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Abstrak

Cocoa Butter Alternative merupakan salah satu lemak pengganti CB, walaupun memiliki
keistimewaan yang tidak sesuai dengan CB tetapi memiliki harga yang lebih murah. Lemak atau
minyak yang dapat dijadikan sebagai alternative untuk pembuatan CBA adalah campuran dari
minyak kelapa dan palm stearin, karena campuran minyak tersebut dapat diatur agar memiliki
karakteristik melting dan fisiko kimiawi yang mendekati CB. Penelitian ini bertujuan memperoleh
CBA yang kompatibilitas untuk produksi cokelat serta mendapatkan cokelat batang yang di sukai
panelis. Parameter yang dianalisis adalah sintesis CBA dan karakteristik cokelat batang. Sintesis
CBA menngunakan metode gliserolisis kimia. Produksi cokelat dengan proses conching dengan
suhu £ 50°C, 4 jam. Analisis CBA melalui uji TLC, melting point dan slip menting point. Analisis
kualitas cokelat melalui uji profil tekstur, PLM, Organoleptik, SEM, XRD, DSC dan FTIR. Produksi
cokelat batang dengan 5 variasi penambahan CBA (0%, 2,5%, 5%, 7,5% dan 10%) Cocoa Butter
Alternative terhadap Cocoa Butter pada pembuatan cokelat batang. Analisis terhadap karakteristik
CBA dan cokelat menunjukan bahwa CBA 2,5% yang berasal dari campuran minyak kelapa:palm
stearin bersifat kompatibel dan dapat disubtitusikan pada produksi cokelat batang. Slip melting point
(SMP) dan melting point (MP) cocoa butter alternative (CBA) rasio 60:40, campuran minyak kelapa
dan palm stearin rasio 60:40 memiliki SMP dan MP yang mendekati cocoa butter. Profil pelelehan
cocoa butter alternative 2,5% mendekati profil pelelehan cocoa butter. Penambahan cocoa butter
alternative tidak menyebabkan peristiwa fat bloom dan CBA 2,5% memiliki mikrostruktur yang
paling mirip dengan cokelat control. Penambahan CBA 2,5% tidak mengubah gugus fungsi senyawa
cokelat. Penambahan CBA 2,5% memiliki hardness yang mendekati sampel control. CBA 2,5%
memiliki warna, rasa, handfeel, mouthfeel, sandy texture, dan penerimaan keseluruhan yang paling
disukai panelis.

Kata kunci: Cocoa butter, Cocoa butter alternative, Cokelat batang

Abstract

Cocoa Butter Alternative is a fat substitute for CB, although it has features that are not in
accordance with CB but has a lower price. The fat or oil that can be used as an alternative for
making CBA is a mixture of coconut oil and palm stearin, because the oil mixture can be adjusted
so that it has melting and physico-chemical characteristics close to CB. This study aims to obtain
CBA that is compatible for chocolate production and to obtain chocolate bars that are preferred by
panelists. The parameters analyzed were the synthesis of CBA and the characteristics of the
chocolate bar. CBA synthesis uses the chemical glycerolysis method. Chocolate production by
conching process with temperature + 50°C, 4 hours. CBA analysis through TLC test, melting point
and slip menting point. Analysis of the quality of chocolate through texture profile tests, PLM,
Organoleptic, SEM, XRD, DSC and FTIR. Chocolate bar production with 5 variations of CBA
addition (0%, 2.5%, 5%, 7.5% and 10%) Cocoa Butter Alternative to Cocoa Butter in the
manufacture of chocolate bars. Analysis of the characteristics of CBA and chocolate showed that
2.5% CBA derived from a mixture of coconut oil: palm stearin is compatible and can be substituted
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for chocolate bar production. Slip melting point (SMP) and melting point (MP) cocoa butter
alternative (CBA) ratio of 60:40, a mixture of coconut oil and palm stearin ratio of 60:40 has SMP
and MP that are close to cocoa butter. The 2.5% alternative cocoa butter melting profile is close to
the cocoa butter melting profile. The addition of alternative cocoa butter did not cause fat bloom
and 2.5% CBA had the most similar microstructure to control chocolate. The addition of 2.5% CBA
did not change the functional groups of the brown compound. The addition of 2.5% CBA has a
hardness close to the control sample. CBA 2.5% had the color, taste, handfeel, mouthfeel, sandy
texture, and overall acceptability that the panelists liked the most.

Keywords: Chocolate bars, Cocoa butter, Cocoa butter alternative

PENDAHULUAN

Kakao (Theobroma cacao L.) merupakan bahan baku primer dalam industri
pengolahan kakao untuk menghasilkan produk seperti bubuk kako, cokelat batang dan
produk turunan lainnya yang banyak disukai konsumen di dunia. Pengolahan kakao
yang dapat dipenuhi oleh industri dalam negeri tentunya akan menjadi nilai tambah
bagi perekonomian Indonesia. (Kiyat et al., 2018) Cocoa Butter (CB) adalah lemak padat
dengan titik leleh 32-35° C, berwarna kuning cerah dari biji kakao atau Theobroma Cacao.
CB di bawah suhu kamar keras dan rapuh, tetapi saat dimakan akan meleleh dengan rasa
yang lembut di mulut (Cisse & Yemiscioglu, 2019). Terdapat beberapa kendala dalam
penggunaan CB dalam produksi cokelat, antara lain pasokan biji kakao yang tidak menentu
sebagai sumber CB, variabilitas dan kualitas yang kurang memadai dalam pengolahan CB,
serta harga yang relatif mahal dan fluktuatif dibandingkan dengan lemak lainnya.
Sementara permintaan dunia akan produk makanan cokelat terus meningkat. Alternatif
penurunan harga produk pembuatan cokelat adalah dengan mensubstitusi CB dengan
lemak nabati lain yang memiliki karakteristik sama atau mirip dengan CB (Palmieri &
Hartel, 2019)

Cocoa Butter Alternative merupakan salah satu lemak pengganti CB, walaupun
memiliki keistimewaan yang tidak sesuai dengan CB tetapi memiliki harga yang lebih
murah. (Isyanti et al., 2015) lemak atau minyak yang dapat sebagai alternative untuk
pembuatan CBA adalah campuran dari minyak kelapa dan palm stearin, karena campuran
minyak tersebut dapat diatur agar memiliki karakteristik melting dan fisiko kimiawi yang
mendekati CB.

Indonesia kaya akan kelapa dan minyak sawit, sehingga dapat digunakan
sebagai pengganti lemak nabati sebagai pelengkap CB. Minyak kelapa sawit (palm oil)

dan minyak kelapa (coconut oil) memiliki kemampuan untuk digunakan sebagai
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suplemen untuk CB yang lebih murah yang telah umum digunakan dalam produk
cokelat batang sehingga bisa dijadikan sebagai bahan utama pembuatan CBA dengan
melihat kandungan di dalam minyak sawit dan minyak kelapa (Hasibuan et al., 2020).

Berdasarkan pembahasan diatas, pada penelitian ini akan dilakukan percobaan
pengaruh sifat fisiko kimia cokelat batang dengan penambahan CBA hasil gliserolisis
campuran minyak kelapa dan palm stearin agar menghasilkan cokelat batang yang
memiliki karakteristik baik. Selain itu dapat bermanfaat bagi tubuh. Penelitian ini bertujuan
mengetahui karakteristik fisikokimia cokelat batang dengan penambahan Cocoa Butter
Alternative hasil gliserolisis campuran minyak kelapa dan palm stearin dan mengetahui
kompatibilitas Cocoa Butter Alternative terhadap Cocoa Butter pada pembuatan cokelat

batang.

METODE

Penelitian dilakukan dengan dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian
utama. Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental yang dianalisis
secara deskriptif. Penelitian pendahuluan dilakukan bertujuan untuk menentukan rasio
campuran minyak kelapa dan palm stearin yang menghasilkan melting point mendekati CB
yang akan di gunakan untuk penelitian utama. Penelitian ini dilakukan dengan cara
membuat CBA kaya monolaurin hasil gliserolisis campuran minyak kelapa dan palm
stearin dengan masing — masing perbandingan 80:20, 70:30, 60:40, 50:50 dan 40:60
Sampel tersebut dianalisis melting point dan slip melting point-nya untuk menentukan
kualitas lemak yang mendekati karakteristik leleh CB. setelah lemak/minyak itu dibuat
maka dianalisis titik lelehnya untuk kemudian dipilih rasio minyak kelapa: palm stearin
yang menghasilkan titik leleh paling mendekati suhu tubuh yaitu 37°C. Rasio tersebut
kemudian digunakan untuk penelitian utama yang dimulai dengan produksi CBA melalui
gliserolisis kimiawi dalam sistem bebas pelarut untuk memproduksi CBA kaya monolaurin
yang akan dijadikan sebagai bahan campuran pada pembuatan cokelat batang.

Penelitian utama yang akan dilakukan merupakan kelanjutan dari penelitian
pendahuluan yaitu sintesis atau produksi CBA kaya monolaurin melalui gliserolisis
campuran minyak kelapa dan palm stearin, serta aplikasi CBA untuk pembuatan cokelat
batang. Tujuan dari penelitian utama adalah untuk mengetahui karakteristik fisiokimia
cokelat batang dengan penambahan CBA. Penelitian utama akan dilakukan dengan
membuat cokelat batang dengan konsentrasi CBA dengan variasi 0% (kontrol), 2,5%, 5%,

7,5%, dan 10% kemudian produk akan dilanjutkan dengan pengujian organoleptik
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sehingga di dapat produk yang di sukai oleh konsumen. Penelitian ini dilaksanakan pada
bulan Januari - Juli 2023 di Laboratorium Teknologi Pengolahan Pangan, Laboratorium
Kimia Pangan, Laboratorium Keteknikan Panganm, Laboratorium Uji Sensori Fakultas
Teknologi Industri Pertanian dan Laboratorium Central Universitas Padjadjaran. Bahan-
bahan yang digunakan untuk pembuatan Cocoa Butter Alternative dan analisis antara lain
Minyak kelapa dan Palm Stearin dari PT. Smart (Tbk, Indonesia), gliserol yang didapat
dari merck KgaA (Darmstadt, Germany), larutan NaOH, asam nitrat, asam asetat, dietil
eter, aquades, heksana, Cocoa Butter Alternative dan Cocoa Bultter.

Alat penelitian yang digunakan pada penelitian ini terdiri atas alat produksi dan
instrument analisis. Alat produksi yang digunakan antara lain batang pengaduk, beaker
glass, Erlenmeyer, cetakan coklat, conche, corong, gelas ukur, hotplate stirrer dan
magnetic bar, kertas saring, kompor, kulkas, labu ukur, neraca digital, oven, pipa kapiler,
pipet ukur, sendok, spatula, termometer, thermocouple, wadah masak (panci, jar), wadah
simpan. Instrumen analisis yang digunakan antara lain Differential Scanning Calorimetry
(DSC), Polarized Light Microscopy (PLM), Scanning Electron Microscopy (SEM),
Texture Profile Analyzer (TPA), Thin Layer Chromatography (TLC), dan X-ray
Diffraction (XRD) dan Uji hedonic.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengaruh Penambahan Cocoa Butter Alternative terhadap Profil Tekstur
Tabel 1. Profil tekstur cokelat

Parameter Tekstur

Perlakuan Hardness  Springiness Cohesiveness Gumminess Chewiness Resilience
0% CBA ?;938626?38 1+0.05 0.19+0.02 i71528 4558 1715??7'?712 2.68+0.22
25%CBA 10009 0951012 000002  orel DY 17:019
50 CBA L0 076:028 038022 o0 SO0 1544028
7% CBA 1?338;6351 0.87+0.1 0.44+0.07 1_2168766489 iiggi9 1.44+0.32
10 % CBA 212142 0.91+0.11 0.31+0.04 i16252.669 igggg 1.04+0.2

Berdasarkan hasil pengamatan profil tekstur, terlihat bahwa semua parameter
mengalami penurunan ketika cocoa butter alternative ditambahkan. Menurut penelitian
sebelumnya (Limbardo et al., 2017), penurunan nilai tekstur pada cokelat yang

ditambahkan dengan cocoa butter alternative berhubungan dengan komposisi asam lemak.
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Kehadiran lebih banyak asam lemak tak jenuh, seperti asam laurat dalam coconut stearin,
dapat menyebabkan penurunan profil tekstur secara umum pada cokelat atau ditandai
dengan tekstur yang lebih lembut.

Hasil pengamatan profil tekstur menunjukkan bahwa penurunan nilai gumminess,
chewiness, dan resilience berkaitan dengan penurunan hardness dan kemudahan
pengunyahan dalam rongga mulut pada cokelat yang menggunakan cocoa butter
alternative berbasis laurat. Komponen asam lemak tidak jenuh seperti asam laurat dalam
coconut stearin juga mempengaruhi profil tekstur cokelat, dimana semakin banyak
komponen asam lemak tidak jenuh, maka tekstur cokelat akan semakin rendah atau lebih
lunak. Seluruh parameter tekstur saling berkaitan dan cenderung mengalami penurunan
seiring dengan penambahan cocoa butter alternative berbasis laurat pada cokelat, termasuk
SFC-nya. Namun, panelis masih dapat menerima tekstur cokelat dengan penambahan CBA
sampai batas konsentrasi 2,5%, yang memiliki karakteristik tekstur paling mendekati
cokelat tanpa CBA. Oleh karena itu, secara keseluruhan, profil tekstur cokelat mengalami
penurunan seiring dengan penambahan cocoa butter alternative, dimulai dari hardness
hingga resilience.

Pengaruh Penambahan Cocoa Butter Alternative terhadap Morfologi Permukaan
Cokelat Batang

Hasil SEM berfungsi untuk melihat morfologi struktur cokelat kontrol maupun
cokelat uji perlakuan 2,5% CBA. Mofologi cokelat kontrol dan cokelat uji perlakuan 2,5%
CBA dapat dilihat pada Gambar 1. Metode SEM yang digunakan adalah pembesaran
dimulai dari x100 kemudian kenaikan perbesaran menjadi x500, x1000 dan x5000.
Scanning electron microscopy (SEM) adalah metode pengamatan mikroskopik yang
menggunakan elektron untuk memperoleh gambar tiga dimensi dari permukaan suatu
bahan. Dalam penelitian karakteristik fisiko-kimia cokelat, SEM dapat digunakan untuk
mengukur distribusi jaringan cokelat.

Berdasarkan Gambar 1 Cokelat uji perlakuan 2,5% CBA menampilkan distribusi
jaringan kristal yang saling terhubung juga dan terdefinisi dengan cukup baik namun tidak
serapat dan sehalus cokelat kontrol. Hal ini menandakan dengan adanya bahan tambahan
berupa cocoa butter alternative dapat merubah struktur jaringan dalam cokelat batang

namun hasilnya tidak terlalu signifikan.
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Gambar 1. Scanning Electron Microscopy (SEM) Cokelat Kontrol pada pembesaran [A]
x100, [B] x500, [C] x1000 dan [D] x5000 dan Cokelat Uji Perlakuan 2,5% CBA pada
pembesaran [E] x100, [F] x500, [G] x1000 dan [H] x5000

Penambahan cocoa butter alternative dapat mempengaruhi distribusi partikel pada
jaringan cokelat, seperti ukuran dan bentuk partikel (Sénéchal et al., 2007). Dalam hal ini,
jika cocoa butter alternative memiliki ukuran partikel yang berbeda dengan cocoa butter
asli, maka hal ini dapat mempengaruhi homogenitas jaringan cokelat dan menyebabkan
pembentukan jaringan yang tidak merata. Selain itu, cocoa butter alternative juga memiliki
komposisi kimia yang berbeda dari cocoa butter, dan ini dapat mempengaruhi sifat fisik
cokelat, seperti titik leleh, kekentalan, dan tekstur.

Analisis Pengaruh Penambahan Cocoa Butter Alternative terhadap Mikrostruktur
Kristal Cokelat Batang

Gambar 2. Hasil Pemindaian Polarized Light Microscopy Cokelat Kontrol pada
pembesaran [A] x4, [B] x10, [C] x20, [D] x40 dan Cokelat Uji Perlakuan 2,5% CBA pada
pembesaran [E] x4, [F] x10, [G] x20 dan [H] x40
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Hasil analisis pemindaian gambar mikrostruktur pada cokelat kontrol dengan
penambahan CBA sebanyak 2,5% pada Gambar 2.

Mikrograf PLM pada Gambar 2 menunjukkan bahwa cokelat control maupun
cokelat uji perlakuan 2,5% CBA mengalami polarisasi yang ditandai dengan area terang,
menandakan polarisasi pada kristal penyusun cokelat. Berdasarkan hasil analisis mikrograf
PLM, seluruh sampel cokelat memiliki bentuk kristal spherulite dan cokelat uji perlakuan
2,5% CBA memiliki lebih banyak fase kristal gula dan lemak yang terpolarisasi dan
semakin kecil ukuran kristal dengan jumlah kristal yang semakin banyak. Hasil ini sejalan
dengan hasil riset (Afoakwa et al., 2009b) sebelumnya yang menyatakan bahwa semakin
tinggi komponen lemak dalam suatu matriks cokelat, susunan kristalin yang terbentuk akan
berkurang kekompakannya, penurunan interaksi antar partikel dan penambahan ruang
kosong antar kristal. Meskipun demikian, penambahan CBA sebanyak 0,25% pada cokelat
tidak mempengaruhi secara signifikan mikrostruktur cokelat, seperti yang ditunjukkan oleh
tidak terjadinya fat bloom pada cokelat. Analisis PLM mengkonfirmasi hasil tersebut,
bahwa penambahan CBA pada cokelat tidak menghasilkan perubahan signifikan pada
mikrostruktur cokelat.

Pengaruh Penambahan Cocoa Butter Alternative terhadap Organoleptik

Cokelat yang diuji adalah coklat yang terbuat dari minyak kelapa dan palm stearin,
gliserol, larutan NaOH, asam nitrat, asam asetat, dietil eter, aquades, heksana, cocoa butter
alternative dan cocoa butter asli. Pengujian organoleptik ini mempunyai 20 orang panelis
dengan 5 tingkat penilaian angka 1 berarti sangat tidak suka, angka 2 berarti tidak suka,
angka 3 berarti netral, angka 4 berarti suka dan angka 5 berarti sangat suka. Atribut uji
organoleptik meilputi warna, aroma, rasa, tekstur (hardness), mouthfeel, tekstur berpasir
dan penerimaan secara keseluruhan. Berikut merupakan penilaian oleh panelis berdasarkan
uji organoleptik.

Warna

Perlakuan 5% CBA paling disukai oleh panelis dengan nilai rata-rata sebesar 4,3,
diikuti oleh perlakuan 0% CBA, 7% CBA dan 10 % CBA dengan nilai rata rata 3,7. Pada
dasarnya warna cokelat yang cukup mengkilap berasal dari proses tempering yang optimal.
Menurut Minifie & Bernard (1989), tujuan dari tempering adalah untuk mengubah bentuk
kristal lemak sehingga menghasilkan lemak yang lebih stabil saat penyimpanan. Cokelat
yang tidak melalui proses tempering dapat mempengaruhi kualitas produk seperti mudah

meleleh, terjadi blooming dan memiliki warna yang kurang jelas. Suhu tempering yang
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rendah dapat menghasilkan warna yang terlalu kemerahan, sementara suhu yang terlalu
tinggi akan membuat warna menjadi lebih gelap sehingga tidak diterima oleh sebagian
besar konsumen. Warna cokelat sangat dipengaruhi oleh suhu dan waktu dalam proses
tempering (Afoakwa et al., 2010).

Aroma

Perlakuan 2,5% CBA paling disukai oleh panelis dengan nilai rata-rata sebesar 3,8,
diikuti oleh perlakuan 0% CBA dan 5% CBA dengan nilai rata rata 3,65 dan 3,55. Biji
coklat kaya akan peptide dan asam amino, ini merupakan precursor aroma cokelat (Jalil et
al., 2008). Aroma cokelat dipengaruhi oleh kandungan bahan tambahan didalamnya seperti
susu atau zat penambah citarasa maupun aroma (Ramlah & Sitti, 2016). Dalam produk
cokelat yang diuji oleh panelis tidak menggunakan bahan penambah citarasa maupun
aroma tersebut sehingga hasil yang diperolehpun tidak memiliki perbedaan yang nyata.
Rasa

Perlakuan 2,5% CBA paling disukai oleh panelis dengan nilai rata-rata sebesar
3,85, diikuti oleh perlakuan 5% CBA dan 10 % CBA dengan nilai rata rata 3,4 dan 3,3.Rasa
yang terkandung dalam cokelat dipengaruhi oleh bahan pembuat coklat. Citarasa cokelat
sangat ditentukan oleh faktor fermentasi dan pengeringan biji kakao. Selama fermentasi
akan terbentuk senyawa precursor citarasa, memperbaiki warna, mengurangi rasa sepat dan
pahit. Senyawa precursor tersebut akan mengembang pada saat penyangraian.
Kompleksitas citarasa cokelat terdiri dari ratusan komponen yang sangat spesifik dan tidak
bisa digantikan oleh sumber lain. Rasa khas coklet tidak lain adalah suatu kombinasi yang
seimbang dari rasa dasar pahit, asam, dan manis yang tersusun dari komponen-komponen
unik dalam cokelat (Jinap et al., 1994).

Tekstur (Hardness)

Perlakuan 2,5% CBA dan 7% CBA paling disukai oleh panelis dengan nilai rata-
rata sebesar 3,65, diikuti oleh perlakuan 274 dengan nilai rata rata 3,6. Proses produksi
cokelat batang, tekstur sangat dipengaruhi oleh kondisi tempering, pencampuran bahan-
bahan, dan suhu pemanasan (Osakabe et al., 2008). Kelembutan cokelat dapat ditingkatkan
dengan menambahkan lemak seperti cocoa butter atau minyak kelapa, sedangkan kerasnya
cokelat dapat dikurangi dengan menambahkan air.

Ada beberapa faktor yang dapat mempengaruhi tekstur cokelat batang, seperti suhu
penyimpanan, kelembaban, dan pengaruh oksidasi. Cokelat yang disimpan pada suhu yang

terlalu tinggi atau terlalu rendah akan mempengaruhi tekstur cokelat, sehingga perlu
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diperhatikan dengan baik (Haq et al., 2015). Kelembaban yang terlalu tinggi juga dapat
membuat cokelat menjadi lebih lunak dan mudah pecah. Oksidasi juga dapat
mempengaruhi tekstur cokelat, sehingga perlu diterapkan teknik penyimpanan yang tepat
(Caboni & Pellegrini, 2008).

Mouthfeel (tektur saat dimulut)

Perlakuan 2,5% CBA paling disukai oleh panelis dengan nilai rata-rata sebesar
3,55, diikuti oleh perlakuan 7,5% dengan nilai rata rata 3,45. Mouthfeel cokelat batang
dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu tekstur, kelembutan, dan kekenyalan. Tekstur
cokelat batang yang halus dan lembut memberikan sensasi yang lebih nyaman saat
dikunyah, sedangkan cokelat batang yang kasar dan keras dapat memberikan sensasi yang
tidak nyaman. Secara keseluruhan, mouthfeel cokelat batang merupakan faktor yang sangat
penting dalam menentukan kualitas dan preferensi konsumen terhadap cokelat batang. Oleh
karena itu, produksi cokelat harus memperhatikan faktor-faktor tersebut saat menentukan
formulasi dan proses produksi cokelat batang.

Tekstur Berpasir (Sandy Texture saat dimulut)

Perlakuan 2,5% CBA memiliki nilai tertiggi nilai rata-rata sebesar 3,65. Sandy
texture dapat mempengaruhi kualitas dan kenyamanan saat mengonsumsi cokelat batang.
Ini karena tekstur kasar dapat menimbulkan sensasi tidak nyaman saat dikonsumsi. Hal ini
juga dapat mempengaruhi kualitas sensori cokelat batang, seperti aroma, rasa, dan warna.
Sandy texture dapat mempengaruhi kepuasan konsumen dan menurunkan preferensi
mereka terhadap produk cokelat batang.

Untuk mengatasi masalah sandy texture pada cokelat batang, perlu dilakukan
berbagai tindakan. Salah satu solusi yang dapat dilakukan adalah memastikan bahwa proses
pengolahan cokelat batang dilakukan dengan baik dan bahan-bahan yang digunakan dalam
produksi cokelat terlarut dengan baik. Selain itu, penambahan bahan-bahan yang dapat
membantu mengatasi sandy texture seperti emulsifier atau stabilizer dapat juga menjadi
solusi. Penting untuk mengontrol kualitas bahan-bahan yang digunakan dalam produksi
cokelat batang untuk memastikan bahwa produk yang dihasilkan memiliki tekstur yang
baik dan nyaman saat dikonsumsi (Gelibter & Roth, 2010).

Penerimaan Secara Keseluruhan

Perlakuan 2,5% memiliki tingkat penerimaan yang sangat tinggi yaitu sebesar 3,75

dibandingkan dengan perlakuan 10% CBA yang cukup rendah yaitu 2,65. Ringkasan

pertimbangan panelis mengenai penerimaan secara keseluruhan cokelat uji ialah sebagai
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berikut: Rasa sesuai dengan dark chocolate pada umumnya. Namun perbedaan tekstur
menjadi salah satu faktor penilai, dapat menggunakan kombinasi lemak atau gula untuk
memberikan tekstur yang dibutuhkan.

Berdasarkan hasil dari penilaian panelis bahwa cokelat uji dengan perlakuan 2,5%
CBA ialah cokelat terbaik dalam uji organoleptik maupun penerimaan secara keseluruhan,
maka cokelat uji dengan perlakuan 2,5% CBA atau dengan penambahan cocoa butter
alternative sebanyak 2,5% dan perlakuan kontrol atau cokelat dengan tanpa penambahan
cocoa butter alternative dilakukan uji lanjutan mengenai karakteristik fisikokimia untuk
dibandingkan.
Pengaruh Penambahan Cocoa Butter Alternative terhadap Profil Melting Cokelat
Batang

Sudut difrasi sinar -X serta pola difraksi atau X-ray Diffraction cokelat uji dengan
perlakuan kontrol atau tanpa penambahan cocoa butter alternative dan perlakuan 2,5%
CBA atau dengan penambahan cocoa butter alternative sebanyak 2,5% dapat dilihat pada
Gambar 8. Berdasarkan analisis sudut difraksi dan pola difraksi tersebut cokelat kontrol
menunjukan puncak kuat pada 19,69° (20) dengan tinggi 934 dan d-spacing 4.5050 A,
puncak kecil terjadi pada 8,43 ° (28) dan puncak melebar pada 24,88° (28). Sedangkan
untuk coklat 2,5% CBA puncak kuat pada 19,592° (28) dengan tinggi 1207 dan d-spacing
45274 A, puncak kecil terjadi pada 8,33° (20) dan puncak melebar pada 24,75° (20).

2000
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Gambar 3. Pola Difraxi X-Ray Cokelat Kontrol (kiri) dan Cokelat 2,5% CBA (kanan)
Kurva pola difraksi sinar-X cokelat control maupun cokelat 2,5% CBA memiliki
puncak yang tajam dan tinggi dibeberapa sudut. Hal tersebut menunjukan bahwa cokelat
control maupun cokelat 2,5% CBA mememiliki fasa kristalin. Kristalin adalah suatu bentuk
organisasi molekul yang beraturan pada suhu dan tekanan tertentu. Dalam hal cokelat,
kristalin adalah bagian penting dari tekstur cokelat. Kristalin pada cokelat terdiri dari

molekul-molekul lemak (seperti cocoa butter atau ghee) yang membentuk suatu struktur
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yang teratur. Menurut Guinard (2010), ada beberapa jenis kristalin yang ditemukan pada
cokelat, seperti kristalin beta prime, kristalin V, dan kristalin V1. Masing-masing jenis
kristalin memiliki sifat dan tekstur yang berbeda. Kristalin beta prime misalnya, memiliki
tekstur yang lembut dan memiliki sifat yang lebih stabil dalam hal perubahan suhu
dibandingkan dengan kristalin lainnya.

Cokelat yang memiliki bentuk polimorfik V dan VI dan memiliki titik leleh pada
suhu antara 34-36°C merupakan cokelat berkualitas yang memiliki sensasi meleleh di
mulut dan dapat stabil pada suhu ruang. Sebaliknya, bentuk polimorfik IV tidak memiliki
kemampuan untuk mengkristal dalam bentuk yang berbeda dan lebih tidak stabil pada suhu
ruang (Temelli, 2010).
Pengaruh Penambahan Cocoa Butter Alternative terhadap Profil Panas menggunakan

Differential Scanning Calorimetry (DSC)

il Thermal Analysis Result

Gambar 4. Grafik DSC cokelat kontrol
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Gambar 5. Grafik DSC cokelat uji perlakuan 2,5% CBA
Dapat dilihat pada Gambar 4. dan Gambar 5 terdapat perbedaan titik leleh pada
cokelat kontrol dengan cokelat uji perlakuan 2,5% CBA atau cokelat dengan penambahan
CBA sebanyak 2,5%. Pada cokelat kontrol titik leleh berada pada suhu 37,56 °C yang
menunjukan sudah masuk ke bentuk polimorf ke VI. Sedangkan pada Cokelat dengan

penambahan CBA sebanyak 2,5% titik leleh berada pada suhu 34,94 °C yang menunjukan
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masuk kedalam bentuk polimorf ke V. Penambahan cocoa butter alternative pada cokelat
batang dapat mempengaruhi profil suhu dan entalpi pada suhu leleh. Meskipun Cocoa
butter alternative cukup mirip dengan cocoa butter asli, cocoa butter alternative memiliki
sifat fisiko-kimia yang berbeda dari cocoa butter, sehingga dapat mempengaruhi proses
kristalisasi dan distribusi jaringan pada cokelat. Penambahan cocoa butter alternative yang
tidak sesuai, akan menyebabkan cokelat menjadi kurang stabil dan mengalami perubahan
tekstur yang tidak diinginkan.
Pengaruh Penambahan Cocoa Butter Alternative terhadap Gugus Fungsi Pada
Cokelat Batang

Hasil analisis FTIR cokelat kontrol dan cokelat uji perlakuan 2,5% CBA dapat
dilihat pada Gambar 13 dan Gambar 14 serta perbandingan absorbansinya dapat dilihat
pada Tabel 11. Rasio absorbansi pada bilangan gelombang 1745,72 dan 1745,79 cm™.
Rasio absorbansi pada analisis Fourier Transform Infrared (FTIR) adalah perbandingan
intensitas absorbansi pada dua frekuensi spesifik dalam spektrum inframerah (Mehdizadeh
& Aminlari). Dalam analisis FTIR, rasio absorbansi dapat digunakan untuk menentukan

konsentrasi suatu bahan kimia dalam sampel.
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Gambar 6. Analisis FTIR cokelat kontrol
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Gambar 7. Analisis FTIR cokelat 2,5% CBA
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Hasil analisis FTIR yang dapat dilihat pada Gambar 6 dan Gambar 17 memiliki
pola dan nilai yang tidak berbeda jauh antara cokelat kontrol dan cokelat uji perlakuan
2,5% CBA. Hal ini meununjukan bahwa penambahan cocoa butter alternative sebanyak
2,5% pada cokelat uji perlakuan 2,5% CBA tidak berpengaruh secara signifikan terhadap
perubahan fisikokimia dan struktur cokelat. Terdapat perbedaan pada nilai rasio pada
cokelat kontrol dan cokelat uji perlakuan 2,5% CBA, namun perbedaan yang terjadi
tidaklah signifikan. Hal ini menunjukan bahwa kandungan cokelat kontrol dan cokelat uji
perlakuan 2,5% CBA tidak berbeda secara signifikan pada sifat fisikokimianya. Menurut
Hashimoto et al. (2018), dalam analisis FTIR cokelat dengan penambahan cocoa butter

alternative.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Cokelat dengan penambahan CBA sebanyak 2,5% merupakan cokelat yang paling
disukai oleh panelis berdasarkan uji organoleptic dan penerimaan secara keseluruhan.
Karakteristik fisikokimia cokelat dengan penambahan CBA sebanyak 2,5% tidak berbeda
nyata dengan karakteristik fisikokimia cokelat control, hanya berbeda pada bentuk
polimorf. Cokelat dengan penambahan CBA sebanyak 2,5% berada pada polomorf ke V
sedangkan cokelat control berada pada polimorf ke VI. Penambahan cocoa butter
alternative dapat ditambahkan didalam pembuatan cokelat batang dengan tanpa perbedaan
yang nyata pada hasil askhir produk cokelat batang.
Saran

Disarankan untuk menggunakan cocoa butter alternatif tidak lebih dari 2,5% dalam
pembuatan cokelat batang dikarenakan jika melebihi batas tersebut akan memungkinkan

merubah sifat fisikokimia dan penlilaian konsumen pada hasil akhir cokelat batang.
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