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Abstract: This study aim is to find out the characteristics of milk chocolate couverture and milk chocolate
analog using CBS and crude stearin from palm oil, The study consisted of 5 treatments which were MCK
(25 % cocoa butter), MCAo (25 % CBS and 0 % crude stearin), MCA1 (22,5 % CBS and 2,5 % crude stearin),
MCA:z (20 % CBS and 5 % crude stearin), and MCAs (15 % CBS and 10 % crude stearin), This study uses
experiments method and descriptive data analysis. The results showed that the viscosity and melting point
of milk chocolate analog is higher than milk chocolate couverture, in contrast, the moisture content and total
fat content of milk chocolate couverture is higher than milk chocolate analog, The combination treatment of
20 % Cocoa Butter Substitute and 5 % crude stearin produces milk chocolate analog that has good
viscosity, a fairly high melting point, not quickly melting at room temperature, Based on organoleptic
assessment (texture and appearance), in general, panelists prefer milk chocolate analog products than milk
chocolate couverture, while aroma and taste of both milk chocolate couverture and milk chocolate analog
are generally favored by panelists.
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Abstrak: Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik milk chocolate couverture dan milk
chocolate analog dengan menggunakan Cocoa Butter Substitute (CBS) dan crude stearin dari minyak
kelapa sawit. Penelitian ini terdiri dari 5 perlakuan yaitu: MCK (lemak kakao 25 %), MCAo (CBS 25 % dan
crude stearin 0 %), MCA: (CBS 22,5 % dan crude stearin 2,5 %), MCA2 (CBS 20 % dan crude stearin 5,0
%), dan MCAs (CBS 15 % dan crude stearin 10,0 %), Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dan
analisis data secara deskriptif, Hasil penelitian menunjukkan bahwa viskositas dan titik leleh milk chocolate
analog lebih tinggi dari pada milk chocolate couverture, sebaliknya kadar air dan kandungan total lemak
milk chocolate couverture lebih tinggi dibanding milk chocolate analog, Perlakuan kombinasi 20 % CBS
dan 5 % crude stearin menghasilkan produk milk chocolate analog yang memiliki viskositas yang baik, titik
leleh yang cukup tinggi, tidak cepat meleleh pada suhu ruang, Berdasarkan penilaian secara organoleptik
(tekstur, dan penampakan) pada umumnya panelis lebih menyukai produk milk chocolate analog dibanding
milk chocolate couverture, sedangkan aroma dan rasa baik milk chocolate couverture maupun milk
chocolate analog pada umumnya disukai oleh panelis.

Kata Kunci: milk chocolate couverture, milk chocolate analog, cocoa butter substitute, dan crude stearin.

PENDAHULUAN

Kakao (Theobroma cacao L) adalah
salah satu komoditas perkebunan yang
perannya cukup penting dalam
perekonomian regional, terutama dalam
penciptaan  lapangan  kerja, = sumber
pendapatan, pengembangan kawasan dan
agroindustri (Baka et al, 2015 dalam
Nurhadi, et al, 2019). Komoditas Kakao

sangat penting bagi Indonesia sebagai salah
satu negara eksportir utama kakao dalam
perdagangan internasional. Pasar kakao
dunia masih memiliki potensi sangat tinggi,
yang ditunjukkan dengan peningkatan
konsumsi sehingga Indonesia diharapkan
mampu meraih peluang pasar yang ada
(Hasibuan et al., 2012). Selain itu produksi
cokelat di Indonesia saat ini merupakan
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kategori cemilan terfavorit ke empat setelah
pastry, biskuit, dan permen dengan nilai
pasar hingga US$ 776 atau setara dengan
Rp. 11,2 trilliun (Richard, 2018).

Pembuatan cokelat pada dasarnya
akan menghasilkan 2 macam eating
chocolate, yaitu chocolate couverture yang
beraroma cokelat yang kuat, memiliki titik
leleh yang rendah, sehingga akan cepat
lumer di dalam mulut atau di ruangan yang
hangat, dan chocolate compound yang
memiliki aroma cokelat yang kurang kuat
karena kandungan cokelatnya yang lebih
rendah dan di dalamnya ditambahkan
vegetable fat (sejenis minyak sayur) dengan
tujuan membuatnya lebih tahan terhadap
hawa panas, sehingga lebih mudah
dibentuk, mudah dalam penyimpanan dan
transportasi, karena tidak mudah lumer
(Bagus, 2011 dalam Muchtar dan Helmi Diza
(2011), Bahan dasar chocolate couverture
yaitu kakao massa (liquor) dan lemak kakao
(cocoa butter), sedangkan bahan dasar dari
chocolate compound adalah kakao bubuk
dan lemak nabati (seperti CBS). Milk
chocolate couverture dan milk chocolate
compound masing-masing ditambahkan
bahan lain seperti sukrosa, susu full cream,
flavor khas cokelat, dan lesitin. Kedua jenis
produk ini pada umumnya beredar di
pasaran dalam bentuk batangan.

Penggunaan lemak kakao dalam
produksi cokelat mempunyai banyak
keterbatasan antara lain suplai yang tidak
stabil, harga yang relatif mahal, kurang
memadai untuk digunakan pada iklim panas,
dan kualitasnya yang bervariasi. Selain itu
proses tempering diperlukan untuk produk
cokelat yang sepenuhnya menggunakan
lemak kakao dalam formulasinya, karena
akan cenderung mengalami blooming
(lapisan luar berwarna putih seperti
berjamur). Menurut Afoakwa, (2016),
penggunaan 100% lemak kakao dalam
pembuatan produk milk chocolate memiliki
beberapa kekurangan seperti harga yang
mahal, ketersediaan terbatas, dan titik leleh
yang rendah. Cokelat umumnya meleleh
pada suhu 33.8°C, sehingga sering menjadi
masalah pada daerah tropis. Rendahnya titik
leleh pada lemak kakao disebabkan oleh

komposisi trigliserida pada lemak kakao.
Lemak kakao memiliki trigliserida dengan
asam lemak penyusun asam palmitat
(C16:0) > 25%, asam stearate (C18:0) > 33%
dan asam oleat (C18:1) > 34%
(Torresmoreno et al., 2015) dalam kerangka
1,3 dipalmitin-2oleate glycerol (POP), 1-
palmito, 2-olein,3-sterin glycerol (POS) dan
1,3 distearin-2-oleate glycerol (SOS). Lemak
kakao terdapat dalam beberapa bentuk
kristal termodifikasi yaitu dengan proses
tempering yang tepat akan membentuk B3-
modifikasi kristal fase lemak. Tanpa proses
tempering lemak kakao akan terjadi
penumpukan kristal lemak yang kasar yang
menyebabkan tumpukan lemak yang
berwarna putih pada permukaan cokelat
(Lipp dan Anklam, 1998).

Salah satu alternatif untuk
menggantikan  lemak  kakao  dalam
pembuatan cokelat adalah Cocoa Butter
Substitute (CBS) dari minyak kelapa sawit.
Menurut Hariyadi (2009), CBS mempunyai
beberapa kelebihan dibanding lemak kakao
yaitu mempunyai stabilitas oksidatif yang
baik sehingga memberikan masa simpan
lebih lama, mempunyai kualitas pelepasan
flavor (flavor release) yang baik, tidak
memberikan sensasi lilin  (no  waxy
aftertaste), mempunyai tekstur yang sangat
mirip dengan cokelat kovertur, khususnya
dalam hal kekerasan, memadat dengan
cepat, memberikan mutu kilap (gloss
quality), dan ketahanan kilap (gloss
retention) yang baik, serta tersedia dengan
harga yang jauh lebih murah dari pada harga
lemak kakao. Cocoa Butter Substitute (CBS)
mempunyai sifat fisik sama dengan lemak
kakao yaitu cepat lumer di mulut dan cepat
mengeras (Lipp & Anklam,1998), tetapi sifat
kimianya tidak sama, sedangkan untuk
bahan penstabil digunakan crude stearin
yang juga merupakan fraksi dari minyak
kelapa sawit banyak mengandung lemak
dan triasilgliserol jenuh, sehingga cenderung
berbentuk padat pada suhu kamar (Ming, et
al., 1998). Stearin memiliki asam lemak yang
didominasi oleh asam palmitat (C16)
sebesar 47,2% — 73,8% dan oleat (C18:1)
15,6%-37%. Hasil penelitian Muchtar dan
Helmi Diza (2011), penambahan crude
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stearin sebanyak 34% terhadap dark
chocolate memperlihatkan kestabilan yang
lebih baik dan mempunyai titik leleh 48-55
°C, Namun penilaian secara organoleptik
hanya dapat diterima oleh panelis dengan
penambahan crude stearin 10%.

Di Indonesia lemak CBS biasanya
dipakai untuk mensubstitusi lemak kakao
sampai 100% (Anonim, 2012), sementara di
Eropa yang bergabung dalam member
states of the European union (Denmark,
Inggris, Irlandia, Swedia, Portugal, Finlandia,
dan Austria), hanya diizinkan memakai 5%—
10% lemak nabati selain lemak kakao dalam
produk cokelatnya (Soraya, 2014).

Pada penelitian ini akan dibuat 2
(dua) jenis milk chocolate yaitu milk
chocolate couverture dengan bahan baku
lemak kakao dan pasta kakao dari biji kakao
fermentasi (fermented) dan milk chocolate
analog dengan bahan baku lemak CBS dan
crude stearin dan pasta kakao dari biji kakao
tanpa fermentasi (unfermented). Milk
chocolate compound dan milk chocolate
analog keduanya menggunakan lemak
kelapa sawit seperti CBS, tetapi milk
chocolate compound menggunakan kakao
bubuk, sedangkan milk chocolate analog
menggunakan pasta kakao (kakao massa).
Tujuan penelitian ini  adalah  untuk
mengetahui karakteristik milk chocolate
couverture dan milk chocolate analog
dengan menggunakan CBS dan crude
stearin dari minyak kelapa sawit.

METODOLOGI
Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan pada
penelitian ini adalah biji kakao Kkering
fermentasi (fermented) dan tanpa fermentasi
(unfermented) yang berasal dari Kab.

Polman Propinsi Sulawesi Barat, sedangkan
bahan bantu yang digunakan antara lain
CBS dari salah satu IKM di Jakarta, crude
stearin dari perusahaan CPO di Palopo,
Propinsi Sulawesi Selatan, lemak kakao dari
PT Mars Symbioscience, Flavor cokelat dari
PT. Pachira Jakarta, lesitin dari Puslitkoka
Jember, susu full cream dan garam dari
pasar swalayan Makassar.

Alat pengolahan yang digunakan
adalah alat roasting kakao type TC 20
kapasitas 25 kg, alat winnowing Kapasitas
25 kg/jam, motor listrik= 0,5 HP, 220 Volt,
alat pemasta kakao kapasitas 25 kg/jam,
motor listrik= 1 HP, 220 Volt, universal
counching ~machine merek Macintyre
kapasitas 25 kg, dan alat cetak cokelat.

Metode Penelitian

Biji kakao fermentasi dan tanpa
fermentasi disangrai pada suhu 120-140 °C,
selama 35-40 menit, kemudian dipisahkan
kulit ari dan nibnya menggunakan alat
winnowing. Nib kakao fermentasi dan tanpa
fermentasi yang diperoleh dipastakan
menggunakan alat pemasta. Selanjutnya
pasta kakao dari biji kakao tanpa fermentasi
dan pasta kakao dari biji fermentasi, masing-
masing ditambahkan susu full cream, garam,
lesitin, dan flavor cokelat, lalu masing-
masing dimasukkan ke dalam alat counching
kemudian ditambahkan dengan lemak
kelapa sawit (CBS dan Crude stearin) untuk
milk chocolate analog dan lemak kakao
untuk milk chocolate couverture sesuai
formula yang tertera pada Tabel 1.
Selanjutnya proses counching masing-
masing dilakukan pada suhu 50°C selama 5—
7 jam. Setelah proses counching selesai,
dilakukan proses pencetakan lalu dikemas
dengan aluminium foil.

Tabel 1. Persentase CBS dan crude stearin yang digunakan dalam pembuatan milk chocolate analog dan
lemak kakao untuk pembuatan milk chocolate couverture.

Perlakuan CBS (%) Crude Stearin (%) Lemak kakao (%)
MCK 0 0 25
MCAO 25 0 -
MCAT1 22,5 2,5
MCA2 20,0 5,0
MCA3 15,0 10,0
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Untuk komposisi bahan berupa gula,
pasta kakao, susu full cream, lesitin, garam
dan flavor yang digunakan adalah tetap
untuk semua perlakuan, yaitu gula 30,4%,
pasta kakao dari biji fermentasi (chocolate
couverture) dan pasta kakao dari biji tanpa
fermentasi (chocolate analog) masing-
masing 25%, susu full cream 19%, lesitin
0,3% serta garam 0,1% dan flavor cokelat
0,2%.

Metode Analisis

Analisis data hasil uji laboratorium
dilakukan terhadap karakteristik  milk
chocolate analog dan milk chocolate
couverture antara lain: kadar air dengan
metode oven, kadar lemak dengan metode
kjedhal, viskositas @ dengan  metode
viscometer Brookfiled, dan titik leleh dengan
metode melting point apparatus tipe 9400,

Uji organoleptik (aroma, rasa,
tekstur, dan penampakan) berdasarkan
skala hedonik dengan rentang skala numerik
5-0 (5: Amat Sangat Suka, 4: Sangat Suka,
3: Suka, 2: Agak Suka, 1: Netral, 0: Tidak
Suka).

Data hasil uji laboratorium diolah
secara deskriptif. Pengertian analisis data
secara deskriptif adalah teknik analisis yang

digunakan dalam menganalisis data
dengan membuat gambaran data-data yang
terkumpul tanpa membuat generalisasi dari
hasil penelitian tersebut. Pada penelitian ini
digunakan teknik analisis data secara
deskriptif dengan menyajikan data ke dalam
bentuk diagram.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar air

Kadar air merupakan salah satu
karakteristik yang sangat penting pada
bahan pangan, karena kandungan air dalam
bahan pangan dapat mempengaruhi
penampakan, tekstur, serta cita rasa pada
bahan pangan tersebut. Selain itu, kadar air
sangat penting dalam menentukan daya
awet dari bahan makanan karena
mempengaruhi sifat fisik, kimia, perubahan
mikrobiologi dan perubahan enzimatis
(Buckle, et.al., 2009). Makin rendah kadar air
bahan pangan, makin lambat pertumbuhan
mikroorganisme berkembang biak, sehingga
proses pembusukan akan berlangsung lebih
lambat (Winarno, 2002).

Hasil analisis kadar air milk chocolate
analog dan milk chocolate couverture dapat
dilihat pada Gambar 1.
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MCA1 MCA2 MCA3
Milk Chocolate

Gambar 1. Histogram kadar air Milk Chocolate Analog dan Milk Chocolate Couverture.

Gambar 1 menunjukkan bahwa
kadar air milk chocolate couverture lebih
rendah dibanding dengan milk chocolate
analog yaitu rata-rata 1,27%, sedangkan
milk chocolate analog berkisar antara 1,32-
1,35%. Perbedaan kadar air ini disebabkan
oleh bahan baku (pasta kakao) yang
digunakan. Milk chocolate couverture

menggunakan pasta kakao dari biji kakao
fermentasi (fermented) dan milk chocolate
analog dari biji kakao tanpa fermentasi
(unfermented). Biji kakao fermentasi kering
mempunyai kadar air yang lebih rendah dari
pada biji kakao kering tanpa fermentasi. Biji
kakao tanpa fermentasi mengandung kadar
air lebih tinggi dibanding biji kakao
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fermentasi. Hal ini disebabkan karena
selama fermentasi terjadi aktivitas enzim dan
mikroba yang mendegradasi jaringan
komplek (pulp) menjadi senyawa organik
yang lebih sederhana sehingga pulp hancur
akibatnya pori-pori menjadi terbuka yang
memudahkan pengeluaran air selama
pengeringan (Nasution, et al., 1985), dengan
demikian kadar air dalam biji kakao
fermentasi lebih rendah dibanding biji kakao
tanpa fermentasi.

Kadar air milk chocolate, walaupun
tidak dipersyaratkan dalam SNI produk
cokelat tetapi kadar air milk chocolate yang
dihasilkan pada penelitian ini pada umumnya
sudah sesuai hasil penelitian Minifie (1999)
yaitu kadar air milk chocolate yang berbahan
baku pasta kakao berkisar antara 0,5-1,5%.

Adapun penggunaan lemak yang
berbeda tidak menyebabkan perbedaan
kadar air terhadap milk chocolate couverture
dan analog. Hal ini disebabkan karena
semua jenis lemak vyang digunakan
mempunyai kadar air yang rendah. Kadar air
CBS dan crude stearin berkisar antara 0,02-
0,09% (Isyanti, et al., 2015), sedangkan
lemak kakao mempunyai kadar air
maksimum 0,2% (SNI 3748:2009).

Viskositas

Viskositas adalah ukuran yang
menyatakan kekentalan suatu cairan atau
fluida. Viskositas (kekentalan) berasal dari
kata Viscous. Suatu bahan apabila
dipanaskan sebelum menjadi cair terlebih
dahulu menjadi viscous yaitu menjadi lunak
dan dapat mengalir pelan-pelan. Viskositas
dapat dianggap sebagai gerakan di bagian
dalam (internal) suatu fluida (Glen, 2011).
Gaya tarik antar molekul yang besar dalam
cairan menghasilkan viskositas yang tinggi.
Kekentalan (viskositas) merupakan sifat
cairan yang berhubungan erat dengan
hambatan untuk mengalir. Beberapa cairan
ada yang dapat mengalir cepat, sedangkan
lainnya mengalir secara lambat. Cairan yang
mengalir cepat seperti air, alkohol dan
bensin  mempunyai  viskositas  kecil.
Sedangkan cairan yang mengalir lambat
seperti gliserin, minyak castor dan madu
mempunyai viskositas besar (Indriana,
2010).

Hasil analisis viskositas  milk
chocolate couverture dan milk chocolate
analog dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Histogram viskositas milk chocolate analog dan Couverture

Terlihat dari gambar 2 bahwa viskositas
milk chocolate couverture lebih rendah (lebih
encer) dibanding dengan milk chocolate
analog. Hal ini disebabkan karena bahan
dasar lemak yang digunakan mempunyai
viskositas yang berbeda. Milk chocolate
analog tanpa penambahan crude stearin
(MCAQO) mempunyai viskositas yang lebih

rendah dibanding dengan milk chocolate
analog yang ditambahkan crude stearin.
Semakin tinggi konsentrasi stearin yang
ditambahkan, semakin tinggi pula nilai
viskositasnya (semakin kental). Berdasarkan
hasil analisis diperoleh nilai viskositas crude
stearin sendiri lebih tinggi yaitu 11,6 x 10°cP,
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dibanding nilai viskositas CBS yaitu 43,2 x
10% cP.

Penambahan crude stearin sebanyak
5% pada adonan milk chocolate analog
mempunyai kekentalan yang baik, mudah
dicetak, dan tidak cepat mengeras.
Sedangkan penambahan crude stearin
sebanyak 10% adonan milk chocolate
sangat kental, sehingga sulit dicetak, dan
cepat mengeras. Penggunaan stearin pada
konsentrasi 1-5% sebagai bahan pengeras
memberikan pengaruh yang nyata dalam
formulasi campuran lemak kakao dan stearin
dalam cokelat (Misnawi, 2008).

Menurut Mueller, 1993, viskositas milk
chocolate yang terlalu tinggi (berlebihan)
tidak diinginkan karena umumnya
berhubungan dengan fitur (karakteristik/sifat)
yang tidak diinginkan atau tidak sesuai pada

produk antara lain: penampakan produk
yang berlebihan, timbul sensasi lapisan film
di mulut, muncul gas hasil fermentasi, dan
munculnya whey/lemak (fat blooming).

Titik Leleh

Titik leleh merupakan parameter
terpenting dalam menentukan mutu milk
chocolate. Hal ini akan menentukan teknik
penyimpanan serta dapat mempengaruhi
kesukaan konsumen. Titik leleh pada milk
chocolatde sangat dipengaruhi oleh lemak
penyusunnya, dikarenakan komposisi utama
milk chocolate adalah lemak yaitu sekitar
25%.

Hasil analisis titik leleh milk chocolate
couverture dan milk chocolate analog dapat
dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Histogram Titik Leleh milk chocolate analog dan milk chocolate couverture.

Gambar 3 memperlihatkan bahwa
milk chocolate couverture mempunyai titik
leleh yang lebih rendah dibanding milk
chocolate analog. Demikian pula milk
chocolate analog tanpa crude stearin
mempunyai titik leleh lebih rendah dibanding
milk chocolate analog yang ditambahkan
crude stearin. Semakin tinggi konsentrasi
stearin yang ditambahkan pada milk
chocolate analog, semakin tinggi pula titik
lelehnya. Berdasarkan hasil pengujian
diperoleh titik leleh cocoa butter substitute

(CBS) yang digunakan dalam penelitian ini
yaitu 32 °C dan crude stearin 45 °C. Adapun
titik leleh lemak kakao sekitar 31-35°C (SNI
3748-2009).

Penambahan crude stearin 5% dan
10% pada milk chocolate analog dapat
meningkatkan titik leleh sampai 36 °C dan 38
°C, hal ini disebabkan karena crude stearin
itu sendiri mempunyai titik leleh yang tinggi.
Peningkatan titik leleh, dapat meningkatkan
kestabilan milk chocolate analog sehingga
tidak mudah meleleh pada suhu ruang.
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Menurut Goh (2002) bahwa Kkarakter
campuran lemak dipengaruhi oleh derajat
kejenuhan asam lemak penyusun dan
panjang rantainya. Lemak  dengan
kandungan asam lemak jenuh yang tinggi
memiliki titik cair yang lebih tinggi. Demikian
juga dengan panjang rantai asam lemak,
semakin panjang rantai asam lemak
penyusun, semakin tinggi titik cairnya.
Penambahan crude stearin 5%
menghasilkan milk chocolate analog dengan
titik leleh 36 °C yang cukup stabil dan tidak
mudah meleh pada suhu ruang, serta lebih
mudah proses pencetakannya karena
adonan tidak cepat memadat, sedangkan
penambahan crude stearin 10% adonan milk

chocolate sangat kental dan cepat memadat
pada suhu ruang, sehingga menyulitkan
proses pencetakan (moulding) (Becket,
2009).

Total Lemak

Lemak kakao berfungsi sebagai
matriks pendispersi produk akhir seperti
kekerasan, kecerahan, kelumeran pada
mulut dari pertikel padat kakao, gula dan
susu. Lemak kakao juga menentukan
kualitas dan kecepatan pelepasan citarasa
pada pengindraan (Timms, 2003).

Hasil analisis viskositas  milk
chocolate couverture dan milk chocolate
analog dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Histogram Total Lemak milk chocolate couverture dan milk chocolate analog.

Gambar 4, terlihat bahwa milk
chocolate couverture pada umumnya
mengandung lemak yang lebih tinggi

dibanding milk chocolate analog. Hal ini
disebabkan karena milk  chocolate
couverture dibuat dari biji kakao yang telah
difermentasi, sedangkan milk chocolate
analog dibuat dari biji kakao yang tidak
difermentasi. Menurut Elisabeth (2009),
Tarigana dan Iflaha (2017), bahwa
kandungan lemak biji kakao yang telah
difermentasi lebih tinggi dari pada biji kakao
yang tidak difermentasi.

Gambar 4, juga terlihat bahwa
semakin tinggi konsentrasi crude stearin
semakin tinggi pula kandungan lemak milk
chocolate analog. Hal ini disebabkan karena

kandungan lemak padat dari lemak yang
dikandung cokelat dipengaruhi  oleh
komposisi asam lemak dan titik leleh.
Peningkatan kandungan lemak padat
disebabkan oleh meningkatnya asam lemak
jenuh. Kandungan lemak padat memiliki
korelasi dengan titik leleh. Semakin tinggi
titik leleh maka kandungan lemak padat akan
semakin tinggi pula. Stearin memiliki sifat
padat dan mengandung lebih banyak asam
lemak jenuh (Corley dan Tinker, 2016).

Uji Organoleptik

Hasil uji organoleptik (aroma, rasa,
tekstur, dan penampakan) milk chocolate
couverture dan milk chocolate analog dapat
dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Histogram nilai organoleptik milk chocolate couverture dan milk chocolate analog.

Aroma

Gambar 5, menunjukkan bahwa milk
chocolate analog pada umumya mempunyai
nilai aroma lebih tinggi dari pada milk
chocolate couverture dengan skala hedonik
“suka” sampai “sangat suka” dengan nilai
numerik rata-rata 3,17 sampai 3,57,
sedangkan milk chocolate couverture pada
umumnya panelis memberikan penilaian
rata-rata 3,04 dengan skala hedonik “suka”.
Hal ini  berarti bahwa  meskipun
menggunakan biji kakao tanpa fermentasi
aroma cokelat dapat diperoleh dengan
penambahan flavor khas cokelat.
Rendahnya penilaian panelis terhadap
aroma milk chocolate couverture disebabkan
karena adanya sedikit aroma asam yang
muncul pada produk karena menggunakan
biji kakao fermentasi. Aroma asam yang
muncul pada produk akhir cokelat
disebabkan karena adanya citarasa asam
biji kakao yang tidak menguap dalam jumlah
berlebihan  yang  terbentuk  selama
fermentasi (Amin, 1995).

Rasa

Gambar 5 memperlihatkan bahwa
baik milk chocolate couverture maupun milk
chocolate analog panelis memberikan
penilaian terhadap rasa dengan skor rata-
rata 2,96 sampai 3,39 dengan skala hedonik
“suka”. Hal ini berarti bahwa bahan baku biji

kakao yang digunakan dalam pembuatan
milk chocolate, baik difermentasi maupun
tanpa fermentasi masih disukai oleh panelis.

Tekstur

Tekstur/kekerasan cokelat
merupakan salah satu faktor yang
menentukan mutu dan kesempurnaan

produk cokelat ketika berada pada suhu
ruang, selama transportasi, pemasaran dan
konsumen. Kerusakan cokelat secara
langsung berhubungan dengan kekerasan
atau titik cair dari lemaknya (Kattenberg,
2001).

Gambar 5 menunjukkan bahwa
tekstur milk chocolate couverture, panelis
memberikan penilaian yang lebih rendah
dibanding dengan milk chocolate analog, hal
ini disebabkan karena milk chocolate
couverture menggunakan lemak kakao yang
pada dasarnya mudah meleleh pada suhu
ruang, sehingga tekstur produk agak
lembek. Adapun tekstur milk chocolate
analog mendapatkan skor semakin tinggi
dengan semakin tingginya konsentrasi crude
stearin yang ditambahkan, sehingga produk
milk chocolate analog tidak cepat meleleh
pada suhu ruang. Namun pada penambahan
crude stearin 10%, menyulitkan proses
pencetakan karena adonan cokelat cepat
memadat, sedangkan penambahan crude
stearin 5% pada adonan milk chocolate
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analog rata-rata panelis memberikan
penilaian dengan nilai numerik 3,3 atau
dengan skala hedonik “suka”. Tekstur
produk milk chocolate ini cukup padat, stabil
pada suhu ruang, dan mudah dicetak karena
adonannya tidak cepat memadat. Hal ini
berarti bahwa formulasi CBS, crude stearin,
dan lemak kakao yang bersumber dari
bahan baku (pasta kakao) di dalam adonan
milk chocolate analog menghasilkan produk
yang stabil, padat, dan tidak mudah meleleh
pada suhu ruang.

Menurut Misnawi (2008),
penggunaan crude stearin pada konsentrasi
1-5% sebagai bahan pengeras memberikan
pengaruh yang nyata dalam formulasi
campuran lemak kakao dan crude stearin
dalam cokelat.

Penampakan

Gambar 5, memperlihatkan bahwa
berdasarkan  hasil penilaian  panelis,
penampakan milk chocolate couverture
mendapatkan skor yang terendah dibanding
milk chocolate analog. Hal ini disebabkan
karena milk chocolate couverture yang
sifatnya mudah meleleh pada suhu ruang,
sehingga penampakan produk kurang baik.
Selain itu juga mudah terjadi blooming
(bercak putih pada permukaan produk),
apalagi jika proses temperingngya kurang
tepat dan suhu ruang pencetakan kurang
dingin. Adapun penampakan milk chocolate
analog semakin baik dengan semakin
tingginya konsentrasi crude stearin yang
ditambahkan, karena crude  stearin
fungsinya dapat menstabilkkan dan dapat
mempertahankan kondisi produk pada suhu
ruang. Selain itu proses pembuatan milk
chocolate analog tidak memerlukan suhu
ruang yang dingin dan tidak memerlukan
proses tempering.

KESIMPULAN

Dari hasil dan pembahasan dapat
disimpulkan bahwa viskositas dan titik leleh
milk chocolate analog lebih tinggi dari pada
milk chocolate couverture, sebaliknya kadar
air dan kandungan total lemak milk chocolate
couverture lebih tinggi dibanding milk
chocolate analog. Perlakuan kombinasi 20%

CBS dan 5% crude stearin menghasilkan
produk milk chocolate analog yang memiliki
viskositas yang baik, titik leleh yang cukup
tinggi, tidak cepat meleleh pada suhu ruang.
Berdasarkan penilaian secara organoleptik
(tekstur dan penampakan) pada umumnya
panelis lebih  menyukai produk milk
chocolate analog dibanding milk chocolate
couverture, sedangkan aroma dan rasa baik
milk chocolate couverture maupun milk
chocolate analog pada umumnya disukai
oleh panelis.
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