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Pengaruh Perbandingan Bubuk Kakao dengan Air serta Konsentrasi
Gelatin Terhadap Karakteristik Cokelat Jelly

Effect of The Ratio of Cocoa Powder with Water and Gelatine Concentration on
Chocolate Jelly Characteristics

Shafiyyah Balgis Salma Antariksa”, Ngatirah?, Mohammad Prasanto Bimantio?
Mahasiswa Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Institut Pertanian
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ABSTRACT

Cocoa is one of the mainstay commodities of the agricultural sector in Indonesia and
still can be reprocessed into various foods, such as chocolate gummy. The purpose of
this research is to determine the effect of the ratio of cocoa powder with water and
gelatine concentration on the physical, chemical, and organoleptic characteristics of
chocolate jelly also to determine most favoured chocolate jelly by the panellists. The
experimental design used was a Randomized Complete Block Design (RCBD) with 2
factors, namely the ratio of water with the cocoa powder (A1 = 95:5, A2 = 90:10, As =
85:15) and gelatine concentration (B1 = 10%, B2 = 20%, Bs = 30%). The analysis
included physical tests, water content, ash content, antioxidants, polyphenols, and
organoleptic. The results showed that the ratio of cocoa powder to water had a positive
impact on texture, ash content, antioxidants, polyphenols, colour liking test, aroma
liking test, texture liking test, and taste liking test but not in line with water content and
colour. Gelatine concentration has a positive impact on texture, ash content,
antioxidants, polyphenols, colour liking test, aroma liking test, texture liking test, and
taste liking test but not in line with water content and colour. Based on the overall
organoleptic test, the most favoured chocolate jelly by panellists is the ratio of cocoa
powder with water (90:10) and 10% gelatine concentration with score of 5.74 as the
average value categorized as more preferred.

Keywords: chocolate gummy, gelatine, cacao, gummy, polyphenols
ABSTRAK

Kakao adalah salah satu komoditas andalan dari sektor pertanian di Indonesia yang
masih dapat diolah kembali menjadi berbagai macam makanan, seperti cokelat jelly.
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh perbandingan bubuk kakao
dengan air serta konsentrasi gelatin pada karakteristik cokelat jelly secara fisik, kimia,
dan organoleptik dan mengetahui perbandingan bubuk kakao dengan air serta
konsentrasi gelatin pada cokelat jelly yang paling disukai oleh panelis. Rancangan
percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Blok Lengkap (RBL) dengan 2 faktor,
yaitu perbandingan bubuk kakao dengan air (A1 = 95:5, A2 = 90:10, A3z = 85:15) dan
konsentrasi gelatin (B1 = 10%, B2 = 20%, Bs = 30%). Analisis yang dilakukan meliputi
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kadar air, kadar abu, antioksidan, polifenol, dan organoleptik. Berdasarkan hasil
menunjukkan perbandingan bubuk kakao dengan air memberikan dampak positif pada
tekstur, kadar abu, antioksidan, polifenol, uji kesukaan warna, uji kesukaan aroma, uji
kesukaan tekstur, dan uji kesukaan rasa namun tidak sejalan pada kadar air dan warna.
Konsentrasi gelatin memberikan dampak positif pada tekstur, kadar abu, antioksidan,
polifenol, uji kesukaan warna, uji kesukaan aroma, uji kesukaan tekstur, dan uji
kesukaan rasa namun tidak sejalan pada kadar air dan warna. Berdasarkan uji
organoleptik keseluruhan, cokelat jelly yang paling disukai oleh panelis yaitu
perbandingan bubuk kakao dengan air (90:10) dan konsentrasi gelatin 10% dengan

rerata nilai 5.74 berkategori suka.

Kata kunci : cokelat jelly, gelatin, kakao, permen jeli, polifenol

PENDAHULUAN

Salah satu komoditas andalan dari
sektor pertanian di Indonesia adalah Buah
Kakao (Theobroma cocoa, L.) atau yang
sering disebut kakao maupun cokelat.

Sebagai  komoditas andalan, kakao
memiliki peran penting bagi perekonomian
nasional, terkhusus sebagai penyedia

lapangan pekerjaan, sumber pendapatan
dan devisa negara, serta pengembangan
wilayah dan agroindustri yang ada di
Indonesia  (Nurhadi et al, 2019).
Sumbangan kakao terhadap devisa negara
mencapai hingga US$ 1,2 Miliar, dan nilai
ini merupakan urutan ketiga pada daftar
sumbangan devisa terbesar dari ekspor hasil
perkebunan  (Augustin, Prasetyo, &
Santoso, 2022). Hal ini karena sektor
ekspor kakao di Indonesia masih memiliki
potensi yang dapat dikembangkan lebih
luas, terlebih memang kakao yang diekspor
oleh Indonesia memiliki daya saing yang
cukup kompetitif di pasar dunia (Nurhadi et
al, 2019). Produk olahan dari kakao secara
umum yaitu bubuk kakao dan lemak kakao.
Bubuk kakao selama ini hanya dijadikan
minuman kakao, namun belum ada
pemanfaatan kakao dalam bentuk permen
jelly. Salah satu upaya untuk diversifikasi
produk olahan kakao adalah cokelat jelly.
Bubuk kakao yang diolah menjadi
berbagai makanan menggunakan
konsentrasi yang berbeda-beda, bergantung
pada jenis makanan yang diproduksi. Hal
ini karena  bubuk  kakao  sendiri
mempengaruhi rasa, tekstur, dan warna
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sehingga dibutuhkan formulasi yang sesuai
agar dapat membentuk produk dengan
stabilitas yang baik (Smith & Hui, 2008).
Bubuk kakao yang dipakai pada produk
makanan umumnya hanya memerlukan
konsentrasi yang cukup rendah sekitar 5-
30% sesuai dengan formulasi yang
diinginkan (Beckett, 2009).

Secara umum, penampakan dari jelly
adalah jernih, transparan, memiliki tekstur
yang elastis, dan memiliki tingkat
kekenyalan tertentu. Kekenyalan tersebut
berasal dari bahan pembuat gel, salah
satunya adalah gelatin. Gelatin dipilih
karena memiliki kemampuan dalam
membentuk matriks gel yang kuat namun
tetap fleksibel sehingga mampu
mengenyalkan atau memadatkan suatu
produk seperti jelly. Selain itu, gelatin juga
mampu membentuk suatu produk agar lebih
stabil dibandingkan dengan gelling agent
yang lain seperti pektin, karagenan, agar-
agar, dan lain-lain baik dalam segi tekstur
maupun  Kkarakteristik  lainnya  (Hill,
Ledward, & Mitchell, 1998). Gelatin
merupakan produk hasil hidrolisis kolagen,
yakni protein utama yang terdapat pada
daging, kulit, atau tulang hewan seperti
babi, sapi, dan ikan (Febriana et al, 2021).
Kandungan gelatin yang terdapat pada jelly
memengaruhi  kekenyalan produk, yang
mana  berarti  ketika gelatin  yang
ditambahkan  dalam  produksi  jelly
konsentrasinya terlalu rendah, maka
konsistensi jelly yang terbentuk tidak
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ZI'-_I turnitin Page 10 of 27 - Integrity Submission

begitu kuat, mengalami sineresis, dan
cenderung mengandung air dengan nilai
yang cukup tinggi (kadar air tinggi)
(Rismandari et al, 2017).

Jelly yang ditambahkan cokelat juga
merupakan inovasi yang baik agar
pengonsumsian  jelly  tidak hanya
menciptakan rasa yang manis, namun juga
memiliki khasiat yang terdapat pada bubuk
kakao. Selain sebagai informasi, kombinasi

Submission ID trn:oid:::1:3015393477

dapat menjadi salah satu inovasi produk
ekspor sebagai salah satu variasi dari produk
olahan kakao yang ada di Indonesia. Untuk
itu, penelitian akan dilakukan untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi bubuk
kakao dan konsentrasi gelatin terhadap
karakteristik  cokelat jelly, dan juga
membandingkan dengan SNI 3547.2-2008
mengenai kembang gula lunak jelly terkait
sensoritas dari cokelat jelly tersebut.

® 6

o 0 0

00

bahan-bahan ini dalam pembuatan jelly juga
METODE PELAKSANAAN

Bahan

Bahan yang digunakan yaitu bubuk kakao yang didapat dari BSIP Bandung.
Bahan tambahan seperti bubuk gelatin didapat dari Toko Keto DEBM Amunisi
Yogyakarta, sirup sukrosa didapat dari Toko Boeljoeba Tangerang, dan air didapat
dari Institut Pertanian Stiper Yogyakarta. Bahan yang digunakan untuk analisis
yaitu akuades, kertas label, serbuk DPPH, tisu, sarung tangan plastik, reagen
Folin-Ciocalteu, Na2COs 20%, aluminium foil, dan metanol. Bahan analisis yang
digunakan diperoleh dari Toko Muda Berkah Yogyakarta.

Alat

Alat yang digunakan yaitu kompor, mangkuk, panci, sendok, gelas ukur 500
ml, timbangan digital, kulkas, dan cetakan jelly. Sedangkan pada kegiatan
analisis, alat yang digunakan vyaitu force gauge (Elecall ELK-500), colorimeter
(NH300 Color Measurement 3NH Portable), spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu
UV Mini 1240), vortex mixer (B-ONE VM-2500), oven (MEMMERT UN30),
muffle furnace (Thermolyne F48020-33), gelas beker 100 ml dan 250 ml, pipet
ukur 10 ml, ball pipet, labu ukur 50 ml, cawan porselen, botol timbang, desikator,
tabung reaksi, timbangan digital, dan rak tabung reaksi.

Metode Pelaksanaan

Penelitian ini dilaksanakan di Labolatorium Fakultas Teknologi Pertanian
Institut Pertanian STIPER Yogyakarta selama 3 bulan (Juni — Agustus 2024).
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Blok Lengkap dua
faktor. Faktor A yakni perbandingan bubuk kakao dengan air (dari jumlah total
perbandingan 100 gram) berupa A1 = (5:95), A2 = (10:90), dan Az = (15:85), serta
faktor B yakni konsentrasi gelatin berupa B1 = 10%, B2 = 20%, dan Bz = 30%.
Penelitian ini dilakukan dengan 2 kali pengulangan sehingga diperoleh 3 x 3 x 2 =
18 unit percobaan. Data hasil penelitian dianalisis dengan sidik ragam (ANOVA),
apabila terdapat pengaruh maka dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s
Multiple Range Test) pada taraf uji alpha (5%). Data penelitian diolah dengan
Microsoft Excel dan disajikan dalam bentuk tabel.

Proses pembuatan cokelat jelly dilakukan dengan menyiapkan alat yang
dibutuhkan seperti kompor, mangkuk, panci, sendok, gelas ukur 500 ml,
timbangan digital, kulkas, dan cetakan jelly. Siapkan panci sebagai wadah untuk
melarutkan bubuk kakao, air, dan sukrosa dengan cara dipanaskan di atas kompor.
Mengacu pada TLUE, urutan pertama yaitu AiB: dilakukan dengan
mencampurkan 5 gram bubuk kakao dengan 95 ml air, 50 ml sukrosa cair, dan 10
gram gelatin pada suhu = 80°C serta dilakukan pengadukan selama 3-5 menit.

Submission ID trn:oid:::1:3015393477
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Kemudian, larutan cokelat dituangkan ke dalam cetakan jelly dan didiamkan
selama 20 menit pada suhu ruang. Setelah 20 menit berlalu, cetakan dimasukkan
ke dalam kulkas dalam kurun waktu 24 jam. Setelah perlakuan selesai maka
dilanjutkan perlakuan lainnya. Analisis yang dilakukan yaitu analisis fisik yang
terdiri dari analisis tekstur dan analisis warna, analisis kadar air, analisis kadar
abu, analisis antioksidan, analisis polifenol, dan analisis kesukaan berupa uji

organoleptik. Setelah blok 1 selesai, dilanjut dengan blok 2.

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Cokelat Jelly

Page 11 of 27 - Integrity Submission
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ST

Disiapkan alat dan bahan

v

Dilarutkan bubuk kakao dalam panci
untuk menghasilkan perbandingan
(95:5); (90:10); dan (85:15) hingga larut
sempurna

Ditambahkan bubuk gelatin sesuai
konsentrasi 10%, 20%, dan 30% serta 50
ml sukrosa pada suhu + 80°C selama 3-5

menit

v

Dituang larutan cokelat ke dalam cetakan
jelly dan didiamkan selama 20 menit di
suhu ruang

v

Dimasukkan cetakan jelly ke dalam
kulkas selama 24 jam

v

Cokelat Jelly

Analisis:
1. Uji Fisik (Tekstur menggunakan
Force Gauge, dan Warna menggunakan
Colorimeter).
2. Uji Kadar Air (AOAC, 2005).
3. Uji Kadar Abu (AOAC, 2005).
4. Uji Aktivitas Antioksidan (Liu etal,
2009).
5. Uji Polifenol (Roy et al., 2009).
6. Uji Organoleptik (Setyaningsih et al.,

2010).
v
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Fisik Cokelat Jelly

Tekstur

Rerata hasil analisis tekstur pada cokelat jelly dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Rerata Tekstur Cokelat Jelly (N)

Konsentrasi Gelatin

= >

Perbandingan

bubuk kakao Rerata A
dengan air B (10%0) B2 (20%) B3 (30%)
Az (5:95) 8.3+1.06 17.6 +5.16 21.8+0.42 15.9 + 6.63°
A2 (10:90) 14.7 +3.18 17.2+0.28 22.7+1.41 18.2 + 4.00%
As3(15:85) 175+ 2.76 19.1+8.84 32.3+9.97 22.9 +9.48°
Rerata B 13.5 + 4.64* 17.9 + 4.66* 25.6 £ 6.87Y
Keterangan:

Rerata yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata
berdasarkan uji jarak berganda duncan pada jenjang nyata 5%.

Berdasarkan Tabel 1, dapat dilihat bahwa tekstur mengalami peningkatan
seiring bertambahnya perbandingan bubuk kakao dengan air. Hal ini
disebabkan karena bubuk kakao bersifat hidrofilik dan hidrofobik secara
bersamaan. Sifat hidrofilik bubuk kakao berasal dari partikel padat non lemak
yang ada pada bubuk kakao seperti serat, pati, protein, dan lainnya. Sedangkan,
sifat hidrofobik bubuk kakao berasal dari lemak kakao yang cenderung
membentuk lapisan di permukaan air atau menggumpal sehingga bubuk kakao
hanya larut secara parsial (Minifie, 1989). Pelarutan parsial ini yang
memberikan pengaruh pada tekstur cokelat jelly. Semakin banyak bubuk kakao
yang dipakai, maka semakin padat tekstur pada cokelat jelly.

Nilai tekstur meningkat seiring bertambahnya konsentrasi gelatin karena
kemampuan gelatin dalam mengikat atau menyerap air. Semakin banyak
konsentrasi gelatin yang digunakan, maka produk juga semakin banyak
kehilangan air dan membentuk tekstur yang padat (Zulfajri, Harun dan Johan,
2018). Tidak ada interaksi antara faktor perbandingan bubuk kakao dengan air
dan faktor konsentrasi gelatin karena kombinasi antara kedua faktor tidak
mengurangi maupun menambah kepadatan tekstur cokelat jelly. Semakin
banyak konsentrasi bubuk kakao dan konsentrasi gelatin maka semakin besar
padat tekstur cokelat jelly.

59
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2. Kecerahan (L*)

Rerata hasil analisis kecerahan pada cokelat jelly dapat dilihat pada Tabel
2.
Tabel 2. Rerata Kecerahan Cokelat Jelly

Konsentrasi Gelatin

Perbandingan

bubuk kakao Rerata A
dengan air B1 (10%) B2 (20%) Bs (30%)
A1 (5:95) 29.66 £ 0.62 31.21+£1.70 29.39+£1.95 30.08 £1.48
A2 (10:90) 29.34 £0.40 28.65+1.63 30.75 £ 0.47 29.58 £1.23
A3 (15:85) 30.00 £ 0.45 31.01 £1.67 30.39£0.95 30.47+£0.99
Rerata B 29.66 £ 0.48 30.29+181 30.18+£1.18
Keterangan:

Nilai L* kontrol: B1 = 32.85, B2 = 32.93, B3 = 32.48

Berdasarkan Tabel 2, dapat dilihat bahwa nilai kecerahan pada cokelat jelly
tidak berbeda nyata. Hal ini karena warna cokelat yang terbentuk merupakan
pigmen asli dari bubuk kakao dan tidak cukup berbeda nyata pada konsentrasi
yang diteliti. Didukung dengan pendapat menurut (Rosiani, Basito dan
Widowati, 2015), bahwa warna pada produk dapat berasal dari pigmen alami
pada bahan pangan itu sendiri yang di mana perubahan warna pada produk
berdasarkan pada banyak konsentrasi yang dipakai. Maka dapat disimpulkan
bahwa perbandingan bubuk kakao dengan air yang diteliti tidak memberikan
dampak yang signifikan pada kecerahan cokelat jelly.

Nilai kecerahan pada konsentrasi gelatin juga tidak berbeda nyata. Hal ini
karena gelatin sendiri tidak memiliki warna atau transparan. Hal ini sependapat
dengan Pelawi, Bimantio, dan Kusumastuti (2024) pada penelitiannya, di mana
dinyatakan bahwa gelatin tidak memiliki pigmen warna. Sehingga konsentrasi
gelatin tidak memberikan dampak yang signifikan pada kecerahan cokelat
jelly.

Tidak ada interaksi antara faktor perbandingan bubuk kakao dengan air dan
konsentrasi gelatin terhadap kecerahan pada cokelat jelly karena tidak
memberikan dampak yang signifikan pada kecerahan cokelat jelly. Namun,
sampel A2B2 lebih gelap dibandingkan AsBs diduga karena reaksi karamelisasi
pada sukrosa dalam sampel A2B2 sehingga memiliki kecerahan yang rendah
(Sugito, Hermanto dan Arfah, 2014).

60

itin Page 13 of 27 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::1:3015393477
¢



z"-.l turnltln Page 14 of 27 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::1:3015393477

3. Total Perbedaan Warna

Rerata hasil analisis total perbedaan warna pada cokelat jelly dapat dilihat
pada Tabel 3.
Tabel 3. Rerata Total Perbedaan Warna Cokelat Jelly

. Konsentrasi Gelatin
Perbandingan

bubuk kakao Rerata A
dengan air B1 (10%) B2 (20%) B3 (30%)
A1 (5:95) 6.23 £5.87 5.90 +4.04 3.51+0.01 5.21+£3.45
A2 (10:90) 719 +£5.77 7.16 £1.92 455+ 2.47 6.30 £ 3.23
A3 (15:85) 6.02 + 6.46 5.32 £4.95 514 +4.47 5.49+4.17
Rerata B 6.48+4.71 6.12 + 3.10 4.40 £ 2.40
Keterangan:

Nilai L* kontrol: B1 = 32.85, B2 = 32.93, B3 = 32.48

Berdasarkan Tabel 3, dapat dilihat bahwa perbandingan bubuk kakao
dengan air menghasilkan total perbedaan warna yang tidak berbeda nyata. Hal
ini karena warna cokelat pada cokelat jelly tidak cukup berbeda tiap
sampelnya. Didukung dengan pendapat menurut Rosiani, Basito, dan
Widowati (2015), bahwa warna pada produk dapat berasal dari pigmen alami
yang di mana perubahan warna berdasarkan pada konsentrasi yang dipakai.
Maka dapat disimpulkan bahwa perbandingan bubuk kakao dengan air yang
diteliti tidak memberikan dampak yang signifikan pada total perbedaan warna
cokelat jelly.

Nilai total perbedaan warna pada konsentrasi gelatin juga tidak berbeda
nyata. Hal ini karena gelatin sendiri tidak memiliki pigmen warna sesuai
dengan pendapat Pelawi, Bimantio, dan Kusumastuti (2024). Sehingga
konsentrasi gelatin tidak memberikan dampak yang signifikan pada total
perbedaan warna cokelat jelly. Tidak ada interaksi antara faktor perbandingan
bubuk kakao dengan air dan konsentrasi gelatin terhadap total perbedaan warna
pada cokelat jelly. Perbandingan bubuk kakao dengan air dan konsentrasi
gelatin tidak memberikan dampak yang signifikan pada total perbedaan warna
cokelat jelly. Namun, sampel A2B1 menunjukkan angka perbedaan yang lebih
tinggi dibandingkan AsBs diduga karena reaksi karamelisasi pada sukrosa
dalam sampel A2B1 dan konsentrasi gelatin yang sedikit menyebabkan total
perbedaan warna yang tinggi (Sugito, Hermanto dan Arfah, 2014).
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B. Analisis Kimia Cokelat Jelly
1. Kadar Air

Rerata hasil analisis kadar air pada cokelat jelly dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Rerata Kadar Air Cokelat Jelly (%)

Konsentrasi Gelatin

Perbandingan

o0

bubuk kakao Rerata A
dengan air B1 (10%) B2 (20%) B3 (30%)
Az (5:95) 61.95 + 2.32P 56.02 £ 2.424 55.92 £ 2.144 57.97 + 3.56°
A2 (10:90) 54.20 £ 3.49¢9 55.74 £ 2.634 57.69 £ 2.144 55.88 + 2.56°
A3 (15:85) 56.41 £ 1.47¢ 53.79 £ 2.744 41.96 = 6.65" 51.60 + 8.092
Rerata B 57.52 £ 4.09¥ 55.19 £ 2.29% 51.86 + 8.34%
Keterangan:

Rerata yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata
berdasarkan uji jarak berganda duncan pada jenjang nyata 5%.

Berdasarkan Tabel 4, dapat dilihat bahwa terjadi penurunan kadar air
seiring bertambahnya bubuk kakao. Hal ini diduga karena bubuk kakao
bersifat higroskopis. Berdasarkan teori menurut Minifie (1989), bubuk kakao
memiliki sifat higroskopis atau mudah mengikat air dari lingkungan sekitar
karena terdapat partikel non lemak yang dapat menyerap air sehingga dapat
mengurangi kadar air bebas. Semakin banyak bubuk kakao yang dipakai,
maka semakin rendah kadar air pada cokelat jelly.

Nilai kadar air pada faktor konsentrasi gelatin semakin menurun seiring
dengan semakin tingginya konsentrasi gelatin yang ditambahkan. Hal ini
karena penambahan gelatin pada produk dapat menyerap kadar air bebas.
Semakin banyak gelatin yang ditambahkan maka semakin banyak juga struktur
gel yang terbentuk. Struktur ini mengikat lebih banyak air dan mengurangi
keleluasaan air bebas dalam produk. Hasilnya, kadar air yang tampak dalam
produk tersebut semakin menurun karena air terikat dalam matriks gelatin dan
tidak dapat bergerak bebas (Aris, Jumiono dan Akil, 2020). Maka dapat
disimpulkan bahwa semakin banyak konsentrasi gelatin yang dipakai, kadar air
pada cokelat jelly semakin menurun.

Kombinasi antara perbandingan bubuk kakao dengan air dan konsentrasi
gelatin membentuk suatu interaksi, di mana penyerapan kadar air bebas pada
bubuk kakao yang disertai pengikatan cairan oleh matriks gel membentuk
cokelat jelly dengan kadar air yang rendah. Hal ini didukung oleh penelitian
dari Youlanda (2016) yang menyatakan, gelatin tidak hanya mengikat air
namun juga mengikat bahan lain yang ada pada makanan sehingga dapat
meningkatkan viskositas pada produk. Maka dari itu, semakin banyak bubuk
kakao dan konsentrasi gelatin yang digunakan maka semakin rendah kadar air
pada cokelat jelly.

Jika dibandingkan dengan SNI 3547.2-2008, kadar air yang dihasilkan pada
cokelat jelly belum memenuhi syarat yaitu maksimal 20% (Badan Standarisasi
Nasional, 2008). Hal ini dikarenakan pada proses pengeringan dengan metode

62

Page 15 of 27 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::1:3015393477

('TJ turnitin



00

z"-.l turnltln Page 16 of 27 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::1:3015393477

oven, sampel hanya dikeringkan selama 3 jam dengan suhu 115°C. Di mana,
lama waktu pengeringan serta suhu tertentu akan mempengaruhi kadar air pada
sampel. Sinurat dan Murniyati (2014) menyatakan, bahwa penguapan air bebas
ini dibutuhkan energi yang kecil yaitu suhu yang kecil (di bawah 100°C) dan
konsisten namun dengan waktu pengeringan yang lama (24-72 jam) sehingga
kadar air mudah menguap dan dapat memenuhi standar pada SNI.

2. Kadar Abu

Rerata hasil analisis kadar abu pada cokelat jelly dapat dilihat pada Tabel
5.
Tabel 7. Hasil Uji JBD Tekstur Cokelat Jelly (%)

Konsentrasi Gelatin

Perbandingan

bubuk kakao Rerata A
dengan air B1 (10%) B2 (20%) B3 (30%)
A1 (5:95) 1.60 = 0.499 0.85+£0.71" 0.66 £ 0.19" 1.04 +0.60?
A2(10:90) 1.38£0.74" 2.30 £0.14¢ 1.80 £ 0.009 1.83+0.53°
As(15:85) 0.84 £ 0.43" 1.75+0.991 0.27 £ 0.03" 0.95 +0.82b
Rerata B 1.27 £ 0.56% 1.63 £ 0.85Y 0.91£0.72%
Keterangan:

Rerata yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata
berdasarkan uji jarak berganda duncan pada jenjang nyata 5%.

Berdasarkan Tabel 5, kadar abu pada perbandingan bubuk kakao dengan air
cenderung menurun seiring bertambahnya bubuk kakao. Hal ini diduga
kandungan zat organik pada bubuk kakao lebih banyak daripada mineralnya,
yang di mana zat organik akan habis terbakar saat pengujian abu. Menurut
Beckett (2009), semakin banyak zat organik pada suatu bahan maka zat
anorganik yang terkandung akan lebih sedikit. Zat organik yang dimaksud
ialah lemak, serat, pati, dan lain sebagainya. Sedangkan, zat anorganik yang
dimaksud yaitu mineral atau residu dari suatu pengolahan seperti pembakaran
atau pemanasan. Maka dari itu, semakin banyak bubuk kakao yang dipakai
maka semakin sedikit kadar abu yang didapatkan.

Nilai kadar abu pada konsentrasi gelatin cenderung menurun seiring
bertambahnya konsentrasi gelatin. Hal ini diduga kandungan mineral gelatin
cukup rendah atau hampir tidak ada karena pada umumnya gelatin dibuat
melalui  tahap demineralisasi. Proses demineralisasi adalah proses
penghilangan mineral-mineral seperti fosfat, garam kalsium, dan garam-garam
lainnya (Nasir, 2005). Proses demineralisasi memiliki peran penting untuk
melarutkan protein non kolagen, melemahkan struktur kolagen, menghidrolisis
beberapa bagian ikatan peptida tetapi masih tetap menjaga konsistensi serat
kolagen, serta membunuh bakteri (Gumilar, Hasanah dan Suradi, 2022). Maka
dari itu, semakin banyak konsentrasi gelatin yang dipakai maka semakin
sedikit kadar abu yang didapatkan.

Faktor perbandingan bubuk kakao dengan air dan konsentrasi gelatin terjadi
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interaksi antara kedua faktor. Hal ini karena kandungan bubuk kakao terikat
matriks gel yang mempermudah pembakaran pada pengujian abu sehingga
makromolekul berubah menjadi karbondioksida dan bentuk gas lainnya. Selain
itu, gelatin hampir tidak memiliki mineral. Maka, semakin banyak bubuk
kakao dan konsentrasi gelatin yang dipakai maka semakin kecil kadar abu yang
didapat. Jika dibandingkan dengan kriteria kadar abu coklat jelly berdasarkan
SNI 3547.2-2008, maka kadar abu yang diperoleh pada coklat jelly telah
memenuhi syarat. Syarat mutu kadar abu pada produk kembang gula lunak
jelly maksimal 3%.

3. Aktivitas Antioksidan

Rerata hasil analisis aktivitas antioksidan pada cokelat jelly dapat dilihat
pada Tabel 6.
Tabel 6. Rerata Aktivitas Antioksidan Cokelat Jelly (%)

Konsentrasi Gelatin

Perbandingan

Page 17 of 27 - Integrity Submission

bubuk kakao Rerata A
dengan air B1 (10%) B2 (20%) B3 (30%)
A1 (5:95) 7.75+471 19.33+17.84 43.44 £16.20 23.50 £ 19.64%
A2 (10:90) 70.37£1.68 72.69+3.14 77.28+0.35 73.45 +3.53°
As(15:85) 55.9+1.17 71.85+0.83 81.05+0.93 69.60 + 11.41°
Rerata B 44,67 £ 29.41 54.62 + 28.51* 67.25 + 19.90¥
Keterangan:

Rerata yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata
berdasarkan uji jarak berganda duncan pada jenjang nyata 5%.

Berdasarkan Tabel 6, aktivitas antioksidan pada faktor perbandingan bubuk
kakao dengan air semakin tinggi seiring dengan banyaknya bubuk kakao yang
ditambahkan. Hal itu karena bubuk kakao memiliki antioksidan yang cukup
tinggi. Antioksidan yang terkandung pada bubuk kakao termasuk kelompok
senyawa flavonoid yang tersusun dari beberapa molekul fenol atau polifenol
(Restuti et al., 2019).

Aktivitas antioksidan semakin meningkat seiring dengan konsentrasi gelatin
yang ditambahkan. Hal ini didukung dengan penelitian oleh Chairin (2021)
yang menyatakan bahwa semakin besar konsentrasi gelatin maka semakin
besar kadar antioksidan. Gelatin mengandung berbagai jenis asam amino yang
berkontribusi pada berbagai fungsi termasuk antioksidan, antihipertensi,
antimikroba (Febrianti et al., 2023).

Saat penelitian aktivitas antioksidan dengan metode DPPH, warna sampel
tidak berubah menjadi keunguan yang menandakan bahwa sampel memiliki
kadar antioksidan yang cukup tinggi. DPPH (2,2-Difenil-1-pikrilhidrazil)
merupakan senyawa radikal sebagai radikal bebas yang akan berinteraksi
dengan larutan sampel yang rendah akan antioksidan dan berubah warna
menjadi ungu (Armin, Dewi dan Mahyuddin, 2016). Namun, tidak sejalan
dengan data pada tabel di atas yang menunjukkan bahwa tidak ada interaksi
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pada kedua faktor. Hal ini terjadi karena interaksi polifenol pada bubuk kakao
dan protein pada gelatin tidak cukup kuat dalam memengaruhi aktivitas
antioksidan pada cokelat jelly (Damodaran, Parkin dan Fennema, 2007).
Sehingga, kombinasi antara kedua faktor tidak mengurangi maupun menambah
aktivitas antioksidan cokelat jelly.

4. Polifenol
Rerata hasil analisis polifenol pada cokelat jelly dapat dilihat pada Tabel 7.
Tabel 7. Rerata Polifenol Cokelat Jelly (mg GAE/g)

Konsentrasi Gelatin

Perbandingan

bubuk kakao Rerata A
dengan air B1 (10%) B2 (20%) Bs (30%)
A1 (5:95) 0.773 £ 0.00" 1.015+0.29" 0.429 £ 0.10" 0.739 £0.297%
A2(10:90) 1.701 +0.02" 1.119+0.15" 1.192 +0.07" 1.337 £ 0.293"
As(15:85) 2.224 +0.08¢ 1.328 +0.11" 3.870£0.28° 2474 £1.162°
Rerata B 1.566 * 0.658” 1.154 + 0.210* 1.830 + 1.6227
Keterangan:

Rerata yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata
berdasarkan uji jarak berganda duncan pada jenjang nyata 5%.

Berdasarkan Tabel 7, kadar polifenol pada perbandingan bubuk kakao
dengan air mengalami peningkatan seiring dengan penambahan bubuk kakao.
Hal ini disebabkan karena kakao mengandung senyawa polifenol yang cukup
tinggi. Menurut Sari et al., (2015), kandungan polifenol yang terdapat pada
bubuk kakao dapat bervariasi mulai 3.3-6.5 mg per 1 gram bubuk kakao. Hal
ini tentunya yang menjadi penyebab utama adanya peningkatan kadar
polifenol di dalam cokelat jelly. Semakin banyak konsentrasi bubuk kakao
yang dipakai, maka semakin besar kadar polifenol pada cokelat jelly.

Nilai kadar polifenol pada konsentrasi gelatin semakin tinggi seiring
bertambahnya konsentrasi yang digunakan. Hal ini dikarenakan gelatin
mengikat bahan yang ada di sekitarnya, termasuk bubuk kakao. Pengikatan
bubuk kakao dalam matriks gel menyebabkan kandungan polifenol dalam
kakao terlindungi dari degradasi dan oksidasi. Menurut Damodaran, Parkin,
dan Fennema (2007), bahan-bahan yang terikat dalam matriks gel akan
terlindungi dari potensi degradasi dan oksidasi oleh lingkungan sekitar karena
matriks tersebut bersifat stabil. Maka dari itu, semakin besar konsentrasi
gelatin yang dipakai, maka semakin tinggi kadar polifenol pada cokelat jelly.

Terdapat interaksi pada kombinasi antara faktor perbandingan bubuk kakao
dengan air dan konsentrasi gelatin. Interaksi secara signifikan terjadi antara
polifenol pada bubuk kakao dan protein pada gelatin yang membentuk ikatan
hidrogen oleh gugus hidroksil dari polifenol dan gugus karboksil dari protein.
Ikatan ini mempengaruhi kelarutan dan distribusi polifenol pada cokelat jelly
(Damodaran, Parkin dan Fennema, 2007). Melalui hal ini, dapat diketahui
bahwa semakin banyak konsentrasi bubuk kakao dan gelatin yang terikat maka
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semakin tinggi kadar polifenolnya.

C. Analisis Sensori Cokelat Jelly
1. Uji Kesukaan Warna
Rerata hasil analisis tingkat kesukaan warna pada cokelat jelly dapat dilihat
pada Tabel 8.
Tabel 8. Rerata Uji Kesukaan Warna Cokelat Jelly

Konsentrasi Gelatin

Perbandingan

bubuk kakao Rerata A
dengan air B1 (10%) B2 (20%) Bs (30%)
A1 (5:95) 5.78 + 0.04 5.45+0.00 5.08 +0.11 5.43+0.32°
A2 (10:90) 5.83+0.11 5.43 +0.04 5.00 +0.14 5.42 +0.38°
Az (15:85) 5.63 + 0.04 5.13+0.11 5.08 + 0.04 5.28 +0.28°
Rerata B 5.74 +0.117 5.33+0.17 5.05 + 0.09*
Keterangan:

Rerata yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata
berdasarkan uji jarak berganda duncan pada jenjang nyata 5%.

Berdasarkan Tabel 8, perbandingan bubuk kakao dengan air menunjukkan
adanya perbedaan warna cokelat yang terdapat pada cokelat jelly di berbagai
faktor A. Warna tersebut merupakan warna dari pigmen alami dari bubuk
kakao yang dipakai dalam penelitian, didukung dengan pendapat menurut
(Rosiani, Basito dan Widowati, 2015), bahwa warna pada produk dapat
berasal dari pigmen alami pada bahan pangan itu sendiri. Maka dari itu,
semakin banyak bubuk kakao yang dipakai maka semakin gelap warna yang
ada pada cokelat jelly.

Kemudian, konsentrasi gelatin menunjukkan adanya penurunan tingkat
kesukaan panelis seiring dengan semakin tingginya konsentrasi gelatin yang
ditambahkan. Hal ini dikarenakan adanya perbedaan warna cokelat yang
terdapat pada cokelat jelly di berbagai faktor B. Gelatin sendiri tidak memiliki
pigmen warna (Pelawi, Bimantio dan Kusumastuti, 2024), namun gelatin
memiliki daya ikat yang kuat (Arpi, Fahrizal dan Novita, 2018). Di mana daya
ikat ini diduga mempengaruhi warna pada cokelat jelly. Semakin besar
konsentrasi gelatin yang dipakai, maka semakin banyak pengikat bubuk kakao
pada cokelat jelly, dan semakin gelap warna yang dihasilkan.

Faktor perbandingan bubuk kakao dengan air dan konsentrasi gelatin tidak
ada interaksi antara kedua faktor Hasil penelitian menunjukkan sampel kode
A2B1 menghasilkan rerata paling tinggi yaitu 5.83 berkategori suka yang
merupakan kombinasi dari faktor perbandingan bubuk kakao dengan air
(90:10) dan konsentrasi gelatin sebanyak 10%. Didapatkan pula hasil dengan
rerata terendah pada kode A:2Bs3 sebesar 5.00 berkategori agak suka yang
merupakan kombinasi dari faktor perbandingan bubuk kakao dengan air
(90:10) dan konsentrasi gelatin sebanyak 30%. Melalui hal ini, dapat diketahui
bahwa panelis lebih menyukai warna cokelat jelly dengan perbandingan bubuk
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kakao dengan air (90:10) dan konsentrasi gelatin 10% karena warna yang lebih
menarik.

2. Uji Kesukaan Aroma

Rerata hasil analisis tingkat kesukaan aroma pada cokelat jelly dapat dilihat
pada Tabel 9.
Tabel 9. Rerata Uji Kesukaan Aroma Cokelat Jelly

Konsentrasi Gelatin

Perbandingan

bubuk kakao Rerata A
dengan air B1 (10%) B2 (20%) Bs (30%)
A1 (5:95) 5.40 £ 0.07 4.40 £ 0.00° 493+0.11! 491 £0.45%
A2(10:90) 5.58 £ 0.119 5.15+0.00° 4.90 £ 0.07" 5.21 +0.31b
As(15:85) 5.38 £ 0.114 5.18 £ 0.04" 4.93 £ 0.04° 5.16 +0.21°
Rerata B 5.45 + 0.06Y 4,91 £ 0.39% 4,92 £0.12%
Keterangan:

Rerata yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata
berdasarkan uji jarak berganda duncan pada jenjang nyata 5%.

Berdasarkan Tabel 9, perbandingan bubuk kakao dengan air
menunjukkan adanya perbedaan aroma cokelat yang terdapat pada cokelat
jelly di berbagai faktor A. Diduga karena bubuk kakao memiliki aroma yang
cukup kuat. Semakin banyak bubuk kakao yang digunakan, maka semakin
kuat aroma yang tercium pada cokelat jelly. Hal ini dikarenakan aroma sendiri
memberikan ciri khas tertentu. Aroma dari suatu produk dapat dideteksi
ketika senyawa volatil dari produk tersebut terhirup dan diterima oleh sistem
penciuman (Suryani, Erawati dan Amelia, 2018).

Kemudian, konsentrasi gelatin menunjukkan adanya penurunan tingkat
kesukaan panelis seiring dengan semakin tingginya konsentrasi gelatin yang
ditambahkan. Hal ini dikarenakan adanya perbedaan aroma cokelat yang
terdapat pada cokelat jelly di berbagai faktor B. Hal ini disebabkan oleh gelatin
yang mengikat aroma pada larutan cokelat ketika dipanaskan, sehingga aroma
cokelat pada cokelat jelly menjadi lebih kuat seiring bertambahnya konsentrasi
gelatin. Gelatin sendiri tidak memiliki aroma, namun konsentrasi gelatin
memberikan pengaruh aroma yang lebih menyengat pada aroma permen jeli
(Pelawi, Bimantio dan Kusumastuti, 2024).

Hasil penelitian menunjukkan sampel kode A2B1 menghasilkan rerata paling
tinggi yaitu 5.58 berkategori suka yang merupakan kombinasi dari faktor
perbandingan bubuk kakao dengan air (90:10) dan konsentrasi gelatin
sebanyak 10%. Didapatkan pula hasil dengan rerata terendah pada kode A1B:
sebesar 4.40 berkategori netral yang merupakan kombinasi dari faktor
perbandingan bubuk kakao dengan air (95:5) dan konsentrasi gelatin sebanyak
20%. Melalui hal ini, dapat diketahui bahwa terdapat interaksi antara kedua
faktor tersebut. Panelis lebih menyukai aroma cokelat jelly dengan
perbandingan bubuk kakao dengan air (90:10) dan konsentrasi gelatin 10%
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karena aroma yang lebih menarik.

3. Uji Kesukaan Tekstur

Rerata hasil analisis tingkat kesukaan tekstur pada cokelat jelly dapat
dilihat pada Tabel 10.
Tabel 10. Rerata Uji Kesukaan Tekstur Cokelat Jelly

Konsentrasi Gelatin

Perbandingan

bubuk kakao Rerata A
dengan air B1 (10%) B2 (20%) B3 (30%)
Az (5:95) 5.23+0.11° 5.03 £ 0.04" 4.63 £ 0.04° 4.96 +0.28°
A2(10:90) 5.60 + 0.009 5.03 £ 0.04¢ 4.08 £ 0.044 4.90 + 0.69%
A3 (15:85) 5.18 + 0.119 5.00 + 0.00¢ 4.25 £ 0.14° 481 +£0.452
Rerata B 5.33+0.22% 5.02 + 0.03Y 4.32 £ 0.26%
Keterangan:

Rerata yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata
berdasarkan uji jarak berganda duncan pada jenjang nyata 5%.

Berdasarkan Tabel 10, perbandingan bubuk kakao dengan air
menunjukkan adanya perbedaan tekstur yang terdapat pada cokelat jelly di
berbagai faktor A. Bubuk kakao memberikan pengaruh pada tekstur menjadi
lebih keras. Semakin banyak bubuk kakao yang ditambahkan, maka tekstur
permen jeli akan semakin keras (Liem, Supriyanto dan Darmadji, 2016).

Kemudian, konsentrasi gelatin menunjukkan adanya penurunan tingkat
kesukaan panelis seiring dengan semakin tingginya konsentrasi gelatin yang
ditambahkan. Adanya perbedaan tekstur yang terdapat pada cokelat jelly di
berbagai faktor B, karena gelatin berfungsi sebagai gelling agent yang mampu
memadatkan suatu produk. Semakin banyak gelatin yang dipakai, maka tekstur
cokelat jelly akan semakin padat (Zulfajri, Harun dan Johan, 2018).

Hasil penelitian menunjukkan sampel kode A2B1 menghasilkan rerata paling
tinggi yaitu 5.60 berkategori suka yang merupakan kombinasi dari faktor
perbandingan bubuk kakao dengan air (90:10) dan konsentrasi gelatin
sebanyak 10%. Didapatkan pula hasil dengan rerata terendah pada kode A2Bs
sebesar 4.08 berkategori netral yang merupakan kombinasi dari faktor
perbandingan bubuk kakao dengan air (90:10) dan konsentrasi gelatin
sebanyak 30%. Melalui hal ini, dapat diketahui bahwa terdapat interaksi antara
perbandingan bubuk kakao dengan air dan konsentrasi gelatin. Panelis lebih
menyukai tekstur cokelat jelly dengan perbandingan bubuk kakao dengan air
(90:10) dan konsentrasi gelatin 10% karena tekstur lebih lembut.
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4. Uji Kesukaan Rasa

Rerata hasil analisis tingkat kesukaan rasa pada cokelat jelly dapat dilihat
pada Tabel 11.
Tabel 11. Rerata Uji Kesukaan Rasa Cokelat Jelly

Konsentrasi Gelatin

Perbandingan

bubuk kakao Rerata A
dengan air B1 (10%) B2 (20%) Bs (30%)
Az (5:95) 5.78 £ 0.11P 5.08 + 0.04¢ 4.90 £ 0.004 5.25+0.422
A2(10:90) 5.93 £ 0.04¢ 5.58 + 0.04° 4.58 £ 0.044 5.36 + 0.63°
A3 (15:85) 5.53+0.11P 5.13+0.11° 4.88 £ 0.044 5.18 £ 0.302
Rerata B 5.74 £ 0.19* 5.26 + 0.25Y 4.78 £ 0.16%
Keterangan:

Rerata yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata
berdasarkan uji jarak berganda duncan pada jenjang nyata 5%.

Berdasarkan Tabel 11, perbandingan bubuk kakao dengan air terdapat
perbedaan rasa cokelat yang terdapat pada cokelat jelly di berbagai faktor A.
Hal ini dikarenakan bubuk kakao memberikan pengaruh besar pada rasa
cokelat jelly. Semakin banyak bubuk kakao yang dipakai, maka rasa pada
cokelat jelly akan semakin pahit (Anoraga, Wijanarti dan Sabarisman, 2018).

Kemudian, konsentrasi gelatin menunjukkan adanya penurunan tingkat
kesukaan panelis seiring dengan semakin tingginya konsentrasi gelatin yang
ditambahkan. Hal ini dikarenakan gelatin juga memberikan pengaruh berupa
pengikatan bahan-bahan yang semakin kuat (Arpi, Fahrizal dan Novita, 2018).
Semakin banyak konsentrasi gelatin yang dipakai pada cokelat jelly, maka rasa
pahit akan semakin terasa di lidah.

Hasil penelitian menunjukkan sampel kode A2B1 menghasilkan rerata paling
tinggi yaitu 5.93 berkategori suka yang merupakan kombinasi dari faktor
perbandingan bubuk kakao dengan air (90:10) dan konsentrasi gelatin
sebanyak 10%. Didapatkan pula hasil dengan rerata terendah pada kode A2B3
sebesar 4.58 berkategori agak suka yang merupakan kombinasi dari faktor
perbandingan bubuk kakao dengan air (90:10) dan konsentrasi gelatin
sebanyak 30%. Melalui hal ini, dapat diketahui bahwa terdapat interaksi antara
kedua faktor tersebut. Panelis lebih menyukai rasa cokelat jelly dengan
perbandingan bubuk kakao dengan air (90:10) dan konsentrasi gelatin 10%
karena rasa cokelat jelly lebih manis.

Sedangkan, rasa manis dari produk cokelat merupakan suatu ketertarikan
dari kalangan masyarakat (Boleng dan Fidyasari, 2020). Maka dari itu,
perbedaan penggunaan jumlah bubuk kakao dan konsentrasi gelatin yang
dipakai dapat menyebabkan nilai rasa yang berbeda. Rasa suatu bahan pangan
dipengaruhi oleh penyusun bahan pangan tersebut termasuk interaksi antara
komponen rasa (Harismah et al., 2015).
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5. Rerata Organoleptik Keseluruhan
Hasil keseluruhan dari uji kesukaan kemudian dijadikan rerata dari seluruh
parameter yaitu warna, aroma, tekstur, dan rasa untuk mendapatkan nilai
sampel tertinggi yang terdapat pada Tabel 12.
Tabel 12. Rerata Uji Organoleptik Keseluruhan

Submission ID trn:oid:::1:3015393477

Sampel Warna Aroma Tekstur Rasa Jumlah Rerata Keterangan
AlB1 5.78 5.40° 5.23° 5.78P 22.19 5.55 Suka
A2B1 5.83 5.581 5.60¢ 5.93¢ 22.94 5.74 Suka
A3B1 5.63 5.38¢ 5.18¢ 5.53° 21.72 5.43 Agak suka
Al1B2 5.45 4.40° 5.03 5.08¢ 19.96 4.99 Agak suka
A2B2 5.43 5.15° 5.03¢ 5.58° 21.19 5.30 Agak suka
A3B2 5.13 5.18' 5.00¢ 5.13° 20.44 511 Agak suka
A1B3 5.08 4.93' 4.63° 4.904 19.54 4.89 Agak suka
A2B3 5.00 4.90' 4.08¢ 4.58¢ 18.56 4.64 Agak suka
A3B3 5.08 4.93° 4.25P 4.881 19.14 4,79 Agak suka

Dari Tabel 12, didapatkan rerata uji organoleptik secara keseluruhan
parameter yang menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis tidak berbeda
jauh. Hal ini dibuktikan dengan penilaian yang serupa yaitu suka dan agak
suka. Penilaian ini disebabkan oleh perbandingan bubuk kakao yang
menghasilkan warna, aroma, maupun rasa yang sama sehingga panelis sulit
untuk memberikan perbedaan tiap sampelnya. Sedangkan, pada penilaian
tekstur terdapat beberapa sampel yang memiliki nilai yang berbeda
dikarenakan konsentrasi gelatin berpengaruh besar terhadap tekstur pada
cokelat jelly. Secara keseluruhan, panelis lebih suka cokelat jelly sampel AzB1
dengan perbandingan bubuk kakao dengan air (90:10) dan konsentrasi gelatin
10%.

D. UjiT

Uji T merupakan uji yang dilakukan untuk membandingkan antara sampel
kontrol dengan semua sampel perlakuan. Pada penelitian ini, uji T dilakukan
menggunakan sampel kontrol gelatin saja tanpa penambahan bubuk kakao.

Tabel 13. Hasil Uji T Cokelat Jelly

Page 23 of 27 - Integrity Submission

Rerata Sampel Rerata Sampel . ...

Sampel Kontrol Perlakuan Signifikan Perbedaan
Tekstur 28.3N 19.0N <0.05 Beda nyata
Kecerahan (L*) 32.75 30.04 <0.05 Beda nyata
Kadar Air 62.62 % 54.86 % <0.05 Beda nyata
Kadar Abu 0.06 % 2.13 % <0.05 Beda nyata

Aktivitas
Antioksidan 457 % 55.51 % <0.05 Beda nyata
Polifenol 0.45 mg GAE/g 1.52 mg GAE/g <0.05 Beda nyata
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Keterangan:

Rerata sampel kontrol merupakan variabel konsentrasi gelatin tanpa bubuk
kakao.

Signifikan < 0.05 = beda nyata

Signifikan > 0.05 = tidak nyata

Berdasarkan hasil pada Tabel 13, didapatkan tekstur pada rerata sampel
perlakuan mengalami penurunan. Hal ini menunjukkan adanya perbedaan yang
nyata secara signifikan. Tekstur pada sampel kontrol lebih tinggi karena lebih
banyak kadar air yang diikat oleh gelatin, maka semakin banyak terbentuk gel
(Zulfajri, Harun dan Johan, 2018). Sehingga, pengikatan bahan yang terjadi
oleh gelatin tidak sepadat pada sampel kontrol.

Kecerahan pada rerata sampel perlakuan juga mengalami penurunan, dalam
hal ini dinyatakan bahwa semakin kecil angkanya maka semakin gelap warna
yang terdapat pada sampel. Hal ini dikarenakan adanya pigmen alami pada
bubuk kakao yang menyebabkan warna pada sampel perlakuan berubah
menjadi warna cokelat. Hal ini didukung oleh pendapat (Bahri, Dwiloka, dan
Setiani, 2020) yang menyatakan bahwa angka pada lightness (L) menunjukkan
tingkat kecerahan dengan angka maksimal 100. Semakin tinggi angkanya,
maka produk akan semakin cerah. Sebaliknya, semakin rendah angkanya
maka produk akan semakin gelap.

Kadar air pada rerata sampel perlakuan mengalami penurunan, yang
menunjukkan bahwa adanya perbedaan nyata pada secara signifikan. Kadar air
ditentukan oleh bahan baku yang dipakai selama pembuatan produk (Desideria,
2019). Kadar abu pada rerata sampel perlakuan mengalami peningkatan, yang
menunjukkan bahwa adanya perbedaan nyata yang signifikan. Hal ini
disebabkan adanya zat mineral anorganik yang sulit menguap dan tertinggal
setelah pemanasan dalam pembuatan produk. Hal ini didukung oleh penelitian
(Yuliani, Maulinda dan Sutamihardja, 2017), yang mengemukakan bahwa
kadar abu pada suatu produk merupakan salah satu parameter dalam menilai
tingkat kemurnian suatu produk. Tingkat kemurnian ini sangat dipengaruhi
oleh kandungan mineral yang terdapat pada bahan baku yang digunakan.

Hasil Uji T antioksidan pada rerata sampel perlakuan terhadap sampel
kontrol mengalami peningkatan yang cukup tinggi. Hal ini menunjukkan
bahwa adanya perbedaan yang nyata, perbedaan ini disebabkan karena
tingginya kandungan antioksidan pada bubuk kakao. Kandungan polifenol
pada rerata sampel perlakuan terhadap sampel kontrol menunjukkan adanya
peningkatan, yang berarti bahwa adanya perbedaan yang nyata.

71

itin Page 24 of 27 - Integrity Submission ubmission ID trn:oid:::1:3015 77
Zl 24 of 2 Sub Sub d:::1:30153934



z"-.l turnltln Page 25 of 27 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::1:3015393477

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian ini, perbandingan bubuk kakao dengan air
berpengaruh terhadap tekstur, kadar abu, antioksidan, polifenol, uji kesukaan
warna, uji kesukaan aroma, uji kesukaan tekstur, dan uji kesukaan rasa namun
tidak berpengaruh terhadap kadar air dan warna cokelat jelly. Konsentrasi gelatin
berpengaruh terhadap tekstur, kadar abu, antioksidan, polifenol, uji kesukaan
warna, uji kesukaan aroma, uji kesukaan tekstur, dan uji kesukaan rasa namun
tidak berpengaruh terhadap kadar air dan warna cokelat jelly. Berdasarkan uji
organoleptik keseluruhan, cokelat jelly yang paling disukai oleh panelis yaitu
perbandingan bubuk kakao dengan air (90:10) dan konsentrasi gelatin 10%
dengan rerata nilai 5.74 berkategori suka. Saran untuk penelitian selanjutnya
yaitu diperlukan kajian lebih lanjut mengenai komposisi cokelat jelly yang paling
baik dari sisi kandungan gizi maupun kesukaan masyarakat umum agar cokelat
jelly dapat memenuhi syarat yang tertera pada SNI 3547.2-2008.
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