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Abstrak

Tujuan dari penelitian ini yaitu mempelajari pengaruh konsentrasi, serta interaksi antara inulin dan lemak kakao terhadap karakteristik dark chocolate. Manfaat yang diharapkan yaitu dapat memberikan informasi kepada masyarakat mengenai penambahan inulin, penambahan lemak kakao pada pembuatan dark chocolate, dan memberikan informasi pengembangan teknologi pengolahan cokelat rendah lemak. Analisis kimia yang dilakukan terhadap produk dark chocolate meliputi kadar lemak menggunakan metode soxhlet, kadar serat kasar menggunakan metode gravimetri dan uji organoleptik uji hedonik dengan respon warna, rasa, aroma dan tekstur. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3 x 3 dan tiga kali ulangan. Pola percobaan faktorial tersebut terdiri dari dua faktor, yaitu : faktor A (konsentrasi inulin) terdiri dari 3  taraf yaitu : 4% (a1), 6% (a2) dan 8% (a3) dan faktor B (konsentrasi lemak kakao) terdiri dari 3 taraf  yaitu: 40% (b1), 50% (b2) dan  60% (b3). Hasil penelitian menunjukkan produk dark chocolate terpilih berdasarkan keseluruhan respon yang diuji baik respon organoleptik dan respon kimia adalah sampel  a3b1 (konsentrasi inulin 8% dan lemak kakao 40%) dengan kadar lemak 47,67% dan kadar serat kasar 8,36%.


Abstract

The purpose of this research is studying how the concentration and interaction of the inulin and cacao butter affect the dark chocolate characteristic. The benefit of this research were to inform the societies about inulin and cacao butter whom added to the production process and how it will affect the dark chocolate characteristic of the dark chocolate. The other benefit is to contribute to the development of the production of the low-fat chocolate. The chemical analysis was conducted to dark chocolate product, including the fat content with soxhlet method, crude fiber content analyzed with gravimetry method and organoleptic test with hedonic scale method and the response were color, taste, aroma and texture. The experimental design used in this research was completely randomized block design with 3 x 3 pattern factorial and three times replicated. Experiment factorial pattern consist of two factors, namely A factor (inulin concentration) is covered in three levels : 4% (a1), 6% (a2) and 8% (a3) and B factor (cacao butter concentration) with three levels : 40% (b1), 50% (b2) and 60% (b3). The result of this research showed that the dark chocolate products with a3b1 sample (inulin concentration of 8% and cacao butter concentration of 40%) were selected based on the overall response of the tested both response organoleptic and chemical response, the a3b1 sample containing 47,67% of fat and 8,36% of crude fiber. 
[image: cleardot]Keyword : dark chocolate, cocoa butter, inulin
	 



13



I. Pendahuluan
Indonesia sebagai  negara agraris dan wilayah yang beriklim tropis karena dilewati khatulistiwa. Tanaman yang dapat tumbuh pada iklim tropis ini adalah padi, jagung, kopi, tembakau, tebu, karet, kelapa dan kakao (Ahira, 2011)
Tanaman kakao berasal dari hulu sungai hutan Amazon di dalam hutan tropika basah. Biji kakao merupakan produk turunan dari tanaman kakao (Wahyudi, 2008).
Biji terangkai pada plasenta yang tumbuh dari pangkal buah, di bagian dalam. Biji dilindungi oleh salut biji lunak berwarna putih. Dalam istilah pertanian disebut pulp. Endospermia biji mengandung lemak dengan kadar yang cukup tinggi. Dalam pengolahan pascapanen, pulp difermentasi selama tiga hari lalu biji dikeringkan di bawah sinar matahari  (Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia, 2009).
Theobroma cacao adalah nama biologi yang diberikan pada pohon kakao oleh Linnaeus dalam edisi pertama dari buku terkenal berjudul Species Plantarum yang terbit pada tahun 1753. Genus Theobroma serta genera Herrania, Guazuma dan Cola yang berada di Afrika adalah anggota keluarga Sterculiasceae (Beckett, 1999).
Kakao merupakan tumbuhan tahunan (perennial) berbentuk pohon, di alam dapat mencapai ketinggian 10 meter. Di Indonesia, kakao mulia dihasilkan oleh beberapa perkebunan tua di Jawa. Sebagian besar daerah produsen kakao di Indonesia menghasilkan kakao curah. Kualitas kakao curah biasanya rendah, meskipun produksinya lebih tinggi. Bukan parameter rasa yang diutamakan tetapi biasanya kandungan lemak yang lebih diutamakan (Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia, 2009).
Biji kakao merupakan salah satu komoditi hasil pertanian yang mempunyai nilai tinggi di sektor non migas, sehingga potensial untuk dikembangkan. 
Bagi Indonesia, 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 (Nurasa dan Muslim, 2002).
Perkembangan produksi tersebut menjadikan cokelat berpotensi untuk dikembangkan. Namun volume ekspor cokelat Indonesia lebih didominasi oleh biji kakao. 
Ketersediaan kakao di dalam negeri dirasakan belum dapat dimanfaatkan secara optimal oleh keluarga petani atau masyarakat yang berada di sentra-sentra produksi karena pengolahan cokelat belum diketahui banyak, sedangkan jumlah produksi kakao di Indonesia setiap tahunnya mengalami peningkatan (Setiawan, 2005).
Menurut  Khomsan (2004) pengolahan kakao sesungguhnya dapat dilakukan dengan cara sederhana. Produk cokelat cukup beraneka ragam, misalnya ada cokelat susu yang merupakan adonan cokelat manis, cocoa butter, gula dan susu. Selain itu ada pula cokelat pahit (dark chocolate) yang merupakan cokelat alami dan mengandung sekitar 43% padatan cokelat. Cokelat jenis dark chocolate bisa ditemukan pada beberapa produk cokelat batangan. Sedangkan dalam data Badan Pusat Statistik (2007) produk cokelat diantaranya : bubuk cokelat, pasta cokelat, cokelat mentega, cokelat butiran, cokelat cair, permen cokelat dan cokelat olahan lainnya (Saleh, 2006). 
Cokelat pahit, semi-sweet cokelat, cokelat gelap atau chocolate fondant mengandung atas bahan dasar kering yaitu padatan kakao total minimal 35%, lemak kakao minimal 18% serta minimal 14% bebas lemak padatan kakao (Codex Stan 87-1981, 2003).
Konsumsi cokelat olahan semakin meningkat sejalan dengan meningkatnya globalisasi informasi dan daya beli masyarakat. Dark chocolate merupakan salah satu produk cokelat yang digemari masyarakat. Namun daya beli masyarakat terhadap cokelat olahan sebagian besar hanya bisa dijangkau oleh kalangan menengah ke atas, karena cokelat dengan mutu baik sebagian didatangkan dari luar negeri sehingga harga yang ditawarkan pun sangat tinggi dan tidak dapat terjangkau oleh seluruh lapisan masyarakat (Riyani, 2011).
Oleh karena itu untuk memperluas jangkauan daya beli produk cokelat, maka perlu diversifikasi atau penganekaragaman produk cokelat dengan memanfaatkan sumber daya alam dan sumber daya manusia dengan semaksimal mungkin dan meminimalkan biaya produksi sehingga dapat terjangkau oleh seluruh lapisan masyarakat (Riyani, 2011).
Cokelat merupakan salah satu kudapan yang laris dipasaran karena rasanya yang manis dan tekstur yang meleleh ketika berada di mulut. Umumnya produk cokelat memiliki kandungan gula dan lemak yang tinggi tetapi minim serat. Beberapa produsen penghasil cokelat menambahkan inulin untuk meningkatkan kandungan serat dalam produk dan lemak kakao sebagai bahan baku agar kualitas cokelat lebih baik (Riyani, 2011). 
Menurut  Stevens  (2006), inulin merupakan bahan makanan natural yang dapat ditemukan pada banyak tumbuhan seperti gandum, bawang merah, pisang, bawang putih dan tanaman chicory (Chicorium intybus). Menurut Niness (1999), ditemukan fakta bahwa masyarakat di Amerika rata-rata mengkonsumsi inulin dan oligofruktosa sebanyak 1-4 gram per hari dan masyarakat di Eropa rata-rata mengkonsumsi inulin dan oligofruktosa sebanyak 3-10 gram per hari. Secara umum inulin dan oligofruktosa yang banyak digunakan dalam industri makanan belakangan ini diperoleh dari ekstrak akar tanaman chicory. Akar dari tanaman  chicory  mengandung 15-20% inulin dan 5–10% oligofruktosa. Inulin yang telah berbentuk serbuk mempunyai kandungan gula sebanyak 6-10% yang termasuk glukosa, fruktosa dan sukrosa.
Inulin dapat menstabilkan air menjadi sebuah struktur yang creamy tetapi dengan rasa yang sama seperti lemak. Menggunakan inulin dalam jumlah kecil juga memungkinkan produsen untuk meningkatkan rasa dan tekstur produk-produk rendah lemak yang mengacu kepada peningkatan rasa di mulut (Roberfroid dkk, 1999).
Inulin merupakan prebiotik dimana prebiotik ini adalah bahan makanan bersifat non-digestible (tidak dapat dicerna) yang memiliki efek menguntungkan dengan menstimulasi pertumbuhan bakteri yang sehat yang secara alami hidup di usus. Sehingga inulin menguntungkan bagi tubuh (Niness, 1999).
Lemak kakao merupakan bahan yang sangat diperlukan oleh industri-industri pembuatan berbagai macam kembang gula dan manisan cokelat. Lemak kakao kini merupakan produk yang lebih penting daripada bubuk cokelat (Hilda, 2010). Lemak kakao dibuat dari biji kakao dengan beberapa tahap proses yaitu fermentasi, perendaman, pengeringan, penggosengan, penghalusan dan pengepresan. Lemak kakao merupakan lemak nabati yang sangat penting pada industri coklat dan permen karena memiliki karakteristik fisik yang unik dari komposisi trigliserida dan memiliki kisaran titik leleh sekitar 32°C-35°C (Hilda, 2010). Menurut Wanti (2008), lemak kakao berwarna kuning muda, pada suhu kamar berbentuk padat namun rapuh, angka penyabunan 188-198, angka iod 35-40, asam lemak bebas sebagai asam oleat yang diijinkan 1,5% 
Tiga lemak utama yang membentuk biji kakao adalah asam oleat (C18: 1), asam stearat (C18: 0), dan asam palmitat (C16: 0). Secara umum sekitar 37,5% dari lemak dalam lemak cokelat adalah lemak tak jenuh dan sekitar 61,4% adalah lemak jenuh (Payne dkk, 2011).
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan inulin, konsentrasi lemak kakao dan interaksi antara penambahan inulin dan konsentrasi lemak kakao terhadap karakteristik dark chocolate.

II. Bahan dan Metode Penelitian 
2.1. Bahan dan Alat 
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah cokelat bubuk (cocoa powder), lemak kakao (cocoa butter) dan lesitin yang didapatkan dari Brata Chem, gula tepung, mentega putih serta inulin merek Raftiline yang didapatkan dari FoodTech Indonesia-Beneo Orafti.
Bahan yang digunakan dalam analisis kimia adalah pelarut heksana, CHCl3, larutan H2SO4 0,3 N, larutan NaOH 0,3 N dan alkohol 95%.
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah batang pengaduk, gelas kimia 1000 ml merek Schoot Duran, gelas kimia 100 ml merek Pyrex, mixer merek Cosmos, cetakan cokelat, water bath merek Julabo TWB12, agitator two blade paddle, timbangan analitik merek Tanita dan lemari es merek Sharp.
Alat-alat yang digunakan dalam analisis kimia adalah gelas kimia merek Pyrex 100 ml dan 250 ml, oven dengan suhu 102oC, cawan porselen, desikator, penjepit cawan, timbangan analitik, alat ekstraksi Soxhlet lengkap dengan kondensor dan labu lemak, penangas uap, erlenmeyer merek Pyrex  600 ml, kertas saring, kertas lakmus, corong merk Iwaki dan pendingin balik.
2.2. Metode Penelitian
2.2.1. Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan ini bertujuan untuk mengetahui waktu conching serta jumlah gula tepung yang digunakan dalam pembuatan dark chocolate dan mengetahui prosedur yang terbaik yang dilakukan dan untuk mengetahui kualitas dari produk dark chocolate. Waktu conching yang digunakan adalah 6 jam, 12 jam dan 18 jam sedangkan konsentrasi gula tepung yang digunakan pada penelitian pendahuluan adalah 10%, 15% dan 20%.
Produk dark chocolate sejauh ini belum ditemukan standar khusus untuk komponen kimia sehingga penelitian pendahuluan dilakukan uji hedonik dengan 20 panelis. Respon pengamatan dilakukan uji organoleptik terhadap rasa warna, aroma, rasa dan tekstur.
2.2.2. Penelitian Utama
2.2.2.1. Rancangan Perlakuan
Pada penelitian utama ditentukan konsentrasi dari inulin dan lemak kakao (cacao butter) serta campuran keduanya untuk mendapatkan produk cokelat yang berkualitas baik.
Konsentrasi inulin yang digunakan adalah (a1)  4%, (a2) 6% dan (a3) 8%, sedangkan untuk konsentrasi lemak kakao (cacao butter) yang digunakan adalah (b1) 40%, (b2) 50% dan (b3) 60%.
2.2.2.2. Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktorial 3 x 3 dengan 3 kali pengulangan.
Faktor A : Konsentrasi inulin dengan 3 taraf yaitu :
a1	= 4%
a2	= 6%
a3	= 8%
Faktor B : Konsentrasi lemak kakao dengan 3 taraf yaitu :
b1	= 40%
b2	= 50%
b3	= 60%
Matriks percobaan Rancangan Acak Kelompok Faktorial 3 x 3 dan denah (lay out) Rancangan Acak Kelompok Faktorial 3 x 3 dengan 3 kali ulangan dapat dilihat pada Tabel 1 dan Tabel 2.
Tabel 1. Matriks Percobaan Rancangan Acak Kelompok Faktorial 3 x 3
[image: ]

Model statistik yang digunakan adalah :
Yijk	= µ + Kk + Ai + Bj + (AB)ij + ∑ijk
Dimana :
Yijk	= Hasil pengamatan dari kelompok ke-i yang memperoleh taraf ke-i dari          faktor A (konsentrasi inulin) dan taraf ke-j dari faktor B (konsentrasi lemak kakao).
µ	= Rata-rata umum yang sebenarnya
Kk	= Efek taraf kelompok ke-k
Ai	= Efek taraf ke-i faktor konsentrasi inulin
Bj	= Efek taraf ke-j faktor konsentrasi lemak kakao
(AB)ij  = Efek interaksi antara taraf ke-i faktor konsentrasi inulin dan taraf ke-j konsentrasi lemak kakao.
∑ijk	= Efek galat percobaan pada kelompok ke-k yang memperoleh taraf ke-i faktor A (konsentrasi inulin) dan taraf ke-j faktor B (konsentrasi lemak kakao).
i	= 1, 2, 3 untuk konsentrasi inulin
j	= 1, 2, 3 untuk konsentrasi lemak kakao

Tabel 2. Denah (Lay Out) Rancangan Acak Kelompok Faktorial 3 x 3
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2.2.2.3. Rancangan Analisis
Dengan menggunakan data diatas dapat dibuat tabel analisis varians (ANAVA), selanjutnya ditentukan daerah penolakan hipotesis, yaitu :
1.	Ho ditolak, jika F hitung < F tabel, apabila konsentrasi inulin dan lemak kakao serta interaksinya tidak berpengaruh terhadap mutu dark chocolate, sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjut.
2.	Ho diterima, jika F hitung > F tabel, apabila konsentrasi inulin dan lemak kakao serta interaksinya berpengaruh terhadap mutu dark chocolate, sehingga perlu dilakukan uji lanjut untuk mengetahui sejauh mana perbedaan dari masing-masing perlakuan dengan menggunakan uji Duncan taraf 5 % (LSR Test) untuk mengetahui mana yang berbeda nyata (Gaspersz, 1995).
Tabel 3. Analisis Varians (Anava)
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Keterangan : 
r  	=  replikasi (ulangan)
t	=  perlakuan
A 	=  konsentrasi inulin
B 	=  konsentrasi lemak kakao
DB 	=  derajat bebas
JK 	=  jumlah kuadrat
KT 	=  kuadrat tengah
Tabel 4. Uji jarak berganda Duncan
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Standar kekeliruan 

(Sy) = 
      Σ perlakuan

Langkah-langkah perhitungan Uji Duncan adalah sebagai berikut:
1. Nilai tengah perlakuan disusun dalam urutan menaik.
2. Dihitung galat baku dari nilai tengah perlakuan.
3. Dihitung “wilayah nyata terpendek” (shortest significant ranges) untuk berbagai wilayah (ranges) dari nilai tengah.
4. Nilai tengah perlakuan dikelompokkan menurut nyata secara statistik
2.2.2.4. Rancangan Respon
Analisa produk akhir yang dilakukan pada penelitian ini meliputi: (1) Analisis kimia dan (2) Uji organoleptik.
Respon Kimia
1. Kadar lemak
Analisis kadar lemak pada produk cokelat perlu dilakukan karena secara keseluruhan komposisi dari cokelat merupakan lemak. Metode yang digunakan adalah metode soxhlet (AOAC 963.15, 1990).
2. Kadar serat
Analisis kadar serat kasar perlu dilakukan karena inulin selain merupakan suatu polifruktan yang mempunyai kesamaan fungsi dengan karbohidrat, inulin diharapkan dapat memberikan fungsi lain sebagai asupan serat yang dapat membantu meperlancar pencernaan. Metode yang digunakan adalah gravimetri (Apriyantono, 1989).
Uji Organoleptik
Uji organoleptik produk cokelat dilakukan terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur. Uji organoleptik ini menggunakan metode Uji Hedonik, dengan menggunakan metode ini kriteria penilaian ditentukan berdasarkan kesan yang didapat oleh panelis terhadap sampel-sampel yang disajikan pada 20 orang panelis. Dari hasil uji organoleptik ini kemudian dilakukan uji kenormalan untuk produk dark chocolate. Data yang dihasilkan berdasarkan uji normal/tidak normal selanjutnya dilakukan Uji Rentang Duncan untuk mengetahui kesan dari para panelis. Adapun kriteria penilaiannya yaitu : nilai 1 (sangat disukai), nilai 2 (disukai), nilai 3 (agak disukai), nilai 4 (Biasa), nilai 5 (Agak tidak disukai), nilai 6 (Tidak disukai) dan nilai 7 (Sangat tidak disukai). Data hasil uji organoleptik yang digunakan (Penilaian Inderawi) kemudian dianalisis dengan menggunakan Uji Rentang Duncan. Kriteria yang digunakan panelis dalam melakukan penilaian dapat dilihat pada Tabel 5 dibawah ini.
Tabel  5. Skala Uji Hedonik Penelitian Utama
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2.3. Deskripsi Percobaan
2.3.1 Penelitian Pendahuluan
Prosedur pembuatan produk cokelat pada penelitian pendahuluan adalah sebagai berikut :
1. Penyiapan Bahan
Berdasarkan analisis yang dilakukan diketahui basis setiap perlakuan adalah 150 gram. Bahan-bahan yang digunakan adalah cokelat bubuk (cocoa powder), lemak kakao (cocoa butter), lesitin, gula tepung, mentega putih dan inulin. Bahan yang telah disiapkan kemudian ditimbang sesuai dengan jumlah yang telah ditetapkan. 
2. Pencampuran I
Cokelat bubuk (cocoa powder) dan lemak kakao (cocoa butter) dicampurkan untuk mendapatkan cocoa liquer. Alat yang digunakan adalah alat pencampur (mixer) dengan waktu 35 menit dan suhu yang digunakan adalah 45°C.
3. Pencampuran II (conching)
Hasil Pencampuran I, gula tepung, mentega putih, inulin dan lesitin dicampurkan dengan menggunakan agitator pada suhu 60°C dengan berbagai perlakuan yaitu 6 jam, 12 jam dan 18 jam . 
4. Pencetakkan
Adonan hasil pencampuran II, dicetak pada wadah yang telah disediakan. Adonan tersebut dicetak per 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°C.
6. Pendinginan II
Adonan yang telah didinginkan pada pendinginan I, didinginkan kembali pada suhu 5°C selama 24 jam di dalam lemari pendingin.
Respon pengamatan dilakukan uji organoleptik oleh 20 orang panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur. 
2.3.2 Penelitian Utama
Prosedur pembuatan produk cokelat pada penelitian utama adalah sebagai berikut :
1. Penyiapan Bahan
Berdasarkan analisis yang dilakukan diketahui basis setiap perlakuan adalah 150 gram. Bahan-bahan yang digunakan adalah cokelat bubuk (cocoa powder), lemak kakao (cocoa butter), gula tepung, mentega putih, inulin dan lesitin. Bahan yang telah disiapkan kemudian ditimbang sesuai dengan jumlah yang telah ditetapkan.
2. Pencampuran I
Cokelat bubuk (cocoa powder) dan lemak kakao (cocoa butter) dicampurkan untuk mendapatkan cocoa liquer. Alat yang digunakan adalah alat pencampur (mixer) dengan waktu 35 menit dan suhu yang digunakan adalah 45°C.
3. Pencampuran II (conching)
Hasil Pencampuran I, gula tepung, mentega putih, inulin dan lesitin dicampurkan dengan menggunakan agitator pada suhu 60°C selama 18 jam. 
4. Pencetakkan
Adonan hasil pencampuran II, dicetak pada wadah yang telah disediakan. Adonan tersebut dicetak per 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°C.
6. Pendinginan II
Adonan yang telah didinginkan pada pendinginan I, didinginkan kembali pada suhu 5°C selama 24 jam di dalam lemari pendingin.
Respon pengamatan dilakukan uji kadar lemak, kadar serat kasar serta uji organoleptik oleh 20 orang panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur.

III Hasil dan Pembahasan
3.1 Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan waktu conching serta konsentrasi gula tepung yang tepat. Metode yang digunakan untuk memilih dark chocolate  yang disukai yaitu dengan uji oganoleptik menggunakan metode uji hedonik terhadap 20 orang panelis. Respon yang digunakan terhadap dark chocolate  adalah warna, rasa, aroma dan tekstur.
Tabel 6. Nilai Rata-rata Hasil Uji Organoleptik Produk Dark chocolate
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Keterangan : a1b1 (penambahan gula tepung sebanyak 10% dan waktu conching selama 6 jam) ; a1b2 (penambahan gula tepung sebanyak 10% dan waktu conching selama 12 jam) ; a1b3 (penambahan gula tepung sebanyak 10% dan waktu conching selama 18 jam) ; a2b1 (penambahan gula tepung sebanyak 15% dan waktu conching selama 6 jam) ; a2b2 (penambahan gula tepung sebanyak 15% dan waktu conching selama 12 jam) ; a2b3 (penambahan gula tepung sebanyak 15% dan waktu conching selama 18 jam) ; a3b1 (penambahan gula tepung sebanyak 20% dan waktu conching selama 6 jam) ; a3b2 (penambahan gula tepung sebanyak 20% dan waktu conching selama 12 jam) dan a3b3 (penambahan gula tepung sebanyak 20% dan waktu conching selama 18 jam). 
Tabel 6 menunjukkan nilai rata-rata respon panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur dari keseluruhan sampel dark chocolate dengan hasil yang bervariasi. Hal ini dipengaruhi oleh banyaknya penambahan gula tepung kedalam adonan dark chocolate  dan waktu conching. Pada pembuatan adonan dark chocolate  dilakukan pencampuran bahan-bahan, yaitu lemak cokelat  sebanyak 50%, lesitin 0,2%, inulin 6%, mentega putih 3% dan cokelat bubuk serta gula tepung yang bervariasi. Selanjutnya dilakukan conching dengan waktu yang bervariasi disertai pemanasan di dalam water bath pada suhu 60°C. Dengan perlakuan penambahan gula tepung pada adonan dark chocolate yang semakin banyak serta semakin lamanya waktu conching menghasilkan warna dari dark chocolate makin terang. Hal ini dikarenakan warna gula tepung dapat menutupi warna dari bubuk cokelat yang penggunaannya makin sedikit. Selain itu waktu conching yang semakin lama akan menghasilkan tekstur yang halus karena  partikel-partikel bahan yang dicampurkan menjadi kecil. Keadaan ini mengakibatkan bahan-bahan dalam adonan cokelat akan semakin bercampur, sehingga warna dari dark chocolate  yang dihasilkan akan semakin terang. Sedangkan penggunaan gula tepung semakin sedikit jumlahnya mengakibatkan warna dark chocolate  yang diperoleh semakin gelap. Parameter warna dark chocolate  yang ditunjukkan pada Tabel 6 diatas memperlihatkan, sampel yang disukai panelis adalah a1b2 (penambahan gula tepung sebanyak 10% dan waktu conching selama 12 jam) sedangkan untuk parameter aroma yang disukai oleh panelis adalah a3b1 (penambahan gula tepung sebanyak 20% dan waktu conching 6 jam). Semakin tinggi konsentrasi gula tepung yang ditambahkan menyebabkan aroma cokelat bubuk dan aroma lemak cokelat akan tertutupi oleh aroma gula, bahkan dengan waktu conching yang singkat, bahan-bahan yang dicampurkan dalam pembuatan adonan dark chocolate  belum bercampur sempurna. Keadaan ini menyebabkan nilai aroma dark chocolate  bervariasi. 
Nilai rata-rata untuk parameter rasa dark chocolate  yang diberikan oleh panelis juga bervariasi dan rasa sampel a3b3 lebih disukai oleh panelis dengan nilai rata-rata paling tinggi. Secara keseluruhan sampel dark chocolate  yang digunakan sebagai acuan untuk penelitian utama yaitu a3b3 dengan konsentrasi gula tepung sebanyak 20% dan waktu conching 18 jam, hal ini berdasarkan pertimbangan respon rasa dan tekstur pada kombinasi perlakuan tersebut memiliki nilai tertinggi.
Menurut Beckett (1999), meskipun fermentasi, pengeringan dan penyangraian mampu meningkatkan rasa cokelat, tetapi hal ini menimbulkan rasa asam di mulut. Proses conching merupakan suatu proses untuk menghilangkan asam-asam organik yang bersifat volatil, sehingga akan mengurangi keasaman. yang tidak diinginkan pada cokelat tersebut. Hal ini biasanya dilakukan dengan pengadukan adonan cokelat dalam suatu tangki besar, yang dikenal sebagai conche. Pencampuran dan pengadukan yang terus menerus mengakibatkan perubahan luas permukaan adonan cokelat akan semakin besar dan memungkinkan menguapnya komponen volatil yang ada didalam adonan dengan melakukan conching. Menurut Wahyudi dkk (2008), proses conching memiliki pengaruh nyata untuk menghasilkan cita rasa khas yang lembut dan bebas dari rasa menyegat (harshness). Sehingga pemilihan sampel terbaik mengacu pada parameter rasa serta tekstur karena parameter tersebut dianggap cukup penting pada mutu suatu cokelat.
3.2. Penelitian Utama 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi inulin dan lemak kakao yang ditambahkan dalam pembuatan dark chocolate  terhadap karakteristik dari dark chocolate. Respon kimia yang diuji terhadap dark chocolate  yang dihasilkan pada penelitian utama adalah kadar lemak dan kadar serat kasar dan uji organoleptik meliputi uji warna, rasa, aroma dan tekstur.
3.2.1. Respon Kimia
3.2.1. Respon Kimia
1. 	Kadar lemak 
Tabel 7  menampilkan hasil analisis variansi pengaruh penambahan inulin (A), lemak kakao (B) dan interaksinya (AB) berpengaruh terhadap kadar lemak dark chocolate  dan hasil uji jarak berganda Duncan’s.
Tabel 7. Pengaruh Penambahan Inulin (A) dan Lemak Kakao (B) Terhadap Kadar Lemak Produk Dark chocolate.
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Keterangan : 	Angka yang diikuti oleh huruf yang sama dalam baris dan kolom menunjukkan tidak berbeda  pada taraf nyata 5%. Huruf kecil dibaca horizontal dan huruf besar dibaca vertikal.

Tabel 7 menunjukkan data bahwa semakin meningkatnya konsentrasi lemak kakao yang ditambahkan pada pembuatan dark chocolate  memberikan kadar lemak dark chocolate berbeda nyata antar perlakuan. Meningkatnya kadar lemak dark chocolate  yang dihasilkan tidak hanya diakibatkan oleh penambahan lemak kakao dari luar, juga disebabkan oleh kandungan lemak yang ada di dalam bahan lainnya, seperti mentega putih yang digunakan dalam pembuatan dark chocolate. Hal ini disebabkan karena pada pembuatan dark chocolate  ini digunakan lemak kakao maka kadar lemak dari dark chocolate  tersebut akan mengalami peningkatan sebesar 5% sampai 7% pada  setiap penambahan konsentrasi lemak kakao. Selain penambahan lemak kakao yang dapat mempengaruhi kadar lemak dark chocolate, faktor lain yang mempengaruhi kadar lemak dark chocolate  adalah penambahan bahan lainnya yang juga memberikan kontribusi terhadap kadar lemak produk walaupun sedikit. 
Penambahan inulin dan penambahan lemak kakao memberikan pengaruh terhadap kadar lemak dark chocolate (Roberfroid, 1999). Dalam pembuatan produk cokelat, bahan baku yang paling banyak digunakan adalah lemak kakao oleh karena itu penambahan konsentrasi inulin tidak akan menimbulkan perbedaan terhadap kadar lemak cokelat. Lemak cokelat merupakan penentu utama pada tekstur cokelat. Lemak kakao yang sangat keras membantu dalam pembuatan produk cokelat (Wahyudi dkk, 2008).
Berdasarkan uraian di atas dapat diambil kesimpulan bahwa penggunaan inulin dalam produk cokelat tidak akan membawa perubahan yang signifikan terhadap kadar lemak dari produk cokelat yang dihasilkan.
2. 	Kadar Serat Kasar
Serat makanan merupakan salah satu komponen penting dalam makanan dan harus ada dalam susunan diet sehari-hari. Adanya iklan produk makanan mengandung serat di berbagai media yang semakin marak belakangan ini, mendorong kita untuk mengkonsumsi serat meskipun komponen ini belum sepenuhnya digolongkan oleh para ahli sebagai zat gizi. Serat makanan merupakan bagian makanan yang tidak dapat dicerna oleh cairan pencernaan (enzim), sehingga tidak menghasilkan energi atau kalori. Serat makanan ini termasuk golongan karbohidrat yang terdiri dari selulosa, hemiselulosa, pektin dan gum. Selulosa dan hemiselulosa tedapat pada bekatul atau sekam padi, kacang-kacangan, dan hampir pada semua buah dan sayuran (Koswara, 2010).
Serat kasar atau crude fiber tidak identik dengan serat makanan. Serat kasar adalah komponen sisa hasil hidrolisis suatu bahan pangan dengan asam kuat selanjutnya dihidrolisis dengan basa kuat sehingga terjadi kehilangan selulosa sekitar 50 % dan hemiselulosa 85 %.
Tabel 8 menampilkan hasil analisis variansi pengaruh penambahan inulin (A), lemak kakao (B) dan interaksinya (AB) berpengaruh terhadap kadar serat dark chocolate  dan hasil uji jarak berganda Duncan’s. 
Tabel 8. Pengaruh Konsentrasi Inulin (A) Terhadap Kadar Serat Kasar Produk Dark chocolate
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Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang sama dalam kolom menunjukkan tidak berbeda pada taraf nyata 5%.

Tabel 8 menunjukkan penambahan inulin dengan konsentrasi yang berbeda dalam pembuatan dark chocolate  memberikan kadar serat dark chocolate  yang diperoleh berbeda nyata antar perlakuan. Hal ini dikarenakan inulin merupakan serat pangan, bila pada pembuatan dark chocolate  ditambahkan dalam konsentrasi yang berbeda maka produk yang diperoleh juga akan memberikan kadar serat yang berbeda pula. Inulin adalah serat makanan yang tidak dicerna dalam usus kecil. Senyawa ini difermentasi oleh bifidobacteria yang menguntungkan dalam usus besar dan mempunyai nilai kalor 1,5 kalori per gram. Kemampuan unik inulin untuk menstimulasi secara selektif bifidobacteria dalam usus besar menyebabkan sejumlah efek kesehatan yang menguntungkan, termasuk keuntungan yang baru ditemukan berupa peningkatan absorpsi kalsium (Roberfroid dkk, 1998). Pemberian konsumsi inulin dan oligofruktosa pada hewan percobaan  terjadi peningkatan yang signifikan terhadap absorpsi kalsium dan mineral lain oleh usus hewan percobaan tersebut. Pada orang dewasa dengan mengkonsumsi 15 g per hari oligofruktosa dapat meningkatkan  kenaikan absorpsi kalsium 26 % sedangkan pada orang remaja mengkonsumsi 40 g per hari inulin dapat meningkatkan kenaikan absorpsi kalsium 58 % (Roberfroid dkk, 1998). 
Hasil analisis jarak berganda Duncan’s pengaruh konsentrasi lemak kakao (B) terhadap kadar serat  dark chocolate  dapat dilihat pada Tabel 9 
Tabel 9. Pengaruh Konsentrasi Lemak Kakao (B) Terhadap Kadar Serat Kasar Produk dark chocolate .[image: ]
Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang sama dalam kolom menunjukkan tidak berbeda pada taraf nyata 5%.

Data menunjukkan bahwa perlakuan b1 dengan perlakuan b3 memperlihatkan kadar serat dark chocolate  berbeda nyata. Berbedanya kadar serat antara perlakuan b1 dengan b3 dipengaruhi oleh penambahan lemak kakao. Semakin sedikit lemak kakao yang ditambahkan maka kadar serat produk akan  meningkat. Inulin yang merupakan serat makanan yang dapat terurai oleh panas. Selama conching yang disertai oleh adanya panas, inulin akan terurai dan hasil uraiannya akan berinteraksi dengan lemak (Saleh, 2006). Kadar serat dark chocolate  pada perlakuan b2 memperlihatkan tidak berbeda nyata dengan b3. Diduga hal ini terjadi karena kekuatan lemak kakao untuk berinteraksi dengan hasil degradasi inulin akan sama kuatnya, sehingga kadar serat yang terkandung dalam dark chocolate  pada kedua perlakuan tersebut tidak berbeda.
3.2.2. Respon Organoleptik 
1. Warna
Warna merupakan komponen yang sangat penting dalam menetukan kualitas atau derajat penerimaan dari sesuatu bahan pangan. Selain sebagai fakor yang ikut menentukan mutu, warna juga dapat digunakan sebagai indikator kesegaran atau kematangan. Warna sangat mempengaruhi kemampuan konsumen untuk mengidentifikasi jenis flavor maupun kemampuannya untuk mengestimasi intensitas dan kualitas flavor tersebut (Winarno, 1997).
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, 1997).
Tabel 10 menampilkan hasil analisis variansi pengaruh penambahan inulin (A), lemak kakao (B) dan interaksinya (AB) berpengaruh terhadap warna dark chocolate  dan hasil uji jarak berganda Duncan’s.
Tabel 10. Pengaruh Penambahan Inulin dan Lemak Kakao Terhadap Warna Produk Dark chocolate
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Keterangan : 	Angka yang diikuti oleh huruf yang sama dalam baris dan kolom menunjukkan tidak berbeda  pada taraf nyata 5%. Huruf kecil dibaca horizontal dan huruf besar dibaca vertikal.

Data menunjukkan perlakuan a1b1, a1b2, a1b3 dan a2b1, a2b2 serta a2b3 memperlihatkan berbeda nyata untuk parameter warna dark chocolate. Pada perlakuan a3b3 berbeda nyata dengan perlakuan a3b1 dan a3b2 , sedangkan untuk perlakuan a3b1 dan a3b2  tidak memperlihatkan perbedaan warna nyata. Perbedaan warna dark chocolate  antar perlakuan disebabkan penambahan lemak kakao yang berbeda. Semakin tinggi konsentrasi lemak kakao yang ditambahkan pada pembuatan adonan dark chocolate  dengan konsentrasi inulin yang sama maka hasil uraian lemak dan hasil uraian inulin akan saling berinteraksi menjadi suatu senyawa baru (Saleh, 2006). Selain itu jumlah cokelat bubuk yang ditambahkan akan semakin sedikit, keadaan ini akan mempengaruhi warna dark chocolate  yang dihasilkan.
Pembuatan dark chocolate  dengan konsentrasi lemak kakao tetap yaitu perlakuan a1b1 dengan a2b1 memperlihatkan warna dark chocolate  tidak berbeda nyata, tetapi warna  dark chocolate  kedua di atas menunjukkan berbeda nyata dengan perlakuan a3b1. Warna  tidak berbeda disebabkan penambahan inulin pada kedua perlakuan tersebut tidak berbeda jauh sehingga tidak akan menunjukkan warna produk yang berbeda pula. 
Dark chocolate  yang dibuat dengan perlakuan a1b2 memberikan warna dark chocolate  berbeda nyata dengan perlakuan a2b2 dan a3b2, sedangkan kedua perlakuan a2b2 dan a3b2 tidak memperlihatkan warna dark chocolate  yang berbeda nyata. Berbedanya warna dark chocolate  pada perlakuan di atas disebabkan karena warna cokelat lebih ditentukan oleh penambahan cokelat bubuk yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan cokelat. Dan cokelat bubuk yang digunakan semakin sedikit dan menghasilkan warna dark chocolate akan semakin coklat muda. 
Perlakuan a1b3, a2b3 dan a3b3 memperlihatkan warna dark chocolate yang dihasilkan tidak berbeda nyata antar perlakuan, hal ini disebabkan warna dari dark chocolate tidak terpengaruh oleh konsentrasi dari lemak kakao, dikarenakan lemak kakao tersebut mempunyai warna yang kuning terang. Warna yang dihasilkan lebih terpengaruh oleh jumlah cokelat bubuk yang digunakan. Nilai rata-rata warna dari dark chocolate  dapat dilihat pada Gambar 1. 
[image: ](Keterangan a1= inulin 4%, a2= inulin 6%, a2= inulin 8%, b1= lemak kakao 40%, b2= lemak kakao 50%, b3= lemak kakao 60%)
Gambar 1. Diagram Batang Hubungan Antara Penambahan Inulin dan Lemak Kakao Terhadap Warna Produk Dark chocolate

Pada kadar lemak dengan konsentrasi yang berbeda dengan konsentrasi inulin 6% dan 8% menunjukkan warna yang semakin menurun, hal ini terkait dengan jumlah coklat bubuk yang ditambahkan pada setiap perlakuan. Hal ini menunjukkan penurunan tingkat kesukaan panelis pada parameter warna.
Semakin meningkat konsentrasi yang diberikan warna dari cokelat akan semakin  menurun menjadi lebih muda dari warna sebelumnya yang dikarenakan warna dasar yang dimiliki oleh inulin akan menutup atau menurunkan konsentrasi pigmen warna cokelat yang dipengaruhi oleh flavonoid dan tanin dalam cokelat. 
Untuk menghasilkan lemak cokelat yang mengandung inti-inti kristal sehingga cokelat akan membentuk padatan yang mantap dengan warna dan kemilau yang tetap serta memudahkan pada proses pencetakan, maka dilakukan proses tempering atau pendinginan (Setiawan, 2006).
Inulin tidak mempengaruhi komposisi dan kenampakan produk cokelat, dikarenakan inulin merupakan sumber serat yang ditambahkan untuk melengkapi nilai gizi pada produk pangan. Dan warna dari inulin tersebut tidak memberikan pengaruh atau perubahan terhadap produk.
Selain itu diduga hal ini disebabkan lemak kakao (cacao butter) diperoleh dari proses pengepresan cocoa nib, merupakan lemak yang berwarna kuning terang, menunjukan dengan jelas rapuh pada suhu dibawah 20oC (68oF), memiliki titik leleh pada suhu sekitar 35oC (95oF) dengan akan mulai melebur atau melembut sekitar suhu 30oC – 32oC (86oF – 90oF).
Interaksi perlakuan lemak kakao dan lesitin menghasilkan perbedaan yang signifikan terhadap warna dark chocolate. Oleh karena itu warna dari dark chocolate  dipengaruhi oleh cokelat bubuk yang digunakan, sedangkan lemak kakao dan lesitin dengan konsentrasi paling kecil dapat menghasilkan warna yang lebih disenangi oleh panelis karena penambahan cokelat bubuknya menjadi lebih banyak, sedangkan konsentrasi lemak kakao yang paling besar kurang baik untuk warna menurut panelis, dikarenakan penambahan cokelat bubukya cenderung sedikit.
2. Rasa
Rasa merupakan faktor yang yang penting dari suatu produk makanan, tekstur dan konsistensi suatu bahan makanan akan mempengaruhi cita rasa yang ditimbulkan oleh bahan tersebut. Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi komponen rasa lainnya.
(Winarno, 1997).
Beberapa faktor mempengaruhi rasa yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa yang lain. Menurut Wahyudi (2008) rasa manis adalah sifat rasa yang mempengaruhi cita rasa keseluruhan cokelat. Rasa manis ini terutama diperoleh dari penambahan padatan gula dalam proses formulasinya.
Tabel 11 menampilkan hasil analisis variansi pengaruh penambahan inulin (A), lemak kakao (B) dan interaksinya (AB) berpengaruh terhadap rasa dark chocolate  dan hasil uji jarak berganda Duncan’s. 
Tabel 11. Pengaruh Penambahan Inulin dan Lemak Kakao Terhadap Rasa Produk Dark chocolate .
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Keterangan : 	Angka yang diikuti oleh huruf yang sama dalam baris dan kolom menunjukkan tidak berbeda  pada taraf nyata 5%. Huruf kecil dibaca horizontal dan huruf besar dibaca vertikal.

Tabel 11 menunjukkan rasa dark chocolate  yang dibuat dengan perlakuan a1b1 berbeda nyata dengan a1b2 dan a1b3, sedangkan rasa dark chocolate  pada kedua perlakuan terakhir menunjukkan tidak berbeda nyata. Hal yang sama pula ditunjukkan oleh perlakuan a2b1 dengan a2b2 dan a2b3. Di antara atribut-atribut rasa cokelat, rasa asam merupakan atribut penting yang berkontribusi secara nyata terhadap cita rasa keseluruhan produk cokelat. Kehadiran rasa asam dalam jumlah besar merupakan cacat rasa, namun bila dalam jumlah kecil akan menyumbang keseimbangan cita rasa cokelat (Wahyudi dkk, 2008).
Tidak ada korelasi yang nyata antara cita rasa cokelat dengan pH, asam tertitrasi, konsentrasi asam laktat dalam biji kakao kering. Hasil penelitiannya menunjukkan bahwa nilai pH adalah lebih pentinng terhadap jalannya pembentukan komponen-komponen pembentuk cita rasa selama pengolahan, namun produk akhir cokelat yang dibuat dari biji kakao dengan nilai pH yang rendah (4.75 – 5.19) dan tinggi (5.5 – 5.80). Secara umum tingkat keasaman yang rendah cenderung berasal dari biji kakao tanpa fermentasi atau kelebihan fermentasi, sedangkan keasaman yang tinggi umumnya disebabkan oleh fermentasi anaerobik yang berlebihan. Rasa pahit adalah cita rasa khas lain yang alami yang terasa dari sebuah cokelat. Rasa tersebut berasal dari komponen-komponen alkaloid seperti theobromin dan caffeine, komponen fenolic, pirazin, beberapa peptida dan asam amino bebas. Rasa pahit cokelat seringkali rancu dengan rasa sepat, karena  orang tidak sepenuhnya mengerti sifat dan perbedaan antara kedua rasa tersebut.Terlebih lagi tannin dan polifenol dalam cokelat sebagai komponen yang banyak bertanggungjawab terhadap rasa sepat dan juga rasa pahit. Theobromin menampakan rasa pahit yang tidak langsung dirasakan di permukaan lidah dan bersifat stabil sedangkan rasa pahit cokelat lebih cepat terasa dan menghilang di permukaan lidah dengan cepat. Rasa pahit cokelat dapat dirasakan di seluruh rongga mulut, sedangkan rasa pahit theobromin hanya terasa di bagian pangkal lidah. Rasa manis adalah sifat rasa yang mempengaruhi cita rasa keseluruhan cokelat. Rasa manis ini terutama diperoleh dari penambahan padatan gula dalam proses formulasinya. Beberapa asam amino bebas seperti glisin dan alamin serta beberapa peptide juga memberikan rasa manis. Namun, bila dibandingkan rasa manis yang berasal dari padatan gula, kontribusi asam-asam amino tersebut sangat kecil. Arti penting asam amino dan gula dalam biji kakao sangat besar dalam pembentukan komponen cita rasa, terutama selama proses penyangraian. Konsentrasi asam amino dan gula akan menurun secara nyata selama proses tersebut, yakni sejalan dengan peningkatan jumlah komponen cita rasa (Prasetya, 2009). 
Diduga dengan penambahan lemak kakao pada pembuatan dark chocolate yang bervariasi, semakin besar jumlah lemak kakao yang ditambahkan maka rasa manis dari gula yang ditambahkan akan tertutup oleh lemak kakao, sehingga rasa dari produk yang dihasilkan akan berbeda. Untuk produk dark chocolate  yang dibuat dengan perlakuan a3b1, a3b2 dan a3b3 memberikan rasa produk dark chocolate  tidak berbeda nyata antar perlakuan.
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 inulin. Adanya karbohidrat yang terdapat pada inulin 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, 2006).
Pembuatan dark chocolate  dengan konsentrasi lemak kakao yang sama, untuk perlakuan a1b1, a2b1, a3b1 dan perlakuan a1b2, a2b2 dan a3b2 serta perlakuan a1b3 dan a2b3 memberikan rasa dark chocolate  tidak berbeda nyata antar perlakuan. Sedangkan dark chocolate  yang dibuat dengan perlakuan a3b3 memberikan rasa dark chocolate  berbeda nyata dengan perlakuan a1b3 dan a2b3.Nilai rata-rata rasa dari produk dark chocolate  dapat dilihat pada Gambar 2.
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(Keterangan a1= inulin 4%, a2= inulin 6%, a2= inulin 8%, b1= lemak kakao 40%, b2= lemak kakao 50%, b3= lemak kakao 60%)
Gambar 2. Diagram Batang hubungan antara penambahan inulin dan lemak kakao terhadap warna produk dark chocolate .

Rasa pada produk cokelat lebih ditentukan oleh formulasi yang digunakan dalam pembuatan cokelat tersebut, hal ini terjadi dikarenakan oleh sifat-sifat kimia dari bahan baku yang digunakan dalam pembuatan produk cokelat. Selain itu cita rasa produk cokelat akan ditingkatkan lagi pada saat proses conching terjadi (Fryer dan Kerstin, 2000).
Penggunaan inulin dalam industri makanan pertama kali digunakan dalam minuman kopi yang mempunyai rasa cukup pahit, dalam penelitian tersebut terungkap bahwa penggunaan inulin dapat mengurangi penggunaan sukrosa karena rasa yang ditimbulkan dari inulin bersifat manis, tetapi rasa yang yang dihasilkan tidak mempengaruhi terhadap karakteristik rasa kopi. 
Inulin memiliki karakteristik gizi dan fungsional yang sangat baik dan dapat digunakan untuk menggantikan lemak, tepung, dan gula (Stevens, 2006). 
Ketika produsen makanan memilih serat sebagai bahan tambahan makanan, produsen memiliki banyak jenis yang dapat dipilih. Beberapa contoh termasuk serat oat bran, selulosa dan dedak gandum. Inulin menawarkan manfaat kesehatan lebih dari serat lainnya. Inulin meredakan masalah pencernaan, dapat meningkatkan fungsi pencernaan, mencegah sembelit, inulin dapat membantu mengelola diabetes, karena inulin tidak dicerna, tidak mempengaruhi kadar glukosa. Hal ini membuat makanan yang tepat bagi penderita diabetes, meningkatkan kesehatan tulang (Stevens, 2006).
Konsentrasi penambahan inulin yang digunakan dalam penelitian ini tidak menimbulkan perbedaan yang signifikan terhadap produk cokelat yang dihasilkan. Penambahan inulin dengan konsentrasi 6% (a2) dan lemak kakao sebanyak 50% (b2) memiliki nilai yang lebih besar dibandingkan dengan perlakuan yang lain, hal ini dapat dikatakan bahwa panelis cenderung menyukai produk dengan penambahan inulin 6% serta lemak kakao 50%.
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 (Setiawan, 2005).
3. Aroma
Aroma 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, 1997).
Tabel 12 menunjukkan hasil analisis variansi pengaruh penambahan inulin (a), lemak kakao (b) dan interaksinya (ab) terhadap aroma dark chocolate yang dilanjutkan dengan uji jarak berganda Duncan’s.
Tabel 12. Pengaruh Penambahan Inulin dan Lemak Kakao Terhadap Aroma Produk Dark chocolate .
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Keterangan : 	Angka yang diikuti oleh huruf yang sama dalam baris dan kolom menunjukkan tidak berbeda  pada taraf nyata 5%. Huruf kecil dibaca horizontal dan huruf besar dibaca vertikal.

Tabel 12 menunjukkan aroma dark chocolate pada perlakuan a1b1, a1b2 dan a1b3  tidak berbeda nyata antar perlakuan. Begitu pula yang ditunjukkan oleh perlakuan a2b1 dengan perlakuan a2b2 dan perlakuan a2b2 dengan perlakuan a2b3, tetapi aroma dark chocolate  untuk perlakuan a2b1 dengan a2b3 memperlihatkan berbeda nyata. Sedangkan untuk perlakuan a3b1 dan a3b2 menunjukkan aroma dark chocolate  tidak berbeda nyata, tetapi aroma dark chocolate  pada kedua perlakuan berbeda nyata dengan perlakuan a3b3. 
Pada kadar lemak dengan konsentrasi yang berbeda dengan konsentrasi inulin yang sama menunjukan aroma dark chocolate tidak berbeda nyata. Hal ini dikarenakan interaksi antara inulin dengan konsentrasi yang sama pada konsentrasi lemak yang berbeda sama kuatnya. Reaksi antara gula dan lemak menghasilkan glikolipid (Winarno, 1997). Glikolipid tidak akan mempengaruhi aroma dark chocolate. 
Produk dark chocolate  yang dibuat dengan konsentrasi lemak kakao yang sama, untuk perlakuan a1b1, a2b1 dan a3b1 memberikan aroma dark chocolate  tidak berbeda nyata. Hal yang sama juga ditunjukkan oleh perlakuan a1b2 dengan perlakuan a2b2, tetapi aroma dark chocolate  pada kedua perlakuan memperlihatkan berbeda nyata dengan perlakuan a3b2. Sedangkan untuk perlakuan a1b3, a2b3 dan a3b3 menunjukkan aroma dark chocolate  berbeda nyata antar perlakuan. Nilai rata-rata rasa dari dark chocolate  dapat dilihat pada Gambar 3.
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(Keterangan a1= inulin 4%, a2= inulin 6%, a3= inulin 8%, b1= lemak kakao 40%, b2= lemak kakao 50%, b3= lemak kakao 60%)
Gambar 3. Diagram Batang Hubungan Antara Penambahan Inulin dan Lemak Kakao Terhadap Aroma Produk Dark chocolate .

Aroma cokelat terbentuk selama penyangraian biji kakao dari calon-calon pembentuk cita rasa seperti asam amino, peptide, gula produksi dan kuinon. Senyawa-senyawa tersebut terbentuk selama proses penyiapan biji, khususnya saat proses fermentasi dan pengeringan. Selama penyangraian, senyawa calon pembentuk cita rasa beraksi satu sama lain sehingga menghasilkan
komponen-komponen yang mudah menguap dan beraroma khas cokelat. Komponen-komponen tersebut termasuk dalam golongan alkohol, eter, furan, tiazol, piron, asam, ester, aldehida, imin, amin, oksazol, pirazin dan pirol. Hal ini menunjukkan bahwa aroma khas cokelat tidak saja ditentukan oleh satu komponen, melainkan suatu fungsi dari beratus-ratus komponen penyusunnya (Prasetya, 2009).
Inulin tidak merubah aroma dari suatu produk pangan, dikarenakan inulin tidak mempunyai aroma khas oleh karena itu produk cokelat yang dihasilkan pada penilitian ini tidak berbeda menurut panelis. 
Lemak kakao mempunyai rasa cokelat yang sangat pekat, sehingga lemak cokelat ditambahkan ke dalam campuran bahan-bahan pembuat cokelat akan mengakibatkan rasa dari cokelat tersebut menjadi lebih baik.
Penambahan inulin dengan konsentrasi sebanyak 8% (a3) aroma dari dark chocolate  akan semakin tidak disukai pada penambahan lemak kakao berbagai taraf, akan tetapi hal tersebut tidak terjadi pada penambahan inulin dengan konsentrasi sebanyak 4% (a1) dan 6% (a2). Sedangkan penambahan lemak kakao sebanyak 60% (b3) aroma dari produk dark chocolate  akan semakin tidak disukai untuk penambahan konsentrasi inulin berbagai taraf. Hal ini diduga penambahan inulin tidak memberikan pengaruh yang nyata karena inulin tidak mempengaruhi serta tidak merubah aroma produk dark chocolate. 
Proses conching dilakukan untuk mengeluarkan asam-asam volatil, oleh karenanya akan mengurangi keasaman pada cokelat tersebut. Pada proses conching akan menghasilkan cokelat yang mempunyai aroma baik, kehalusannya baik, menjadikan pasta cokelat tersebut homogen dan menyebabkan cokelat tersebut mempunyai viskositas yang stabil (Beckett, 1999).
Menurut Roberfroid (1999), penggunakan inulin dalam jumlah kecil juga memungkinkan produsen untuk meningkatkan rasa dan tekstur produk-produk rendah lemak yang mengacu kepada peningkatan rasa di mulut. Inulin tidak merubah aroma dari suatu produk pangan. Dikarenakan inulin tidak mempunyai aroma khas. Oleh karena itu produk cokelat yang dihasilkan pada penelitian ini tidak berbeda menurut panelis. 
4. 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 (Kartika, 1988).
Tabel 13 menunjukkan hasil analisis variansi pengaruh penambahan inulin (a), lemak kakao (b) dan interaksinya (ab) terhadap tekstur dark chocolate yang dilanjutkan dengan uji jarak berganda Duncan’s. 
Tabel 13. Pengaruh Penambahan Inulin dan Lemak Kakao Terhadap Tekstur Produk Dark chocolate .
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Keterangan : 	Angka yang diikuti oleh huruf yang sama dalam baris dan kolom menunjukkan tidak berbeda  pada taraf nyata 5%. Huruf kecil dibaca horizontal dan huruf besar dibaca vertikal. 

Cokelat yang baik harus memiliki tekstur halus (smooth dan buttery) yang bisa meleleh dengan lembut dan perlahan di dalam mulut dengan cita rasa yang kompleks dan menyenangkan. Cokelat harus dapat langsung meleleh dalam mulut, yakni ketika dimakan tanpa perlu meninggalkan kesan keras. Tekstur seperti lilin (waxy mouth feel) menandakan bahwa cokelat mengandung sejumlah lemak. Cokelat merupakan dispersi partikel-partikel pada halus dari bubuk cokelat dan gula di dalam suatu fase cair lemak kakao. Pada suhu kamar, partikel-partikel tersebut disekat oleh kristal-kristal lemak yang bertindak sebagai semen perekat. Oleh karena itu, sifat-sifat fisik dan sensori cokelat langsung berhubungan dengan kristalisasi lemak kakao (Prasetya, 2009). 
Tabel 13. memperlihatkan perlakuan a1b1 dengan a1b3 memberikan tekstur dark chocolate  tidak berbeda nyata, tetapi tekstur dark chocolate  pada kedua perlakuan tersebut menunjukkan berbeda nyata dengan perlakuan a1b2. Dark chocolate  dengan perlakuan a2b1 dan a2b3 memberikan tekstur dark chocolate  berbeda nyata, tetapi tekstur kedua produk tidak berbeda nyata dengan perlakuan a2b2, sedangkan untuk perlakuan a3b1, a3b2 dan a3b3 memperlihatkan tekstur dark chocolate  yang diperoleh tidak berbeda nyata antar perlakuan. 
Pembuatan dark chocolate  dengan konsentrasi lemak kakao yang sama, pada perlakuan a1b1, a2b1 dan a3b1 memberikan tekstur dark chocolate yang tidak berbeda nyata. Begitu juga pada perlakuan a1b3 dan a2b3 memberikan tekstur dark chocolate yang tidak berbeda nyata. tetapi tekstur pada perlakuan a1b3 dan a2b3 berbeda nyata dengan tekstur dark chocolate  perlakuan a3b3. Sedangkan tekstur dark chocolate dengan perlakuan a1b2 dengan a3b2 menunjukkan berbeda nyata, tetapi tekstur pada perlakuan a1b2 dengan a3b2 tidak berbeda nyata dengan tekstur dark chocolate  perlakuan a2b2.
 Tekstur cokelat dipengaruhi oleh lemak yang ditambahkan. Tekstur cokelat sangat berpengaruh terhadap mutu karena pembentukan tekstur selain melalui tahapan conching juga karena bahan baku yang digunakan. Tekstur cokelat yang diharapkan memiliki kelumeran yang tinggi dimulut. Pembuatan dengan cocoa butter murni akan menghasilkan produk cokelat dengan kelumeran yang tinggi.
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(Keterangan a1= inulin 4%, a2= inulin 6%, a2= inulin 8%, b1= lemak kakao 40%, b2= lemak kakao 50%, b3= lemak kakao 60%) 
Gambar 4. Diagram Batang Hubungan Antara Penambahan Inulin dan Lemak Kakao Terhadap Aroma Produk Dark chocolate 

Bahan pokok inulin, yang digunakan untuk penggantian lemak dan pengkayaan serat, memperbaiki rasa, tekstur, dan rasa mulut (mouth feel) lapisan adonan asam bebas lemak dan lemak tereduksi. Produk-produk berbahan dasar sereal seperti cakes, roti, dan breakfast cereals memperlihatkan struktur dan kerenyahan  yang membaik (Roberfroid dkk, 1998).
Menurut Roberfroid (1999) inulin dapat meningkatkan tekstur dari produk yang dihasilkan, dan tekstur tersebut akan menyerupai dengan tekstur lemak oleh karena itu karena kandungan lemak yang cukup tinggi dari produk cokelat yang dihasilkan dan ditambah dengan konsentrasi inulin yang digunakan sangat sedikit maka perbedaan yang terjadi tidak signifikan. Menurut Beckett (1999) Inti-inti kristal yang dihasilkan lemak cokelat akan membentuk padatan yang mantap dengan warna dan kemilau yang tetap serta memudahkan pada proses pencetakan, maka dilakukan proses tempering atau pendinginan. Dimana pada proses ini pasta cokelat tersebut diturunkan suhunya sampai 35oC – 45oC.
Pembentukan tekstur tidak hanya ditentukan oleh proses conching, pembentukan tekstur pada produk cokelat terjadi pada saat proses refining, tempering dan conching, sedangkan pada penelitian ini tidak dilakukan proses refining dan tempering.
Menurut Wahyudi (2008) proses refining sangat diperlukan untuk menghasilkan tekstur produk cokelat dan kelinciran (smoothness) cokelat saat dimakan. Melalui penghalusan yang baik, fraksi-fraksi padat dalam cokelat kan menyebar rata dalam fraksi cair (lemak) dan potensi aroma, serta cita rasa dan  wara khas cokelat tertampakkan.
Menurut Niness (1999) baik inulin telah digunakan sebagai penambah serat dalam industri makanan. Tidak seperti serat lainnya, inulin dapat digunakan untuk meningkatkan serat dengan tidak menyebabkan perubahan pada viskositas bahan, sedangkan tekstur dari produk cokelat sangat ditentukan oleh viskositas dari adonan pada pembuatan produk cokelat.
Interaksi perlakuan inulin dan lemak kakao menghasilkan perbedaan yang signifikan terhadap tekstur dark chocolate. Hal ini diduga inulin merupakan serat dan termasuk ke dalam karbohidrat. Secara umum karbohidrat dan lemak atau lipid akan beraksi. Pada proses conching terjadi pemanasan, proses pemanasan ini akan mengurai polisakarida menjadi monosakarida (Saleh, 2006). Monosakarida yang bereaksi dengan lipid akan membentuk glikolipid, hal ini akan menyebabkan tekstur dari produk menjadi lunak. Tekstur dari produk dengan konsentrasi inulin dan lemak kakao paling banyak cenderung kurang disukai oleh panelis.
4.2.3. Sampel Dark Chocolate Terpilih
Pemilihan sampel ini untuk mengetahui produk terpilih berdasarkan keseluruhan respon. Pemilihan sampel terpilih dapat dilihat pada Tabel 14. 
Berdasarkan Tabel 14. Dapat disimpulkan bahwa sampel terpilih karena memiliki nilai yang lebih unggul pada parameter kadar lemak dan kadar serat kasar adalah a3b1, yaitu dengan kadar lemak yang rendah 47,67% dan kadar serat kasar yang tinggi 8,36%.




Tabel 14. Penentuan Sampel Dark Chocolate Terpilih
[image: ]

Dari Penelitian yang telah dilakukan, maka dapat diambil kesimpulan sebagai berikut:
1. Hasil uji organoleptik yang terpilih untuk dilakukan pada penelitian utama adalah produk dark chocolate dengan perlakuan waktu conching 18 jam dan gula tepung 20%.  
2. Perlakuan konsentrasi inulin (A) memberikan pengaruh yang nyata terhadap respon kimia kadar lemak dan kadar serat kasar produk serta respon organoleptik pada atribut warna, aroma, rasa dan tekstur.
3. Perlakuan konsentrasi lemak kakao (B) memberikan pengaruh yang nyata terhadap respon kimia kadar lemak produk serta respon organoleptik pada atribut warna, aroma, rasa dan tekstur.
4. Interaksi konsentrasi inulin (A) dan lemak kakao (B) memberikan pengaruh yang nyata terhadap respon kimia kadar lemak produk serta respon organoleptik warna, aroma, rasa dan tekstur. 
5. Hasil penelitian utama produk dark chocolate yang terbaik dari keseluruhan respon adalah a3b1 (inulin 8% dan lemak kakao 40%), dengan kadar lemak 
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‘Tabel 18. Skala Uji Hedonik Penelitian Utama
Tidak suka
Agak tidak suka
Biasa
Agak suka
Suka

3.3. Deskripsi Percobaan
3.3.1 Penelitian Pendahuluan

Prosedur pembuatan produk cokelat pada penclitian pendahuluan adalah

scbagai berikut
1. Penyiapan Bahan

Berdasarkan analisis yang dilakukan diketahui basis setizp perlzkuan adalah
150 gram. Bahan-bahan yang digunakan adalah cokelat bubuk (cocoa powder),

lemak kakao (cocoa butter), lesitin, gula tepung, mentega putih dan inulin. Bahan
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konsentrasi gula tepung yang tepat Metode yang digunalsan untuk memith dark
chosolais. yang disukai yaitu dengan i oganoleptk menggunakan metods wji
bedonik terhadap 20 orang pancls. Respon yang digunakan teshadap dark

chocolate adalah wama, rasa, aroma dan tekstur.

Tabel 19 Niai Rata-rata Hasil Ui Organoleptk Produk Dark chocolate
Kode Niai Ratazata
Sampel [ Wama Aroma Fam Tekstur
ab; 385 543 267 268
ab; 105 557 175 2.7
asb; 200 ERE) 215 253
ab: 570 358 553 508
ab 3555 3.0 275 25
asb; 350 5.8 158 250
2, 208 547 508 278
F 385 357 367 5.0
acb, 590 545 272 258
Keterangan - a:b; (penambalan gula tepung sebanyak 10% danviaktu concing
selama 6jam): 21b (penarmbahan gula tepung sebanyak 10% danwaku corching
selama 12 jam) ; a1b; (penambahan gula tepung sebanyak 10% dan waktu
conchingselama 18 jam)  asb; (penambahan gula tepung sebanyak 15% dan
waktu concling selama  jam): b (perambahangula tepung sebanyak 15% dan
waktu conching selama 12 jam) ; a;b; (penambahan gula tepung sebanyak 15%
danwaktuconching selara 18 jarm) ; 23b; (penambahan gula tepung sebanyak
20% dan wakiu conching selama 6 am): asb (penambaban gula tepung sebanyak
20% dan waktu conching selama 12 jam) dan asbs (penambahan gula tepung
sebanyak 20% dan waktu conching selama 18 jam)

AaBbCel | AzBbCeD: | AaBbC | AsBbced AaBb(| AaBbCi AaBbCc

Heading 3

Thormal

Frina -
. Repiace

g Select +

Title | TNo Spaci..| Heading 1 | Heading2 || Heading 4

[ R O I SR TS AN TR T TR O A E I

e Temak cokelat sbanya
50%, lesitin 0,2%, inulin 6%, mentega putih 3% dan cokelat bubuk serta gula
tepung yang bervariasi Selanjutnya dlakukan conching dengan waktu yang
bervariasi disertai pemanasan di dalam water bath pada suhu 60°C. Dengan.
pesakuanpenambaban oila tspmepada adonan dark chocolate yang semakin
‘banyakserta semakin limanya wakin conching menghasilkan wama, dari dark.
chocelasmabintsrave, Halin darenakan wama gula tepung dapat menutupi
wama daribubuk cokelat yang penggunaannya makin sedikit. Selain it waktu
conching yang semakin lama akan menghasikan tekstux yang balus katena
partielparikel bahan yang dicampukan menjadi kecl Keadaan ini
‘mengakdbatkan babarbahan dalam adonan cokelat akan semakin bercampu,
sehingga wama dari dark chocolate yang dhasikan akan semakin terang
Sedangkan penggunaan gla tepung semakin sedikit jumlahnya mengalibatkan
wama dark chocolate yang dipercleh semakin gelsp. Parameter wama dark
chocelas. yang ditunjukkan pada Tabel 19 diatas menpalhatian, sampel yang
disukai panchis adalah b (perambaban gula tepung sebanyak 10% dan waktu
conchingselama 12 jam) sedangkan uituk parameter aroma yang disukai oleh

‘panchis adalahasb (penambahan gula tepung sebanyak 20% dan waktu conching.

Editing
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Tabel 20. Pengaruh Penambahan Inulin (4) dan Lemak Kakao (B) Tethadap ‘Penambahaninulin dan penambahan lemak kakao memberikan pengaruh
‘Kadar Lemak Produk Dark chocolate .

— T tehadap  kadar lemak dark  chocolat  (Roberfroid,  1999).

Tnulin (4) by (30%) by G0%) s (60%)

B x c
a1 (4%) 4756 5. 6654 adalahlemakkakao oleh karena itu penambahan konsentrasi inulin tidak akan
x ‘menimbulkan perbedsan terhadapkadarlemak cokelat. Lemak cokelat menpakan
26%) 4746 6535
a S penentuusamapada tekstu cokelat Lemakkakao yang sangat keras membantu

2 8%) 4754 5547 6448 Galamm pembyatan produls cokelat. (Vahyudi dkk. 2008)
N B c

Keterangan - Angka yang dikufi oleh huruf yangsama dalam banis dan kolom. Berdasarkanuraian diatas dapat diambil kesimpulan bahwa penggunaan
‘menunjukkantidak berbeda pada tarafnyata 5%. Hurufkecil dibaca horizontal
dan huruf besar dibaca vertikal inulin dalam produk cokelat tidak akan membawa perubahan yang signifikan

‘Dalam pembuatan produk cokelat, bahan baku yang paling banyak diganakan

terhadap kadarlemak dari produk cokelat yang dihasikan.
Tahel20. menunjukkan data bahwa semakin meningkatnya konsentrasi

lemak kakao yang ditambakikan pada pembutan dark chocolate memberikan 2. Kadar SeratKasar
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Tabel 23. Pengaruh Penambahan Inulin dan Lemak Kakao Tethadap Wama.
# Produk: Dark chocolate.
Konsentrasi Konsentrasi Lemak Kakao (B)
Inulin (4) by (40%) by (50%) by (60%)
A B
(%) 383 447
b c

2 (6%) 385 377

b c

23 (8%) 423 387
b B

Keterangan : Angka yang dikutioleh hurufyang sama dalam baris dan kolom
‘menunjukkan tidak berbeda pada taraf nyata 5%. Huruf kecl
dibaca horizontal dan huruf besar dibaca vertikal

Pembuatan dark chocolate dengan konsentrasi lemak kakao tetap yaitu

perakuanab, dengan azb; memperthatkan wamadark chocolate tidak berbeda.
nyata,tetapi wama darkchocolate kedua di atas memumjukkan berbeda nyata.

dengan perlakuanasb, Wama tidak berbeda disebablan penambahan inulinpada

Frina -
4 Repiace
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igunalkan semalinsedikit dan menghasilkan wama darkchocolcte skansemalin
coblatmuda

Utk perakuana b, a3bsdan s menpethatian wama dark chocolate
yang dhasikantdak berbeda nyata antar pedakuan, halni disebabkan vams
dasi dark chocolate tidsk terpenganuh oleh Konsentrasi dasi lemak kakao,
dkazenakanlemak kakaotersebutmempunya wama yang kuning terang. Wama
yang dihasikanlebih terpengaruh cleh jumlah cokelat bubuk yang digmakan

Nilai rata-rata wama dari dark chocolate dapat diihat pada Gambar T

)
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ar proses pengepresan cocoa nib, menupakan lemak yang bervama kuning
terang memurjukan denganelas apu pada su dibasiah20°C (65°F), memili
ik el pada s seitar 35°C (95°F) dengan akan mulsi melebur atau
melermbut seitar subu 30°C - 32°C (S6°F - 90°F).
Inteakespelskuanlemakkalkao danlesitinmenghasilkan perbedaan yang
signifikan teshadap wama dark chocolate. Oleh karena ity wama dasi dark

chocolate dipengarui oleh cokelat bubuk yang digumakan, sedangkan lemak.

kesshumbhancokelat Rasamatisini terutasa dipesoleh dari penambaban padatan
il dalarm proses fommlasinya.

Tabel 24 menanpilkan hasi analiss vasiansipengaruh penambahan inulin
(), lemak kakao (B) dan interaksinya (AB) berpengaruh terhadsp rasa dark
ehocolats danhasiujijarak bergands Duncan’s. Data petsabaan bextunut-hanat
dapat diihat pada Lampiran 10 dan 11

Tabel 24. Pengaruh Penarmbahan Inuiin dan Lemak Kakao Terhadap Rasa Produk

Dark chocolate .
kakao danlesitin dengan konsertrasi palingkecil dapat menghasilkanwamayang, T Konsentrasi Lemak Kakao (B)

Tnulin (4) B (0% 0% (60%
lebih disenangi oleh pancliskarena penambahan cokelat bubukmya menjadilebih & 1001 BEBY L @0

e
S —— 1

x x
‘wama menuut panels, dikarenakan penambahan cokelat bubukya cenderung 22.6%) 265 360 367

b b

x x x

23 (8%) 290 338 273

Keterangan - Angka yang dilkui oleh huraf yang sama dalam banis dan kolom'
‘menunjukkan tidak berbeda pada taraf nyata 5%. Huruf kecl
dibaca horizontal dan huruf besar dibaca vertikal

sedikit

2.Rasa

Rasa menupakan faktor yang yang penting dari suatu produk makanan,

tekstur dan kosistensi suatu bahanmakanan akanmempengarubi cita rasa yang,

ditimbulkan oleh bahan tersebut. Rasa dipengarubi oleh beberapa faktor yaitu Tabel 24 menurjuckansasa dark chocolate yang dibuat dengan perlakuan

senyawa Kimia, sulns, konsentzas dan imeraksi komponen rasa laimnya a1by berbedanyata dengan arby dan asbs, sedangkan rasa dark chocolate pada

(Winamo, 1997). kedua perlakuan terakhir memmjukdan tidak berbedanyata. Hal yang sama pula
)
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sedikittidak larut dalam]emak Aroma atauban yang ditimbulkanoleh makanan Produk dark chocolate yang dibuat dengankonsentrasi lemak kakao yang

banyak menentulcan kelezatan makanan tersebut (Winamo, 1997).

Tabel 25 menurjukan hasi analisis varisnsipengaruh penambshan nulin
() lemakkakao(b) daninteraksinga ab) tethadap azoma dark hocolate yang.
ilanjatan denganijarak berganda duneasts, data selengkapnya dapat dihat
pada lampiran 10 dan 11

Tabel 25. Penganh Penambahan Inulin dan Lemak Kakao Terhadap Atoma

sama,untulperlakuan a1bs, asb; dan asb; memberlkan aroma dark chocolate
tidak berbedanyata Hal yang san juga diturjukkanoleh perlaluan b dengan
pefskuan b, tetapi sroma dark chocolate  pada kedua perakuan
memperihatian bhrbeda nyata dengan perlakuan asby. Sedangkan untuk
perlakuan ;s b dan b memgukkan aroma dark ocoldte berbeda nyata

antar perlakuan. Nilai rata-tata rasa dari dark chocolate dapat dilat pada

Produk Dart chocolate -
Konsentrasi Konsentrasi Lemak Kakao (B) Gambard.
Tnulin (3) b (10%) by (50%) b 60%)
2] 2] c
a1 (4%) 355 372

2 (6%) 3580 343
ab a

23 (8%) 378 400 320
b b a
Keterangan - Angka yang dikuti oleh hurafyang sama dalam barss dan Eolom
‘menunjukkan tidak berbeda pada taraf nyata 5%. Huruf kecil
dibaca horizontal dan huruf besar dibaca vertikal

Gambar9. Diagram Batang Hubungan Antara Penambahan Inulin dan Lemak

Tabel 25 memperihatkan menunjukkan aroma dark chocolate pada.
Kakao Terhadap Aroma Produk Dark chocolate

perlakuan ity aibydan b tidak berbeda nyata antar perakuan, Begtu pula
)
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Tabel 26. Penganh Penambahan Inulin dan Lemak Kakao Terhadap Tekstur chocolate. dengan perlakuanasb; dan asbs memberikan tekstur dark chocolate.
‘Produk Dark chocolate .
Konsentrasi Konsentrasi Lemak Kakao (B) berbeda nyata tetapitekstur kedua produktidakberbedanyata dengan perlakuan

Tnulin (4) b1 (40%) by (0%) b3 (60%)
Y B
(%) 275 393

i 4 chocolate yang diperoleh tidak berbeda nyata antar perlakuan.

5 a3, sedangkan untuk perlakuan asb; a:b; dan asbsmempathatkan tekstur dark

x i
2, (6%) 328 345
A ab
x x x
2 6%) 38 328 290
Feterangan - Angiayang Gt oleh burafyarg sama dalara bats dan kolom
memumyukkan tidak berbeda pada taraf nyata 5%, Huruf keci
ibaca horizontal dan huruf besar dibaca vertkal

‘Pembuatandark chocolate dengan konsentrasi lemak kakao yang sama,

‘padaperlakuana;by, asb dan a:by memberkantekstr dark chocolate yang tidak.

berbeda nyata Begitujuga padapsakuanath danasb: merberkan tekshxdark.

chocolateyangtidakberbedanyata, tetapiteksturpada perlakuan azbs dan azbs

berbeda nyata dengan tekstur dark chocolate perlakuan asbs.

Cokelatyang b hars el ekstar halus (o0 dan butors) yang Sedangkan tekstur dark chocolate dengan perlakuan a by dengan asby

bisa meleleh denganlembut dan perishan i dalam mulut dengan cita rasa yang ‘menunjuidan berbeda nyata tetapitekstur pada perlakuana b, dengan asb, tidaks

Kompleks dan menyenangkan. Cokelat harus dspat langsung meleleh dalam berbeda nyata dengan tekstur dark chocolate peflakuan azby
Teksturcakelat dinengambislshlemakyar dtambabkan. Teks cokelat
epertilin (way mouth foeDmenandakan blsva cokelat mengandng sejurslsh sangatbempengamhtsthadap mut katena pembentulan ks selin melabi

lemak. Cokelat menspakan dispersi partikel.partkel padahalus dari bubuk cokelat tahapanconchingiuga karepabahanbaloyyang digwnakian. Tekstunsokelat yang.

‘mulut, yakni ketika dimakan tanpa perlu meninggalkan kesan keras. Tekstur

Pl 4300 o
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423.Sampel Dark Chocolate Terpilih
Penilian sampel i untuk mengetabui produk tepilh berdasatkan
keselurban sespon, Pelian sampel tepili dapst dilist pada Tabel 7.
B Bexdasarkan Tabel 27, Dapat disimpulican bahva sampel tepil kasena
E el il yang e gl pada parsmeter kadar emak dan kadar serst
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