk mengetahui penambahan konsentrasi penstabil yang tepat sehingga dihasilkan marshmallow yang paling baik pada produk serta dapat mewakili produk yang disukai oleh konsumen. Produk yang terpilih diperoleh dari hasil uji organoleptik dengan menggunakan metode uji hedonik yang melibatkan 30 orang panelis serta parameter uji yang digunakan terhadap produk adalah warna, tekstur dan rasa.

Tabel 9. Hasil Organoleptik Penentuan Konsentrasi Penstabil Pada Penelitian Pendahuluan
	Konsentrasi penstabil
	Parameter

	
	warna
	tekstur
	rasa

	8 % (780)
	3,77 (a)
	4,43 (a)
	4,03 (a)

	10 % (241)
	4,50 (b)
	4,77 (b)
	4,17 (a)

	12 % (985)
	4,30 (b)
	4,17 (a)
	4,13 (a)


Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%.

Tabel 9. Menunjukkan hasil pengamatan uji hedonik terhadap warna, tekstur dan rasa, yang paling banyak disukai oleh konsumen adalah penggunaan penstabil pada konsentrasi 10% dibandingkan dengan penstabil pada konsentrasi 8% dan 12% terutama perbedaannya dapat dilihat dalam hal tekstur.

Penelitian pendahuluan yang dilakukan dengan menggunakan jenis penstabil gelatin, dari hasil penelitian pendahuluan didapatkan hasil produk pada konsentrasi penstabil 8% marshmallow memiliki tekstur yang kurang kenyal, sedangkan pada konsentrasi penstabil 12% marshmallow memliki tekstur yang keras.

Uji hedonik atau uji kesukaan ini merupakan pengujian dimana panelis akan mengemukakan responnya yang berupa senang atau tidak senang terhadap sifat bahan atau produk yang diuji. Pada pengujian ini setiap panelis diminta untuk mengemukakan pendaatnya secara spontan, tanpa membandingkan dengan sampel standar atau sampel-sampel yang diuji sebelumnya (Kartika, 1988).

Tekstur merupakan faktor penting dalam menentukan mutu produk marshmallow, karena produk yang baik dapat dilihat secara fisik yaitu marshmallow yang memiliki tekstur yang kenyal, oleh karena itu sampel dengan konsentrasi penstabil 10% merupakan sampel terpilih dan digunakan dalam penelitian utama. 

Kekenyalan adalah salah satu parameter tekstur yang dijadikan sebagai dasar pilihan bagi konsumen terhadap produk makanan tertentu, salah satunya adalah soft candy atau jelly candy. Pengujian kesukaan terhadap parameter kekerasan dimaksudkan untuk mengetahui tingkat kekenyalan dari suatu produk yang disukai panelis. Tingkat kekeyalan adalah gaya tekan yang mula-mula menyebabkan deformasi produk, baru kemudian memecahkan produk setelah produk tersebut mengalami deformasi bentuk (Soekarto, 1990).

Kekenyalan merupakan bagian dari karakteristik tekstur, dimana pengertian tekstur sendiri adalah sifat karakteristik bahan pangan yang berkaitan dengan ketegaran, kekentalan, kekerasan, daya oles, dan kekenyalan. Selain itu penambahan gelatin juga berpengaruh terhadap kekenyalan produk permen jelly (Winarno, 1997). 
Hasil dan Pembahasan Penelitian Utama
Penelitian dilakukan untuk menentukan jenis penstabil yang konsentrasinya didapat dari penelitian pendahuluan dan jenis gula rendah kalori dalam pembuatan marshmallow pisang ambon.
Respon Kimia

Kadar Air
Berdasarkan hasil analisis variansi menunjukkan bahwa jenis penstabil berpengaruh nyata terhadap kadar air marshmallow pisang ambon. Sementara itu, jenis gula rendah kalori dan interaksi jenis penstabil dan jenis gula rendah kalori tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air marshmallow pisang ambon. Pengaruh jenis penstabil terhadap kadar air marshmallow pisang ambon dapat dilihat pada tabel 10.
	Jenis Penstabil
	Rata-Rata Kadar Air (%)
	Taraf Nyata 5%

	p1(pektin)
	41,22
	c

	p2 (gelatin)
	25,06
	a

	p3 (agar-agar)
	27,64
	b


Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama menunjukan   tidak berbeda nyata pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan.

Tabel 10 menunjukkan bahwa jenis penstabil yang berbeda berpengaruh terhadap kadar air marshmallow pisang ambon, dimana perlakuan p1 (jenis penstabil pektin) berbeda nyata dengan perlakuan p2 (jenis penstabil gelatin) dan p3 (jenis penstabil agar-agar).
Nilai rata-rata kadar air marshmallow pisang ambon yang dihasilkan berkisar antara 24,617% - 31,667%. Sementara itu, menurut SNI 3547-2:2008 batas maksimum kadar air yang terkandung dalam kembang gula lunak jelly adalah 20% b/b.

Air merupakan komponen penting dalam bahan pangan, karena dapat mempengaruhi kenampakan, tekstur dan cita rasa bahan makanan. Kandungan air dalam bahan makanan juga ikut menentukan “acceptability”, kesegaran dan daya tahan bahan makanan tersebut. Sebagian besar dari perubahan-perubahan bahan makanan terjadi dalam media air yang ditambahkan atau berasal dari bahan itu sendiri (Winarno, 2002). Kadar air dalam bahan makanan perlu ditetapkan, karena semakin tinggi kadar air yang terkandung dalam suatu bahan makanan, semakin besar pula kemungkinan makanan atau bahan pangan tersebut cepat rusak (Desresier, 1988).

Jenis penstabil gelatin menghasilkan marshmallow pisang ambon dengan nilai rata-rata kadar air terendah. Kadar air pada marshmallow yang menggunakan gelatin lebih kecil karena gelatin dalam pembuatan marshmallow mampu mengikat air dengan membentuk busa yang stabil dengan pembentukan gel nya.

Menurut Ayudiarti dkk. (2007), fungsi gelatin dalam industri makanan ialah sebagai agen pembentuk gel yang mampu mengikat air dengan menurunkan tegangan permukaan lapisan padat cair, sedangkan pada pembentukan gel nya agar-agar membentuk kisi-kisi yang mengurung molekul-molekul air, sehingga terbentuk sistem koloid padat-cair (Ratnawati, 2012).

Menurut standar nasional Indonesia no.3547.2-2008 kadar air kembang gula lunak jenis jelly maksimum adalah 20%. Tetapi data yang didapat dari analisis kadar air marshmallow pisang ambon melebihi batas maksimum yang ditetapkan SNI, hal ini terjadi karena dalam pengolahannya menggunkan bubur buah sehingga meningkatkan kandungan air dalam produk marshmallow pisang ambon.
Kadar Gula Reduksi
Berdasarkan hasil analisis variansi menunjukkan bahwa jenis gula rendah kalori berpengaruh nyata terhadap kadar gula reduksi marshmallow pisang ambon. Sementara itu, jenis penstabil dan interaksi jenis penstabil dan jenis gula rendah kalori tidak berpengaruh nyata terhadap kadar gula reduksi marshmallow pisang ambon. Pengaruh jenis gula rendah kalori terhadap kadar gula reduksi marshmallow pisang ambon dapat dilihat pada tabel 11.
	Jenis Gula Rendah Kalori
	Rata-Rata Kadar gula reduksi (%)
	Taraf Nyata 5%

	g1 (stevia)
	6,007
	a

	g2 (gula jagung)
	7,483
	c 

	g3 (stevia:gula jagung)
	6,750
	b


Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama menunjukan   tidak berbeda nyata pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan.

Tabel 11 menunjukkan bahwa jenis gula rendah kalori berpegaruh terhadap kadar gula reduksi marshmallow pisang ambon, dimana perlakuan g1 (stevia) berbeda nyata dengan perlakuan g2 (gula jagung) dan g3 (stevia:gula jagung).
Nilai rata-rata kadar gula reduksi marshmallow pisang ambon yang dihasilkan berkisar antara 5,823% - 7,647%. Sementara itu, menurut SNI 3547-2:2008 batas maksimum kadar gula reduksi yang terkandung dalam kembang gula lunak jelly adalah 25% b/b.

Jenis gula rendah kalori stevia menghasilkan marshmallow pisang ambon dengan nilai rata-rata kadar gula reduksi terendah. Gula atau bahan pemanis merupakan bahan utama dalam pembuatan marshmallow. Gula bisa berasal dari tebu, bit dan dari pati dan gula tersedia dalam berbagai bentuk mulai dari padatan kristal, tepung, hingga bentuk cair atau sirup dengan tingkat yang berbeda-beda (Knehr, 2005).

Menurut Soraya (2010), stevia menunjukan rasa manis dengan tingkat kemanisan 300 kali rasa manis sukrosa. Di samping itu stevia mempunyai nilai kalori yang rendah, sehingga cocok untuk dikonsumsi oleh orang yang mengidap diabetes dan orang yang sedang melakukan diet. Stevia tidak bersifat racun, sehingga aman untuk di konsumsi. Gula stevia yang digunakan pada pembuatan marshmallow  pisang ambon akan membuat produk memiliki kadar gula yg rendah tetapi lebih manis dari marshmallow pada umumnya.

Menurut Lehninger (1982), gula pereduksi merupakan golongan gula (karbohidrat) yang dapat mereduksi senyawa-senyawa penerima elektron, contohnya adalah glukosa dan fruktosa. Ujung dari suatu gula pereduksi adalah ujung yang mengandung gugus aldehida atau keton bebas. Semua monosakarida (glukosa, fruktosa, galaktosa) dan disakarida (laktosa,maltosa), kecuali sukrosa dan pati (polisakarida). Gula reduksi adalah gula yang mempunyai kemampuan untuk mereduksi. Sifat mereduksi ini disebabkan adanya gugus hidroksi yang bebas dan reaktif.
Kadar Abu

Berdarsarkan hasil analisis variasi (ANAVA) jenis penstabil dan jenis gula rendah kalori tidak berpengaruh terhadap kadar abu marshmallow pisang ambon dan tidak terjadi interaksi antara masing-masing faktor.
Nilai rata-rata kadar abu marshmallow pisang ambon yang dihasilkan berkisar antara 0,960% - 1,070%. Sementara itu, menurut SNI 3547-2:2008 batas maksimum kadar abu yang terkandung dalam kembang gula lunak jelly adalah 3% b/b.

Abu adalah residu anorganik dari proses pembakaran atau oksidasi komponen organik bahan pangan. Kadar abu total adalah bagian dari analisis proksimat yang bertujuan untuk mengevaluasi nilai gizi suatu produk atau bahan pangan terutama total mineral (Saputra, 2012).

Penentuan kadar abu total dapat digunakan untuk berbagai tujuan, antara lain untuk menentukan baik atau tidaknya suatu pengolahan, mengetahui jenis bahan yang digunakan dan sebagai penentu prameter nilai gizi suatu bahan makanan (Astuti, 2012).

Kandungan abu juga dapat digunakan untuk memperkirakan kandungan dan keaslian bahan yang digunakan. Kadar abu sebagai parameter nilai gizi, contohnya pada analisis kadar abu tidak larut asam yang cukp tinggi menunjukan adanya kontaminan atau bahan pengotor pada makanan (Astuti, 2012).
Respon Fisik

Kekenyalan

Tekstur merupakan segi penting dari suatu mutu makanan, kadang-kadang lebih penting dari pada rasa, bau dan warna. Selain itu tekstur juga dapat mempengaruhi citra makanan tersebut. Tekstur paling penting pada makanan lunak dan makanan renyah. Ciri yang paling sering diacu adalah kekenyalan atau kekerasan (deMan, 1997).
Berdasarkan hasil analisis variansi menunjukkan bahwa jenis penstabil, jenis gula rendah kalori dan interaksi antara jenis penstabil dan jenis gula rendah kalori berpengaruh nyata terhadap kekenyalan marshmallow pisang ambon. Pengaruh jenis penstabil, jenis gula rendah kalori dan interaksi antara jenis penstabil dan jenis gula rendah kalori terhadap kekenyalan marshmallow pisang ambon dapat dilihat pada tabel 12.
	Jenis Penstabil
	Jenis Gula Rendah Kalori

	
	g1 (stevia)
	g2 (gula jagung)
	g3 (stevia:gula jagung)

	p1 (pektin)
	A
	A
	A

	
	31,923
	31,533
	31,510

	
	b
	A
	a

	p2 (gelatin)
	C
	C
	C

	
	38,413
	37,280
	37,203

	
	b
	A
	a

	p3 (agar-agar)
	B
	B
	B

	
	33,003
	35,600
	36,170

	
	a
	B
	c


Keterangan : Rata-rata perlakuan yang ditandai huruf kecil dibaca arah horizontal dan huruf besar dibaca arah vertikal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata menurut uji Duncan pada taraf 5%.
Nilai rata-rata kekenyalan marshmallow pisang ambon yang dihasilkan berkisar antara 31,510 mm/10/g - 38,413 mm/10/g. Interaksi antara jenis penstabil gelatin dan gula rendah kalori stevia menghasilkan marshmallow pisang ambon dengan nilai rata-rata kekenyalan paling tinggi. Menurut standar, nilai kekenyalan untuk marshmallow komersil  yaitu 51,08 mm/10/g. Tetapi data yang didapat dari analisis kekenyalan marshmallow pisang ambon kurang dari standar yang ditetapkan.

Nilai kekenyalan yang kurang dari standar pada produk yang dihasilkan dapat disebabkan oleh formulasi bahan dan proses pembuatan. Formulasi bahan permen marshmallow seperti gelatin, sirup jagung, gula rendah kalori dan air mempengaruhi nilai kekenyalan permen. Rendahnya jumlah udara yang terperangkap dalam permen saat pengocokan menyebabkan permen memiliki kekenyalan yang kurang. Fungsi gelatin sebagai stabilizer dapat membentuk lapisan gel yang mengikat molekul air sehingga marshmallow yang terbentuk menjadi kaku dan kenyal. Kekuatan gel yang dibentuk oleh gelatin dipengaruhi oleh konsentrasi gelatin, asam, alkali dan panas. Selain itu penambahan pisang yang memiliki pH yang cenderung sedikit asam yang mempengaruhi kekuatan gel yang dibentuk secara signifikan. Keasaman pada adonan permen dapat mengurangi kekuatan gel yang terbentuk sehingga perlu meningkatkan konsentrasi gelatin yang digunakan (Jalasena, 2015).

Bahan penstabil memiliki peranan yang sangat penting dalam pembentukan tekstur dari marshmallow. Bahan penstabil yang digunakan harus memiliki kemampuan untuk menghasilkan dan mendukung busa yang terbentuk serta membentuk suatu lapisan atau film yang menangkap gelembung-gelembung udara yang terbentuk. Dengan demikian jenis bahan penstabil menghasilkan kekenyalan yang berbeda-beda (Tantri, 2008).

Menurut Jalasena (2015), Kekenyalan menggambarkan elastisitas permen marshmallow dengan memberikan gaya luar pada permen. Kekenyalan berkaitan dengan nilai kekuatan gel yang dibentuk oleh gelatin. Produk dengan nilai kekenyalan rendah lebih cenderung memiliki tekstur yang kurang kokoh. Konsistensi pembentuk gel yang terlalu sedikit menyebabkan jaringan tidak kuat menahan cairan gula sehingga menyebabkan permen mengalami sineresis dan menghasilkan kadar air yang tinggi.

Banyak instrumen yang bisa digunkan untuk melakukan pengukuran tekstur. Semua instrumen menggunakan tekanan tetap yang diketahui dan mengukur deformasi dan mengukur tekanan. Penetrometer tersedia dalam berbagai jenis dengan satuan mm/10/g kedalaman penembusan.

Prinsip kerja penetrometer adalah mengukur kedalaman tusukan dari jarum penetrometer per bobot beban terutama dalam waktu tertentu (mm/det/g). Semakin dalam tusukan atau semakin besar nilai kekenyalan permen maka permen tersebut semakin lunak.
Uji Organoleptik

Hasil Warna

Berdasarkan hasil analisis variansi menunjukkan bahwa jenis penstabil dan interaksi antara jenis penstabil dan jenis gula rendah kalori berpengaruh nyata terhadap karakteristik warna marshmallow pisang ambon. Sementara itu, jenis gula rendah kalori tidak berpengaruh nyata terhadap karakteristik warna marshmallow pisang ambon. Pengaruh jenis penstabil dan interaksi antara jenis penstabil dan jenis gula rendah kalori terhadap karakteristik warna marshmallow pisang ambon dapat dilihat pada tabel 13.
	Jenis Penstabil
	Jenis Gula Rendah Kalori

	
	g1 (stevia)
	g2 (gula jagung)
	g3 (stevia:gula jagung)

	p1 (pektin)
	B
	A
	A

	
	2,633
	2,478
	2,500

	
	b
	A
	a

	p2 (gelatin)
	C
	C
	C

	
	4,156
	3,578
	3,822

	
	c
	A
	b

	p3 (agar-agar)
	A
	B
	B

	
	2,444
	2,700
	2,722

	
	a
	B
	b


Keterangan: Rata-rata perlakuan yang ditandai huruf kecil dibaca arah horizontal dan huruf besar dibaca arah vertikal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata menurut uji Duncan pada taraf 5%.

Tabel 13 menunjukkan bahwa dengan jenis penstabil yang berbeda terhadap jenis gula rendah kalori yang tetap terjadi penurunan tingkat kesukaan warna marshmallow pisang ambon pada g2 (gula jagung), tetapi terjadi peningkatan kembali pada g3 (stevia:gula jagung) terhadap tingkat kesukaan warna marshmallow pisang ambon.

Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap karakteristik warna dari marshmallow pisang ambon yang dihasilkan berkisar antara 2,444- 4,156. Interaksi antara jenis penstabil gelatin dan gula rendah kalori stevia menghasilkan marshmallow pisang ambon dengan kisaran nilai yang paling tinggi yaitu 4 atau berada pada respon agak suka terhadap karakteristik warna.

Warna marshmallow pisang ambon berwarna putih kekuningan disebabkan karena penambahan bubur buah pisang, selain itu penstabil yang ditambahkan dimana gelatin memiliki warna putih kekuningan dan agar-agar yang digunakan berwarna putih. Warna produk yang dihasilkan dari setiap perlakuan berbeda-beda. Warna yang dihasilkan oleh marshmallow pisang ambon disebabkan karena pengaruh interaksi antara jenis penstabil dan jenis gula rendah kalori. Warna marshmallow dengan penambahan jenis penstabil pektin memiliki warna yang sangat berbeda dibandingkan dengan warna marshmallow  dengan penambahan penstabil gelatin dan agar-agar.

Warna merupakan suatu sifat bahan yang dianggap berasal dari penyerapan spektrum sinar, begitu juga sifat kilap dari bahan dipengaruhi oleh sinar, terutama sinar pantul. Warna bukan merupakan suatu zat atau benda melainkan suatu sensasi seseorang oleh karena adanya rangsangan dari seberkas energi radiasi yang jatuh ke indra atau retina mata. Timbulnya warna dibatasi oleh faktor terdapatnya sumber sinar, pengaruh tersebut terlihat apabila suatu bahan dilihat ditempat yang suram dan ditempat yang gelap akan memberikan perbedaan yang menyolok (Kartika, dkk, 1988).
Hasil Aroma
Berdasarkan hasil analisis variansi menunjukkan bahwa jenis penstabil dan interaksi antara jenis penstabil dan jenis gula rendah kalori berpengaruh nyata terhadap karakteristik aroma marshmallow pisang ambon. Sementara itu, jenis gula rendah kalori tidak berpengaruh nyata terhadap karakteristik aroma marshmallow pisang ambon. Pengaruh jenis penstabil dan interaksi antara jenis penstabil dan jenis gula rendah kalori terhadap karakteristik aroma marshmallow pisang ambon dapat dilihat pada tabel 14.
	Jenis Penstabil
	Jenis Gula Rendah Kalori

	
	g1 (stevia)
	g2 (gula jagung)
	g3 (stevia:gula jagung)

	p1 (pektin)
	A
	A
	A

	
	2,722
	2,767
	2,711

	
	a
	B
	a

	p2 (gelatin)
	B
	C
	C

	
	4,356
	3,789
	3,878

	
	c
	A
	b

	p3 (agar-agar)
	A
	B
	B

	
	2,733
	3,089
	2,778

	
	a
	C
	b


Keterangan : Rata-rata perlakuan yang ditandai huruf kecil dibaca arah horizontal dan huruf besar dibaca arah vertikal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata menurut uji Duncan pada taraf 5%.
Tabel 14 menunjukkan bahwa dengan jenis penstabil yang berbeda terhadap jenis gula rendah kalori yang tetap terjadi peningkatan tingkat kesukaan aroma marshmallow pisang ambon pada g2 (gula jagung) p1 (pektin) dan g2 (gula jagung) p3 (agar-agar), tetapi terjadi penurunan tingkat kesukaan aroma pada g3 (stevia:gula jagung) p1 (pektin) dan p3 (agar-agar). Sedangkan pada g2 (gula jagung) p2 (gelatin) terjadi penurunan tingkat kesukaan aroma, tetapi terjadi peningkatan kembali pada g3 (stevia:gula jagung) terhadap tingkat kesukaan aroma marshmallow pisang ambon.

Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap karakteristik aroma dari marshmallow pisang ambon yang dihasilkan berkisar antara 2,711 - 4,356. Interaksi antara jenis penstabil gelatin dan gula rendah kalori stevia menghasilkan marshmallow pisang ambon dengan kisaran nilai yang paling tinggi yaitu 4 atau berada pada respon agak suka terhadap karakteristik aroma.

Produk marshmallow yang dihasilkan memberikan aroma pisang, hal itu dikarenkan adanya penggunaan bubur buah pisang. Namun adanya penambahan jenis penstabil dan jenis gula rendah kalori pada setiap perlakuan memberikan aroma yang berbeda-beda sehingga menutupi aroma tersebut,  dimana penambahan penstabil dan gula rendah kalori dapat mempengaruhi aroma dari produk. 

Menurut Piccone (2011), yang menyatakan bahwa dengan peningkatan kadar hidrokoloid pada formulasi bahan makanan akan meningkatkan ketebalan (thickness) dari produk terkait, namun peningkatan kadar hidrokoloid ini justru mengurangi rasa dan aroma dari produk tersebut.

Hidrokoloid karbohidrat memiliki pengaruh nyata terhadap aroma bahan pangan. Setiap jenis hidrkoloid memiliki polaritas dan volatilitas  yang berbeda sehingga pengaruhnya terhadap aroma dapat berbeda pula. Karbohidrat mampu untuk menyerap uap dari lingkungan dan menahannya bahkan selama pengeringan merupakan sifat penting yang dapat dipergunakan untuk meningkatkan mutu aroma sistem bahan makanan (Tantri, 2008).

Aroma dapat dihasilkan karena adanya senyawa volatil (mudah menguap)di dalam bahan dan dibawa oleh udara dan masuk kedalam rongga hidung (deMan, 1997). Menurut Winarno (1997), menyatakan bahwa penilaian terhadap aroma dipengaruhi oleh faktor psikis dan fisiologis yang menimbulkan pendapat yang berlainan, aroma suatu bahan pangan sangat erat kaitannya dengan volatilitas bahan tersebut, dimana senyawa volatil cepat menguap dan mudah teroksidasi apabila dalam keadaan suhu tinggi dan pemanasan dengan waktu yang lama. 
Hasil Tekstur
Berdasarkan hasil analisis variansi menunjukkan bahwa jenis penstabil berpengaruh nyata terhadap karakteristik tekstur marshmallow pisang ambon. Sementara itu, jenis gula rendah kalori dan interaksi antara jenis penstabil dan jenis gula rendah kalori tidak berpengaruh nyata terhadap karakteristik tekstur marshmallow pisang ambon. Pengaruh jenis penstabil terhadap karakteristik tekstur marshmallow pisang ambon dapat dilihat pada tabel 15.
	Jenis Penstabil
	Rata-Rata Penilaian
	Taraf Nyata 5%

	p1 (pektin)
	2,548
	a

	p2 (gelatin)
	4,041
	c

	p3 (agar-agar)
	2,815
	b


Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama menunjukan   tidak berbeda nyata pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan.
Tabel 15 menunjukkan bahwa jenis penstabil berpengaruh terhadap karakteristik tekstur marshmallow pisang ambon dengan perlakuan p2 (jenis penstabil gelatin) berbeda nyata dengan perlakuan p3 (jenis penstabil agar-agar) dan p1 (jenis penstabil pektin).

 Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap karakteristik tekstur dari marshmallow pisang ambon yang dihasilkan berkisar antara 2,411- 4,322. Jenis penstabil gelatin menghasilkan marshmallow pisang ambon dengan kisaran nilai yang paling tinggi yaitu 4 atau berada pada respon agak suka terhadap karakteristik tekstur.

Marshmallow yang menggunkan penstabil gelatin memiliki tekstur yang kenyal, sedangkan marshmallow yang menggunakan penstabil pektin tekstur yang dihasilkan rapuh dan marshmallow yang menggunakan penstabil agar-agar memiliki tekstur yang kurang kenyal.

Marshmallow menggunakan gelatin lebih disukai karena memiliki tekstur yang kenyal dimana senyawa penyusun gelatin merupakan protein yang berasal dari hewan, terdiri dari asam amino prolin, hidroksiprolin dan glisin. Menurut  Fernandez-Diaz. (2001), prolin dan hidroksiprolin berperan penuh atas stabilitas struktur triple heliks kolagen melalui ikatan hidrogen antara molekul air dan gugus hidroksil pada hidroksiprolin. Kekuatan gel berkaitan dengan panjang rantai asam amino dimana rantai asam amino yang panjang akan menghasilkan kekuatan gel yang besar pula.

Menurut Janovsky (1995) dalam penelitian Tertia (2016), beberapa jenis gelling agent dapat digunakan untuk pembuatan marshmallow, tergantung dari tekstur akhir yang diinginkan. 

Gelatin lebih disukai dalam pembuatan jelly karena gelatin mempunyai konsistensi yang lunak dan bersifat seperti karet, sedangkan jelly agar-agar bersifat lunak dengan tekstur rapuh (Nurhasanah, 2011).
Hasil Rasa
Berdasarkan hasil analisis variansi menunjukkan bahwa jenis penstabil berpengaruh nyata terhadap karakteristik rasa marshmallow pisang ambon. Sementara itu, jenis gula rendah kalori dan interaksi antara jenis penstabil dan jenis gula rendah kalori tidak berpengaruh nyata terhadap karakteristik rasa marshmallow pisang ambon. Pengaruh jenis penstabil terhadap karakteristik rasa marshmallow pisang ambon dapat dilihat pada tabel 16.
	Jenis Penstabil
	Rata-Rata Penilaian
	Taraf Nyata 5%

	p1 (pektin)
	2,696
	a

	p2 (gelatin)
	3,881
	b

	p3 (agar-agar)
	2,715
	a


Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama menunjukan   tidak berbeda nyata pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan.
Tabel 16 menunjukkan bahwa jenis penstabil berpengaruh terhadap karakteristik rasa marshmallow pisang ambon dengan perlakuan p2 (jenis penstabil gelatin) berbeda nyata dengan perlakuan p3 (jenis penstabil agar-agar) dan p1 (jenis penstabil pektin).

 Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap karakteristik rasa dari marshmallow pisang ambon yang dihasilkan berkisar antara 2,533-4,267. Jenis penstabil gelatin menghasilkan marshmallow pisang ambon dengan kisaran nilai yang paling tinggi yaitu 3-4 atau berada pada respon agak suka terhadap karakteristik rasa.

Rasa yang terdapat pada produk makanan dapat berubah dari rasa yang diharapkan atau rasa sebenarnya. Hal ini tergantung dari senyawa penyusunannya. Misalnya gula yang dapat memberikan rasa manis pada beberapa produk makanan. Rasa ini dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan komponen lain (Winarno, 1997)`.

Rasa yang terdapat pada marshmallow pisang ambon seharusnya memberikan rasa pisang, namun karena penggunaan berbgai jenis penstabil maka rasa pisang tersebut tertutupi pada setiap perlakuannya, sehingga menghilangkan rasa khas dari pisang.

Menurut Trenggono (1989), secara umum rasa pada makanan akan tertekan oleh adanya hidrokoloid. Apabila dalam suatu bahan pangan terdapat zat hidrokoloid maka rasa manis dari sukrosa akan berkurang sebesar 25%. Hal ini disebabkan oleh sifat transfortasi bahan dan kecepatan difusi dari molekul-molekul rasa kearah titik reseptor menjadi diperlambat.

Menurut Piccone (2011), yang menyatakan bahwa dengan peningkatan kadar hidrokoloid pada formulasi bahan makanan akan meningkatkan ketebalan (thickness) dari produk terkait, namun peningkatan kadar hidrokoloid ini justru mengurangi rasa dan aroma dari produk tersebut.
KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat diambil kesimpulan sebagai berikut:

1. Berdasarkan penelitian pendahuluan didapatkan penambahan konsentrasi penstabil terpilih yaitu pada konsentrasi 10%.

2. Jenis penstabil berpengaruh terhadap kadar air, kekenyalan dan respon organoleptik yaitu warna, aroma, tekstur dan rasa.

3. Jenis gula rendah kalori berpengaruh terhadap kadar gula dan kekenyalan.

4. Interaksi antara jenis penstabil dan jenis gula rendah kalori berpengaruh terhadap kekenyalan, warna dan aroma.

5. Berdasarkan respon kimia, fisik dan organoleptik didapatkan marshmallow pisang ambon dengan kadar air 24,62%, kadar gula 5,74%, kadar abu 0,97% dan kekenyalan 38,41 mm/d/g.
SARAN
Berdasarkan hasil penelitian, saran yang dapat disampaikan adalah sebagai berikut:

1. Perlu dilakukannya penelitian lebih lanjut untuk memperoleh marshmallow sesuai dengan SNI.

2. Perlu dilakukannya penelitian lebih lanjut untuk memperoleh marshmallow dengan daya tahan yang lebih lama.
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