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ABSTRACT
	The purpose of this research was to study the effect of the comparison soy powder with milk powder and the effect of the concentration of green tea used in the manufacture of Dark Chocolate, and to get the product Dark Chocolate which have functional properties is to increase the antioxidant content of green tea and protein content of soy powder that is beneficial to health. The benefits of this research is to improve the functional properties of dark chocolate with the addition of green tea and soy powder, as well as provide additional information on the concentration of green tea, adding soy powder in the manufacture Dark chocolate.
	The method used was Randomized Block Design (RBD) with two factors, the first factor comparisons between soy powder and milk powder which consists of three levels ie 1: 0, 1: 1 and 0: 1 and the second factor is the concentration of green tea 3 levels ie 6%, 8% and 10%. The response was observed that the response organoleptic test using a hedonic liking, chemical response consists of the analysis of DPPH antioxidant activity, total sugar carbohydrate content analysis Luff Schoorl method, analysis method Soxhlet fat, and protein content analysis method Kjedahl.
	The results using hedonic test by hedonic scale showed that the obtained product Dark Chocolate best overall response was obtained on the sample a2b3 (comparison soy powder and powdered milk 1: 1, the concentration of green tea 10%), as seen from the organoleptic test a sample which favored panelist with antioxidant activity that is 95.44 mg / mL, the protein content of 16.92%, total sugar carbohydrate content of 11.14% and 13.43% fat content.
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PENDAHULUAN

Latar Belakang
Cokelat adalah olahan yang dihasilkan dari bahan baku yaitu biji dan lemak kakao. Cokelat merupakan kategori makanan yang mudah dicerna oleh tubuh dan mengandung banyak vitamin seperti vitamin A1, B1, B2, C, D, dan E serta beberapa mineral seperti fosfor, magnesium, zat besi, zinc, dan juga tembaga (Spillane, 1995).
Cokelat terkenal mengandung antioksidan dan flavonoid yang sangat berguna untuk mencegah masuknya radikal bebas ke dalam tubuh yang bisa menyebabkan kanker. Beberapa kandungan senyawa aktif cokelat seperti kafein, theobromine, methyl-xanthine, dan phenylethylalanine dipercaya dapat memperbaiki mood dan mengurangi kelelahan sehingga bisa digunakan sebagai obat anti depresi (Spillane, 1995).
Menurut data Badan Pusat Statistik (2007), hasil produksi cokelat di Indonesia yaitu pada bubuk cokelat tidak manis mencapai 11.039.647 kg, produk cokelat batangan mencapai 3.106.336 kg, produk cokelat butiran 5.648.891kg, produk bubuk cokelat manis mencapai 26.011.959 kg, produk cokelat cair 415.320 kg, produk permen cokelat 2.453.306 kg, dan produk olahan cokelat lainnya sebanyak 29.396.527 kg.
Konsumsi cokelat semakin meningkat sejalan dengan arus globalisasi informasi dan daya beli masyarakat, diperlukan diversifikasi atau penganekaragaman produk cokelat untuk memperluas jangkauan dan daya beli masyarakat dan dapat meningkatkan kesehatan 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).
Diversifikasi produk coklat terutama terhadap produk Dark Chocolate dapat dilakukan dengan penganekaragaman rasa, dan aroma dengan penambahan bahan penunjang berupa green tea matcha dan soy powder (Riyani, 2011).
Menurut Werno (2011), green tea adalah teh yang tidak mengalami proses fermentasi sehingga kandungan antioksidannya lebih tinggi. Green tea memiliki jenis matcha yaitu jenis teh hijau yang dipanen saat masih kuncup dan dikembangkan menjadi bentuk bubuk, Green tea matcha mengandung nutrisi lebih banyak serta mengandung antioksidan yang lebih banyak dibandingkan dengan green tea yang dipanen dengan cara biasa. Tiga minggu sebelum dipanen, tanaman green tea akan dibuat berkembang secara perlahan sehingga meningkatkan pertumbuhan asam amino yang ada di dalamnya.
Matcha memiliki kandungan antioksidan salah satunya adalah catechins. Catechins diketahui bisa meningkatkan metabolisme, membakar lemak dengan cepat, dan mengurangi tingkat kolesterol buruk (Werno, 2011).
Pada dasarnya proses pembuatan coklat menggunakan susu bubuk sebagai sumber protein yang merupakan sumber protein hewani. Protein hewani memiliki kandungan lemak yang cukup tinggi, sehingga dilakukan diversifikasi pada proses pembuatan coklat dengan mensubstitusi susu bubuk dengan soy powder yang dapat menjadi sumber protein nabati. Soy powder merupakan tepung yang terbuat dari biji kedelai kering yang digiling halus. Kedelai utuh mengandung 35 – 40% protein, paling tinggi dari segala jenis kacang–kacangan. Ditinjau dari segi mutu, protein kedelai adalah yang paling baik mutu gizinya yaitu hampir setara dengan protein daging (Sundarsih dan Kurniaty, 2009).
Diantara jenis kacang-kacangan, kedelai merupakan sumber protein paling baik karena mempunyai susunan asam amino esensial paling lengkap. Disamping itu kedelai juga dapat digunakan sebagai sumber lemak, vitamin, mineral dan serat (Sundarsih dan Kurniaty, 2009).
Pada penelitian ini, peningkatan mutu dari Dark Chocolate melibatkan penggunaan sumber protein yaitu soy powder, peningkatan fungsional yaitu kandungan antioksidan. Hal ini ditujukan untuk memberikan sifat organoleptik yang sama dengan cokelat yang telah ada. Sumber protein yang juga mengandung isoflavon yaitu soy powder (tepung kacang kedelai) serta bahan lain yang dapat meningkatkan kandungan antioksidan yaitu green tea yang memiliki kandungan antioksidan yang cukup tinggi sehingga dapat dihasilkan produk cokelat fungsional yang dapat meningkatkan kesehatan.
Diharapkan penelitian ini dapat membantu menyelesaikan permasalahan, memberikan suatu solusi, manfaat dan informasi bagi masyarakat.

Identifikasi Masalah
Berdasarkan paparan pada latar belakang, beberapa masalah yang dapat penulis rumuskan adalah sebagai berikut:
1. Apakah perbandingan soy powder dengan susu bubuk berpengaruh terhadap karakterisktik Dark Chocolate?
2. Apakah konsentrasi green tea berpengaruh terhadap karakterisktik Dark Chocolate?
3. Apakah interaksi antara perbandingan soy powder dengan susu bubuk dan konsentrasi green tea berpengaruh terhadap karakteristik Dark Chocolate?

Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dan tujuan yang hendak dicapai dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh perbandingan soy powder dengan susu bubuk dan pengaruh konsentrasi green tea yang digunakan dalam pembuatan Dark Chocolate, selain itu juga untuk mendapatkan produk Dark Chocolate yang memiliki sifat fungsional yaitu dengan peningkatan kandungan antioksidan dari green tea dan kandungan protein dari soy powder yang bermanfaat bagi kesehatan.

Manfaat Penelitian
Dengan penelitian ini diharapkan dapat memperoleh manfaat sebagai berikut: Meningkatkan sifat fungsional Dark chocolate dengan penambahan green tea dan soy powder. Memberikan informasi mengenai penambahan konsentrasi green tea, penambahan soy powder dalam pembuatan Dark chocolate.

Kerangka Pemikiran 
Berdasarkan penelitian Wanti A (2008), dua sifat utama cokelat yang perlu diperhatikan adalah flavor dan tekstur. berbagai cara mengolah cokelat, salah satu diantaranya meliputi tahap-tahap : pencampuran, pelembutan, penghalusan (conching), tempering, dan pencetakan. Bahan yang digunakan untuk membuat cokelat bervariasi, diantaranya : pasta/liquor kakao, gula halus, susu, lesitin, dan lemak kakao. Bahan tersebut dicampur dengan perbandingan tertentu, kemudian dilembutkan dengan mesin tipe roll.
Proses pembuatan coklat yaitu dengan cara mencampurkan coklat bubuk, gula, lemak kakao serta lesitin dan sebagian kecil penambah citarasa seperti garam dan vanili. Pencampuran ini bertujuan agar pasta coklat yang dihasilkan mudah untuk dicetak (Ferdian, 2000).
Menurut Erukainure (2010), menyatakan bahwa pada penelitian produk coklat kurma memiliki sifat organoleptik yang baik terutama pada tekstur coklat yang lembut, memiliki kandungan coklat kurma dengan formulasi cocoa powder tertinggi yaitu 212 gram dalam basis 334 gram memiliki kandungan karbohidrat, protein yang paling tinggi dibanding dengan sampel yang mengandung konsentrasi cocoa powder lebih rendah.
Menurut Minifie (1989), pencampuran bahan-bahan yang berbentuk bubuk merupakan proses yang penting dalam pembuatan coklat, dimana bahan bubuk mempunyai sifat sukar dibasahi dan perlu adanya pengemulsi. Penambahan lesitin pada coklat atau campuran gula-lemak mampu menurunkan viskositas campuran.
Menurut Hartomo (1993), pada proses pembuatan coklat bahan-bahan yang digunakan adalah cokelat bubuk, susu skim, gula tepung, mentega putih, dan lemak kakao. Bahan-bahan tersebut mempunyai sifat tidak begitu mudah dibasahi atau lambat terdispersi pada saat pencampuran. 
Faktor yang mempengaruhi viskositas dari cokelat adalah lemak kakao (cacao butter), lesitin, air, pengadukan, aerasi (pengudaraan) dan temperatur. Cokelat adalah bahan coklat, gula, dan susu bubuk yang terdispersi di dalam lemak kakao (cocoa butter). Selain itu fraksi dari lemak kakao (cocoa butter) mempunyai peranan penting pada proses pengembangan dari produk cokelat yang dihasilkan (Setiawan, 2005).
Dark chocolate dapat dibuat dengan menggunakan bubuk kakao berwarna lebih pucat dalam presentase yang tinggi, namun hal ini beresiko menyebabkan fat bloom hal ini akibat dari pembentukan kristal lemak β berukuran besar (Han, 2006).
Menurut Morris (1951), proses conching merupakan pencampuran dari bahan yang digunakan dalam pembuatan cokelat, dilakukan pengadukan dan pencampuran, sehingga memakan waktu beberapa jam atau hingga beberapa hari. Suhu yang digunakan pada proses conching tersebut mendekati atau dibawah suhu inversi cokelat yaitu 45oC untuk milk chocolate dan 60oC untuk dark chocolate. Lama waktu yang dilakukan pada proses conching mencapai 72 jam untuk menghasilkan cokelat bermutu tinggi, dan 4-6 jam untuk menghasilkan cokelat bermutu rendah, hal ini terjadi karena proses conching terjadi perubahan-perubahan yaitu ukuran butiran dihaluskan lebih halus lagi sehingga tidak terdeteksi oleh lidah, menajamkan aroma, aktivasi zat organik dan memunculkan rasa karamel.
Menurut Saleh (2006), proses conching dilakukan untuk mengeluarkan asam-asam volatil, oleh karenanya akan mengurangi keasaman pada cokelat tersebut. Pada proses conching akan mengasilkan cokelat yang mempunyai aroma baik, kehalusan baik, menjadikan pasta cokelat tersebut homogen dan menyebabkan cokelat tersebut mempunyai viskositas yang stabil.
Green tea matcha terlihat lebih hijau dari teh hijau biasa. Pada proses pembuatan green tea matcha setelah melalui proses pemilihan dan pemetikan, kuncup green tea akan dikeringkan sebelum dijadikan bubuk (Werno,2011).
Menurut States man Journal (2015), menyatakan bahwa penggunaan matcha green tea pada beberapa produk dessert dan smoothie penggunaan matcha green tea pada produk yoghurt, vichyssoise, dan pudding memiliki maksimal penambahan yaitu sebesar 55 gram, hal ini dikarenakan pada jumlah yang lebih tinggi akan membuat sifat organoleptik produk yaitu atribut rasa yaitu terasa pahit.
Menurut Salim  (2012), produk olahan kedelai merupakan sumber protein nabati  yang  banyak  dikonsumsi  oleh  hampir  seluruh  lapisan  masyarakat Indonesia,  sehingga  berperan  dalam  mendukung  ketahanan  pangan  dan meningkatkan  status  gizi  masyarakat.  
Menurut penelitian Akinwale (2002), menyatakan bahwa tingkat kesukaan terhadap perbandingan antara susu bubuk dan soy powder pada pembuatan milk chocolate adalah pada perbandingan 75% susu bubuk dan 25% soy powder. 
Hasil  penelitian  Jayadi et al.,  (2012), menyatakan  bahwa  tingkat  kesukaan  anak-anak  pada  Sakko-Sakko  dengan soy powder dilihat dari nilai tertingginya adalah dengan disubstitusi soy powder 10% dan tepung beras 90%.  Sakko-Sakko  adalah makanan ringan tradisional khas suku Bugis dan Makassar yang terbuat dari tepung beras. Kadar protein pada soy powder jauh lebih tinggi dibanding tepung garut dan tepung terigu yaitu 41,7%.
Diantara jenis kacang-kacangan, kedelai memiliki prospek yang baik untuk dikembangkan karena mengandung protein yang tinggi (35-38%). Selain itu, kandungan lemak pada kedelai juga cukup tinggi (± 20%). Dari jumlah ini sekitar 85% merupakan asam lemak esensial (linoleat dan linolenat). Disamping memiliki protein tinggi, kedelai mengandung serat atau dietary fiber, vitamin dan mineral (Afandi, 2001).

Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas diduga bahwa : Perbandingan antara soy powder dengan susu bubuk berpengaruh terhadap karakteristik Dark Chocolate,  Konsentrasi green tea berpengaruh terhadap karakteristik Dark Chocolate, Interaksi antara perbandingan soy powder dengan susu bubuk dan konsentrasi green tea berpengaruh terhadap karakteristik Dark Chocolate.

Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No 193, Bandung.
BAHAN, ALAT, DAN METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat Penelitian
Bahan-bahan yang Digunakan 
Bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan Dark Chocolate adalah cocoa powder dari Bandung, cocoa butter dari produsen olahan kakao, soy powder (Mandala 525), gula halus (SUJ), susu bubuk, mentega putih, lesitin kedelai dari toko farmasi dan green tea matcha import dari jepang.
Bahan yang digunakan dalam analisis yaitu adalah aquadest, alkohol 70%, NH2SO4 anhidrat, HgO, selenium black, batu didih H2SO4 pekat, NaOH 30%, Na2S2O3 5%, granul Zn, HCl 01 N, NaOH 0,1 N, indikator PP (Fenolftalein), larutan Luff Schoorl (Cu2SO4, NaCO3, dan asam sitrat), H2SO4 6N, KI padat, amilum, Na2S2O3 0,1 N, HCl 9,5 N, HCl padat, dan NaOH 2%, asam asetat, metanol, etanol, Na2CO3, dan larutan DPPH.

Alat-alat yang Digunakan
Alat yang digunakan dalam pembuatan Dark Chocolate adalah timbangan elektrik, mixer untuk mencampurkan adonan, panci stainless steel untuk wadah pengadukan adonan, spatula, sendok untuk mengambil bahan, cetakan sebagai wadah hasil adonan, kain lap dan lemari es.
Alat yang digunakan dalam analisis yaitu jangka sorong, tanur, eksikator, neraca digital, tangkrus, labu kjeldahl, kompor gas, kawat kasa, labu takar, labu erlenmeyer, labu destilasi, kondensor, selang, adapter, statif, klem, buret, corong, gelas kimia, pipet filler, pipet volum, spektrofotometer dan pipet tetes.

Metode Penelitian
Penelitian ini terbagi menjadi dua bagian yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
Penelitian Pendahuluan	
Penelitian pendahuluan yang dilakukan yaitu membuat produk Dark chocolate dengan formulasi yang telah dilakukan dalam penelitian sebelumnya, dilakukan perbedaan waktu conching yaitu t1= 6 jam, t2= 8 jam, dan t3= 10 jam, tekstur yang dihasilkan paling baik dari beberapa waktu conching akan digunakan dalam penelitian utama dan dilakukan analisis kadar Antioksidan pada bahan baku yaitu Cocoa powder dan Green tea.

Penelitian Utama
Penelitian utama dilakukan dengan menggunakan Dark chocolate yang telah dibuat pada penelitian pendahuluan. Tujuan dari penelitian utama yaitu untuk mengetahui bagaimana pengaruh perbandingan antara soy powder dengan susu bubuk dan konsentrasi green tea yang ditambahkan terhadap karakteristik Dark Chocolate. 

Deskripsi Percobaan
Percobaan pendahuluan dilakukan dengan membuat produk Dark Chocolate dengan menggunakan perbedaan waktu proses conching agar didapatkan hasil produk yang terbaik, dan analisis aktivitas antioksidan pada bahan baku dan bahan penunjang yaitu Cocoa powder dan Green tea.
Deskripsi percobaan penelitian pendahuluan adalah sebagai berikut: 
1. Persiapan bahan
Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan produk Dark Chocolate adalah coklat bubuk (cocoa powder), lemak kakao (cocoa butter), mentega putih, gula tepung, lesitin, dan susu bubuk. Bahan-bahan yang telah dipersiapkan dilakukan penimbangan sesuai basis yang telah di tentukan.
2. Pencampuran I
Coklat bubuk (cocoa powder) dan lemak kakao (cocoa butter) dicampurkan untuk mendapatkan adonan cokelat cair. Alat yang digunakan adalah kompor gas dengan 1 panci besar sebagai media penghantar panas dan 1 panci kecil sebagai wadah pencampuran dengan waktu 30 menit dan dengan suhu yang digunakan yaitu 45oC hingga didapat adonan cokelat cair.
3. Pencampuran II (Conching)
Hasil pencampuran I, gula tepung, mentega putih, susu bubuk, dicampurkan secara langsung sedangkan lesitin dicampurkan 2 jam sebelum proses conching selesai dengan menggunakan alat yang disebut cocnhe pada suhu 60oC selama 6 jam, 8 jam, dan 10 jam.
4. Pencetakan 
Adonan hasil pencetakan II di lakukan pencetakan dengan menggunakan cetakan yang telah di sediakan, adonan tersebut di cetak.
5. Pendinginan I
Adonan hasil pencampuran II yang telah di cetak di diamkan pada suhu kamar  sampai adonan tersebut agak dingin atau suhunya turun. Adonan tersebut didiamkan selama 10 menit atau sampai adonan tersebut memiliki suhu ±27oC.
6. Pendinginan II
Adonan yang telah di dinginkan pada proses pendinginan I, dilakukan pendinginan kembali pada suhu ±15oC selama 6 jam di dalam lemari es.
Respon pengamatan dilakukan uji aktivitas antioksidan pada bahan baku yaitu Cocoa powder dan bahan penunjang yang akan digunakan pada penelitian utama yaitu Green tea serta di lakukan pengujian organoleptik yaitu uji hedonik.
3.3.1. Deskripsi Penelitian Utama
Prosedur pembuatan produk Dark Chocolate pada penelitian utama adalah sebagai berikut :
1. Persiapan  bahan
Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan produk Dark Chocolate adalah coklat bubuk (cocoa powder), lemak kakao (cocoa butter), mentega putih, gula tepung, lesitin, susu bubuk, soy powder, dan green tea. Bahan-bahan yang telah dipersiapkan dilakukan penimbangan sesuai basis yang telah di tentukan.
2.   Pencampuran I
Coklat bubuk (cocoa powder) dan lemak kakao (cocoa butter) dicampurkan untuk mendapatkan adonan cokelat cair. Alat yang digunakan adalah kompor gas dengan 1 panci besar sebagai media penghantar panas dan 1 panci kecil sebagai wadah pencampuran dengan waktu 30 menit dan dengan suhu yang digunakan yaitu 45oC hingga didapat adonan cokelat cair.
3. Pencampuran II (Conching)
Hasil pencampuran I, gula tepung, mentega putih, susu bubuk, soy powder, green tea dicampurkan secara langsung sedangkan lesitin dicampurkan 2 jam sebelum proses conching selesai dengan menggunakan cocnhe pada suhu 60oC dengan waktu yang telah diperoleh dari hasil penelitian pendahuluan.
4. Pencampuran III
Hasil pencampuran II dipindahkan ke dalam panci kecil dan dilakukan pencampuran serta pemanasan secara tidak langsung diatas media air panas dalam panci besar dengan green tea pada masing-masing perlakuan selama 10 menit dengan suhu air ±60oC.
5. Pencetakan 
Adonan hasil pencetakan II di lakukan pencetakan dengan menggunakan cetakan yang telah di sediakan, adonan tersebut dicetak.
6. Pendinginan I
Adonan hasil pencampuran II yang telah di cetak di diamkan pada suhu kamar  sampai adonan tersebut agak dingin atau suhunya turun. Adonan tersebut didiamkan selama 10 menit atau sampai adonan tersebut memiliki suhu ±27oC.
7. Pendinginan II
 Adonan yang telah di dinginkan pada proses pendinginan I, dilakukan pendinginan kembali pada suhu ±15oC selama 6 jam di dalam lemari es.
Respon pengamatan dilakukan uji aktivitas Antioksidan, uji kadar karbohidrat, uji kadar lemak, uji kadar protein dan pengujian secara organoleptik terhadap 20 panelis dengan penilaian atribut rasa, aroma, after taste dan tekstur.


HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian Pendahuluan
	
Penelitian pendahuluan ini dilakukan untuk mengetahui waktu conching terbaik untuk menghasilkan produk Dark chocolate, untuk memilih produk Dark chocolate yang disukai saat pengujian secara organoleptik dengan menggunakan metode uji hedonik. Parameter uji yang digunakan terhadap produk adalah rasa, aroma, tekstur dan after taste.
Tabel. Hasil Organoleptik Uji Hedonik
	No.
	Kode sampel
	Rata-rata
	Waktu
Conching

	
	
	Rasa
	Aroma
	Tekstur
	After taste
	

	1.
	896
	4,35
	4,07
	3,90
	4,10
	6 jam

	2.
	541
	4,35
	4,20
	4,45
	4,75
	8 jam

	3.
	650
	4,95
	4,93
	4,85
	4,90
	10 jam



Berdasarkan hasil penelitian diperoleh suatu bahasan, salah satu proses pengolahan yaitu proses conching yang berpengaruh terhadap tekstur, cita rasa, dan aroma pada Dark chocolate. Pada tabel dapat diketahui bahwa rata-rata dari perlakuan waktu conching pada pembuatan Dark Chocolate terpilih 10 jam yaitu sampel 650 karena memiliki nilai rata-rata tertinggi dan menunjukkan waktu terbaik untuk proses conching, oleh karena itu pemilihan waktu conching yang digunakan dalam proses pembuatan Dark chocolate pada penelitian utama yaitu selama 10 jam.
Menurut Jinap dan Dimick (1990), 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 disebabkan meskipun fermentasi, pengeringan dan penyangraian mampu meningkatkan rasa cokelat, tetapi hal ini dapat menimbulkan rasa asam di mulut   maka biasanya dilakukan dengan pengadukan adonan cokelat dalam suatu tangki besar yang dikenal sebagai conche. Proses pencampuran dan pengadukan yang terus menerus mengakibatkan perubahan luas permukaan adonan cokelat akan semakin besar dan memungkinkan menguapnya komponen volatil yang ada di dalam adonan dengan melakukan conching.
	Menurut Smanda (2011) proses conching memiliki pengaruh nyata untuk menghasilkan cita rasa khas yang lembut dan bebas dari rasa menyengat, sehingga pemilihan sampel terbaik mengacu pada parameter rasa serta tekstur karena parameter tersebut dianggap cukup penting pada mutu suatu cokelat.
	Sehubungan dengan bahasan diatas dapat diketahui bahwa, semakin lama proses conching yang dilakukan pada pembuatan Dark Chocolate maka kualitas Dark chocolate akan semakin baik.
1.1.2. Analisis Bahan Baku     
Analisis bahan baku dilakukan untuk mengetahui aktivitas antioksidan dalam bahan baku yang akan digunakan dalam pembuatan Dark Chocolate yaitu Cocoa powder dan Green tea sehingga dapat diketahui adanya aktivitas antioksidan pada bahan baku hingga menjadi produk.
Analisis bahan baku terhadap aktivitas antioksidan dilakukan dengan meggunakan metode DPPH, Uji aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH diamati dengan indikator perubahan warna pada DPPH dari ungu menjadi kuning. Hal ini terjadi karena elektron ganjil dari radikal DPPH telah berpasangan dengan hidrogen dari senyawa penangkap radikal bebas (Molyneux, 2004).






Tabel. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan Cocoa Powder dan Green tea
	No.
	Sampel
	Nilai IC50

	1.
	Cocoa Powder
	1326 µg/mL

	2.
	Green tea
	20,24 µg/mL



Berdasarkan hasil analisis di dapatkan hasil yaitu aktivitas antioksidan pada IC50 terhadap sampel green tea masuk dalam kategori sangat kuat dan pada cocoa powder yaitu sangat rendah, hal ini dapat dilihat pada tabel berikut : 
Tabel. Tingkat Kekuatan Antioksidan dengan Metode DPPH
 (
Intensitas
Nilai IC
50
Sangat Kuat
<50µg/mL
Kuat
50-100µg/mL
Sedang
101-150µg/mL
Lemah
>150µg/mL
)






(Sumber : Zuhra, dkk 2008)
	Cocoa powder dan green tea merupakan bahan pangan yang memiliki kandungan antioksidan yang tinggi, cocoa powder merupakan produk olahan yang berasal dari bahan baku biji kakao. Biji kakao mengandung senyawa polifenol sebanyak 5 – 18 % dalam bubuk bebas lemak (cocoa powder) (Misnawi, 2003).
Senyawa polifenol biji kakao yaitu katekin 33–42 %, leukosianidin 23-25% dan antosianin 5 %. Potensi biji kakao sebagai sumber antioksidan cukup besar, mengingat kandungan polifenolnya cukup tinggi. Kandungan senyawa polifenol dalam biji kakao akan berkurang melalui proses oksidasi, selama fermentasi dan pengeringan (William (1997), Forsyth and Quesnel (1957) dalam Misnawi (2003)).
	Bahan lain yang dianalisis aktivitas antioksidan adalah green tea jenis matcha. Senyawa polifenol tertinggi pada teh hijau yaitu katekin sebesar 31% berat kering, dan senyawa flavonol yang terdiri dari senyawa kaemferol, kuarsetin, dan mirisetin dengan kandungan 3-4% dari berat kering 
(Gramza et al., 2005).
Sehubungan dengan data yang telah diperoleh, aktivitas antioksidan pada green tea lebih kuat dibanding dengan cocoa powder hal ini disebabkan oleh karena cocoa powder telah melalui proses fermentasi, pengeringan dan pengolahan lainnya sehingga aktivitas antioksidan pada produk akhir (cocoa powder) akan menurun, jika dibandingkan dengan green tea matcha yang merupakan produk hasil olahan dari pucuk teh hijau segar dan sedikit daun P+1 tanpa melalui proses fermentasi sehingga aktivitas antioksidannya sangat kuat (Gramza et al., 2005).
Penelitian Utama
Penelitian utama meliputi pembuatan Dark chocolate menggunakan bahan tambahan yaitu soy powder dan green tea dengan menggunakan waktu conching terbaik yang diperoleh dari penelitian pendahuluan. Penelitian utama yang dilakukan bertujuan untuk mengetahui karakteristik Dark chocolate dengan perbandingan antara soy powder dan susu bubuk yaitu 1:0, 1:1, dan 0:1 serta konsentrasi green tea yaitu 6%, 8%, 10%.
Dark chocolate yang dihasilkan dilakukan pengujian yang terdiri dari uji organoleptik dengan metode uji hedonik meliputi atribut rasa, aroma, tekstur dan after taste, selanjutnya dilakukan analisis kimia meliputi kadar protein, kadar karbohidrat, kadar lemak, dan aktivitas antioksidan.
4.2.1 Uji Organoleptik.
4.2.1.1 Rasa
Berdasarkan hasil perhitungan statistik, perbandingan antara soy powder dan susu bubuk yang secara mandiri memberikan pengaruh nyata terhadap rasa dark chocolate, sedangkan perlakuan konsentrasi green tea tidak berpengaruh nyata terhadap rasa dark chocolate, dan tidak terjadi interaksi antara masing-masing faktor terhadap rasa dark chocolate dapat dilihat pada tabel berikut:

 (
Perbandingan soy powder dan susu bubuk (a)
Nilai rata-rata
Taraf 5%
1 : 0
3,396
a
1 : 1
3,66
b
0 : 1
3,773
c
)Tabel Pengaruh perbandingan soy powder dan susu bubuk terhadap rasa










Keterangan: 	Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan.

Soy powder memiliki rasa yang khas yaitu agak manis dan  rasa dari susu bubuk yang manis karena soy powder mengandung monosakarida yg secara alami terkandung dalam kacang kedelai dan susu bubuk mengandung sukrosa maka keduanya berpengaruh terhadap rasa dark chocolate terutama jika ditinjau pada taraf masing-masing perlakuan perbandingan antara soy powder dan susu bubuk yang merupakan perbandingan yang cukup berbeda jauh, sehingga memberikan kontribusi rasa manis selain bahan lain yaitu gula tepung yang dapat mengurangi rasa pahit pada dark chocolate yang berasal dari cocoa powder (Erlita, 2002).
Adanya karbohidrat yang terdapat pada soy powder serta gula yang ditambahkan dalam pembuatan produk dark chocolate 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).
Konsentrasi green tea tidak berpengaruh nyata terhadap rasa dark chocolate karena rasa pahit yang dimiliki green tea tidak dominan jika dibanding dengan cocoa powder yang merupakan bahan baku utama dan memberikan kontribusi rasa paling dominan. Rasa pahit pada green tea matcha disebabkan adanya kandungan senyawa polifenol dan alkaloid seperti tanin yang berasal dari pucuk daun teh yang identik dengan rasa pahit dan sepat (Kusuma, 2009).
Tidak terjadi interaksi masing-masing faktor karena, kedua faktor tidak saling korelasi satu dengan yang lainnya karena kedua faktor memiliki fungsi dan kontribusi yang berbeda sehingga tidak memiliki pengaruh terhadap rasa dark chocolate.
 (
Perbandingan soy powder dan susu bubuk (a)
Nilai rata-rata
Taraf 5%
1 : 0
3,723
a
1 : 1
3,906
b
0 : 1
4,32
c
)Rasa pahit adalah cita rasa khas alami yang terasa dari dalam cokelat. Rasa tersebut berasal dari komponen-komponen alkaloid seperti theobromine, kafein, komponen fenolik, pyrazine beberapa peptida dan asam amino bebas. Rasa pahit cokelat seringkali rancu dan dengan rasa sepat karena orang tidak sepenuhnya mengerti sifat dan perbedaan antara kedua rasa tersebut, terlebih lagi tanin dan polifenol dalam cokelat sebegai komponen yang paling bertanggung jawab terhadap rasa sepat dan juga rasa pahit (Armita, 2009).
Theobromine menampakkan rasa pahit yang tidak langsung di rasakan 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 theobromine hanya terasa di bagian pangkal lidah (Clifford, 1985).
Berdasarkan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dark chocolate dapat diketahui melalui grafik berikut : 










Gambar. Nilai rata-rata Rasa dark chocolate

4.2.1.2 Aroma 
Berdasarkan hasil perhitungan statistik, perbandingan antara soy powder dan susu bubuk memberikan pengaruh nyata terhadap aroma dark chocolate, sedangkan konsentrasi green tea tidak berpengaruh nyata terhadap rasa dark chocolate, dan tidak terjadi interaksi antara  masing-masing faktor terhadap aroma dark chocolate, dapat dilihat pada tabel berikut :
Tabel. Pengaruh perbandingan soy powder dan susu bubuk terhadap aroma













Keterangan: 	Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan.

Aroma khas pada soy powder yaitu bau langu memberikan pengaruh terhadap aroma dark chocolate meskipun tidak terlalu menyengat seperti halnya produk olahan kedelai lainnya, karena pada proses penepungan kedelai terjadi inaktivasi enzim lipoksigenase yang dapat menghidrolisis asam lemak tidak jenuh menjadikan senyawa-senyawa volatil yang menyebabkan cita rasa langu berkurang selain itu aroma khas susu bubuk yaitu beraroma manis dikarenakan tidak adanya penyimpangan pada susu, jika terjadi penyimpangan pada susu maka aroma susu akan berubah, hal ini dikarenakan susu memiliki sifat mampu menyerap aroma di lingkungan sekitar, oleh karena kedua bahan memiliki aroma yang khas dan cukup menyengat maka hal inilah yang membuat perbandingan antara soy powder dan susu bubuk berpengaruh terhadap aroma dark chocolate (Erlita, 2002). 
Konsentrasi green tea tidak berpengaruh nyata terhadap aroma dark chocolate disebabkan oleh senyawa aromatis yang berasal dari glikosida yang terurai menjadi gula sederhana, senyawa beraroma, protein, minyak essensial, dan adanya oksidasi karotenoid. Substansi aromatis pembentuk aroma teh merupakan senyawa volatile (mudah menguap) baik yang terkandung secara alamiah maupun hasil reaksi biokimia pada proses pengolahan teh meskipun jumlahnya hanya sedikit sehingga pada hasil akhir produk aroma khas green tea tidak terlalu menyengat (Kusuma (2009), Towaha (2013).
Tidak terjadi interaksi antara masing-masing faktor dikarenakan sifat bahan dari kedua faktor berbeda dimana pada bahan green tea senyawa aromatik yang terbentuk memiliki sifat volatile yaitu mudah menguap sehingga akan berkurang dan tidak lagi menyengat pada produk akhir, berbeda dengan soy powder dan susu bubuk yang memiliki aroma yang khas serta kandungan nutrisi yang lebih kompleks dan reaksi kimia sehingga menghasilkan aroma yang berbeda setelah proses pengolahan (Kusuma, 2009)
Aroma cokelat terbentuk selama penyangraian biji kakao yang merupakan bahan baku dalam pembuatan cocoa powder. Asam amino, peptide, gula pereduksi dan kuinon merupakan pembentuk cita rasa, komponen-komponen termasuk kedalam senyawa-senyawa golongan alkohol, eter, furan, tiazol, piron, asam, eter, ester, aldehidal, imin, amin, oksazol, pirazin dan pirol. Hal ini menunjukan bahwa aroma khas cokelat tidak saja ditentukan oleh satu komponen, melainkan suatu fungsi dari ratusan komponen penyusunnya. Senyawa-senyawa tersebut terbentuk selama proses penyiapan biji, khususnya saat proses fermentasi dan pengeringan. Selama penyangraian senyawa calon pembentuk cita rasa bereaksi satu sama lain sehingga menghasilkan komponen-komponen yang mudah menguap dan beraroma khas cokelat (Prasetya, 2009).
Berdasarkan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma dark chocolate dapat diketahui melalui grafik berikut : 











Gambar Nilai rata-rata Aroma dark chocolate
4.2.1.3 Tekstur
Berdasarkan hasil perhitungan statistik, masing-masing faktor tidak berpengaruh terhadap tekstur dark chocolate,  dan tidak terjadi interaksi antara pada masing-masing terhadap tekstur dark chocolate.
Soy powder yang digunakan memiliki tekstur yang sangat halus tanpa rendemen kasar sehingga tidak berpengaruh terhadap tekstur dark chocolate, begitupun dengan susu bubuk yang menyatu secara menyeluruh terhadap adonan bahan sama seperti halnya green tea, karena faktor utama yang berpengaruh terhadap tekstur dark chocolate adalah proses conching. Hal ini juga yang menyebabkan tidak adanya interaksi antara masing-masing faktor.
Cokelat yang baik harus memiliki tekstur yang halus (smooth and buttery) yang bisa meleleh dengan lembut dan perlahan di dalam mulut dengan cita rasa yang kompleks dan menyenangkan. Cokelat harus dapat 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 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).
Pembentukan tekstur tidak hanya ditentukan oleh proses conching, pembentukan tekstur pada cokelat juga terjadi pada saat proses refining, tempering dan conching, sedangkan pada pembuatan produk Dark Chocolate tidak dilakukan proses refining.


4.2.1.4 Aftertaste
Berdasarkan hasil perhitungan statistik, masing-masing faktor tidak berpengaruh terhadap Aftertaste dark chocolate, serta tidak terjadi interaksi pada masing-masing faktor terhadap Aftertastedark chocolate, karena pada rasa dark chocolate yang lebih dominan adalah rasa pahit karena bahan baku yang digunakan adalah cocoa powder yang juga ditambah dengan green tea dimana kedua bahan tersebut mengandung senyawa alkaloid seperti tanin, theobromine, kafein yang memiliki rasa pahit dan sepat, dengan demikian aftertaste yang didapat secara keseluruhan yaitu pahit khas dark chocolate.
Berdasarkan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma dark chocolate dapat diketahui melalui grafik berikut : 
4.2.2 Analisis Kimia
4.2.2.1 Analisis Kadar Protein
Berdasarkan hasil analisis terhadap sampel Dark chocolate diperoleh data sebagai berikut :

Tabel. Hasil analisis kadar protein (%) Dark chocolate
	Perbandingan soy powder dan susu bubuk
(a)
	Konsentrasi green tea (b)

	
	b1
	b2
	b3

	a1
	16,31
	16.,62
	16,86

	a2
	16,91
	17,19
	16,92

	a3
	8,12
	7,88
	7,17



Menurut Astawan (2011), Jumlah protein dalam 100 gram dark chocolate yaitu 7,5 %  dan protein yang terkandung dalam coklat itu memiliki kandungan fenilalanin, tyrosin, asam amino triptofan dalam jumlah besar. Jika dibandingkan dengan produk dark chocolate yang telah dibuat dan dilakukan analisis, maka terjadi kenaikan dengan adanya perlakuan penambahan soy powder.
Soy powder banyak digunakan sebagai bahan makanan campuran dalam formulasi suatu bentuk makanan seperti roti, kue kering, cake, sosis, meat loaves, donat dan produk olahan lainnya. Produk olahan dengan bahan makanan campuran tepung kedelai dapat meningkatkan nilai gizi suatu produk 
(Santoso, 2005). 
Sampel a2b1-a2b3 merupakan sampel yang memiliki nilai tertinggi dari 9 sampel terpilih, hal ini disebabkan karena formulasi yang digunakan dalam sampel tersebut menggunakan perbandingan 1 bagian soy powder dan 1 bagian susu bubuk sehingga terjadi peningkatan pada kandungan proteinnya. 
Tepung kedelai merupakan hasil olahan dari kacang kedelai yang melalui tahap perebusan, pengeringan, penghancuran dan pengayakan. Meskipun pada proses pembuatan tepung kedelai akan mengalami susut fisik maupun susut kimia, akan tetapi susut bahan tersebut tidak terlalu besar berbeda halnya dengan produk olahan kedelai lainnya seperti sari kedelai dan lain-lain (Ketaren, 2004).
Kedelai merupakan bahan pangan yang mengandung protein lebih dari 40% dan lemak 10-15%. Kadar protein di dalam kedelai berhubungan dengan kadar non proteinnya. Jika kadar protein naik maka kadar lemak menurun sebesar 0,33%, gula 0,33%, sisanya holoselulosa dan pentosan. Kadar minyak kedelai relatif lebih rendah dibandingkan dengan jenis kacang-kacangan lainnya, tetapi lebih tinggi daripada kadar minyak serealia.Namun, kadar protein kedelai yang tinggi menyebabkan kedelai lebih banyak digunakan sebagai sumber protein daripada sebagai sumber minyak. Selain itu kedelai juga memiliki kadar serat yang tertinggi yaitu sebesar 7,60% (Ketaren, 2005).
4.2.2.2 Analisis Aktivitas Antioksidan
Berdasarkan hasil analisis terhadap Dark chocolate maka didapatkan sampel dengan hasil analisis aktivitas antioksidan tertinggi yaitu pada sampel a3b3 dengan IC50yaitu 93,07µg/mL
Tabel Hasil analisis Aktivitas Antioksidan (µg/mL ) terhadapDark chocolate
	Perbandingan soy powder dan susu bubuk 
(a)
	Konsentrasi green tea (b)

	
	b1
	b2
	b3

	a1
	155,75
	151,13
	133,10

	a2
	144,32
	95,22
	93,24

	a3
	106,62
	96,54
	93,07



Sampel dengan intensitas kuat merupakan sampel dengan konsentrasi green tea 8% dan 10% sedangkan sampel dengan intensitas sedang merupakan sampel dengan penambahan konsentrasi green tea sebesar 6% yaitu konsentrasi paling rendah.
Menurut Zuhra, dkk (2008), tingkat kekuatan antioksidan senyawa uji menggunakan metode DPPH dapat digolongkan menurut IC50. Semakin kecil nilai IC50 berarti semakin tinggi aktivitas antioksidannya.
Menurut Molyneux (2004), bahwa suatu zat mempunyai sifat antioksidan bila nilai IC50 yang diperoleh berkisar antara 200-1000 μg/mL, dimana zat tersebut kurang aktif namun masih berpotensi sebagai zat antioksidan.
Tabel Tingkat Kekuatan Antioksidan dengan Metode DPPH
	Intensitas
	Nilai IC50

	Sangat Kuat
	<50µg/mL

	Kuat
	50-100µg/mL

	Sedang
	101-150µg/mL

	Lemah
	>150µg/mL


(Sumber : Zuhra, dkk 2008)
Nilai IC50 didefinisikan sebagai besarnya konsentrasi senyawa uji yang dapat meredam radikal bebas sebanyak 50%. Semakin kecil nilai IC50 maka aktivitas peredaman radikal bebas semakin tinggi . Prinsip kerja dari pengukuran ini adalah adanya radikal bebas stabil yaitu DPPH yang dicampurkan dengan senyawa antioksidan yang memiliki kemampuan mendonorkan hidrogen, sehingga radikal bebas dapat diredam
(Zuhra dkk, 2008).
Kontrol positif yang digunakan pada penelitian ini adalah vitamin C. Vitamin C merupakan antioksidan yang larut dalam air 2 . Penggunaan kontrol positif pada pengujian aktivitas antioksidan ini adalah untuk mengetahui seberapa kuat potensi antioksidan yang ada pada ekstrak metanol buah lakum jika dibandingkan dengan viatmin C. Apabila nilai IC50 sampel sama atau mendekati nilai IC50 kontrol positif maka dapat dikatakan bahwa sampel berpotensi sebagai salah satu alternatif antioksidan yang sangat kuat(Simanjuntak dkk, 2009).
Kakao dan produk cokelat memiliki konsentrasi flavonoid yang cukup tinggi dibandingkan dengan bahan pangan lainnya, dan juga memiliki banyak sifat fungsional, lebih dari 10% dari berat bubuk kakao adalah flavonoid. Kakao dan cokelat adalah salah satu sumber yang paling terkonsentrasi dari flavonoid procyanidin, catechin, dan epicatechin (Nadimpali, 2014).
Sumber Antioksidan yang terdapat dalam dark chocolate yaitu cocoa powder dan green tea, kedua bahan tersebut memiliki kandungan antioksidan yang cukup tinggi. Pada green tea terdapat 4 golongan senyawa kimia yaitu:
1. Golongan fenol yaitu katekin dan flavanol
2. Golongan bukan fenol yaitu karbohidrat, pektin, alkaloid, protein dan asam-asam amino, klorofil dan zat warna lain, asam organik, resin, vitamin-vitamin dan mineral.
3. Golongan aromatis yaitu komponen alipatik, alisiklik, aromatik dan komponen lainnya.
4.  Enzim yaitu invertase, amilase, beta glukosidase, oksimetilase, protease dan peroksidase.  Kelompok tersebut bersama-sama mendukung terjadinya sifat-sifat baik pada teh, dan apabila pengendalian selama pengolahan dilakukan dengan tepat (Zhen, et al 2002).
4.2.2.3 Analisis Kadar Karbohidrat gula total
Berdasarkan hasil analisis kadar karbohidrat gula total dari 3 sampel tersebut, sampel yang memiliki kandungan karbohidrat paling tinggi yaitu sampel a3b1 dengan perlakuan perbandingan antara soy powder dan susu bubuk yaitu 0: 1 dan konsentrasi green tea yaitu 6%.
Sampel a3b2 merupakan sampel dengan formulasi susu bubuk 100% tanpa menggunakan soy powder yang memiliki kandungan karbohidrat yang paling tinggi, hal ini dikarenakan kandungan dari susu bubuk yaitu laktosa yang merupakan disakarida yang terdiri dari glukosa dan galaktosa oligosakarida.
Menurut Astawan (2011), kandungan karbohidrat dalam susu bubuk adalah 32,6 gram per 100 gram atau 32,6%. Adanya proses pemanasan yang dilakukan terhadap susu bubuk dalam pengolahan dark chocolate akan menyebabkan susut nutrisi, terlebih lagi dengan sifat karbohidrat yang kadang kala tidak sendiri melainkan berdampingan dengan zat gizi yang lain seperti protein dan lemak. Dengan adanya pemanasan yang tinggi karbohidrat terutama gula akan mengalami karamelisasi (pencoklatan non enzimatis).
Tujuan dilakukannya analisis kadar karbohidrat yaitu untuk mengetahui kadar gula total pada dark chocolate dengan beragam perlakuan, dan mengetahui jumlah perbandingan  kadar gula total dengan perbedaan formulasi dalam masing-masing perlakuan.

4.2.2.4  Analisis Kadar Lemak
Sampel yang memiliki kandungan lemak paling tinggi yaitu sampel a2b3 dengan perlakuan perbandingan antara soy powder dan susu bubuk yaitu 1 : 1 dan konsentrasi green tea yaitu 10%.
Soy powder mengandung 20,6% kandungan lemak dan susu bubuk mengandung 26% kandungan lemak sehingga saat keduanya di substitusi maka akan terjadi kenaikan kandungan lemak. Selain kedua bahan tersebut bahan ynag memberikan pengaruh terhadap kandungan lemak pada dark chocolate adalah lemak kakao yang terdiri dari lemak nabati yang mengandung lemak tak jenuh yang baik untuk kesehatan dibanding lemak hewani (Makma, 2013).
Lemak kakao merupakan jenis lemak yang paling sesuai untuk makanan 
cokelat, karena memiliki karakterisistik khas yang tidak dimiliki oleh lemak lain. 
Lemak kakao bewarna kuning pucat , bersifatpadat dan rapuh pada suhu di bawah 20° C, mulai melunak pada suhu 30 - 32° C dan mencair pada suhu sekitar 35° C. Lemak  kakao  didominasi  oleh  trgiliserida  yang terdiri atas asam stearat (34%), palmitat (27%) dan oleat (34%) (Becket  1999). 
Proses pemanasan yang dilakukan dalam pembuatan dark chocolate akan menyebabkan pecahnya komponen-komponen lemak menjadi produksi volatil seperti aldehid, keton, alkohol, asam, dan hidrokarbon yang sangat berpengaruh terhadap pembentukan flavor.
Lemak dan minyak terdapat pada hampir semua bahan dengan kandungan yang berbeda-beda, tetapi lemak dan minyak sering kali ditambahkan dengan sengaja ke bahan makanan dengan berbagai tujuan. Dalam pengolahan bahan pangan, minyak dan lemak berfungsi sebagai media penghantar pana, seperti minyak goreng, shortening (mentega putih), lemak (gajih), metega dan margarin. Disamping itu, penambahan lemak dimaksudkan juga untuk menambah kalori serta memperbaiki tekstur dan cita rasa bahan pangan, seperti pada kembang gula, penambahan shortening pada pembuatan kue-kue dan lain-lain (Winarno, 2004). 

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian, dapat diambil kesimpulan sebagai berikut :
1. Berdasarkan penelitian pendahuluan dengan uji organoleptik, perlakuan waktu conching yang terbaik adalah selama 10 jam dengan suhu 60oC. Analisis aktivitas antioksidan pada bahan baku utama yaitu cocoa powder memiliki aktivitas antioksidan lebih rendah dibanding kandungan antioksidan pada green tea yang sangat kuat.
2. Berdasarkan penelitian utama, perlakuan  perbandingan antara soy powder dan susu bubuk (A) memberikan pengaruh nyata terhadap respon organoleptik yaitu aroma dan rasa dark chocolate, konsentrasi green tea (B) tidak memberikan pengaruh nyata terhadap keseluruhan respon organoleptik dark chocolate.Interaksi Perbandingan antara soy powder dengan susu (A) bubuk dan konsentrasi green tea (B) tidak berpengaruh nyata terhadap keseluruhan respon organoleptik dark chocolate.
3. Produk Dark Chocolate terbaik dari keseluruhan respon diperoleh pada sampel a2b3 (perbandingan soy powder dan susu bubuk 1 : 1,  konsentrasi green tea 10%), karena dilihat dari uji organoleptik merupakan sampel yg disukai panelis dengan aktivitas antioksidan yaitu 95,44 µg/mL, kadar protein 16,92%, kadar karbohidrat  gula total 11,14 % dan kadar lemak 13,43%.
Saran
1. Perlu diteliti lebih lanjut mengenai metoda pencampuran dengan menggunakan kompor dapat diganti dengan alat pencampur yang lebih efektif sehingga proses pencampuran I dapat dihasilkan adonan yang lebih baik.
2. Untuk lebih memperbaiki cita rasa dari dark chocolate ini, dapat ditambahkan perisa buah, dan tambahan gula sukrosa saat dikonsumsi.
3. Perlu diteliti lebih lanjut mengenai beberapa aktivitas biologi seperti antibakteri dan perlu diteliti lebih lanjut mengenai umur simpan dark chocolate.
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