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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengdapatkan formulasi optimal pada 

pembuatan marshmallow menggunakan Design-Expert 13 metode Mixture D-

Optimal berdasarkan sifat kimia, fisik, dan organoleptik. Manfaat dari penelitian ini 

yaitu untuk untuk memberikan informasi tentang pemanfaatan kayu secang sebagai 

pewarna alami pada produk marshmallow dan meningkatkan tekstur pada 

marshmallow dengan penambahan gelling agent selain gelatin yaitu tepung porang. 

Penelitian yang dilakukan terdiri dari dua tahap yaitu penelitian 

pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yaitu menganalisis 

warna dari ekstrak kayu secang, sedangkan penelitian utama yang dilakukan yaitu 

menentukan formulasi optimal dari marshmallow menggunakan program Design 

Expert 13 metode Mixture D-Optimal dengan menganalisis setiap formulasi yang 

direkomendasikan oleh program. Analisis yang dilakukan yaitu pengujian kadar air, 

analisis warna dan uji mutu hedonik terhadap atribut warna, rasa, aroma, dan tekstur  

Hasil penelitian berdasarkan prediksi Design Expert 13 diperoleh sebanyak 

14 formulasi yang direkomendasikan. Didapat satu formulasi optimal dengan nilai 

desirability 0,601 dengan ekstrak kayu secang 6,00%, gelatin 7,769%, dan tepung 

porang 2,231%. Berdasarkan formulasi terpilih dilakukan verifikasi di laboratorium 

dan didapatkan kadar air sebesar 39,65%, analisis warna L* sebesar 62,4, analisi 

warna a* sebesar 12,99, analisis warna b* sebesar 28,72, skor atribut warna sebesar 

2,47, skor atribut rasa sebesar 2,71, skor atribut aroma sebesar 2,35, dan skor atribut 

tekstur sebesar 2,65. 

  
Kata Kunci: Marshmallow, Ekstrak Kayu Secang, Gelatin, Design Expert, Tepung 

Porang 
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.PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian.  

1.1 Latar Belakang Penelitian 

Dewasa ini, kesadaran masyarakat akan pentingnya pola hidup sehat terus 

meningkat. Masyarakat tidak hanya menilai dari kandungan gizi dan lezatnya suatu 

produk, namun mempertimbangkan pengaruh produk tersebut bagi kesehatan 

tubuh. Hal tersebut berakibat pula pada tuntutan suatu bahan pangan yang tidak 

hanya memiliki kandungan gizi dan rasa yang lezat, tetapi juga mempunyai peranan 

penting bagi kesehatan tubuh. Salah satu jenis produk yang dapat menjadi solusi 

bagi masyarakat adalah pemanfaatan pangan fungsional sebagai bahan tambahan 

pada produk olahan pangan. Bahan tambahan yang dapat dimanfaatkan sebagai 

bahan tambahan pada produk olahan pangan adalah kayu secang. 

Kayu secang merupakan bagian batang dari tanaman secang (Caesalpinia 

sappan L.) yang memiliki kandungan senyawa brazilin, sappanin, tanin, brazilein, 

dan minyak atsiri seperti D-α-felandrena, asam galat, osinema, dan damar (Lim, 

1997). Kayu secang memiliki senyawa-senyawa sebagai sumber antioksidan yang 

tinggi. Berdasarkan hasil penelitian Rusdi (2005) terhadap efek ekstrak kayu secang 

menunjukan bahwa ekstrak kayu secang mempunyai kemampuan antioksidan 

sangat nyata paling baik dari pada vitamin C maupun vitamin E, dan mampu 

meningkatkan SAT dari 2,39 mmol/L menjadi 4,38- 7,58 mmol/L.  

Saat ini pemanfaatan kayu secang sebagai produk olahan pangan masih 

sangat terbatas pada minuman herbal atau jamu-jamuan. Menurut Indriani (2003), 



  

 

 

 

kayu secang dapat digunakan sebagai pewarna alami karena mengandung brazilin 

bewarna merah yang bersifat mudah larut dalam air panas. Pemanfaatan kayu 

secang dapat digunakan sebagai pewarna alami pada produk olahan pangan. 

Marshmallow merupakan salah satu produk pangan yang dapat ditambahkan 

ekstrak kayu secang sebagai pewarna alami. 

Marshmallow merupakan salah satu jenis soft candy yang digemari oleh 

masyarakat karena memiliki tekstur yang lembut, ringan dan kenyal. Marshmallow 

tergolong kedalam produk aerated confectionery yang dalam pembuatannya ada 

pemerangkapan udara. Sehingga menghasilkan produk yang apabila dimakan akan 

meleleh didalam mulut karena merupakan hasil dari campuran gula (sukrosa dan 

sirup fruktosa), gelatin dan bahan perasa yang dikocok hingga mengembang (Nakai 

dan Modler, 1999).  

Pembuatan marshmallow pada umumnya juga diberikan penambahan 

warna untuk memberikan kesan menarik bagi konsumen. Pewarna yang sering 

digunakan dalam pembuatan marshmallow adalah pewarna sintetik. Penggunaan 

pewarna sintetik perlu dibatasi karena dikhawatirkan dapat memberikan efek 

negatif pada tubuh, contohnya dapat menyebabkan kanker. Oleh karena itu, perlu 

dikembangkan penggunaan pewarna alami dalam pembuatan marshmallow. 

Menurut Kurniati (2001). Salah satu pigmen pewarna alami yang berpotensi 

sebagai pewarna alami adalah brazilin yang terdapat pada kayu secang (Caesalpinia 

sappan L.) 

Pada pembuatan produk marshmallow, masalah yang sering timbul adalah 

tekstur marshmallow yang dihasilkan kurang kenyal dan ringan. Sehingga 

diperlukan pemilihan hidrokoloid sebagai agen pembentuk gel yang tepat untuk 



  

 

 

 

membentuk marshmallow yang bertekstur kenyal dan ringan. Gelling agent  atau 

agen pembentuk gel merupakan bahan tambahan pangan yang digunakan untuk 

mengentalkan dan menstabilkan serta memberikan tekstur pada makanan. Jenis – 

jenis pembentuk gel biasanya bahan berbasis polisakarida atau protein. Dimana 

hidrokoloid yang umum digunakan sebagai pengental adalah pati, xanthan, guar 

gum, locust bean gum, gum karaya, gum tragacanth, gum Arabic dan derivatif 

selulosa. Selain itu, jenis hidrokoloid yang umum digunakan sebagai agen 

pembentuk gel adalah alginat, pektin, karagenan, gelatin, gellan dan agar, namun 

pada umumnya gelling agent yang digunakan pada pembuatan marshmallow adalah 

gelatin (Alikonis, 1979). 

Gelatin merupakan hidrokoloid yang mempunyai sifat yang dapat berubah 

secara reversible dari bentuk sol menjadi gel. Gelatin merupakan senyawa turunan 

protein yang mengandung 18 asam amino. Gelatin pada marshmallow merupakan 

bahan dasar yang berfungsi untuk meningkatkan tekstur dan chewing ability 

(Meiners, 1984). Gelatin memiliki konsistensi yang lunak dan bersifat seperti karet, 

semakin besar kadar gelatin yang digunakan maka gel yang dihasilkan semakin 

keras dan kaku. Pada penelitian Tomczyńska-Mleko dkk (2014), mengungkapkan 

bahwa penambahan gelling agent selain gelatin berupa glukomanan yang terdapat 

di tepung porang dengan atau tanpa sukrosa dapat menurunkan tingkat kekerasan 

dan kelengketan secara sensoris, hal tersebut menyebabkan lebih mudahnya 

pengunyahan dan penelanan gel. 

Umbi porang (Amorphophallus oncophyllus Prain) merupakan tanaman asli 

tropis yang termasuk kedalam family Araceae dan merupakan tumbuhan semak 

(herba) dengan umbi tunggal di dalam tanah dengan kandungan glukomanan yang 



  

 

 

 

tinggi jika dibandingkan dengan umbi-umbi lainnya yaitu sekitar 35%. Umbi 

porang yang telah diolah menjadi tepung dapat dimanfaatkan menjadi produk 

pangan fungsional seperti mie shirataki, konyaku serta marshmallow jika 

ditambahkan dengan senyawa hidokoloid lain. Manfaat lain dari umbi porang 

(Amorphophallus oncophyllus Prain) dari segi nilai gizi dan kesehatannya yaitu 

dapat membuat kadar kolesterol normal, mencegah diabetes, mencegah tekanan 

darah tinggi, membantu menurunkan berat badan, memiliki kadar lemak yang 

rendah, rendah kalori, kadar serat tinggi, dan kaya akan mineral (Hidayat dkk., 

2013). 

Umbi porang memiliki senyawa glukomanan yang merupakan polisakarida 

hidrokoloid yang terdiri dari residu D-glukosa dan D-manosa (Hidayat dkk., 2013). 

Glukomanan bersifat larut dalam air dan tidak dapat dihidrolisis oleh enzim 

pencernaan di dalam tubuh manusia, sehingga glukomanan dikenal sebagai pangan 

tanpa kalori yang mempunyai sifat fungsional untuk menjaga kesehatan (Hidayat 

dkk., 2013). 

Tepung porang merupakan produk olahan dari umbi porang dengan umur 

simpan yang relatif panjang serta memiliki potensi yang besar untuk dikembangkan 

lebih lanjut di industri pangan. Tepung porang dapat berperan sebagai gelling agent 

dikarenakan terdapat kandungan glukomanan yang cukup tinggi yaitu sebesar 

64,98% (Arifin, 2001). 

Glukomanan adalah serat larut air yang diekstrak dari umbi konjak 

(Amorphophallus konjac) atau dari umbi porang (Amorphophallus oncophyllus 

Prain). Glukomanan konjak merupakan komponen pengental utama yang biasa 

digunakan untuk bahan produk soft candy. Akan tetapi glukomanan konjak 



  

 

 

 

diperoleh melalui impor dari luar negeri sehingga harga produk yang dijual menjadi 

lebih tinggi (Setyadi, 2022). Glukomanan yang digunakan di dalam penelitian ini 

menggunakan glukomanan porang yang terdapat pada tepung porang yang terbuat 

dari umbi porang (Amorphaphallus oncophillus Prain). 

Penggunaan tepung porang berfungsi untuk memperbaiki tekstur pada 

marshmallow berbahan dasar gelatin. Dimana semakin tinggi konsentrasi gelatin 

yang digunakan pada pembuatan marshmallow, maka gel yang dihasilkan akan 

semakin keras dan kaku. Selain itu juga, penambahan tepung porang pada 

marshmallow bertujuan untuk mengurangi penggunaan gelatin yang berbahan dasar 

animal base.  

Formulasi tepung porang dan gelatin serta ektsrak kayu secang dalam 

pembuatan marshmallow menggunakan program design expert metode D-Optimal 

dapat menentukan metode terbaik. Metode design expert digunakan untuk 

menentukan formulasi dengan adanya batasan-batasan yang digunakan disetiap 

komponen bahan dalam pembuatan marshmallow. Metode design expert yang 

digunakan yaitu mixture design metode D-Optimal. 

Design Expert merupakan sebuah program yang digunakan untuk optimasi 

produk atau proses dalam respon utama yang diakibatkan oleh beberapa variabel, 

dan tujuannya adalah optimasi respon tersebut (Bas dan Boyaci, 2007). Adapun 

kelebihan dari Design Expert yaitu program ini memiliki ketelitian secara numerik 

mencapai 0,001 dan dapat mengolah data dengan cepat dan akurat sesuai kebutuhan 

(Zulkarnain, 2019). Berdasarkan uraian diatas diperlukan penelitian untuk 

mengetahui formulasi tepung porang dan gelatin serta ekstra kayu secang dalam 

pembuatan marshmallow menggunakan Design Expert. 



  

 

 

 

1.2 Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan latar belakang di atas, maka identifikasi masalah dalam 

penelitian ini adalah menentukan formula optimal tepung porang dan gelatin serta 

ekstrak kayu secang pada pembuatan marshamallow oleh perangkat lunak program 

design expert metode D-Optimal. 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

 Maksud dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan formulasi terbaik 

tepung porang dan gelatin serta ekstrak kayu secang dalam pembuatan 

marshmallow menggunakan design expert metode D-optimal. 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi optimal pada 

pembuatan marshmallow menggunakan design expert metode D-optimal. 

1.4 Manfaat Penelitian 

 Manfaat dari penelitian ini yaitu :  

1. Memanfaatkan dan mengembangkan pangan fungsional dari kayu secang 

sebagai pewarna alami pada produk marshmallow. 

2. Dapat mengetahui proporsi tepung porang dan gelatin serta konsentrasi 

ekstrak kayu secang yang tepat untuk pembuatan marshmallow. 

3. Penelitian ini dilakukan untuk memberikan informasi tentang pemanfaatan 

kayu secang sebagai pewarna alami pada produk marshmallow dan 

meningkatkan tekstur pada marshmallow dengan penambahan gelling agent 

selain gelatin yaitu tepung porang. 



  

 

 

 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Marshmallow adalah suatu jenis permen (soft candy) yang berbahan dasar 

gelatin dan gula terutama sukrosa dan beberapa tipe glukosa yang berbeda. 

Marshmallow merupakan manisan kenyal yang dicampur dengan gula, sirup 

glukosa, gelatin, dan bahan perasa yang diaduk hingga mengembang yang 

bertekstur seperti busa yang lembut dalam berbagai bentuk, aroma, dan warna 

(Helvetri, 2014).  

Pada prinsipnya, pembuatan marshmallow adalah dengan menghasilkan 

gelembung udara secara cepat dan memerangkapnya sehingga berbentuk busa yang 

stabil. Ada beberapa macam gelling agent yang berbeda yang dapat digunakan 

untuk pembuatan marshmallow, tergantung tekstur akhir yang diinginkan. 

Kekuatan gel yang dihasilkan tergantung dari jumlah gelling agent yang 

ditambahkan dan bahan lain yang digunakan. Jumlah gelatin yang dibutuhkan untuk 

menghasilkan gel yang diinginkan berkisar antara 5-12%, tergantung dari 

kekerasan produk akhir yang diinginkan (Janovsky, 1995). Kondisi pembuatan 

marshmallow, dari adonan bahan harus diperhatikan termasuk pH. Dalam hal ini 

pH yang sesuai adalah 5-6, apabila pH kurang dari 5 maka akan menyebabkan 

terjadinya sineresis dan apabila pH adonan diatas 6 maka akan menyebabkan warna 

menjadi agak kekuning – kuningan (Helvetri, 2014). 

Marshmallow yang terdapat dipasaran kebanyakan mempunyai warna dan 

bentuk yang beraneka ragam tetapi pada umumnya mempunyai warna putih. Bahan 

pembentuk gel yang biasanya digunakan yaitu gelatin.  

Gel mempunyai mekanisme pembentukan sebagai berikut, apabila senyawa 

polimer atau mikromolekul (struktur kompleks) yang bersifat hidrofil (hidrokoloid) 



  

 

 

 

didispersikan kedalam air maka akan mengembang. Kemudian terjadi proses 

hidrasi molekul air melalui pembentukan ikatan hidrogen, dimana molekul – 

molekul air akan terjebak dalam struktur molekul kompleks dan akan terbentuk 

masa gel yang kaku atau kenyal (Kartika, 2009). 

Gelatin memiliki konsistensi yang lunak dan bersifat seperti karet, semakin 

besar kadar gelatin yang digunakan maka gel yang dihasilkan semakin keras dan 

kaku (Kartika,2009). Menurut penelitian Tomczyńska-Mleko dkk (2014), 

penambahan gelling agent dari polisakarida berupa glukomanan konjak pada 

gelatin dengan atau tanpa sukrosa dapat menurunkan tingkat kekerasan dan 

kelengketan secara sensoris, hal tersebut menyebabkan lebih mudahnya 

pengunyahan dan penelanan gel. 

Tepung porang dapat digunakan sebagai gelling agent kombinasi dengan 

gelatin pada produk marshmallow. Kombinasi ini yang nantinya akan menentukan 

karakteristik marshmallow. Kombinasi bahan ini yang bertindak sebagai agen 

pembentuk gel dengan mempertahankan busa dan menyediakan aerasi yang 

membuat marshmallow akan mengembang. (Kartika, 2009) 

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%. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Sartika (2009), formula 

marshmallow terdiri dari 29,7% sirup jagung, 14,8% sukrosa, 6%, 8%, 10% gelatin, 

39,6% air dan 10,10% campuran buah dan air.  



  

 

 

 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Hegenbart (1995), marshmallow 

klasik dibuat dari 60 sirup jagung, 30% sukrosa, dan 1%-2% gelatin. Rasio 

perbandingan antara sirup jagung dan sukrosa tersebut menyumbangkan sekitar 

35% hingga 40% padatan guna mencegah terjadinya kristalisasi. 

Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh Alvita (2021) terhadap 

permen jelly jeruk kalamansi dengan penambahan berbagai gelling agent 

didapatkan formulasi terbaik dengan penambahan gelatin 8%, glukomanan konjak 

0,7% dan karagenan sebesar 0,13%. 

Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh Azizah (2012) terhadap 

permen jelly dari konjak dan karagenan dengan aplikasi prebiotik xilo-

oligosakarida dengan konsentrasi campuran antara konjak dan karagenan yaitu 

1,5% (1:1), 1,5% (2;1), dan 2,5% (1:1). Didapatkan formulasi terbaik dengan 

perbandingan konsentrasi konjak dan karagenan sebesar 1,5% (1:1)  

Berdasarkan pemaparan diatas, maka pada penelitian ini akan menggunakan 

gelling agent gelatin dan tepung porang sehingga memiliki pembentukan gel yang 

kuat. 

Pembuatan produk marshmallow pada umumnya diberikan penambahan 

warna agar menarik bagi konsumen. Salah satu pewarna alami yang dapat 

digunakan adalah ekstrak kayu secang.  

Farhana (2015), mengemukakan bahwa kandungan brazilin yang terbaik 

dari ekstrak secang apabila direbus pada suhu 70ºC selama 20 menit. Menurut 

Riyawan (2017), pada pembuatan ekstrak secang, penggunaan kayu secang 

sebanyak 100 g diperlukan penambahan air sebanyak 1000 mL. 



  

 

 

 

Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh Azliani (2018), pengaruh 

penambahan ekstrak kayu secang sebagai pewarna alami terhadap mutu 

organoleptik kue cubit mocaf dengan konsentrasi ekstrak kayu secang yang 

digunakan adalah 2%, 3%, 4%, diperoleh hasil terbaik pada konsentrasi 

penambahan ekstrak kayu secang 4% dengan tingkat kesukaan terhadap warna, 

tekstur dan rasa yang lebih tinggi dibanding konsentrasi 2% dan 3%. 

Dari uraian diatas, penggunaan tepung porang dan gelatin serta ekstrak kayu 

secang memberikan pengaruh terhadap karakteristik marshmallow. Oleh karena itu 

dilakukan penelitian yang bertujuan untuk mendapatkan karakteristik marshmallow 

dengan mutu yang diinginkan melalui formulasi (rasio dari bahan – bahan yang 

digunakan). 

Penelitian ini menggunakan program design expert yang digunakan untuk 

membantu mengoptimalkan produk atau proses. Kemudian menggunakan metoda 

mixture d-optimal agar menemukan formulasi yang tepat. Design Expert akan 

mengoptimalkan proses pembuatan marshmallow dengan beberapa variabel yang 

dinyatakan dalam satuan respon, menu mixture dikhususkan untuk mengolah 

formulasi dan metoda d-optimal yang mempunyai sifat fleksibilitas yang tinggi 

dalam meminimilisasikan masalah dan kesesuaian dalam menentukan jumlah 

batasan bahan yang berubah lebih dari 2 respon. 

Menurut Nugroho (2012). Design Expert adalah software untuk melakukan 

optimalisasi dari sebuah proses atau sebuah formula suatu produk. Program ini 

dapat mengolah 4 rancangan penelitian yang berbeda, yaitu factorial design, 

combined design, mixture design dan respon surface method design. Untuk 

optimasi formula dari serangkaian campuran komponen yang digunakan maka 



  

 

 

 

dapat dipilih mixture d-optimal. Terdapat dua syarat dalam memilih mixture design 

d-optimal, yang pertama adalah komponen-komponen didalam formula merupakan 

bagian total dari formulasi. Apabila presentase salah satu komponen naik maka 

presentase komponen yang lain akan turun. Syarat kedua adalah respon harus 

merupakan fungsi dari komponen-komponennya. Mixture desigen dibagi menjadi 

beberapa, yaitu simplex lattice design, simplex centroid, d-optimal, distance based, 

user defined, dan histrocal data. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

 Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan diatas, formula 

optimal tepung porang dan gelatin serta ekstrak kayu secang pada pembuatan 

marshmallow dapat ditentukan dengan menggunakan program design expert. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan mulai dari bulan Mei 2024 hingga selesai yang 

bertempatan di Laboratorium Penelitian Program Studi Teknologi Pangan 

Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No.193 
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