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Pengaruh Perbandingan Pasta Coklat dengan Red Palm Oil dan Variasi 

Konsentrasi Kuning Telur terhadap Karakteristik Selai Cokelat 

Anugrah Pratama Putra 

18/19998/THP 

INTISARI 

Selai cokelat merupakan produk olahan lemak kakao yang dapat dioleskan 

pada permukaan roti, sehingga juga disebut selai “cokelat” oles. Tujuan dari 

penelitian ini yaitu  untuk pengaruh perbandingan red palm oil dengan pasta coklat 

dan variasi konsentrasi kuning telur terhadap karakteristik selai coklat yang 

dihasilkan dan untuk menentukan perbandingan pasta coklat dengan  red palm oil  

dan konsentrasi kuning telur berapakah yang dapat menghasilkan selai coklat yang 

disukai konsumen.  

Penelitian ini dirancang  menggunakan rancangan blok lengkap dua faktor. 

Faktor pertama yaitu perbandingan pasta coklat dengan  red palm oil P1= 60:40%, 

P2= 60:40%, P3= 40:60%. Faktor kedua adalah penambahan emulsifier kuning 

telur yang terdiri atas Y1= 1%, Y2= 1,5%, Y3= 2%.  

Selai coklat yang dihasilkan dilakukan analisis meliputi: kadar lemak, air, 

abu, asam lemak bebas, beta karoten, gula reduksi, gula total, viskositas, daya oles, 

warna dan uji kesukaan warna, rasa, aroma, dan daya oles. Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa perbandingan pasta coklat dengan red palm oil dan 

berpengaruh terhadap kadar lemak, air, asam lemak bebas, beta karoten, gula 

reduksi, viskositas, daya oles warna dengan metode chromameter dan uji kesukaan 

aroma, rasa, dan daya oles dan tidak berpengaruh terhadap kadar abu, gula total dan 

uji kesukaan warna. Sedangkan konsentrasi kuning telur berpengaruh terhadap 

kadar abu, dan tidak berpengaruh terhadap analisis lain. Berdasarkan uji kesukaan 

selai coklat yang paling disukai perbandingan pasta coklat dengan red palm oil 

55%:45% dengan penambahan emulsifier kuning telur 1% dengan skor 5,47 (agak 

suka), kadar lemak 54,22%, beta karoten 385, 53 Ppm, viskositas 2550321 mPa.s. 

 

Kata kunci: selai coklat, emulsifier, viskositas, daya oles 

 


