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Bubuk coklat merupakan Dbahan dasar untuk membuat
makanan dan minuman dengan flavor yang Khas. Untuk mempe-
roleh bubuk cokiat yang mempumnyai flavor dan warna serta
mutu vang baik diperlukan bahan dasar vaitu bDiji coklat
Yang bermutu baik. Penelitian ini Dertujuan unptuk menge-—
1alul pengarul alRalisasi pada bubuk .coklat vyang diolah
garil biJjil coklat mutu lockal, waitu biji *Gruiss®, biji
"Afval® dan biji *Hitam®. Jumlah alkali (E2CC3) vang dj-
pPergunakan bervariasi, yaitu 3gr-300gr nibs, 66T~ 300gr
nibs dan 9gr-300gr nibks, sedangkan konsentrasi iarutannya
sebesar satu persen.

Aasil penelitian menunjukkan bahwa 1mtuk D1Ji “"Af-
val®, flavor vang vealincg disukzai kocrsimen -aﬂaiéh Dabhug
cokKlaet vang diclahr dengan alkalis'asi_ mengglmakan aikali
Sgr-/300gr niks, sedangkan warna bubuk vang dihesilkan ti-
dak dipengaruhi alkalisasi.Uotok biji *Gruiss® flavor dan
warna Dubuk coKlaet vang paling ﬁigulcai "'"pa_nelis a2Gelian
yYang diolan dengan alKeslisasi menggunaken alkeli 9gr~ 30C
ST nibs. Sedangkan mmtok Biji * *'r.am' pProses alkalisasi
1ildak mempengaruhi flavor dan warna bubuk cokia't veng adi-
hasilkan. Apabila dibandingkan dengan :Eiavor bubuk coklat-
yang dioiah dari biji matu "A®* tanpa alkalisasi, ternvata
Tiaver dari Tiji *Afval* danm Dbiji "Gruiscs® vang diclahn
dengan alkalisasi lebih disukai panelis. Begitu pula war-

na bubuk coklat vang diolah cari Diji *CGruis® dengan 21-
kalisasi. |

yang_ dihasilkan. Semakin banvak _alkal:i Yang dipergumakan
maka Kealkalian akan cenderung menjadi bertambah besar
kKadar lemak bertambah Kecil, kadar abu bertambah besar

dan dispersidilitasnva akan cenderung menjadi bertambah
baik.
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