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ABSTRAK 

 
Marshmallow merupakan salah satu jenis dari kembang gula yang 

sangat populer. Bahan utama penyusun marshmallow adalah gula (sukrosa 

dan sirup glukosa) yang digunakan sebesar 70%. Marshmallow memiliki 

satu tahapan khusus dalam pembuatannya yaitu adanya pemerangkapan 

udara pada larutan gula yang telah dipanaskan dengan penambahan gelatin 

yang membantu memerangkap udara sehingga menghasilkan produk yang 

lembut dan ringan. 

Rancangan penelitian menggunakan RAK (Rancangan Acak 

Kelompok) dengan faktor ganda yaitu jumlah ekstrak teh hijau (0,1%, 0,3%, 

0,5%) dan gelatin (3%, 4%, 5%) dengan tiga kali ulangan. Data-data yang 

diperoleh dari hasil pengamatan kemudian dianalisa secara statistik untuk 
mengetahui apakah terdapat perbedaan antar perlakuan tersebut, dengan 

menggunakan uji Anova (Analysis of Varians). Apabila hasil uji Anova 

menunjukkan ada perbedaan, maka dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata 

Duncan 

 Hasil pengamatan menunjukkan bahwa interaksi konsentrasi 

gelatin dan ekstrak teh hijau berpengaruh nyata terhadap lightness, redness, 

dan yellowness marshmallow. Tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap 

kadar air, tekstur, densitas, dan kadar katekin marshmallow. Penerimaan 

panelis tidak terlatih terhadap marshmallow teh hijau adalah netral sehingga 

produk marshmallow teh hijau dapat diaplikasikan. 
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ABSTRACT 

Marshmallow is one type of candy which is highly popular. The 

main ingredient of marshmallow is constituent sugars (sucrose and glucose 

syrup) used by 70%. Marshmallow has a special stage in the making of, that 

is the entrapment of air in the sugar solution that has been heated with the 

addition of gelatin that helps trapping the air as to produce the products that 

is gentle and mild. 

Research design using a Random Design Group, consisting two 

factors, i.e. the amount of green tea extract (0,1%, 0,3%, 0,5%) and gelatin 

(3%, 4%, 5%) with three replication. The data obtained from the 

observations were analyzed statistically to find out whether there are 

differences among the tretments, using ANOVA (Analysis of Variance). If 

the ANOVA test results showed no difference, then followed by DMRT 
(Duncan;s Multiple Range Test). 

 Observations indicate that the interaction of gelatin and 

concentration of green tea extract significantly affect lightness, redness and 

yellowness of marshmallow. But no significant effect appears on moisture 

content, texture, density, and the levels of catechins. Untrained panelists 

acceptance on green tea marshmallow is neutral so the products can be 

applied. 
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