ANALISIS SIFAT FISIK COKELAT COMPOUND RED VELVET TAHAN PANAS DENGAN VARIASI
PENGGUNAAN STEVIA DAN

INULIN SEBAGAI PEMANIS ALTERNATIF

AYU KIRANA DEWI, Arifin Dwi Saputro, STP., M.Sc., Ph.D

Universitas Gadjah Mada, 2020 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR ISI
HALAMAN JUDUL .....ociiiiiiiiiiesiee et i
HALAMAN PENGAJUAN ..ottt ii
HALAMAN PENGESAHAN........cccoiiiiieee e ii
PERNYATAAN BEBAS PLAGIASI .....cooiiieeee sttt iv
KATA PENGANTAR ..ottt %
DN 1 1 SR viii
DAFTAR GAMBAR ..ottt bbb Xii
DAFTAR TABEL ..ottt Xiv
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt XV
INTISARI ..ottt et e st e sresrearaaneas XVi
ABSTRACT ..ttt b e bbbttt reenes XVii
BAB | PENDAHULUAN ..ot 1
1.1 Latar BelaKang ......cccoccveivieiiiiic e 1
1.2 RUMUSAN MaSalah ........cccoeiiiiiiiieece s 3
IR T T o SRS 4
1.4 Batasan Penelitian ..........ccooveieiieiece e 4
1.5 Manfaat PENIItIan ..........cccoveieiiiiiiceeee e 5
1.5.1 Manfaat bagi MahaSiSWa...........cccccereriiiiiiiieee s 5
1.5.2 Manfaat bagi UNIVErSItas ..........ccccceveeiiiie i 6
1.5.3 Manfaat bagi Masyarakat..............cccceveriiiiiniiiiee e 5
BAB 1 TINJAUAN PUSTAKA . ..ot 7
2.1 Produksi Kakao dan Konsumsi Cokelat di Dunia...........cccccveeeviveiiennnne. 7
2.2 Bahan Baku Pembuatan Cokelat ............ccocooiviiiiinieiee e 8
2.2.1 Lemak Kakao (C0oC0oa BULLET) .......ccooueiiriiiiiinieece e 8
2.2.2 GUIA ...t 9
2.2.3 Bubuk Kakao (Cocoa POWAEN) .........cccceveririniiiiiee e 10
2.2.4 Cocoa Mass (Pasta kakao) ...........ccccevvevieiiciiiicie e 10
2.3 Bahan Baku Pembuatan Cokelat Compound Red Velvet Tahan panas
dengan Pemanis Alternatif............cccooviiiiiiiiiiic 11
2.3.1 Cocoa Butter Alternative (CBA)........cccoveririnieieee e 11
2.3.1.1 Cocoa Butter Substitute (CBS) ........cccceviveevieiieciieiieeie 12
2.3.1.2 Cocoa Butter Replacer (CBR).......ccccoveveieicieneiesieien 13
2.3.1.3 Cocoa Butter Equivalent (CBE) .......cccccooeveiiienciiieen 13
2.3.2 Pemanis ARErNatif ........ooooveiiiiciee e 14
A B B 1Y/ - USSR 14
2.3. 2.2 INUIIN oot 15
2.3.3 REA VEIVEL.......ooiceeeee e 16
2.4 Cokelat Tahan Panas (Heat Resistant Chocolate) ............cccceveiiienieane 17
2.5 Proses Pembuatan CoKelat ............ccooviiieiiiiiiieiiece e 18
2.5.1 Proses Konvensional Pembuatan Cokelat............ccccoooveviiininnns 19
2.5.1.1 Proses Pencampuran (MiXing) .....ccccocevveveieerineriesneneennens 19

viii



UNIVERSITAS
GADJAH MADA

ANALISIS SIFAT FISIK COKELAT COMPOUND RED VELVET TAHAN PANAS DENGAN VARIASI
PENGGUNAAN STEVIA DAN

INULIN SEBAGAI PEMANIS ALTERNATIF

AYU KIRANA DEWI, Arifin Dwi Saputro, STP., M.Sc., Ph.D

Universitas Gadjah Mada, 2020 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

2.5.1.2 Proses Pengecilan Ukuran (Refining) .........cccocveveviveieennnns 20

2.5.1.3 Proses (ConChiNg)......ccoeuereerierieiieeseeniesie e seeee e sieennens 20

2.5.1.4 Proses TEMPEIING.....cccuerueiieieeieeiesieeseeiieseesieeseeseesseeeens 23

2.5.2 Proses Alternatif Pembuatan Cokelat ............ccccooovvviiiiieniiniennns 24

2.6 Parameter Kualitas CoKelat ..............cccovvevieiiiiicic e 26

2.6.1 KAAAr Al .o e 26

2.6.2 UKUran Partikel ..........cccoveiiieiiee e 27

2.6.3 WAAIMA ...ttt bbbt 29

2.6.4 KEKEIASAN ......ecvveiveciecic ettt 30

2.6.5 TIHK LEIBN ..veiee e e 31

BAB [l METODE PENELITIAN. .....ccoiiiiiieiee e 33

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian ...........ccooeoeieiiniiiiiieceec s 33

B.2BANAN ..o s 33

LB PEIAlAIAN ... e 34

3.3.1 Peralatan Produksi Cokelat ...........cccccoeiiiieiieiiccecc e 34

3.3 L1 MEIANGET ...ttt 35

3.3 1.2 OVEN .t 36

3.3.1.3 Vibrating Table ........ccccoiiiiiiiiiieee s 36

3.3.1.4 Lemari Pendingin.........cccooiiveiieie i 37

3.3.1.5 Cetakan .....cccuvieeiieeee s 37

3.3.1.6 Timbangan digital ............ccccoeiieiiiieieee e 38

3.3.2 Peralatan Pengujian Hasil Cokelat..............ccoovvoiiiiiiineiiicicicns 38

3.3.2.1 Texture ANAlYZEr ..........cooveviiieieeee e 39

3.3.2.2 CNFOMAMELET ....c.veeieeeee et 40

3.3 2.3 OVEN i 40

3.3.2.4 Timbangan Analitik ..........cccooiiiiiiiiiies 41

3.3.2.5 MIKroskop OptiK........ccccoveviiieiieiecc e 42

3.3.2.6 Water Bath ........ccccevviiiiieece e 43

3.3.2.7 DESIKALON ..ottt 43

3.3.2.8 KaCa Preparat..........cocereeiiiieiieiseseee e 44

3.4 Prosedur Penlitian..........c.ccoueiieiieiic i 44

3.4.1 Penelitian Pendahuluan ............cccooeveiieiene e 44

AL L Kadar Al oo 44

3.4.1.2 Finenes ModulUS..........ccoevviieiieie e 46

3.4.2 Penelitian Utama ........ccceevieiiiiiiece et 46

3.4.2.1 Rancangan Penelitian..........ccccooeieiinenininieenc s 46

3.4.2.2 Proses Pembuatan Cokelat.............cccccoeevveiiiiiecvie e, 48

3.4.2.3 Prosedur Pengujian Kualitas Cokelat .............cccoccovernennnns 48

3.5 ANAlISIS DALA .....vecvieiieieeie e 51

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ..ot 53
4.1 Karakteristik Bahan Baku Awal Pembuatan Cokelat Compound Red

Velvet Tahan panas dengan pemanis alternatif ............ccccccccceveveveennnnn 53

4.2 Hubungan Lama penyimpanan (waktu pertumbuhan kristal) dan
Formulasi Bahan terhadap Karakteristik Cokelat Compound Red
Velvet Tahan Panas dengan Pemanis Alternatif............cccccooevvnininnne. 54
4.3 Karakteristik Produk Cokelat Compound Red Velvet Tahan panas



UNIVERSITAS
GADJAH MADA

ANALISIS SIFAT FISIK COKELAT COMPOUND RED VELVET TAHAN PANAS DENGAN VARIASI
PENGGUNAAN STEVIA DAN

INULIN SEBAGAI PEMANIS ALTERNATIF

AYU KIRANA DEWI, Arifin Dwi Saputro, STP., M.Sc., Ph.D

Universitas Gadjah Mada, 2020 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

dengan pemanis alternatif ............cccccevvveviiie s 59

A.3.1 KAOAN Al o 59
4.3.1.1 Peran proporsi stevia dan inulin terhadap kadar air
Cokelat Compound Red Velvet tahan panas dengan

pemanis alternatif...........ccccoevv i 61
4.3.1.2 Peran kadar lemak terhadap kadar air Cokelat Compound
Red Velvet tahan panas dengan pemanis alternatif............ 62
4.3.2 IMIKIOSKOPH .. 64
4.3.3 UKUran Partikel ..o 65

4.3.3.1 Peran proporsi stevia terhadap ukuran partikel cokelat
compound red velvet tahan panas dengan pemanis
AIEINALIT ... 67
4.3.3.2 Peran kadar lemak terhadap ukuran partikel cokelat
compound red velvet tahan panas dengan pemanis
AITEINALIT ... 68
A3 4 WAIMA ..ottt 69
4.3.4.1 Peran proporsi stevia dan kadar lemak terhadap nilai
Lightness (L*) Cokelat Compound Red Velvet tahan panas
dengan pemanis alternatif ..............cccooveveiieci e, 70
4.3.4.2 Peran lama penyimpanan (waktu pertumbuhan kristal)
terhadap nilai Lightness (L*) Cokelat Compound Red
Velvet tahan panas dengan pemanis alternatif.................... 72
4.3.4.3 Peran proporsi stevia dan kadar lemak terhadap nilai
redness (a*) dan yellowness (b*) terhadap cokelat
compound red velvet tahan panas dengan pemanis
Alternatif ..o 74
4.3.4.4 Peran lama penyimpanan (waktu pertumbuhan kristal)
terhadap nilai redness (a*) dan yellowness (b*) terhadap
Cokelat Compound Red Velvet tahan panas dengan pemanis

Alternatif ..o 77
4.3.4.5 Nilai hue pada Cokelat Compound Red Velvet tahan panas
dengan pemanis alternatif ............ccooooveiieiinine 79
4.3.4.6 Nilai chroma pada Cokelat Compound Red Velvet tahan
panas dengan pemanis alternatif ..., 81
4.3.5 GIOSSINESS......viiiieieente ettt 82
4.3.6 KEKEIASAN ......oeivieiieie ettt te et e e e e ee e nneenee 84

4.3.6.1 Peran proporsi stevia dan kadar lemak terhadap nilai
kekerasan Cokelat Compound Red Velvet tahan panas
dengan pemanis alternatif ..............ccccooe v, 84

4.3.6.2 Peran lama penyimpanan (waktu pertumbuhan kristal)
terhadap nilai kekerasan Cokelat Compound Red Velvet
tahan panas dengan pemanis alternatif...............ccccccevvennee 86

A4.3.7 UJi TitiK Lelen ..o 88

4.3.7.1 Peran proporsi stevia dan kadar lemak terhadap titik
leleh Cokelat Compound Red Velvet tahan panas dengan
pemanis alternatif.............ccooeveiieiiei e 88



PENGGUNAAN STEVIA DAN
INULIN SEBAGAI PEMANIS ALTERNATIF

AYU KIRANA DEWI, Arifin Dwi Saputro, STP., M.Sc., Ph.D
UNIVERSITAS

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2020 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

4.3.7.2 Peran lama penyimpanan (waktu pertumbuhan kristal)
terhadap titik leleh Cokelat Compound Red Velvet tahan

panas dengan pemanis alternatif ............c.ccccoocevveiveieennn, 90
4.4 Penentuan variasi perlakuan terbaik pada Cokelat Compound Red Velvet
tahan
panas dengan pemanis alternatif ..............cocoiiiiiiicii s 92

4.4.1 Peran interaksi proporsi stevia, kadar lemak dan lama
pertumbuhan kristal terhadap atribut warna, kekerasan, dan titik

LRIEN . 92
4.4.2 Penentuan variasi terbaik dengan metode TOPSIS.............cccceee. 96

4.5 Potensi pengembangan produk cokelat dengan gula alternatif sebagai
heat resistast chocolate (HRC) ........cccooeiiiiiiiiiiiiecec s 98
BAB V PENUTUP ..ottt st 98
5.1 KESIMPUIAN ...t 98
0.2 SAIAN ...t nnnas 98
DAFTAR PUSTAKA ...ttt 10

ANALISIS SIFAT FISIK COKELAT COMPOUND RED VELVET TAHAN PANAS DENGAN VARIASI

Xi



ANALISIS SIFAT FISIK COKELAT COMPOUND RED VELVET TAHAN PANAS DENGAN VARIASI
PENGGUNAAN STEVIA DAN
INULIN SEBAGAI PEMANIS ALTERNATIF
AYU KIRANA DEWI, Arifin Dwi Saputro, STP., M.Sc., Ph.D
UNIVERSITAS

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2020 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR GAMBAR

Gambar 2.1 Produksi Biji Kakao pada tahun panen 2018/2019...........c.c....... 8
Gambar 2.2 MeSin CONCRING ...ccoiiiiiiie e 22
Gambar 2.3 llustrasi Lengan Mixer dari Frisse ELK conche............c.c.cccevenie 23
Gambar 3.1 Bahan-bahan pembuatan Cokelat Compound Red Velvet tahan

dengan pemanis alternatif .............cccccevveiiiiei e 34
Gambar 3.2 Melanger Premier Wonder Grinder...........ccccooeveveiiicncnnnennnn 35
Gambar 3.3 Oven pengering bahan...........ccccceoeiieiiciciicsece e 36
Gambar 3.4 Vibrating table............coov i 37
Gambar 3.5 Lemari pendingin untuk cokelat..............ccccoevveviiveiinciiiicieee 37
Gambar 3.6 Cetakan COKelat ..........covviiiiieiice e 38
Gambar 3.7 Timbangan digital .............ccccoveiiiieiieie e 38
Gambar 3.8 Brookfield Texture ANalyzer...........cccooiiiiiiniiieiei e 39
Gambar 3.9 ChromameLer.........cocviiiirieieiere e e 39
Gambar 3.10 Oven pengering bahan ... 41
Gambar 3.11 Timbangan ANalitiK ..........ccccceviiieiieie e 42
Gambar 3.12 Mikroskop Optilab ... 42
Gambar 3.13 Waterbath ..o 43
Gambar 3.14 DESIKALON .......ccueuiiieiieie et esre e 43
Gambar 3.15 KacCa Preparat..........cccccveciiieieeieiiie e sieesee s esie e sre e sree e 44
Gambar 4.1 PCA loading plot parameter karakteristik Cokelat Compound

Red Velvet tahan panas dengan pemanis alternatif ...................... 56
Gambar 4.2 PCA score plot semua variasi Cokelat Compound Red Velvet

tahan panas dengan pemanis altenatif...............cccccooeiveiieicinne. 57
Gambar 4.3 Pengaruh proporsi stevia terhadap kadar air Cokelat Compound

Red Velvet tahan panas dengan pemanis alternatif ....................... 61
Gambar 4.4 Pengaruh kadar lemak terhadap kadar air Cokelat Compound

Red Velvet tahan panas dengan pemanis alternatif ....................... 63
Gambar 4.5 Hasil Uji Mikroskop Optilab pada Cokelat Compound Red

Velvet tahan panas dengan pemanis alternatif .............c.ccccceeeeee. 65

Gambar 4.6 Pengaruh proporsi stevia terhadap ukuran partikel cokelat
compound red velvet tahan panas dengan pemanis alternatif........ 67
Gambar 4.7 Pengaruh kadar lemak terhadap ukuran partikel cokelat red
compound velvet tahan panas dengan pemanis alternatif ............. 69
Gambar 4.8 Pengaruh proporsi stevia dan kadar lemak terhadap nilai L*
(lightness) Cokelat Compound Red Velvet tahan panas dengan
pPemanis alternatif...........ccoooiiiie e 71
Gambar 4.9 Pengaruh lama penyimpanan (waktu pertumbuhan kristal)
terhadap nilai L* (lightness) Cokelat Compound Red Velvet
tahan panas dengan pemanis alternatif ...............ccccocoevieiincinnn, 73
Gambar 4.10 Pengaruh proporsi stevia dan kadar lemak terhadap nilai a*
(redness) Cokelat Compound Red Velvet tahan panas dengan
pemanis alternatif ..o 75
Gambar 4.11 Pengaruh proporsi stevia dan kadar lemak terhadap nilai b*
(yellowness) Cokelat Compound Red Velvet tahan panas dengan

Xii



ANALISIS SIFAT FISIK COKELAT COMPOUND RED VELVET TAHAN PANAS DENGAN VARIASI
PENGGUNAAN STEVIA DAN

INULIN SEBAGAI PEMANIS ALTERNATIF

AYU KIRANA DEWI, Arifin Dwi Saputro, STP., M.Sc., Ph.D

UNIVERSITAS ) . . . . . . .
GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2020 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

pemanis alternatif............ccoooeiiiii i 77
Gambar 4.12 Pengaruh lama penyimpanan (waktu pertumbuhan kristal)
terhadap nilai a* (redness) Cokelat Compound Red Velvet tahan
panas dengan pemanis alternatif.............ccccooviiiiiiniine 78
Gambar 4.13 Pengaruh lama penyimpanan (waktu pertumbuhan kristal)
terhadap nilai b* (yellowness) Cokelat Compound Red Velvet

tahan panas dengan pemanis alternatif ..............c.ccocceeveveiieinenn. 79
Gambar 4.14 Hasil uji glossiness pada Cokelat Compound Red Velvet tahan
panas bebas QUIA ..o 83

Gambar 4.15 Pengaruh proporsi stevia dan kadar lemak terhadap kekerasan
Cokelat Compound Red Velvet tahan panas dengan pemanis
AILEINALIT ... 86
Gambar 4.16 Pengaruh lama penyimpanan (waktu pertumbuhan kristal)
terhadap kekerasan Cokelat Compound Red Velvet tahan panas
dengan pemanis alternatif.............cccccoevveieiiccici e 87
Gambar 4.17 Pengaruh proporsi stevia dan kadar lemak terhadap titik leleh
Cokelat Compound Red Velvet tahan panas dengan pemanis
AIEINALIT ... 89
Gambar 4.18 Pengaruh lama penyimpanan (waktu pertumbuhan kristal)
terhadap titik lelen Cokelat Compound Red Velvet tahan panas
dengan pemanis alternatif.............cccccooveiiiie i, 91

xiii



ANALISIS SIFAT FISIK COKELAT COMPOUND RED VELVET TAHAN PANAS DENGAN VARIASI
PENGGUNAAN STEVIA DAN

INULIN SEBAGAI PEMANIS ALTERNATIF

AYU KIRANA DEWI, Arifin Dwi Saputro, STP., M.Sc., Ph.D

Universitas Gadjah Mada, 2020 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR TABEL
Tabel 2.2 Ukuran Partikel Cokelat berdasarkan Jenisnya...........ccccocoooeniiinnnnns 28
Tabel 3.1 Rancangan Formulasi Cokelat Compound Red Velvet Tahan panas
dengan pemanis alternatif...........c.cccoceiieiiiic s 47
Tabel 4.1 Karakteristik Bahan Baku Awal Pembuatan Cokelat Compound
Red Velvet Tahan panas dengan pemanis alternatif.......................... 53

Tabel 4.2 Hubungan antara Proporsi Stevia dan Kadar Lemak terhadap Kadar
Air dan Ukuran Partikel Cokelat Compound Red Velvet tahan panas
dengan pemanis alternatif............ccocoooeiinininii e 55
Tabel 4.3 Hubungan antara lama penyimpanan (waktu pertumbuhan kristal)
dan formulasi bahan terhadap karakteristik Cokelat Compound Red

Velvet tahan panas dengan pemanis alternatif.................cccoceevveieennine 56
Tabel 4.4 Nilai Kadar Air Cokelat Compound Red Velvet tahan panas dengan

pemanis alternatif pada tiap variasi ...........c.cceveveiiieiiene e 60
Tabel 4.5 Nilai Ukuran Partikel Cokelat Compound Red Velvet tahan panas

dengan pemanis alternatif............ccccoooeiiniiini e 66

Tabel 4.6 Nilai hue pada Cokelat Compound Red Velvet tahan panas dengan
pemanis alternatif selama penyimpanan (waktu pertumbuhan
Kristal) 23 Nari.......cccveiieiiiie e 80
Tabel 4.7 Nilai chroma pada Cokelat Compound Red Velvet tahan panas
dengan pemanis alternatif selama penyimpanan (waktu

pertumbuhan Kristal) 13 hari...........ccccoovviveiiiiicecccece e 82
Tabel 4.8 Interaksi proporsi stevia, kadar lemak, dan lama penyimpanan

terhadap parameter warna, kekerasan, dan titik leleh........................ 94
Tabel 4.9 Hasil perhitungan nilai preferensi Cokelat Compound Red Velvet

tahan panas dengan pemanis alternatif.............cccooceveviieiceneiiesieennns 97

Xiv



ANALISIS SIFAT FISIK COKELAT COMPOUND RED VELVET TAHAN PANAS DENGAN VARIASI
PENGGUNAAN STEVIA DAN

INULIN SEBAGAI PEMANIS ALTERNATIF

AYU KIRANA DEWI, Arifin Dwi Saputro, STP., M.Sc., Ph.D

Universitas Gadjah Mada, 2020 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Formulasi Cokelat Compound Red Velvet tahan panas dengan

pemanis alternatif...........cccooeieeii i 106
Lampiran 2. Hasil Pengolahan Data Kadar Air dengan SPSS............cccccoeeenee. 106
Lampiran 3. Hasil Pengolahan Data Ukuran Partikel dengan SPSS................ 111
Lampiran 4. Hasil Pengolahan Data Nilai Lightness (L*) dengan SPSS.......... 116
Lampiran 5. Hasil Pengolahan Data Nilai Redness (a*) dengan SPSS............. 125
Lampiran 6. Hasil Pengolahan Data Nilai Yellowness (b*) dengan SPSS........ 134
Lampiran 7. Hasil Pengolahan Data Nilai Hue dengan SPSS ...........c..cccu.... 143
Lampiran 8. Hasil Pengolahan Data Nilai Chroma dengan SPSS.................... 152
Lampiran 9. Hasil Pengolahan Data Nilai Kekerasan dengan SPSS................ 161
Lampiran 10. Hasil Pengolahan Data Nilai Titik Leleh dengan SPSS................ 170
Lampiran 11. Spesifikasi Bahan Baku Pembuatan Cokelat Red Velvet Tahan

Panas dengan Pemanis Alternatif ............c.ccoovoeiiiiiininincns 178

XV



