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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui peningkatan karakteristik 

olahan cokelat yang dipengaruhi penambahan gula stevia dengan sukrosa dan 

konsentrasi serbuk murbei hitam (Morus nigra) pada produk cokelat yang 

dihasilkan. 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola 

faktorial (3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan. 

Rancangan perlakuan yang akan dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor 

yaitu faktor penambahan gula stevia dengan sukrosa (A) yang terdiri dari 3 taraf 

yaitu a1 (konsentrasi gula stevia dengan sukrosa 1:2), a2 (gula stevia dengan sukrosa 

1:1) dan a3 (gula stevia dengan sukrosa 2:1) dan faktor penambahan konsentrasi 

serbuk murbei hitam (B) yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1 (konsentrasi serbuk murbei 

hitam 6%), b2 (konsentrasi serbuk murbei hitam 8%), dan b3 (konsentrasi serbuk 

murbei hitam 10%). Sehingga diperoleh 27 satuan percobaan ulangan. Variabel 

respon organoleptik meliputi rasa, warna, tekstur, dan aftertaste. Analisis kimia 

yang dilakukan adalah karbohidrat, kadar serat kasar, dan kadar antioksidan serta 

Analisis fisik yang dilakukan adalah terhadap uji kekerasan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penelitian pendahuluan waktu 

tempering yang terpilih sesuai keinginan konsumen ialah waktu tempering 30 

menit, dan perlakuan penelitian utama pada perbandingan gula stevia dengan 

sukrosa (A) dan konsentrasi serbuk murbei hitam (B) adalah uji organoleptk 

dimana perbandingan gula stevia dengan sukrosa berpengaruh nyata terhadap 

respon rasa, tekstur, aftertaste, kadar karbohidrat, kadar serat kasar, dan uji 

kekerasan. Konsentrasi serbuk murbei hitam yang ditambahkan berpengaruh 

nyata terhadap respon rasa, dan kadar serat kasar. Interaksi perbandingan gula 

stevia dengan sukrosa dan konsentrasi serbuk murbei hitam berpengaruh terhadap 

respon rasa. 

 

Kata kunci : Cokelat, Gula Stevia, Murbei hitam, Morus nigra,  Tempering



 

ABSTRACT 

The purpose of this research was to find the characteristic of chocolate 

processed influenced the addition of stevia sweetener with sucrose and black 

murbei powder(Morus nigra.) concentration.  

The pattern of factorial (3x3) in a Randomized Design Group (RDG) with 

three replicates was used as experimental design in this research. The design of the 

treatment will be carried out in this study consisted of two factors, namely the 

addition of stevia sweetener with sucrose factor (A) which consists of 3 levels 

namely stevia sweetener with sucrose a1 (1:2), a2 (1:1) and stevia sweetener with 

sucrose a3 (40%). The addition of a concentration of black mulberry powder (B) 

consisting of 3 level i.e. b1 (6%) concentration of black mulberry powder, black 

mulberry powder concentration b2 (8%), and concentration of black mulberry 

powder b3 (10%) retrieved 27 experiment unit. Organoleptic response variables 

include the taste, colour, texture and aftertaste. The chemical analysis used of 

carbohydrate, crude fiber, and antioxidants. And physical Analysis test was 

hardness test of chocolate. 

The results showed that the research introduction the selected tempering 

time is at 30 minute(s), major research and treatment of the comparison stevia 

sweetener with sucrose and concentration of black mulberry powder is 

organoleptic test which is the comparison of stevia sweetener with sucrose affects 

to taste, texture, aftertaste, carbs test, crude fiber test, and hardness test. The 

addition of black mulberry powder concentration affects on taste and crude fiber 

test. Interaction of comparison stevia sweetener with sucrose and concentration 

black mulberry powder affects only to taste. 

 

Keywords : Chocolate, Mulberry, Morus nigra, Stevia, Tempering



 

I PENDAHULUAN 

Bab ini membahas mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

(3) Maksud dan Tujuan, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) 

Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Kakao merupakan salah satu hasil perkebunan yang dapat memberikan 

kontribusi untuk peningkatan devisa Indonesia. Selain itu kakao memiliki nilai 

ekonomis yang tingi. Produksi kakao semakin meningkat dan kita ketahui 

pemanfaatan kakao sangat banyak, mulai dari biji sampai lemaknya dapat 

dimanfaatkan menjadi produk (Susanti, 2012). 

Cokelat didalam industri pembuatannya, terbagi menjadi tiga tipe yakni: dark 

chocolate, milk chocolate dan white chocolate. Dark chocolate terdiri dari sejumlah 

campuran cokelat padat atau cairannya, tambahan cocoa butter, gula, dan vanilla 

yang dicampur dengan proses conched dan tempered (didinginkan pada kondisi 

tertentu) untuk menjaga agar gula dan lemak terkristalisasi dalam bentuk yang 

paling stabil. Pembuatan milk chocolate ditambahkan lagi susu atau cream, susu 

cair, atau susu serbuk ke dalam campuran dark chocolate tadi. White chocolate 

tidak mengandung chocolate liquor (pasta cokelat) hanya terdiri dari cocoa butter, 

susu, lemak susu, dan pemanis seperti gula atau sirup yang kaya akan fruktosa 

(Sumahamijaya, 2011 dalam Zogina, 2015).  

Menurut data Badan Pusat Statistik (2007), hasil produksi cokelat di 

Indonesia pada produk serbuk cokelat manis mencapai 26.011.959 kg, produk 

serbuk cokelat tidak manis mencapai 11.039.647 kg, produk cokelat batangan 



 

mencapai 3.106.336 kg, produk cokelat butiran 5.648.891 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 

penganekeragaman 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). 

Bahan pemanis yang umum digunakan dalam pembuatan cokelat adalah gula 

pasir (sukrosa). Menurut Cahyadi (2006) dalam Anggraini (2016) bahwa jumlah 

kalori gula pasir sebesar 3,94 kkal/g dan mengkonsumsi gula tinggi dapat 

mengakibatkan tingginya kadar gula dalam tubuh sehingga mengakibatkan 

diabetes, gigi berlubang, dan menyebabkan kegemukkan. 

Adanya gula stevia dapat dijadikan alternatif yang tepat untuk menggantikan 

kedudukan pemanis buatan atau pemanis sintetis yang memiliki nilai kalori rendah 

dengan tingkat kemanisan 100-200 kali kemanisan sukrosa dan tidak mempunyai 

efek karsinogenik yang dapat ditimbulkan oleh pemanis buatan (Harismah dkk, 

2014). Rasa manis yang dihasilkan oleh stevia berasal dari senyawa steviosida yang 

merupakan pemanis alami non karsinogenik. Senyawa steviosida terdapat pada 

tanaman stevia, biasanya senyawa tersebut terdapat pada daunnya. Kandungan 

fitokimia daun stevia terbesar adalah glikosida, steroid dan tannin. 



 

Pada penelitian ini, peningkatan mutu dari cokelat melibatkan sumber serat 

yaitu buah murbei. Dimana sumber serat pangan yang banyak mengandung 

antioksidan adalah buah murbei. Buah murbei hitam (Morus nigra) kaya akan 

vitamin seperti vitamin B1, B2, dan C dan juga mengandung antosianin yang dapat 

berperan sebagai antioksidan bagi tubuh manusia. Antosianin adalah pewarna alami 

yang berasal dari familia flavonoid yang larut dalam air yang menimbulkan warna 

merah, biru, violet. 

Pada penelitian ini, peningkatan mutu dari cokelat melibatkan sumber serat 

yaitu buah murbei. Hal ini ditunjukkan untuk memberikan sifat organoeptik yang 

sama dengan cokelat yang sudah ada. Serta penambahan bahan lain yaitu gula stevia 

yang merupakan pemanis alami rendah kalori. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Identifikasi masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Apakah perbandingan gula stevia dengan sukrosa berpengaruh terhadap 

karakteristik cokelat? 

2. Apakah konsentrasi serbuk murbei hitam berpengaruh terhadap 

karakteristik cokelat? 

3. Apakah interaksi perbandingan gula stevia dengan sukrosa dan konsentrasi 

serbuk murbei hitam berpengaruh terhadap karakteristik cokelat? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan gula 

stevia dengan sukrosa dan konsentrasi serbuk murbei hitam terhadap karakteristik 

cokelat olahan yang dihasilkan. 



 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 

perbandingan gula stevia dengan sukrosa serta konsentrasi serbuk murbei hitam 

terhadap karakteristik cokelat olahan. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengembangkan diversifikasi cokelat olahan dengan penambahan 

kosentrasi gula stevia dengan sukrosa dan konsentrasi serbuk murbei. 

2. Memberikan informasi mengenai perbandingan gula stevia dengan 

sukrosan dan konsentrasi serbuk murbei pembuatan cokelat. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Berdasarkan penelitian Wanti (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. 

Menurut Mayasari (2002), proses pengolahan cokelat batang menggunakan 

bahan-bahan seperti cokelat serbuk, gula tepung, susu serbuk, lemak cokelat, 

mentega putih, dan lesitin. Dimana cokelat serbuk berfungsi sebagai bahan baku, 

sekaligus flavour pada produk cokelat batang. Gula tepung berfungsi sebagai 

pemanis, mempekeras tekstur dan sebagai bahan pengawet alami. Lemak cokelat 

berfungsi untuk memperbesar volume bahan, penstabil dan memberikan cita rasa 



 

gurih. Lesitin berfungsi sebagai pengemulsi sehingga mempermudah pencampuran 

bahan berbentuk serbuk. 

Menurut Yulia (2006), formulasi yang digunakan dalam pembuatan cokelat 

yaitu lemak cokelat 36%, cokelat serbuk 17%, susu skim 18,1%, gula tepung 28,4% 

garam 0,1%, dan lesitin 0,4% akan meningkatkan kandungan proteinnya menjadi 

16,98% dengan penambahan susu skim. 

Jenis bahan pengisi menjadi salah satu faktor yang mempengaruhi sifat 

kepadatan lemak kakao yang digunakan dalam formulasi cokelat. Kepadatan 

cokelat bertambah karena pengaruh penggunaan gula sukrosa atau susu skim serbuk 

(Mutmainah, 2012) dalam Anggraini, (2016). 

Pencampuran bahan-bahan berbentuk serbuk merupakan proses yang penting 

dalam pembuatan cokelat, dimana bahan serbuk mempunyai sifat sukar dibasahi 

dan perlu adanya pengemulsi. Menurut Minifie (1999), penambahan lesitin pada 

cokelat atau campuran gula-lemak mampu menurunkan viskositas campuran. 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan cokelat antara lain serbuk kakao, 

lesitin, susu serbuk, gula tepung, lemak kakao, dan penambahan rasa. 

Menurut Syarief dan Anies (1998) dalam Anggraini (2016) mengatakan 

bahwa gula berperan penting dalam pembuatan permen cokelat, selain berfungsi 

sebagai pemanis gula juga dapat digunakan sebagai bahan pengisi (tekstur). Kadar 

gula yang banyak akan memadatkan permen cokelat. 

Menurut Dachlan (1984) dalam Rifqi (2016) pada umumnya gula mampu 

mengikat aroma dan mempertahankan aroma volatil, dan flavour sehingga aroma 

yang dihasilkan terasa kuat. 



 

Menurut Soraya (2010), stevia menunjukan rasa manis yang menakjukan 

dengan tingkat kemanisan 300 kali rasa manis sukrosa. Di samping itu stevia 

mempunyai nilai kalori yang rendah, sehingga cocok untuk dikonsumsi oleh orang 

yang mengidap diabetes dan orang yang sedang melakukan diet. Stevia tidak 

bersifat racun, sehingga aman untuk di konsumsi.Gula stevia yang digunakan pada 

pembuatan cokelat batang akan membuat produk cokelat batang memiliki kadar 

gula yg rendah tetapi lebih manis daro cokelat biasa yang kita konsumsi sehingga 

konsumen tidak perlu takut untuk mengkonsumsi cokelat dalam jumlah yang 

banyak. 

Perbandingan sukrosa dengan gula stevia pada pembuatan cokelat akan 

berpengaruh pada kuantitas pasta cokelat yang dihasilkan. Hal ini disebabkan 

karena pada pembuatan produk cokelat, sukrosa memberikan massa dan viskositas 

yang tidak dapat diganti oleh pemanis lain. Sukrosa menyumbang ±1/3 bagian dari 

massa produk cokelat yang dihasilkan. Hasil penelitian Andrae-Nightingale et al 

(2009) mendapatkan bahwa massa cokelat dan gula berpengaruh terhadap matriks 

produk cokelat. 

Menurut Utomo (2013) dalam Nurhadianata (2017), dalam penelitiannya 

menyimpulkan bahwa kandungan air dalam buah murbei hitam segar adalah 

80,18%. Hal ini dikarenakan buah yang digunakan adalah buah yang sudah matang. 

Nilai pH buah black mulberry dari hasil penelitian yaitu 3,4. Nilai pH yang cukup 

rendah ini dipengaruhi oleh keberadaan komposisi buah black mulberry yang 

sebagian besar terdiri dari asam-asam penyusunnya, seperti asam linoleat, asam 

stearat, asam oleat dan terutama asam askorbat yang rata-rata kandungannya 



 

sebesar 5 mg/100 gram. Kandungan vitamin C yang terdapat pada buah black 

mulberry segar ini dari hasil penelitian yaitu sebesar 3,706 mg/100 gram. 

Hasil penelitian yang dilakukan Tezar dkk (2008) dalam Amalia (2017) 

menunjukkan bahwa penambahan stevia pada sari buah dengan sukrosa 6% tidak 

bisa menyamai tingkat kemanisan sukrosa 10% sebagai standar rasa yang pas dari 

sari buah belimbing manis. Namun konsentrasi penambahan 4% stevia berbeda 

nyata dengan konsentrasi 2% dan 1%. Hal ini menunjukkan kecenderungan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi stevia yang ditambahkan mengkibatkan semakin 

tingginya tingkat kemanisan yang dihasilkan. Namun penambahan tidak diteruskan 

melebihi 4% karena berdasarkan deteksi aftertaste, rasa sepat pada konsentrasi 4% 

saja sudah sangat mengganggu rasa dari sari buah belimbing. Bahkan pada 

konsentrasi ekstrak stevia terendah pun aftertaste pahit sudah terasa. 

1.6 Hipotesis Pemikiran 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga bahwa: 

1. Perbandingan gula stevia dengan sukrosa dapat berpengaruh terhatadap 

karakterisik cokelat olahan. 

2. Konsentransi serbuk murbei dapat berpengaruh terhadap karakteristik cokelat 

olahan. 

3. Interaksi antara perbandingan gula stevia dengan sukrosa dan konsentrasi 

serbuk murbei hitam dapat mempengaruhi karakteristik cokelat. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas 

Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No.193, Bandung dan Laboratorium Balai Penelitian 



 

Sayuran BALITSA), Jl. Tangkuban Perahu No. 517, Cikole, Lembang, Kabupaten 

Bandung Barat, Jawa Barat. Sedangkan waktu penelitian dimulai pada bulan 

Agustus 2017 sampai dengan selesai.
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