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ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of concentration and the concentration of cocoa butter subsitute soy powder on the characteristics of the desired quality of chocolate bars. This research is expected to provide information on the concentration of cocoa butter and soy powder subsitute the optimum in the manufacture of chocolate bars. Expected to add a broad insight and development information processing technology in the manufacture of chocolate. 

Experimental design used in this study is the pattern of 3 x 3 factorial in a randomized block design (RGD) and replications are performed three times. The pattern of factorial experiment consisted of two factors: factor A (concentration cocoa butter substitute) consists of 3 level is: 35% (a1), 38% (a2) and 41% (a3) ​​and factor B (concentration of soy powder) consists of 3 level, namely: 2.5% (b1), 5% (b2) and 7.5% (b3). 

The results of statistical analysis and calculation analysis on key research best chocolate products stems from the overall response is obtained on the sample a2b1 (CBS 38% and 2.5% soy powder), as seen from the organoleptic test is the most preferred sample panelists with free fatty acid levels for 5.69% and protein content of 12.61%. 
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I PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang Penelitian

Kakao dibawa oleh orang Spanyol ke Indonesia sekitar tahun 1560 melalui Filipina ke daerah Minahasa, Sulawesi Utara. Di daerah itu kakao ditanam sebagai tanaman campuran di pekarangan dan baru dikembangkan secara luas pada tahun 1820. Pada tahun 1845 tanaman ini terserang penggerek buah kakao (PBK) dan karena ditanam tanpa naungan maka umur tanaman hanya mencapai 12 tahun. Dewasa ini kakao di ekspor dalam bentuk kakao biji kering, kakao pasta, kakao butter, tepung kakao, tepung kakao yang mengandung gula, preparat yang mengandung kakao, dan kakao dalam bentuk batangan (Poedjiwidodo, 1996).

Kakao saat ini merupakan salah satu komoditias perkebunan yang perlu mendapatkan perhatian serius karena peranannya cukup penting dalam perekonomian Indonesia. Hal ini terlihat dari areal pertanamannya yang setiap tahun meningkat. Komoditas kakao mempunyai peranan penting sebagai sumber pendapatan dan penyerapan tenaga kerja. Produksi kakao nasional meningkat pesat dengan rata-rata 7,78 persen per tahun (Nurasa, 2011).

Ekspor kakao olahan (mentega, bubuk, pasta, dan cokelat) terus meningkat secara signifikan. Peningkatan volume ekspor produk kakao olahan tersebut menunjukkan perkembangan yang pesat dalam industri pengolahan kakao di dunia. Ini merupakan kesempatan yang lebih baik bagi Indonesia untuk ikut meningkatkan industri pengolahan kakaonya. Ekspor kakao Indonesia setiap tahunnya cenderung meningkat karena kakao yang diekspor umumnya dikategorikan sebagai jenis “fine/flavour cocoa”. Kakao Indonesia biasanya digunakan sebagai bahan pencampur (blending) oleh negara-negara industri cokelat. Sentra produksi cokelat di Indonesia adalah Pulau Sulawesi. Namun mayoritas cokelat yang diproduksi dan di ekspor adalah jenis cokelat yang tidak difermentasi. Pasaran luar negeri (terutama masyarakat Eropa&Amerika) lebih menyukai cokelat yang difermentasi karena memiliki aroma yang lebih tajam dan rasa yang lebih sedap dibandingkan dengan coklat non-fermentasi. Namun jika dilihat dari konsumsinya, rata-rata konsumsi orang Indonesia per tahun per kepala hanya 200 gram (Nurasa, 2011).

Cokelat di dalam industri pembuatannya, terbagi menjadi tiga tipe yakni: Dark chocolate, milk chocolate, dan white chocolate. Dark chocolate terdiri dari sejumlah campuran cokelat padat atau cairnya, tambahan cocoa butter, gula, dan vanilla yang dicampur dengan menggunakan proses conched dan tempered (didinginkan pada kondisi tertentu) untuk menjaga agar gula dan lemak terkristalisasi dalam bentuk yang paling stabil. Pembuatan milk chocolate, ditambahkan lagi susu atau cream, susu cair, atau susu bubuk ke dalam campuran dark chocolate tadi. White chocolate tidak mengandung chocolate liquor (pasta cokelat) hanya terdiri dari cocoa butter, susu, lemak susu, dan pemanis seperti gula atau sirup yang kaya akan fructose                   (Sumahamijaya, 2011).

Cokelat dikonsumsi setiap hari, dengan kombinasi isi cokelat asli, lemak, mentega, dan gula. Cokelat menjadi salah satu bahan makanan yang paling populer di dunia. Cokelat dibentuk dan dibungkus dengan aluminium foil dalam berbagai macam bentuk yang berbeda (Ashidqi, 2008).

Cocoa butter atau lemak kakao atau dikenal dengan bahan baku utama dalam pembuatan cokelat batang akan tetapi harganya sangat mahal. Dampak dari hal tersebut adalah harga jual produk yang tinggi sehingga tidak semua kalangan dapat membeli produk tersebut. Alternatif dalam menekan harga produk pembuatan cokelat batang yaitu dengan mengganti cocoa butter dengan lemak sejenis yang memiliki struktur kimia dan fisik yang sama walaupun tidak kompatibel.

Cocoa butter substitute (CBS) merupakan salah satu lemak pengganti cocoa butter, walaupun memiliki karakteristik yang tidak kompatibel dengan cocoa butter akan tetapi memiliki harga yang lebih murah. Menurut Elisabeth (2008), cocoa butter substitute (CBS) lebih ditujukkan pada produk lemak yang yang menggunakan minyak non laurat dari inti sawit. Penggunaan cocoa butter substitute dalam pembuatan produk cokelat walaupun tidak kompatibel dengan cocoa butter dapat menghasilkan kualitas produk cokelat hampir sama dengan cokelat menggunakan cocoa butter.

Karakteristik cokelat batang yang ada dipasaran mudah meleleh pada suhu tropis disebabkan karena cocoa butter yang ditambahkan sedikit. Cocoa butter memiliki ketahanan yang tinggi pada suhu 30˚C - 35˚C. Pengganti lemak cokelat walaupun memiliki tingkat ketahanan berbeda dengan cocoa butter akan tetapi dapat menghasilkan cokelat dengan kualitas baik tentunya dengan harga terjangkau dibandingkan cocoa butter.

Kedelai mengandung protein 35%, bahkan pada varietas unggul kadar proteinnya dapat mencapai 40-43%. Dibandingkan dengan beras, jagung, tepung singkong, kacang hijau, daging, ikan segar, dan telur ayam, kedelai mempunyai kandungan protein yang lebih tinggi hampir menyamai kadar protein susu skim kering. Makanan yang terbuat dari kedelai mempunyai kandungan isoflavon yang bervariasi tergantung dari proses pengolahannya. Berdasarkan hal tersebut dapat dilakukan suatu peningkatan kandungan protein pada produk olahan cokelat dengan suatu penambahan tepung kedelai (soy powder) (Cahyadi, 2007).
1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut :

1. Apakah penambahan cocoa butter substitute berpengaruh terhadap mutu cokelat batang.

2. Apakah penambahan soy powder berpengaruh terhadap mutu cokelat batang.

3. Sejauhmana interaksi antara penambahan cocoa butter substitute dan soy powder  terhadap mutu cokelat batang.

1.3. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi cocoa butter subsitute dan konsentrasi soy powder terhadap karakteristik mutu cokelat batang yang diinginkan.

1.4. Manfaat Peneltian
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai konsentrasi cocoa butter subsitute dan soy powder yang optimum dalam pembuatan cokelat batang. Diharapkan dapat menambah wawasan yang luas dan memberikan informasi pengembangan teknologi pengolahan dalam pembuatan cokelat.

1.5. Kerangka Pemikiran  

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan cokelat antara lain bubuk kakao, lesitin, susu bubuk, gula tepung, lemak kakao dan penambah rasa (Minifie, 1970).

Cokelat batang merupakan bentuk produk cokelat olahan yang banyak disukai. Pada prinsipnya pembuatan cokelat batang adalah pencampuran cokelat bubuk, lemak cokelat, lesitin, gula, dan susu. Kadang-kadang ditambahkan penstabil adonan seperti mentega atau margarin. Proses pencampuran berfungsi untuk mencampurkan bahan-bahan yang berbentuk serbuk, yang biasanya cukup sulit, karena terjadi penggumpalan yang tidak merata, pembasahan pada bagian luar serbuk dan pengeringan pada bagian dalam serbuk. Untuk mempermudah diperlukan pengemulsi yang dapat menstabilkan adonan. Proses selanjutnya pengadukan yang berfungsi untuk melembutkan adonan setelah proses pencampuran dengan cara pengadukan untuk memperoleh adonan yang lebih merata, sehingga adonan memilki tekstur yang lembut. Proses selanjutnya adalah pemasakan adonan pada suhu 35-40ºC, berfungsi untuk lebih mematangkan dan melelehkan adonan sehingga adonan lebih cair, dan juga menguapkan bau dan rasa yang tidak dikehendaki, serta menguapkan air dan bahan menguap lainnya sampai berbentuk campuran yang lebih homogen merata.  Proses pencairan cokelat, hal yang harus diperhatikan ketika melelehkan cokelat adalah masalah suhu, suhu panas ideal tidak boleh lebih dari 35 sampai 40ºC. Proses selanjutnya adalah pencetakan, dimana adonan dialirkan ke dalam cetakan, kemudian dilakukan proses pendinginan dan dilanjutkan pada proses pengemasan menggunakan aluminium foil (Dian, 2002).
Cokelat mempunyai cita rasa yang khas, teksturnya berbentuk padat pada suhu kamar, cepat meleleh di mulut, menjadi cair dan terasa lembut di lidah. Ada berbagai cara untuk mengolah cokelat, salah satu diantaranya meliputi tahap-tahap : pencampuran, pelembutan, penghalusan (conching), tempering, dan pencetakan.
Bahan yang digunakan untuk membuat cokelat bervariasi, diantaranya : pasta atau liquor kakao, gula halus, susu, lemak kakao. Bahan tersebut dicampur dengan perbandingan tertentu. Pencampuran bahan-bahan berbentuk serbuk dalam penelitian ini merupakan proses terpenting dalam pembuatan cokelat. Cokelat bubuk berfungsi sebagai pengisi cokelat dan menentukan kualitas warna yang dihasilkan serta citarasa produk. Gula berfungsi sebagai pemanis, memperkeras tekstur, dan sebagai pengawet alami. Susu berfungsi sebagai penambah cita rasa dan kelezatan. Lemak cokelat berfungsi untuk menghomogenkan bahan baku pada proses pencampuran, meningkatkan kadar lemak, dan menentukan kepadatan cokelat yang berpengaruh terhadap tekstur produk. Mentega putih berfungsi sebagai pelembut, penstabil, dan manambah cita rasa. Lesitin berfungsi menghomogenkan seluruh bahan baku dan bahan penunjang dan menstabilkan adonan serta menurunkan viskositas adonan (Smanda, 2011).

Lemak nabati selain cocoa butter sudah lama digunakan dalam
pembuatan coklat dan coklat pelapis (coating). Hal ini disebabkan karena harga lemak nabati lain lebih murah dari cocoa butter sementara cukup banyak pula lemak nabati lain yang memiliki komposisi yang mirip dengan cocoa butter, khususnya komposisi trigliseridanya. Walaupun demikian, diperlukan proses tertentu agar komposisi lemak nabati tersebut memiliki komposisi yang serupa
dengan komposisi cocoa butter. Lemak nabati yang dibuat sehingga memiliki
komposisi yang mirip dengan komposisi cocoa butter disebut cocoa butter
substitute (CBS). CBS memiliki sifat kimia dan fisik yang mirip dengan cocoa
butter. Sumber minyak yang sering digunakan untuk membuat CBS adalah minyak sawit, lemak illipe (Shorea stenopatra) dan lemak shea (Butyrospermum parkii)           (Apriyantono, 2011).

Tepung kedelai (soy powder) adalah tepung yang didapat dari proses pengeringan dan penggilingan kacang kedelai yang mengandung protein yang tinggi. Penambahan tepung kedelai kedalam produk olahan cokelat dimaksudkan untuk mempertinggi kandungan protein didalam cokelat olahan tersebut. Bubuk kedelai digunakan sebagai minuman segar, karena mempunyai nilai gizi yang sangat tinggi. Kadar protein bubuk kedelai lebih tinggi daripada whole milk maupun skimmed milk. Apabila ditinjau dari kadar protein saja, maka bubuk kedelai dapat digunakan untuk mengganti susu (milk) (Margono, 2000).

Dilihat dari segi pangan dan gizi, kedelai merupakan sumber protein yang paling murah di dunia, di samping menghasilkan minyak dengan mutu yang baik. Berbagai varietas kedelai yang ada di Indonesia mempunyai kadar protein          30,53 % sampai 44 % sedangkan kadar lemaknya 7,5 % sampai 20,9 %.     
Menurut Riyani (2010), produk cokelat yang dibuat dengan penambahan CBS 38 % dinilai lebih baik. Berdasarkan hasil-hasil penelitian pembuatan produk cokelat tersebut, maka pada penelitian ini dibuat cokelat batang dengan konsentrasi CBS sebesar 35%, 38% dan 41%.

Menurut Widiantara (2004), produk cokelat yang dibuat dengan penambahan soy powder 5% dinilai lebih baik. Berdasarkan hasil-hasil penelitian pembuatan produk cokelat tersebut, maka pada penelitian ini dibuat cokelat batang dengan konsentrasi soy powder sebesar 2,5%, 5% dan 7,5%.

Semua produk cokelat, mulai dari kakao (mentah) sampai produk olahannya disimpan ditempat dingin, kering dan dengan sirkulasi udara ruangan yang baik, terlindungi dari cahaya dan bahan-bahan berbau tajam. Suhu 10-12oC dengan kelembaban 55-65% adalah kondisi ruang penyimpanan cokelat yang ideal (Syamsir, 2011). 

Cokelat yang disimpan pada kondisi penyimpanan yang tidak tepat akan memiliki warna permukaan yang kusam keabuan. Pembentukan spot-spot gula (sugar bloom) disebabkan oleh penyimpanan cokelat pada kelembaban tinggi (RH diatas 75%) atau karena terjadinya penumpukan uap air, yang menyebabkan partikel gula berukuran kecil yang ada di permukaan mencair dan kemudian membentuk kristal berukuran besar ketika terjadi proses evaporasi. Spot-spot lemak (fat bloom) terjadi pada kondisi suhu penyimpanan diatas 30oC dan berfluktuasi mengakibatkan lemak mencair lalu mengkristal kembali dengan ukuran yang lebih besar. Fat bloom juga mungkin terjadi karena proses tempering dan pendinginan yang tidak tepat (Syamsir, 2011).

Cokelat yang telah jadi kemudian dikemas dengan menggunakan aluminium foil.  Foil adalah tak berbau, tak ada rasa, tak berbahaya dan hygienis, tak mudah membuat pertumbuhan bakteri dan jamur. Karena harganya yang cukup mahal, maka aplikasi dari aluminium foil sekarang ini banyak disaingi oleh metalized aluminium film. Coating yang sangat tipis dari aluminium, yang dilaksanakan di ruang vacuum, hasilnya adalah suatu produk yang ekonomis dan kadang-kadang fungsinya dapat menyaingi aluminium foil, dalam aplikasi kemas fleksibel dan memiliki proteksi yang cukup baik terhadap cahaya, kelembaban, dan oksigen (Departemen Perindustrian, 2011).

Sifat-sifat dari aluminium foil adalah hermetis, fleksibel, tidak tembus cahaya sehingga dapat digunakan untuk mengemas bahan-bahan yang berlemak dan bahan-bahan yang peka terhadap cahaya seperti margarin dan cokelat              (Julianti, 2007).

1.6. Hipotesis
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka dapat diajukan hipotesis bahwa :

1. Penambahan cocoa butter substitute berpengaruh terhadap mutu cokelat batang.

2. Penambahan soy powder berpengaruh terhadap mutu cokelat batang.

3. Penambahan cocoa butter substitute dan soy powder yang berbeda akan berpengaruh terhadap mutu cokelat.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung, mulai bulan Oktober 2011 sampai selesai.

III BAHAN, ALAT, DAN METODE PENELITIAN

3.1. Bahan dan Alat Yang Digunakan

Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah cokelat bubuk,  cocoa butter substitute, mentega putih, soy powder, gula tepung, dan lesitin.

Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis adalah alkohol  95%, KOH 0,1 N, indikator phenolpthalien, NaOH 30%, HCl pekat, amilum, Na2SO4 anhidrat, Selenium Black, HgO, batu didih, H2SO4 pekat, granul Zn, dan aquadest. 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan, gelas kimia,  mixer, cetakan, kompor gas, panci, dan alat pengaduk.

Alat-alat yang digunakan untuk analisis adalah labu Kjeldahl, timbangan digital, kaca arloji, kertas timbang, pipet ukur, gelas ukur, labu takar 100 ml, penangas air, pipet volume, labu Erlenmeyer 250 ml, alat destilasi, kondensor, lakmus merah, buret, statif, klem, pipet tetes, timbangan digital, dan botol semprot.

3.2. Metode Penelitian
3.2.1. Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan ini bertujuan untuk mengetahui waktu conching yang digunakan dalam pembuatan cokelat dan mengetahui prosedur yang terbaik yang dilakukan dan untuk mengetahui kualitas dari produk.  Salah satu proses pengolahan yang berpengaruh pada hasil akhir yaitu proses conching yang memiliki pengaruh pada tekstur, cita rasa dan aroma pada coklat. Conching adalah proses pengadukan dan emulsifikasi, proses ini menentukan kualitas coklat karena disini ukuran butiran coklat dihaluskan menjadi lebih kecil lagi dan menghasilkan aroma yang baik.

Konsentrasi bahan yang digunakan adalah cokelat bubuk  sebanyak 34,3%, cacao butter substitute sebanyak 35%, 38% dan 41%, mentega putih sebanyak 3%, gula tepung sebanyak 25%, lesitin 0,2 %, dan soy powder sebanyak 2,5%, 5%, dan 7,5%.
3.2.2. Penelitian Utama


Penelitian Penelitian ini terdiri dari rancangan perlakuan, rancangan percobaan, rancangan respon dan deskripsi.

3.2.2.1. Rancangan Perlakuan

Pada penelitian utama ditentukan konsentrasi cacao butter substitute, soy powder, serta campuran keduanya untuk mendapatkan produk cokelat yang berkualitas baik.

Rancangan perlakuan pada penelitian terdiri dari dua faktor, yaitu konsentrasi cocoa butter substitute (A) yang terdiri dari tiga taraf dan konsentrasi soy powder (B) yang terdiri dari tiga taraf, yaitu :

1) Faktor pertama : Konsentrasi cocoa butter substitute (A) dengan 3 taraf yaitu :

a1 = konsentrasi cocoa butter substitute 35%

a2 = konsentrasi cocoa butter substitute 38%

a3 = konsentrasi cocoa butter substitute 41%

2) Faktor kedua : Konsentrasi Soy Powder (B) dengan 3 taraf yaitu :

b1 = konsentrasi soy powder  2,5%

b2 = konsentrasi soy powder 5%

b3 = konsentrasi soy powder 7,5%

3.2.2.2. Rancangan Percobaan

Model rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pola faktorial dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian utama memiliki factorial 3x3 dengan 3 kali ulangan, sehingga diperoleh 27 satuan percobaan.

Untuk membuktikan adanya pengaruh perlakuan dan interaksinya terhadap respon variabel atau parameter yang diamati, maka dilakukan data sebagai berikut :

Yijk = µ + Kk + Ai +Bj + (AB)ij + ɛijk
Keterangan :

I
= 1,2,3 (banyaknya variasi konsentrasi cocoa butter substitute a1,a2,a3).

j 
= 1,2,3 (banyaknya variasi konsentrasi soy powder b1,b2,b3)

K 
= 1,2,3 (banyaknya ulangan)

Yijk 
= nilai respon pada pngamatan ke-k dari perlakuan konsentrasi ke-I dan perlakuan konsentrasi soy powder ke-j.

Ti 
= pengaruh pelakuan konsentrasi cocoa butter substitute ke-i

Sj 
= pengaruh perlakuan konsentrasi soy powder ke-j

(TS)ij 
= pengaruh interaksi antara perlakuan konsentrasi cocoa butter substitute ke-I dan perlakuan konsentrasi soy powder ke-j.

Kk 
= pengaruh aditif dari kelompok ke-k.

ɛijk 
= pengaruh galat pengamatan ke-k dari perlakuan konsentrasi cocoa butter substitute ke-I dan perlakuan konsentrasi soy powder ke-j

Model rancangan percobaan, tata letak percobaan dan contoh analisis variasi dapat dilihat pada tabel-tabel berikut :
Tabel 9. Model Percobaan Pola Factorial 3x3 dengan 3 Kali Ulangan dalam Rancangan Acak Kelompok
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5%    (b 2 )  a 3 b 2  a 3 b 2  a 3 b 2  

7,5%   (b 3 )  a 3 b 3  a 3 b 3  a 3 b 3  

 


Berdasarkan rancangan diatas dapat dibuat denah (lay out) percobaan faktorial 3 x 3 dengan 3 kali ulangan yang dapat dilihat pada Tabel 10

.
Tabel 10. Lay Out Penelitian 

	ulangan I
	ulangan II
	ulangan III

	a2b2
	a3b3
	a1b3

	a3b2
	a1b3
	a2b1

	a3b1
	a1b1
	a1b1

	a3b3
	a1b2
	a3b3

	a1b3
	a3b2
	a2b2

	a1b1
	a2b2
	a2b3

	a2b1
	a2b1
	a1b2

	a2b3
	a2b3
	a3b1

	a1b2
	a3b1
	a3b2


3.2.2.3. Rancangan Analisis

Dengan menggunakan data diatas dapat dibuat tabel analisis varians (ANAVA), selanjutnya ditentukan daerah penolakan hipotesis, yaitu :

Ho ditolak, jika F hitung < F tabel 

Ho diterima, jika F hitung ≥ F tabel

Kesimpulan hipotesis ditolak bila tidak terdapat perbedaan yang nyata mengenai rata-rata pengaruh tiap perlakuan dan hipotesis diterima jika terdapat perbedaan yang nyata mengenai rata-rata pengaruh tiap perlakuan

Rancangan percobaan dilakukan apabila terdapat perbedaan nyata antara rata-rata dan masing-masing perlakuan (Fhitung ≥ Ftabel) adalah melakukan uji lanjut dengan menggunakan uji Duncan untuk mengetahui mana yang berbeda nyata.
Tabel 15. Analisa Sidik Ragam (ANAVA)
	Sumber  Variasi
	DB
	JK
	KT
	F hitung
	F tabel

	Kelompok

Perlakuan

A

B

Interaksi (AB)

Galat
	(r – 1)

(t – 1)

(A – 1)

(B – 1)

(A – 1)(B – 1)
(r – 1)(t – 1)
	JKK

JKP

JK(A)

JK(B)

JK(AB)
JKG
	
	
	

	Total 
	rt - 1
	JKT
	
	
	


Keterangan : 

r  
=  replikasi

t
=  perlakuan

A 
=  subtitusi tepung ubi  jalar dan tepung terigu

B 
=  jumlah sukrosa

DB 
=  deret bebas

JK 
=  jumlah kuadrat

KT 
=  kuadrat tengah
Tabel 16. Uji jarak berganda Duncan

	SSR
	LSR
	Rata-rata Perlakuan
	Perlakuan
	Taraf nyata

	5%
	5%
	kode
	rata-rata
	1
	2
	3
	5%

	
	
	
	
	
	
	
	


Sumber : Vincent Gasperz (1995)

Standar kekeliruan 
(Sy) = 
[image: image3.wmf]RJK


      Σ perlakuan

Langkah-langkahperhitungan Uji Duncan adalah sebagai berikut:

1. Susunlah nilai tengah perlakuan dalam urutan menaik.

2. Hitunglah galat baku dari nilai tengah perlakuan.

3. Hitung “wilayah nyata terpendek (shortest significant ranges)” untuk berbagai wilayah  (ranges) dari nilai tengah.

4. Kelompokan nilai tengah perlakuan menurut nyata secara statistik

3.2.2.3. Rancangan Respon
Respon Kimia
Analisis terhadap cokelat batang meliputi :

1. Penentuan kadar asam lemak bebas dengan metode angka asam              (Sudarmadji, 1989). 

2. Penentuan kadar protein dengan metode Kjeldhal (Sudarmadji, 1989).

Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan berdasarkan uji kesukaan (hedonik) dengan parameter warna, rasa, aroma, dan tekstur.
Tabel  12. Kriteria Skala Hedonik (Uji Kesukaan)

	Skala Hedonik

	Skala Numerik

	Sangat suka

Suka

Agak suka

Agak tidak suka 

Tidak suka

Sangat tidak suka
	6

5

4

3

2

1


(Sumber : Soekarto, 1985).
3.3. Deskripsi Percobaan


Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui waktu conching yang digunakan dalam pembuatan cokelat dan mengetahui prosedur yang terbaik yang dilakukan dan untuk mengetahui kualitas dari produk yang dapat menunjang pada penelitian utama. Waktu conching yang digunakan yaitu 4 jam, 6 jam, dan 8 jam. Conching adalah salah satu proses yang dapat berpengaruh terhadap hasil akhir yang mempengaruhi tekstur, rasa, dan aroma dari produk.

Prosedur pembuatan cokelat batang yang dilakukan dalam penelitian ini adalah :

1. Persiapan bahan

Bahan-bahan yang akan digunakan yaitu cokelat bubuk 34,3 %, cocoa butter substitute 35%, 38%, 41%, gula tepung 25%, soy powder 2,5%, 5%, 7,5% mentega putih 3%, dan lesitin 0,2% ditimbang sesuai ukuran yang telah ditetapkan.

2. Pencampuran I

Cokelat bubuk (cocoa powder) sebanyak 34,3 % dan cocoa butter substitute sebanyak 35%, 38%, atau 41% dicampurkan untuk mendapatkan cocoa liquer. Alat yang digunakan adalah mixer (alat pencampur) dengan waktu 30 menit dan suhu yang digunakan adalah 45 oC.

3. Pencampuran II (Conching)
Hasil Pencampuran I, gula tepung 25%, soy powder 2,5%, 5%, 7,5% dan lesitin 0,2% dicampurkan dengan menggunakan agitator pada suhu 48 oC selama 4-8 jam. 

4. Pencetakan

Adonan hasil pencampuran II, dicetak pada wadah yang telah disediakan yaitu pada cetakan dengan berat 5 gram. 

5. Pendinginan I

Adonan hasil pencampuran II yang telah dicetak didiamkan pada suhu kamar sampai adonan tersebut agak dingin atau suhunya turun. Adonan tersebut didiamkan selama 15 menit atau sampai adonan tersebut bersuhu 27 oC.

6. Pendinginan II

Adonan yang telah didinginkan pada pendinginan I, didinginkan kembali pada suhu 5 oC selama 10 menit di dalam lemari pendingin.
7. Pengemasan

Cokelat yang telah membeku kemudian dilakukan pengemasan, pengemasan primer menggunakan kertas aluminium foil dan pengemasan sekunder dengan menggunakan dus.

8. Penyimpanan

Cokelat yang telah dikemas kemudian disimpan ditempat dingin, kering dan dengan sirkulasi udara ruangan yang baik, terlindungi dari cahaya dan bahan-bahan berbau tajam. 
IV HASIL PEMBAHASAN DAN PENGAMATAN


Bab ini menguraikan mengenai : (1) Penelitian Pendahuluan dan (2) Penelitian Utama.

4.1 Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan ini dilakukan untuk mengetahui waktu conching yang baik dalam menghasilkan produk olahan cokelat, untuk memilih produk cokelat yang disukai dilakukan uji organoleptik dengan metode uji hedonik menggunakan 20 orang panelis. Parameter uji yang digunakan terhadap produk adalah warna, aroma, rasa, dan tekstur. 
Tabel 13. Hasil Organoleptik Uji Hedonik 
[image: image4.emf]No  Kode  samp el  Rata - rata  Waktu    conchin g (jam)  

Warna  Aroma  Rasa  Tekstur  

1  a2b2  0,4652  0,5981  0,4902  0,5018  6  

2  a3b2  0,7380  0,6192  0,5996  0,6288  8  

3  a3b1  0,7081  0,6493  0,6757  0,6405  8  

4  a3b3  0,6581  0,7053  0,7029  0,6599  8  

5  a1b3  0,5865  0,6734  0,5865  0,5914  4  

6  a1b1  0,6149  0,6268  0,586  0,6437  4  

7  a2b1  0,7541  0,6547  0,6262  0,6985  6  

8  a2b3  0,7267  0,6775  0,6991  0,6782  6  

9  a1b2  0,7715  0,6774  0,6067  0,6558  4  

 

        Salah satu proses pengolahan yang berpengaruh pada hasil akhir yaitu proses conching yang memiliki pengaruh pada tekstur, cita rasa dan aroma pada coklat. Berdasarkan Tabel 13 dapat diketahui bahwa rata-rata dari perlakuan waktu conching 8 jam merupakan nilai tertinggi yang menunjukan waktu terbaik untuk conching. Oleh karena itu untuk pembuatan produk cokelat pada penelitian utama digunakan waktu conching 8 jam.
Impeller dari alat-alat pengaduk tersebut selama berputar untuk mengaduk akan memberikan efek size reduction dimana waktu conching yang lebih lama dapat memberikan keadaan bahan dari produk cokelat akan menjadi lebih homogen dengan pemberian pengadukan yang membuat permukaan tiap-tiap bahan menjadi lebih luas sehingga lebih mudah untuk bercampur dengan bahan lainnya           (Widiantara, 2004).

Suatu proses pencampuran yang mempunyai tujuan untuk menyeragamkan (homogen) bahan-bahan yang dicampurnya dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya : karakteristik bahan, kecepatan putaran pengaduk, jenis pengaduk, dan lamanya waktu pengadukan. Dari beberapa faktor tersebut dapat disimpulkan dengan semakin lamanya waktu pencampuran akan berbanding lurus dengan keseragaman dari bahan yang dicampurkan (Geankoplis, 1997).
4.2. Penelitian Utama 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dari cacao butter substitute dan soy powder terhadap kualitas dari cokelat batang.


 Respon kimia yang dilakukan terhadap hasil penelitian utama untuk cokelat batang adalah kadar asam lemak bebas dan kadar protein, serta uji organoleptik terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur.

4.2.1. Respon Kimia

1. Kadar Asam Lemak Bebas

Komposisi kimia yang juga merupakan senyawa penting yaitu kadar asam lemak bebas. Proses kerusakan lemak berlangsung sejak pengolahan sampai siap dikonsumsi. Peristiwa ketengikan dapat terjadi pada jenis makanan berkadar lemak tinggi maupun rendah. Kerusakan lemak dapat terjadi pada makanan kadar lemaknya lebih dari 1% (Ketaren, 1986).

Menurut Winarno (1997), bila suatu lemak mengalami proses pemanasan secara berlebihan akan mengalami pembakaran lemak atau minyak. Bila lemak yang telah terbakar tersebut menimbulkan kepulan asap, hal ini akan berpengaruh terhadap jumlah asam lemak bebas. Penentuan asam lemak bebas ini sangatlah penting, bila dalam jumlah yang kecil, asam lemak bebas berfungsi sebagai flavor dalam makanan, bila terlalu banyak lebih dari 10%, berpengaruh terhadap mutu makanan yang banyak mengandung lemak.

Menurut Ketaren (1986),  asam lemak bebas yang terbentuk dalam produk makanan terdapat dalam jumlah kecil dan sebagian besar terikat dalam bentuk ester trigliserida. Reaksi hidrolisis dan oksidasi lemak akan mengakibatkan ketengikan yang menghasilkan flavor dan bau tengik pada makanan mengandung lemak.

Salah satu perubahan penting yang terjadi selama pemanasan ialah pembentukan polimer. Pembentukan polimer mengakibatkan kenaikan kekentalan yang pada gilirannya dapat sangat meningkatkan pembentukan busa lemak (deMan, 1997). 

Lemak dan minyak merupakan sumber energi yang lebih efektif dibandingkan dengan karbohidrat dan protein (Winarno, 1992).

Hasil penelitian bervariansi dari setiap perlakuan untuk kadar asam lemak bebas cokelat batang. Dari hasil analisis kadar asam lemak bebas cokelat batang untuk setiap perlakuan serta hasil sidik ragam (ANAVA), menunjukkan bahwa interaksi antara konsentrasi CBS (a) dan soy powder (b) tidak berpengaruh terhadap kadar asam lemak bebas cokelat. Berbeda dengan konsentrasi CBS (a) dan soy powder (b) yang secara mandiri memberikan pengaruh terhadap rasa produk olahan cokelat batang antar perlakuan (Lampiran 4.1).

Tabel 14. Efek Konsentrasi CBS (a) terhadap Kadar Asam Lemak Bebas 

[image: image5.emf]Konsentrasi CBS  Nilai Pengamatan  Taraf Nyata 5%  

a1   (35%)  5,357  a  

a2   (38%)  5,817  b  

a3   (41%)  6,2556  c  

 

       Berdasarkan tabel 13 diatas, bahwa dengan semakin meningkatnya konsentrasi dari CBS (a) yang diberikan terhadap produk cokelat memberikan perbedaan nyata terhadap kadar asam lemak bebas. Semakin meningkatnya konsentrasi CBS (a) maka kadar asam lemak bebas yang terkandung dalam cokelat juga semakin besar. Ini dapat disebabkan karena CBS ini merupakan pengganti lemak cokelat yang terbuat dari inti kelapa sawit yang mengandung banyak lemak, sehingga semakin banyak konsentrasi CBS yang diberikan maka akan semakin tinggi kadar asam lemak bebasnya.

Tabel 15. Efek Konsentrasi Soy Powder (b) terhadap Kadar Asam Lemak Bebas Cokelat

[image: image6.emf]Konsentrasi  Soy Powder  Nilai Pengamatan  Taraf Nyata 5%  

b1 (2,5%)  5,551  a  

b2(5%)  5,914  bc  

b3(7,5%)  5,963  c  
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Gambar 6. Histogram hubungan antara konsentrasi CBS dan konsentrasi Soy powder terhadap kadar asam lemak bebas cokelat.
Berdasarkan tabel 15, bahwa dengan semakin meningkatnya konsentrasi soy powder yang diberikan maka kadar asam lemak bebas cokelat juga akan meningkat, ini disebabkan karena soy powder mengandung sejumlah lemak, sehingga semakin tinggi konsentrasi soy powder lemaknya juga semakin tinggi, jadi kadar  asam lemak bebas dari cokelat teesebut akan semakin tinggi.

2. Protein

Selain karbohidrat dan lemak, pemenuhan zat gizi yang baik untuk pertumbuhan dapat diperoleh dengan mengkonsumsi makanan yang mengandung protein. Protein yang bermutu baik berasal dari bahan pangan yang memiliki kondisi yang baik, seperti kacang-kacangan, susu, dan lain-lain. Walaupun tak jarang protein sangat sedikit dikandung oleh makanan yang sebagian besar mengandung lemak, contohnya produk cokelat, produk olahan daging,dll.

Protein suatu bahan makanan makronutrien. Molekul protein mengandung unsur yang khusus yang tidak terdapat dalam karbohidrat dan lemak yaitu unsur nitrogen. Protein sangat penting bagi tubuh, karena zat ini disamping berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur.

 Pada pembuatan cokelat dengan campuran CBS dan Soy powder. Dengan adanya pemanasan, protein dalam bahan makanan akan mengalami perubahan dan membentuk persenyawaan dengan bahan lain, misalnya antara asam amino hasil perubahan protein dengan gula-gula reduksi yang membentuk senyawa rasa dan aroma makanan. Pemanasan yang berlebihan atau perlakuan lain mungkin akan merusakkan protein apabila dipandang dari sudut gizinya (Sudarmadji, 1989).

Hasil penelitian bervariansi dari setiap perlakuan untuk kadar protein cokelat batang. Dari hasil analisis kadar protein cokelat batang untuk setiap perlakuan serta hasil sidik ragam (ANAVA), menunjukkan bahwa interaksi antara konsentrasi CBS (a) dan soy powder (b) berpengaruh terhadap kadar protein batang (Lampiran 4.2). 

Tabel 16. 
Pengaruh Konsentrasi CBS dan Soy powder terhadap kadar protein cokelat 


[image: image8.emf]  Soy Powder   (b)  CBS   (a)  

a 1   (35 %)  a 2   (38 %)  a 3   (41 %)  

  b 1   (2,5 %)  A     10,85   a  B   12,61   c  C   13,38   bc  

  b 2   (5 %)    A   12,14   bc    B         12,59   bc    C   13,26   a  

  b 3   (7,5 %)    A   12,25   c    B     12,39   a  C   13,85   c  

 

Keterangan :
1. Huruf (kecil) dibaca horizontal, huruf yang berbeda   menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%.

2. Huruf (besar) dibaca vertikal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%.

[image: image9.png]&
o =

B

kadas protein cokelat batang (%)
3 . = . B
e S

S

50y2,5%

50y 5%

s0y7.5%

=chs 35%

mchs 38%

mchs41%





Gambar 7. Histogram hubungan antara konsentrasi CBS dan konsentrasi Soy powder terhadap kadar protein cokelat batang.


Berdasarkan tabel 15 perlakuan penambahan CBS 35% (a1), 38% (a2), 41% (a3) tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap kadar protein cokelat batang pada setiap penambahan soy powder 2,5% (b1), 5% (b2) dan 7% (b3). Perlakuan penambahan soy powder 2,5% (b1) menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap kadar protein cokelat batang pada penambahan CBS 35% (a1) tetapi tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap kadar protein cokelat batang pada penambahan CBS 38% (a2) dan 41% (a3). Pada perlakuan penambahan soy powder 5% (b2) menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap kadar protein cokelat batang pada penambahan CBS 41% (a3), tetapi tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kadar protein cokelat batang pada penambahan CBS 35% (a1) dan 38% (a2). Pada perlakuan penambahan 7,5% menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap kadar protein cokelat batang pada penambahan CBS 38% (a2), tetapi tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kadar protein cokelat batang pada penambahan CBS 35% (a1) dan 41% (a3).

Berdasarkan tabel 15 diatas, bahwa dengan semakin meningkatnya konsentrasi dari CBS (a) yang diberikan terhadap produk cokelat memberikan perbedaan nyata terhadap kadar protein. Semakin meningkatnya konsentrasi CBS (a) maka kadar protein yang terkandung dalam cokelat juga semakin besar. Karena CBS mengandung sejumlah protein, yaitu sebesar 9,51 %. Sehingga semakin tinggi konsentrasi CBS yang diberikan maka kadar protein pada cokelat semakin besar. Begitu juga dengan semakin meningkatnya konsentrasi dari soy powder (b) yang diberikan terhadap produk cokelat memberikan perbedaan nyata terhadap kadar protein. Semakin meningkatnya konsentrasi soy powder (b) maka kadar protein yang terkandung dalam cokelat juga semakin besar. Ini dapat disebabkan karena soy powder ini merupakan bubuk yang terbuat kedelai yang mengandung protein, sehingga semakin banyak konsentrasi soy powder yang diberikan maka akan semakin tinggi kadar proteinnya. 

Grafik diatas menunjukkan semakin menurunnya konsentrasi soy powder, kadar protein yang terkandung dalam produk cokelat akan semakin menurun. Penurunan kadar protein disebabkan karena substitusi dari asam-asam amino yang menggantikan gugus OH-  dari ikatan lipid.

4.2.2. Respon Organoleptik

1. Warna

Penentuan mutu bahan pangan sebelum faktor lain (seperti rasa dan sebagainya) dijadikan bahan pertimbangan faktor warna tampil lebih dahulu, kadang-kadang sangat menentukan, suatu bahan pangan yang bernilai gizi, enak dan tekturnya sangat baik, kurang dinikmati bila memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya                       (Winarno, 1992).

Hasil penelitian bervariasi dari setiap perlakuan untuk warna cokelat batang. Dari hasil analisis warna cokelat batang untuk setiap perlakuan serta hasil sidik ragam (ANAVA), menunjukkan bahwa interaksi antara konsentrasi CBS (a) dan soy powder (b) berpengaruh terhadap warna cokelat batang (Lampiran 5.1), dan dapat dilihat pada tabel 17.

Tabel 17. 
Pengaruh Konsentrasi CBS dan Soy powder terhadap warna cokelat 

[image: image10.emf]  Soy Powder   (b)  CBS   (a)  

a 1   (35 %)  a 2   (38 %)  a 3   (41 %)  

  b 1   (2,5 %)  A     4,00   a  A   4,50   b  A   3,92   a  

  b 2   (5 %)    A   4,03   a    A        3,50   a    A   4,03   a  

  b 3   (7,5 %)    A   3,70   a    A    3,60   a  A   3,63   a  

 

 Keterangan :


1. Huruf (kecil) dibaca horizontal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%.

2.Huruf (besar) dibaca vertikal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%
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Gambar 8. Histogram hubungan antara konsentrasi CBS dan konsentrasi Soy powder  terhadap warna cokelat batang.

Pada tabel 17 perlakuan penambahan CBS 35% (a1), 38% (a2), 41% (a3) tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap warna cokelat batang pada setiap penambahan soy powder 2,5% (b1), 5% (b2) dan 7% (b3).

Warna dari cokelat batang tidak terpengaruh oleh konsentrasi dari CBS, dikarenakan CBS tersebut mempunyai warna putih.


Pada tabel 17 perlakuan penambahan Soy powder 2,5% (b1) menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap warna cokelat batang pada penambahan CBS 38% (a2) tetapi tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap warna cokelat batang pada penambahan CBS 35% (a1) dan 41% (a3). Pada perlakuan penambahan soy powder 5% (b2)  dan 7,5% (b3) tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap warna cokelat batang pada penambahan CBS 35% (a1), 38% (a2), dan 41% (a3).


Warna kekuning-kuningan dari pigmen yang dimiliki oleh soy powder yang ditambahkan akan mempengaruhi warna dari cokelat ketika diberikan perlakuan conching selama 8 jam dimana semakin meningkat konsentrasi yang diberikan warna dari cokelat akan semakin  menurun menjadi lebih muda dari warna sebelumnya yang dikarenakan warna dasar yang dimiliki oleh soy powder akan menutup atau menurunkan konsentrasi pigmen warna cokelat (yang dipengaruhi oleh flavonoid dan tanin dalam cokelat.


Hasil uji organoleptik terhadap warna cokelat batang menunjukkan perlakuan yang berbeda pada taraf nyata 5%, artinya produk cokelat batang yang dihasilkan memiliki warna yang tidak seragam. Hal ini dapat disebabkan oleh faktor pemasakan dan juga adanya perbedaan penggunaan bahan baku cokelat bubuk dalam pengolahan menjadi produk cokelat batang. Selain itu CBS dalam cokelat batang dapat menyebabkan terjadinya fatbloom, yaitu cokelat batang dengan warna buram dan berkabut. Hal ini akibat dari suhu yang tidak terkontrol, sehingga akan menghasilkan warna yang kurang menarik.


Pada penelitian ini, cokelat batang yang disukai panelis adalah cokelat batang dengan perlakuan a2b1 yaitu CBS 38% dan soy powder 2,5% dengan warna coklat yang mengkilap.

2. Tekstur


Tekstur adalah segi penting mutu makanan. Ciri paling penting untuk penilaian suatu makanan adalah kekerasan dan kandungan air. Tekstur kadang-kadang lebih penting daripada bau, rasa, dan warna (deMan, 1997).
Setiap bahan pangan memiliki tekstur yang bermacam-macam. Hal ini tergantung kepada bahan baku, bahan penujang yang digunakan serta proses produksi yang dilakukan. Dalam memproduksi bahan pangan sudah barang tentu hasil pengolahan harus sesuai dengan apa yang dikehendaki konsumen atau perdagangan. Kesesuaian ini dapat menyangkut sifat-sifat bahan yang dinilai secara subjektif dan yang penilaiannya dapat dikategorikan objektif                    (Kartika, dkk.,1987).

Hasil penelitian bervariasi dari setiap perlakuan untuk tekstur cokelat batang. Dari hasil analisis tekstur cokelat batang untuk setiap perlakuan serta hasil sidik ragam (ANAVA), menunjukkan bahwa interaksi antara konsentrasi CBS (a) dan soy powder (b) berpengaruh terhadap tekstur cokelat batang (Lampiran 5.2), dan dapat dilihat pada tabel 18.

Tabel 18. 
Pengaruh Konsentrasi CBS dan Soy powder terhadap tekstur cokelat


[image: image12.emf]  Soy Powder   (b)  CBS   (a)  

a 1   (35 %)  a 2   (38 %)  a 3   (41 %)  

  b 1   (2,5 %)    A    3,70   a    C   4,00   b    BC     3,92   a  

  b 2   (5 %)    B   3,75   a    A    3,27   a    C   3,92   a  

  b 3   (7,5 %)    BC   3,77   a    A   3,53   a    C   3,85   a  

 


Keterangan :
1. 
Huruf (kecil) dibaca arah horizontal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%.

2. Huruf (besar) dibaca arah vertikal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%.
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Gambar 9. Histogram hubungan antara konsentrasi CBS dan konsentrasi soy powder terhadap tekstur cokelat batang.


 Pada tabel 18 perlakuan penambahan CBS 35% (a1)  menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap tekstur cokelat batang pada penambahan soy powder 5% (b2) dan 7,5% (b3). Perlakuan penambahan CBS 38% (a2) menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap tekstur cokelat batang pada penambahan soy powder 5% (b2) dan 7,5% (b3). Sedangkan perlakuan CBS 41% (a3) tidak memberikan perbedaan yang signifikan terhadap tekstur cokelat batang pada setiap penambahan soy powder.

CBS pada pembuatan cokelat batang digunakan sebagai pelapis dan penggumpal. CBS dapat berfungsi secara maksimal pada proses tempering dan pendinginan. Apabila gagal dalam proses pendinginan dan tempering maka tekstur dari cokelat tersebut akan menjadi kurang baik (Minifie, 1980).


Pada tabel 18 perlakuan penambahan soy powder 2,5% (b1) menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap tekstur cokelat batang pada penambahan CBS 38% (a2) tetapi tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap tekstur cokelat batang pada penambahan lemak kakao 35% (a1) dan 41% (a3). Pada perlakuan penambahan soy powder 5% (b2) dan 7,5% (b3) tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap tekstur cokelat batang pada penambahan CBS 35% (a1), 38% (a2), dan 41% (a3). 

Tekstur dari produk pangan dipengaruhi oleh kandungan air yang terdapat dalam bahan pangan tersebut, selain itu adanya protein, lemak serta gula juga mempengaruhi tekstur bahan pangan.  


Pada penelitian ini, cokelat batang yang disukai panelis adalah cokelat batang dengan perlakuan a2b1 yaitu CBS 38% dan soy powder 2,5%.

3. Rasa


 Pada umumnya bahan pangan atau produk pangan tidak hanya terdiri dari satu rasa, tetapi merupakan gabungan dari berbagai macam rasa secara terpadu sehingga menimbulkan cita rasa yang utuh (Kartika, 1988)

Hasil penelitian bervariasi dari setiap perlakuan untuk rasa cokelat batang. Dari hasil analisis rasa cokelat batang untuk setiap perlakuan serta hasil sidik ragam (ANAVA), menunjukkan bahwa interaksi antara konsentrasi CBS (a) dan soy powder (b) berpengaruh terhadap rasa cokelat batang (Lampiran 5.3), dan dapat dilihat pada tabel 19.

Tabel 19. Pengaruh Konsentrasi CBS dan Soy powder terhadap rasa cokelat

[image: image14.emf]  Soy powder   (b)  CBS   (a)  

a 1   (35 %)  a 2   (38 %)  a 3   (41 %)  

  b 1   (2,5 %)    A     4,12   a    A   3,88   c    A    3,97   B  

  b 2   (5 %)    BC   3,72   a    A    2,60   A    C   3,87   Ab  

  b 3   (7,5 %)    A     3,78   a    A    3,57   b    A   3,68   A  

 

 Keterangan :
1. 
Huruf (kecil) dibaca horizontal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%.

2. Huruf (besar) dibaca vertikal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%

[image: image15.png]14

12 +

10 ~
8
6
4
2
0 - T T T T T T T T

albl alb2 alb3 a2bl a2b2 a2b3 a3bl a3b2 a3b3





Gambar 10. Histogram hubungan antara konsentrasi CBS dan konsentrasi Soy Powder terhadap rasa cokelat batang.


Pada tabel 19 perlakuan penambahan CBS 35% (a1) menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap rasa cokelat batang pada penambahan soy powder 5% (b2) tetapi tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap rasa cokelat batang pada penambahan soy powder 2,5% (b1) dan 7,5% (b3). Perlakuan penambahan CBS 38% (a2) tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap rasa cokelat batang pada setiap penambahan soy powder. Sedangkan perlakuan CBS 41% (a3) menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap rasa cokelat batang pada penambahan soy powder 5% (b2) tetapi tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap rasa cokelat batang pada penambahan soy powder 2,5% (b1) dan 7,5% (b3).


Pada tabel 19 perlakuan penambahan soy powder 2,5% (b1) menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap rasa cokelat batang pada rasa pada penambahan CBS 35% (a1), 38% (a2), dan 41% (a3). Pada perlakuan penambahan soy powder 5% (b2) tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap rasa cokelat batang pada penambahan CBS 35% (a1), 38% (a2), dan 41% (a3). Sedangkan penambahan soy powder 7,5% (b3) menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap rasa cokelat batang pada penambahan CBS 38% (a2) tetapi tidak menunjukan perbedaan yang sigifikan pada penambahan CBS 35% (a1) dan 41% (a3).


Rasa merupakan faktor yang cukup penting dari suatu produk makanan selain warna dan aroma, komponen yang dapat menimbulkan rasa diinginkan tergantung dari senyawa penyusunnya. Misalnya bumbu-bumbu dan bahan tambahan lainnya yang sengaja ditambahkan yang dapat memberikan rasa yang khas pada beberapa produk makanan. Citarasa suatu bahan pangan biasanya tidak stabil, dapat mengalami perubahan selama pengolahan, dan penyimpanan.


Rasa pada cokelat batang ini dapat diakibatkan dari penambahan sukrosa pada adonan cokelat sehingga memberikan rasa manis. Selain sukrosa yang ditambahkan rasa juga timbul dari penambahan soy powder. Berdasarkan tabel diatas, semakin menurunnya konsentrasi soy powder yang diberikan, penilaian panelis terhadap rasa cokelat semakin suka. Hal ini disebabkan karena pada soy powder masih mempunyai aroma bau langu dari kedelai sehingga mempengaruhi terhadap rasa. Bau langu yang disebabkan oleh aktivitas enzim lipoksigenase yang merupakan ciri khas dari kedelai.

Adanya karbohidrat yang terdapat pada soy powder serta gula yang ditambahkan dalam pembuatan produk cokelat olahan tersebut dengan kondisi proses yang sama seperti diatas akan menyebabkan karbohidrat tersebut mengalami degradasi menjadi senyawa-senyawa yang sederhana seperti glukosa. Hasil degradasi protein dan gula tersebut akan membentuk senyawa baru yang disebut senyawa amadori, yaitu 1-amino-1deoxy-D-fruktosa.

Terbentuknya senyawa amadori ini dapat memberikan pengaruh terhadap rasa dari produk cokelat olahan dimana semakin banyak penambahan soy powder akan memberikan rasa semakin pahit pada produk cokelat tersebut                  (Widiantara, 2004).


 Pada penelitian ini, cokelat batang yang disukai panelis adalah cokelat batang dengan perlakuan a1b1 yaitu CBS 35% dan soy powder 2,5%.

4. Aroma

Aroma atau bau-bauan dapat didefinisikan sebagai sesuatu yang dapat diamati dengan indera penciuman. Zat-zat aroma dapat menguap, sedikit tidak larut dalam air dan sedikit tidak larut dalam lemak. Aroma atau bau yang ditimbulkan oleh makanan banyak menentukan kelezatan makanan tersebut (Winarno, 1992).

Menurut Winarno (1992), aroma termasuk bau-bauan yang lebih banyak berhubungan dengan indera penciuman. Pada umumnya bau yang diterima hidung dan otak lebih banyak merupakan campuran antara hangus, asam, harum, dan tengik. Secara kimia sulit dijelaskan mengapa senyawa-senyawa tersebut dapat menyebabkan aroma yang berbeda, karena senyawa-senyawa yang mempunyai struktur kimia yang hampir sama,kadang-kadang memiliki aroma yang berbeda.

Aroma yang ditimbulkan oleh makanan, banyak menentukan terhadap kelezatan makanan tersebut. Aroma yang ditimbulkan pada umumnya disebabkan oleh perubahan-perubahan kimia dan bentuk persenyawaan dengan bahan lain, misalnya antara asam amino hasil perubahan protein dengan gula-gula reduksi yang membentuk senyawa rasa dan aroma makanan.

Berdasarkan hasil analisis variansi yang ditunjukkan ternyata perlakuan konsentrasi CBS (a) dan interaksi konsentrasi CBS dan soy powder (ab) tidak berpengaruh terhadap nilai aroma. Berbeda dengan konsentrasi soy powder (b) yang secara mandiri memberikan pengaruh terhadap aroma produk cokelat olahan antar perlakuan (Lampiran 5.4). 

Tabel 20. 
Efek Mandiri  Konsentrasi Soy Powder (b) terhadap Aroma Produk Cokelat


[image: image16.emf]Konsentrasi Soy  Powder  Nilai Pengamatan  Taraf Nyata 5%  

b1 (2,5%)  2,115  b  

b2 (5%)  2,039  a  

b3 (7,5%)  2,069  a b  
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 Gambar 11. Histogram hubungan antara konsentrasi CBS dan konsentrasi soy powder terhadap aroma cokelat batang.

Berdasarkan tabel 20 diatas, ditunjukan bahwa pada perlakuan b1, b2, dan b3 memberikan perbedaan tetapi tidak nyata terhadap aroma produk cokelat. Ini disebabkan aroma pada soy powder, yaitu masih adanya bau langu dari kedelai. Jadi semakin sedikit konsentrasi soy powder yang diberikan semakin disukai oleh panelis. Dapat disebabkan juga karena pada saat proses conching tidak tercampur secara rata, protein yang terdapat pada soy powder akan terdegradasi lebih sempurna menjadi asam-asam amino yang akan mempengaruhi komponen volatile sehingga memberikan perbedaan nyata terhadap aroma cokelat.

Aroma yang timbul pada produk cokelat batang dapat disebabkan dari proses conching. Dimana dari proses conching inilah ditujukan untuk meningkatkan aroma khas cokelat dan juga dapat menghilangkan bau-bau yang tidak dikehendaki. Penyebab timbulnya aroma dari proses conching, dapat disebabkan karena penambahan zat-zat penambah cita rasa dan aroma, seperti cokelat bubuk dengan penambahan gula akan lebih meningkatkan aroma khas cokelat. Demikian pula penambahan CBS, mentega, dan soy powder, akan memberikan aroma yang lebih baik, dimana akibat pencampuran zat-zat penambah tersebut akan terbentuk hasil penguraian laktosa dan lemak susu oleh aktivitas mikroorganisme, sehingga akan dihasilkan cokelat batang dengan aroma yang disenangi. Pembentukan aroma pada cokelat sangat dipengaruhi diantaranya oleh karbohidrat dan protein yang terdegradasi menjadi asam-asam amino. Disini gula sebagai asupan karbohidrat sudah barang tentu akan mempengaruhi pembentukan senyawa pyrazines serta komponen-komponen volatil yang dapat menimbulkan flavour pada produk olahan cokelat        (Widiantara, 2004).

V KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Dari Penelitian yang telah dilakukan, maka dapat diambil kesimpulan bahwa:

1. Berdasarkan penelitian pendahuluan dengan uji organoleptik, perlakuan waktu conching yang terbaik adalah selama 8 jam dengan suhu 45˚C. 

2. Berdasarkan penelitian utama, perlakuan konsentrasi cocoa butter substitute (A) memberikan pengaruh nyata terhadap warna, rasa, tekstur, kadar protein, dan kadar asam lemak bebas tetapi respon aroma tidak memberikan pengaruh nyata.
3. Perlakuan konsentrasi soy powder (B) memberikan pengaruh nyata terhadap respon warna, tekstur, aroma, rasa, kadar asam lemak bebas, dan kadar protein pada penelitian utama.
4. Interaksi konsentrasi cocoa butter substitute (A) dan konsentrasi soy powder (B) berpengaruh nyata terhadap respon warna, rasa, tekstur, dan kadar protein pada penelitian utama.
5. Pada penelitian utama produk cokelat batang terbaik dari keseluruhan respon diperoleh pada sampel a2b1 (CBS 38% dan soy powder 2,5%), karena dilihat dari uji organoleptik merupakan sampel yang paling disukai panelis dengan kadar asam lemak bebas sebesar 5,69% dan kadar protein sebesar 12,61%.

5.2.  Saran   
1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai pengganti lemak cokelat (cacao butter substitute) dan soy powder untuk digunakan pada pembuatan produk cokelat yang lainnya seperti permen cokelat dan yang lainnya.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh proses conching dan suhu pemanasan agar produk cokelat batang mempunyai kualitas yang lebih baik. 

3. Diperlukan penyediaan alat untuk pengolahan produk olahan cokelat, terlebih pada saat proses conching.
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