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ABSTRAK

Konsumsi produk berbasis coklat mengalami peningkatan namun konsumsi berlebihan dikaitkan dengan
obesitas dan diabetes. Oleh karena itu, pengolahan produk berbasis coklat dapat kembangkan dengan
melakukan substitusi tepung biji nangka untuk memperkecil persentase gula yang digunakan. Penelitian
ini ditujukan untuk pengembangan produk cokelat dengan kadar gula yang rendah dengan penambahan
tepung biji nangka. Bahan utama adalah coklat bubuk dan tepung biji nangka, margarin, susu bubuk, dan
gula halus. Tahapan penelitian meliputi tahapan pembuatan coklat, penambahan tepung biji nangka
dengan konsentrasi 5%, 15%, 25% dan kontrol. Analisa produk meliputi analisa kadar air, kadar abu,
kadar lemak, kadar protein, kadar gula reduksi, dan uji hedonik produk. Hasil analisa menunjukkan kadar
air berkisar 1,06-2,02%, kadar abu berkisar 1,87-4,48 %, kadar lemak berkisar 5,8%-2,02%, kadar protein
berkisar 5,2-8,6% dan kadar gula reduksi berkisar 20,34%-35,4%. Semakin tinggi persentase tepung biji
nangka nilai kadar air tidak berbeda signifikan (p>5%), kadar abu berbeda signifikan (p<5%) antar
perlakuan, kadar lemak dan kadar gula reduksi menunjukkan penurunan. Hasil uji sensoris menunjukkan
nilai rata-rata untuk rasa dan tekstur cokelat berkisar, aroma 5-7, dan keseluruhan 4-7 dari skala 9.
Berdasarkan hasil analisa dapat disimpulkan tepung biji nangka dapat digunakan sebagai bahan substitusi
coklat batangan dengan karakteristik nilai gizi dan sensoris lebih baik.

Kata kunci : coklat; gula reduksi; hedonik; kimia; tepung biji nangka

ABSTRACT

This study aims to develop chocolate products with low sugar content by adding jackfruit seed flour. The
main ingredients are cocoa powder and jackfruit seed flour. The stages of the study include the stages of
making chocolate, adding jackfruit seed flour with concentrations of 5%, 15%, 25% and control. Product
analysis includes analysis of water content, ash content, fat content, protein content, reducing sugar
content, and product hedonic test. The results of the analysis showed the range of values for each
parameter of water content 1,06-2,02%, ash content 1,87-4,48 %, fat content 5,8%-2,02 protein content
5,2-8,6% and reducing sugar content 20,34%-35,4%. The higher the percentage of jackfruit seed flour,
the water content did not differ significantly (p>5%), the ash content differed significantly (p<5%) between
treatments, the fat content and reducing sugar content showed a decrease. The results of the sensory test
showed an average value for the taste and texture of chocolate ranging, aroma 5-7, and overall 4-7 on a
scale of 9. Based on the results of the analysis, it can be concluded that jackfruit seed flour can be used
as a substitute for chocolate bars with better nutritional and sensory characteristics.

Keywords: chocolate; reducing sugar; hedonic; chemistry; jackfruit seed flour

302


mailto:dianfitriarni712@politap.ac.id

Journal of Global Sustainable Agriculture, 5(3): 302-312, Desember 2025

DOI: 10.32502/jgsa.v5i3.1482

PENDAHULUAN

Konsumsi coklat mengalami peningkatan pesat
pada abad-21 (Saritas et al., 2024). Coklat adalah
produk makanan yang terbuat dari biji kakao
(Theobroma cacao L.) kering melalui serangkaian
proses pemanggangan, penggilingan, dan
pengadukan. Coklat dikenal karena rasa dan
aromanya (Singh et al.,, 2024) bahkan diketahui
mengandung zat stimulan, seperti teobromin, kafein,
dan teofilin yang disebut alkaloid purin, yang
memengaruhi sistem saraf pusat. Kandungan
polifenol dalam coklat secara signifikan mengurangi
durasi imobilitas yang memberikan efek sebagai
antidepresan yang dapat memberikan sensasi
menyenangkan dan membangkitkan semangat
(Nehlig, 2013). Dalam pengolahan coklat, komposisi
gula dapat mencapai hampir 50% atau bahkan lebih
dari total coklat (Ma et al., 2024). Hal ini disebabkan
gula merupakan bahan utama sebagai pengisi dan
pemberi rasa manis dan aroma yang khas untuk
produk coklat olahan. Hal ini menjadi salah satu
kekhawatiran konsumen karena dikaitkan pada efek
negatif asupan gula yang tinggi bagi kesehatan tubuh
semakin meningkat. Konsumsi coklat ternyata
mengakibatkan efek samping seperti perkembangan
karies pada gigi, tekanan darah tinggi, penyakit arteri
koroner, obesitas, dan diabetes (Singh et al., 2024).
Oleh karena itu, riset coklat saat ini mulai berkembang

mengikuti  perkembangan pola hidup sehat
masyarakat, salah satunya dengan melakukan
pengembangan produk coklat menjadi coklat

fungsional yang rendah gula melalui reformulasi
komposisi bahan hingga melakukan substitusi sumber
karbohidrat dari sumber nabati lain untuk menekan
persentase  penggunaan  sukrosa.  Beberapa
penelitian telah melaporkan hasil riset pembuatan
coklat dengan penambahan dari berbagai sumber
bahan produk coklat dengan substitusi berbagai
tepung seperti tepung tapioka (Jati, 2011), tepung
kacang belalang (locust bean) (Parlatir et al., 2024),
tepung kacang karub (Lanfranchi et al., 2019) dan
tepung biji nangka (Molu et al., 2021); (Ravindran et
al., 2020). Serupa dengan penelitian terdahulu,
penelitian ini juga menggunakan tepung biji nangka.
Biji nangka yang digunakan adalah biji nangka yang
terlebih dahulu telah mendapatkan perlakukan
fermentasi selama 24 jam kemudian dijadikan tepung,
dan coklat dibuat dengan formulasi bahan-bahan yang
berbeda dari penelitian terdahulu.

Biji nangka merupakan limbah dari buah
nangka dengan potensi nilai gizi yang dapat menjadi
alternatif sumber pangan yang relatif murah. Azeez,
S.0., et al,, (2015) melaporkan bahwa biji nangka
mengandung asam amino esensial, asam lemak, dan
sejumlah kecil gula yang ada dalam biji nangka
menjadikannya sumber nutrisi makanan yang murah
dan camilan sehat bagi orang yang kelebihan berat
badan. Karbohidrat, protein, dan serat merupakan
unsur utama biji dan nutrisi ini berinteraksi satu sama
lain selama pengembangan produk dan memainkan
peran penting dalam menentukan kualitas akhir
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produk makanan. Karena biji hangka memiliki rasa
hambar tanpa cita rasa yang unik, ada peluang
potensial untuk memanfaatkan biji dalam bentuk
tepung untuk menambah nilai di sektor industri
(Rajarajeshwari & Prakash, 1999). Nilai gizi dan
kandungan senyawa fungsional dalam biji nangka
menjadikan  biji  nangka  berpotensi untuk
dikembangkan menjadi salah satu sumber bahan
pangan fungsional. Semakin luas potensi biji nangka
akan menaikan nilai tambah biji nangka. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik
fisikokimia dan sensoris coklat batangan yang dibuat
dengan penambahan tepung biji nangka.

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini
meliputi alat untuk kegiatan pengolahan dan alat untuk
menganalisa produk. Alat untuk pengolahan meliputi
kompor gas, wajan, spatula, sendok, mangkuk
stainless, pisau, talenan, timbangan analitik
(Timbangan digital SF400), loyang plastik, ayakan 60
mesh (Dapur karya mdn). Alat yang digunakan untuk
analisa kimia produk digunakan cawan petri (Duran
leba 1 cm), oven listrik (Memert suhu 100-105°C),
desikator pendingin (Duran 30 cm). Alat-alat yang
digunakan dalam analisa meliputi neraca analitik
(Kern kapasitas 220 g), cawan kurs (Kurs porselen 50
mL), oven lab (Memert 100-105°C), tanur (Muffle
furnace temperature 1200°C), Desikator (Duran 30
cm), kertas saring (Fisherbrand), oven lab (Memert
100-105°C), desikator vakum (Duran 30 cm), labu
lemak (Pyrex 250 mL), Boling Flask 250 mL), extractor
soxhlet (Primamedicha 250 mL),

Bahan utama dalam penelitian ini adalah biji
nangka yang diperoleh dari buah nangka bubur yang
dibeli dari Pasar tradisional diponegoro, Kecamatan
Delta Pawan, Kabupaten Ketapang. Bahan-bahan
pendukung lainnya meliputi margarin (Falmia) 20 g,
susu bubuk (Dancow) 50 g, gula halus (Alini) 150 g,
coklat bubuk (Roman) 50 g, 250 mL pelarut N-heksan.

Pengolahan Tepung Biji Nangka

Biji nangka yang dipilih adalah biji nangka dengan
bentuk dan ukuran yang sama. Biji nangka diperoleh
dari buah nangka yang sudah matang kemudian
dikupas kulit bagian luarnya, biji dibelah menjadi 3
irisan per biji (1-3 mm). Fermentasi biji nangka
dilakukan dengan perendaman 50 g irisan kering biji
nangka dalam 500 mL selama 48 jam. Setelah
difermentasi, biji dicuci bersih, kemudian dikeringkan
dalam cabinet drying (50-60°C). Biji nangka
dihaluskan kemudian diayak dengan ayakan
berukuran 80 mesh.
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Pengolahan coklat batangan dengan substitusi
tepung biji nangka

Pengolahan coklat batangan diawali dengan
menyangrai tepung biji nangka selama kurang lebih
15 menit. Pembuatan adonan coklat diawali dengan
memanaskan margarin 50 g hingga mencair.
Kemudian dilakukan penambahan 20 g susu bubuk,
mentega 20 g, dan 50 g gula diaduk hingga tercampur
sempurna. Coklat batangan dicairkan kemudian
dicampur sedikit demi sedikit sambil terus diaduk
hingga adonan tercampur merata. Tahap akhir adalah
pencampuran tepung biji nangka dengan persentasi
30%, 60%, dan 90%.

Analisis Kadar Air

Analisis kadar air coklat mengacu pada Standar
Nasional Indonesia No. 01-2891-1992 metode
gravimetri. Sampel ditimbang sebanyak 2 g kemudian
dimasukkan ke dalam wadah kaca yang telah
diketahui beratnya. Pemanasan sampel dilakukan
menggunakan suhu 100-105°C selama 3-5 jam dan
didinginkan dalam desikator selama 15 menit sebelum
ditimbang. Tahapan ini dilakukan hingga diperoleh
berat konstan antar 2 penimbangan. Pengurangan
berat sampel mengindikasikan banyaknya air dalam
sampel.

1
x 100%
w1

Kadar air (%)=

Keterangan :

w = bobot sampel + cawan sebelum dikeringkan (g)
w1l = bobot sampel + cawan setelah dikeringkan (g)
w2 = bobot sampel (g)

Analisis Kadar Abu

Analisis kadar abu mengacu pada Standar
Nasional Indonesia No. 01-2891-1992. Sampel
ditimbang 2 g ditempatkan dalam cawan porselin yang
telah dikeringkan dalam oven selama 1 jam pada suhu
105°C. Sampel terlebih dahulu dipijarkan dengan api
bunsen sampai tidak berasap lagi sebelum
dimasukkan ke dalam tanur (500°C selama 4-5 jam).
Setelah sampel menjadi abu berwarna putih, sampel
didinginkan dalam desikator kurang lebih 15 menit.
Sampel kemudian ditimbang kembali dan hasil
penimbangan dimasukkan dalam rumus :

w1-w2

Berat abu (%)= x 100%

Keterangan :
— W = Bobot contoh sebelum diabukan, (gram)
— W1 = Bobot contoh + cawan sesudah diabukan,

(gram)
— W2 = Bobot cawan kosong, dalam (gram)

Kadar Gula Reduksi

Penentuan kadar gula reduksi menggunakan
metode Luff Schoorl dari SNI -1-2892-1992 pengujian
makanan dan minuman. Sampel ditimbang sebanyak
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5-25 g setelah dihaluskan dan ditempatkan dalam
beaker glass 250 mL. Sampel dilarutkan dengan 100
mL aquades, ditambahkan Pb asetat untuk
penjernihan, ditambahkan Na2COs untuk
menghilangkan kelebihan Pb selanjutnya diencerkan
hingga tepat 250 mL. Campuran larutan tersebut
diambil 25 mL ke dalam erlenmeyer untuk dicampur
dengan 25 mL larutan Luff-Schoorl. Selain larutan
blanko, dibuat juga larutan blanko dibuat dari
campuran 25 ml larutan Luff-Schoorl ditambah 25 ml
aquades. Larutan dididihkan dengan pendingin balik
selama 10 menit. Setelah pemanasan, larutan segera
didinginkan, ditambahkan larutan Kl 20% 15 mL dan

Tabel 1. Formulasi Coklat Biji Nangka

Bahan Kontrol CBT1 CBT2 CBT3
(30%) (60%)  (90%)

Tepung biji 0 15 30 45
nangka
Coklat 50 45 20 15
batangan
Mentega 20 20 20 20
Susu bubuk 20 50 50 50
Gula 50 50 50 50

25 mL H2S04 26,5% 25 mL. Larutan tersebut dititrasi
dengan larutan natrium tiosulfat 0,1 N menggunakan
indikator pati 1% sebanyak 2-3 tetes hingga diperoleh
warna krem susu.

Perhitungan :

_ mg GR (tabel) x FP
Kadar Gula Reduksi (%) = wxlono ¥ 100%

Ketangan:

W = Berat Sampel (g)
GR = Gula Reduksi (mg)
FP = Faktor Pengenceran

Analisa Protein

Analisis protein mengacu pada Standar
Nasional Indonesia No. 01-2891-1992. Analisis
menggunakan metode Kjedahl. Sampel yang telah
dihaluskan ditimbang 1 g dimasukkan dalam labu
kjedahl 100 mL, 10 mL asam sulfat pekat dan 1 g
katalisator untuk mempercepat dekstruksi. Labu
kjedahl dipanaskan dengan api kecil yang kemudian
dibesarkan untuk menaikkan suhu hingga diperoleh
larutan berwarna hijau jernih. Hasil dekstruksi
didinginkan kemudian diencerkan dengan 100 mL
aquades digojog hingga campuran homogen.
Campuran ini kemudian dipipet 5 mL kemudian
dimasukkan ke dalam labu destilasi. Pada larutan
ditambahkan NaOH 30% secara perlahan melalui
dinding tabung destilasi. Labu destilat kemudian
dihubungkan dengan kondensor yang ujungnya
dibenamkan dalam cairan penampung yang berisi
asam klorida 0,1N, 10 mL dan telah ditetesi 5 tetes
indikator metil merah. Lakukan pengecekan hasil
destilasi dengan kertas lakmus jika larutan tidak basa
maka hentikan destilasi. Hasil destilasi ditampung
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dalam erlenmeyer dititraasi dengan natrium hidroksida
0,1 N. Titik akhir titrasi ditandai dengan warna merah
muda menjadi kuning. Dilakukan penghitungan kadar
protein dengan persamaan :

(Vts — Vtb) x 14,007 x N NaOH
Berat Sampel

Kadar Nitrogen = x100%

Kadar Protein (%) = Kadar Nitrogen (%) x Faktor Konversi

Kadar Lemak

Analisis kadar lemak mengacu pada SNI -1-
2892-1992 menggunakan metode ekstraksi soxhlet.
Menimbang 2 g sampel ditimbang pada wadah
petridish kemudian pindahkan sampel ke dalam
timble. Sampel ditempatkan dalam alat ekstraksi
soxhlet yang dihubungkan dengan labu lemak yang
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diminta untuk menuliskan tanggapan
terhadap produk coklat yang diuji.

panelis

Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan rancangan acak
lengkap (RAL) dengan tiga kali pengulangan.
Perlakuan pada tiap wunit percobaan adalah
persentase tepung biji nangka masing-masing 30%,
60%, dan 90%. Data hasil analisa dinyatakan sebagai
angka dengan standar deviasi. Analisis varian
dilakukan dengan menggunakan uji ANOVA dan
Duncan dengan signifikansi yang ditentukan pada p
<0,05.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Proses pengolahan biji nangka dilakukan
dengan mengaplikasi teknik fermentasi. Proses
fermentasi dilakukan secara spontan fermentasi

Tabel 2. Data Hasil Uji Kadar Air dan Kadar Abu

sampel Kadar Air Kadar Abu Kadar Lemak Kadar Protein Kadar Gula Reduksi
(%) (%) (%) (%) (%)

CTB0% 1,06 £0,122  1,87+0,022 58+0,02¢ 5,2+0,2¢ 20,34+0,072

CTB5% 1,52+0,232 2,68+0,12 40,3+0,32 6,3+1,32 23,440,264

CTB15% 1,87+1,2b 3,74+1,072 36,4+1,022 7,7+1,022 28,6+1,14¢

CTB25% 2,02+0,03° 4,48+0,12 20,2+0,15¢ 8,6+0,5¢ 35,4+0,05P

Sumber : Data Pribadi, 2025

telah dikeringkan dan diketahui bobotnya. Ekstraksi
dilakukan dengan pelarut heksana selama kurang
lebih 6 jam. Labu dikeringkan dalam oven selam 2 jam
bersuhu 100°C lalu didinginkan dan ditimbang.
Pengeringan dilakukan hingga diperoleh bobot
konstan atau tidak lebih dari 0,1 % dari bagian sampel
pada 2 pembacaan berat berturut-turut. Perhitungan
kadar lemak :

W3-w1i
Kadar lemak (%) = x 100%
w?2
Keterangan:
W1 = Berat labu kosong
W2 = Berat sampel
W3 = Berat labu dan lemak terekstraksi

Uji Organoleptik (Uji kesukaan)

Uji organoleptik atau uji sensoris dilakukan
menggunakan uji hedonik. Sampel coklat yang
disajikan masing-masing dengan berat 2,59
ditempatkan di atas piring kertas. Sampel terlebih
dahulu telah disimpan pada suhu ruangan dan diberi
3 kode digit nomor acak yang berbeda. Uji hedonik
dalam penelitian ini menggunakan 25 orang panelis
dan menggunakan skala 7 dalam penilaiannya (1=
amat sangat tidak sukan dan 7 = amat sangat suka).
Panelis terdiri dari mahasiswa semester V program
studi Agroindustri dan teknisi. Ada 5 parameter
pengamatan uji sensoris meliputi rasa, aroma, warna,
dan tekstur. Pada akhir sesi penilaian, panelis
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langsung selama 48 jam. Proses fermentasi disini
bertujuan untuk menghasilkan tepung biji dengan
karakteristik pati tepung biji nangka terdegradasi
menjadi  oligosakarida (Jayus et al., 2016).
Oligosakarida memiliki efek menurunkan kadar
glukosa darah, tekanan darah, antioksidan,
antiinflamasi, mengatur sistem kekebalan tubuh,
antialergi, mendorong pertumbuhan bifidobacteria,
dan meningkatkan kesehatan tubuh (Erejuwa et al.,
2012). Biji diproses hingga diperoleh tepung biji
nangka. Produk akhir coklat batangan dengan
substitusi tepung biji nangka selanjutnya dikemas
dalam alumunium foil dan ditempatkan dalam lemari
pendingin untuk digunakan dalam analisa selanjutnya.
Hasil akhir coklat batangan seperti ditampilkan pada

Gambar 1. Coklat Batangan Dengan Penambahan
Tepung BijidNangka  cerasx
Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2025

Kontrol
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Berdasarkan Tabel 1 diperoleh data hasil
analisa terhadap kadar air, kadar abu, kadar lemak,
dan kadar karbohidrat coklat hasil penelitian ini
(rancangan 1 faktor dengan 4 perlakuan). Kadar air
coklat batangan dari hasil penambahan tepung biji
nangka memiliki kadar air berkisar 1,06-2,02%
(P<0,05). Kadar abu menunjukkan nilai berkisar 1,87-
4,48 % (P<0,05), kadar lemak berkisar 2,02%-5,8%,
dan kadar gula reduksi berkisar 20,34%-35,4%.
Banyak faktor yang mempengaruhi perilaku aliran
coklat, seperti bahan baku, jumlah lemak, kadar air,
distribusi ukuran partikel, konsentrasi pengemulsi,
atau kondisi pembuatan, antara lain (Pombal et al.,
2024).

Kadar Air

Nilai kadar air tiap sampel menunjukkan nilai
yang berbeda tiap perlakuan. Secara umum
mengalami penurunan dengan semakin besarnya
persentase tepung biji nangka yang berbeda
signifikan. Semakin banyak tepung biji nangka yang
ditambahkan, kadar air yang dihasilkan semakin
tinggi. Nilai kadar air produk akhir untuk kontrol 1,06%,
CBT1 1,52%, CBT2 1,87%, dan CBT3 2,02%.Nilai
kontrol, CBT 1-2 kurang dari standar SNI 2%, namun
CBT3 melebihi 2%. Kadar air pada setiap perlakuan
yang berbeda diduga dipengaruhi oleh beberapa
faktor seperti bahan baku utama, suhu dan lama
pemanggangan juga mempengaruhi kadar air produk
yang dihasilkan (Habibah et al.,, 2021). Kadar air
coklat dapat dipengaruhi oleh komposisi bahan yang
digunakan dalam pembuatan coklat. Kadar air tepung
biji nangka berkisar 8.39-12.20% bahkan dapat
mencapai 13,9% (Noor, 2014). Tepung biji nangka
lebih banyak mengandung amilosa (Rengsutthi &
Charoenrein, 2011).

Kadar air merupakan faktor utama sebagai
salah satu parameter coklat karena berkaitan dengan
bagaimana tekstur coklat (Fibrianto et al., 2021) juga
berkaitan dengan kualitas dan masa simpan produk.
Produk coklat dari campuran coklat batangan dengan
penambahan tepung biji nangka sangrai menunjukkan
kadar air 1,06% (Molu et al., 2021). Namun, pada
cookies dengan penambahan 50% tepung nangka
terfermentasi menunjukkan kadar air 5% sedangkan
pada cake mencapai 17% (Pooja Anudhar G. et al.,
2024). Coklat merupakan produk pangan hkadar air
harus memiliki kadar air kurang dari 2% (Wolf, 2017)
walaupun memiliki kadar gula dan lemak tinggi.
Selama proses pengolahan pengeringan,
pencampuran yang diikuti dengan pengadukan hingga
pemanasan dapat memberikan efek pada penurunan
kadar air coklat. Kandungan air merupakan parameter
yang memiliki korelasi langsung dengan titik leleh,
kekerasan, daya alir, dan tampilan cokelat. Kadar air
yang tinggi pada cokelat dapat menyebabkan
penggumpalan yang mempengaruhi mikroskopi
cokelat dan mengubah produk akhir cokelat (Saputro
et al., 2019)

Kadar air dalam coklat batangan dengan
substitusi tepung biji Nangka dari penelitian ini dapat
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berkorelasi dengan transisi struktur pati menjadi
oligosakarida karena fermentasi. Oligosakarida
mempengaruhi  higroskopisitas dan  kapasitas
pengikatan air dari bahan-bahan tersebut, aktivitas air
akhir, dan faktor pasca-produksi seperti kondisi
penyimpanan dan bahan kemasan (Farzanmehr &
Abbasi, 2019).

Kadar air yang terkandung dalam produk
pangan dapat bergantung pada komposisi bahan
penyusunnya (Habibah et al., 2021). Kadar air coklat
yang dibuat dengan bubuk biji nangka dapat
mengalami peningkatan selama penyimpanan hingga
hari ke 60 (Neelamanidurga D. et al., 2023). Faktor
lain yang juga dapat berpengaruh adalah ukuran
molekul pati (Teo et al., 2024). Cokelat merupakan
produk yang sangat stabil dan memiliki kadar air yang
rendah (Beckett, S.T. et al., 2017). coklat hitam dapat
menyerap kelembaban ketika lingkungan memiliki
85% RH (Chire Fajardo et al., 2017). Korelasi
menunjukkan kinetika penyerapan air oleh coklat
(Yadav et al., 2011) . Kadar air merupakan parameter
yang berhubungan langsung dengan titik leleh,
kekerasan, daya alir dan penampakan coklat
(Kusumawardani et al., 2022). Coklat yang baik harus
memiliki kadar air lebih rendah dari 2% (Beckett, S.T.
et al., 2017).

Kadar Abu
Kadar abu mengacu pada persentase
komponen anorganik yang tersisa dari hasil

pembakaran suatu bahan pangan. Pada penelitian ini,
hasil analisis kadar abu coklat antar perlakuan tidak
berbeda nyata, berada pada rentang nilai 1,87 -
4,48%. Nilai kadar abu penting diketahui untuk melihat
pengaruh penambahan tepung biji nangka terhadap
kandungan mineral produk coklat. Hasil analisis kadar
abu tersebut dapat mengindikasikan kandungan
mineral dalam coklat yang dapat menjadi informasi
penting terkait nilai gizi coklat. Magnesium salah satu
yang banyak ditemukan dalam coklat dan tembaga
pada coklat yang dihasilkan dari proses pengolahan
seperti coklat hitam (Singh et al., 2024).

Nilai hasil penilitian ini tidak jauh berbeda
dengan hasil penelitian (Ravindran et al., 2020) yang
mendapatkan nilai kadar abu berkisar antara 2,6 dan
4,4% pada bubuk coklat yang dibuat dengan
pencampuran tepung coklat dengan tepung biji
nangka. Pada penelitian (K. Hiba & Lekshmi, 2023)
nilai kadar abu cookies coklat dengan campuran
tepung biji nangka kering meningkatkan seiring
dengan semakin tingginya konsentrasi tepung Dbiji
nangka yang ditambahkan. Kadar abu cookies dari
tepung biji nangka terfermentasi berkisar 1,58-3,20 %
lebih tinggi dibandingkan dengan cookies dari
campuran tepung biji nangka kering berkisar 0,97-
1,55%. Kadar abu tepung biji nangka dapat berkisar
antara 1.27-3,97% (Tao et al., 2019). Namun dapat
ditemukan berbeda bergantung dari karakteristik
bahan-bahan yang digunakan selama proses produksi
dan teknik pengolahan. Dalam penelitian ini, kenaikan
nilai persentase kadar abu dapat dimungkinkan
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karena tingginya kadar abu dalam tepung biji nangka.
Menurut Badan Pengawas Obat dan Makanan
(BPOM) Indonesia kadar abu dibawah 3,50% masih
baik untuk dikonsumsi karena mineral yang
terkandung di dalamnya baik untuk kesehatan. Rata-
rata kadar abu berbagai kelompok pangan berkisar
antara 0,1% sampai 2,5% berdasarkan berat basa
(Bilge et al., 2016).

Kadar Lemak

Hasil analisa kadar lemak secara keseluruhan
diperoleh nilai berkisar 20,2-58%. Berdasarkan
dimana semakin tinggi persentase tepung biji nangka
semakin rendah persentase kadar lemak. Hasil
penelitian ini tidak jauh berbeda dengan kandungan
lemak coklat bubuk dengan penambahan tepung biji
nangka 56,55 g 100 g-1 (Molu et al., 2021). Tidak jauh
berbeda dengan hasil analisa lemak pada coklat
dengan penambahan tepung biji nangka dengan
perlakuan jenis gula yang berbeda menunjukkan nilai
kadar lemak antara 55.0 dan 58.9% (Ravindran et al.,
2020). Cokelat terkenal tinggi lemak (30 — 55% berat)
(Do et al., 2011) sedangkan persentase lemak pada
biji cacao bisa mencapai tidak lebih dari 45%—-55%
(Chumthong et al., 2024) sedangkan untuk bubuk
kakao standar berkisar antara 11 dan 22 g/100 g dan
untuk bubuk kakao yang sangat bebas lemak berkisar
kurang dari 1 g/100 g. Lemak dalam biji kakao adalah
lemak netral berkisar sekitar 50 — 60 didominasi
molekul triasilgliserol (trigliserida) dimana asam oleat,
palmitat, dan stearat merupakan komponen asam
lemak utama mencapai lebih dari 90% (Singh et al.,
2024) serta beberapa asam lemak tak jenuh ganda,
sebagian besar asam arakidonat dan linolinat (5 —
10%) (Rucker, 2008). Kadar lemak pada produk coklat
dapat dipengaruhi oleh komposisi bahan yang
digunakan dalam pembuatan produk coklat dan
kualitas biji coklat (Daymond & Hadley, 2008). Kadar
lemak dalam coklat mempengaruhi viskositas coklat
(Do et al., 2011), tekstur dan karakteristik unik lainnya
dari coklat (Chumthong et al., 2024).

Kadar Protein

Hasil analisa kadar protein pada coklat dari
penelitian ini berkisar 6,3-8,6% antar perlakuan
menunjukkan perbedaan signifikan (p>5%). Secara
keseluruhan nilai tiap perlakuan lebih besar jika
dibandingkan dengan kadar protein dari kontrol
(5,2%). Penambahan bubuk biji nangka memberikan
perubahan terhadap persentase kadar protein bubuk
coklat yang dihasilkan (8,6-10,3 %) jika dibandingkan
dengan kontrol (7,4%) (Ravindran et al., 2020). Hasil
penelitian tersebut lebih besar jika dibandingkan
dengan hasil analisa coklat dengan penambahan
tepung biji nangka 6,6 % (Molu et al., 2021). Kadar
protein pada beberapa produk coklat hitam dari
beberapa merek dilaporkan berkisar antara 4,27-
11.32% (Velciov et al., 2021). Kadar protein pada
tepung biji nangka dapat berkisar antara 12,25%
hingga 16,80% dengan nilai tertinggi didapatkan dari
tepung biji nangka dari hasil pemanggangan (Ejiofor
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et al., 2014). Tepung biji nangka dapat mengandung
protein 10-15% dari berat kering biji coklat dimana
didominasi oleh protein albumin (52%) dan globulin
43% serta glutein dan prolamin dalam konsentrasi
yang rendah (Singh et al., 2024). Protein yang
terdapat dalam coklat berpengaruh pada sifat sensoris
produk berbahan kakao seperti tekstur (Borges et al.,
2024),warna (Figueroa-Lopez et al., 2024), rasa dan
aroma (Quelal et al.,, 2023). Reaksi maillard terjadi
selama proses pengolahan coklat melibatkan reaksi
antara gula dan asam amino.

Kadar Gula Reduksi

Hasil analisa kadar gula reduksi berkisar 23,34
-35,4% antar perlakuan yang cenderung lebih kecil
jika dibandingkan dengan kontrol (20,34%). Nilai hasil
penelitian ini lebih tinggi jika dibandingkan dengan
hasil penelitan pada minuman coklat dengan
campuran tepung sorgum 22.86-38.16 % sedangkan
pada kontrol 27,8% (Hanifah et al., 2024). Pada soft
candy coklat ditemukan kadar gula reduksi yang
berbeda berdasarkan tipe bahan pembentuk gel
dimana nilai terendah diperoleh dari penambahan
gelatin (4,49%) kemudian konjak (7,20%) dan tertinggi
karagenan (10,22%) (Rahman & Putri, 2023). Dalam
proses pengolahan pangan gula berperan besar
dalam perubahan karakteristik fisik dan kimia produk
pangan. Gula menjadi bagian dari produk coklat
sekitar ~50% massa total coklat (Ma et al., 2024).
Kadar gula pereduksi memberikan indikasi kalori yang
dikandung dalam coklat. Nilai kalori yang tinggi dalam
produk pangan dapat berpotensi memberikan efek
negatif bagi kesehatan. Penambahan tepung biji
nangka dapat menjadi solusi bagi permasalahan ini.
Tepung biji nangka dapat menjadi bahan tambahan
untuk mengurangi kadar gula dalam produk coklat
seperti beberapa riset lain yang melaporkan coklat
dengan kalori rendah dapat dibuat dengan
pencampuran dengan bahan-bahan lain seperti
dengan tepung oat dan beras (Ma et al., 2024),
Intense sweeteners and Wheat Fiber Isolate (Ali et al.,
2021), dan coffee husk flour (Borges et al., 2024),
bahkan menambahkan pisang (Marchioretto et al.,
2024).

Uji Sensoris
Uji sensoris pada penelitian ini dilakukan untuk
mengukur, menganalisis dan juga menafsirkan
bagaimana persepsi konsumen terhadap karakteristik
produk meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur.
Dalam penelitian ini, setiap skor hasil penilaian panelis
pada tiap atribut dianalisis secara statistik dan
hasilnya disajikan pada Tabel 3
Berdasarkan Tabel 3, skor rata-rata untuk
warna produk coklat tidak berbeda jauh antara tiap
perlakuan berada pada kisaran 5-6,8. Nilai rata-rata
untuk rasa cokelat berkisar antara 4,2-6,8 dengan nilai
tertinggi pada CTB15%. Nilai rata-rata untuk tekstur
cokelat bervariasi dari 4,2 hingga 6,76 dengan nilai
tertinggi pada CTB25%. Nilai rata-rata untuk aroma
coklat juga bervariasi 5-6,8 dengan nilai tertinggi
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didapatkan pada CTB25%. Secara umum, panelis
memberikan tanggapan lebih menyukai coklat
batangan yang disubstitusi dengan penambahan
tepung biji nangka baik dari segi rasa, aroma, dan
tekstur. Berdasarkan kuisioner, panelis menuliskan
tanggapannya terhadap gambaran rasa coklat yang
tidak terlalu manis walaupun terasa sedikit bertepung
namun lebih enak dibanding coklat tanpa
penambahan tepung biji nangka. Rasa coklat
dipengaruhi oleh banyaknya gula yang digunakan.
Molu et al., (2021) melaporkan memperoleh hasil uiji
organoleptik dari coklat batangan dengan nilai warna
8.83, aroma berkisar 6.56-8.60, rasa berkisar 5.86 -
7.50, dan untuk penampakan coklat berkisar 8.06-
9.00 dari skala 10 yang digunakan. Penerimaan
konsumen terhadap suatu produk pangan dapat
dipengaruhi banyak faktor diantaranya karakteristik
bahan pangan, karakteristik konsumen, dan gizi serta
sensasi konsumen saat mengkonsumsi produk
pangan tersebut (Costell et al., 2010 ;Maina, 2018).
Dalam hal aroma, panelis memberikan
tanggapan bahwa coklat yang dihasilkan mempunyai
aroma yang unik. Hal ini dapat dikarenakan kombinasi
aroma coklat dan aroma tepung nangka sangrai
membuat aroma coklat batangan (Ravindran et al.,
2020) yang melaporkan bahwa cokelat yang dicampur
bubuk biji nangka memperoleh skor 7,5 (dari skala 10)
untuk penerimaan keseluruhan. Sebagian besar
senyawa yang diketahui sebagai senyawa yang
memberikan dampak pada karakter bau dalam produk
kakao juga ditemukan dalam tepung biji nangka,
namun, biji nangka menghasilkan banyak pirazina
tambahan, beberapa di antaranya bertanggung jawab
atas aroma khas “biji nangka panggang”. Sampel
yang difermentasi memiliki profil aroma yang paling
mirip dengan bubuk kakao (Spada et al., 2021).
Coklat adalah produk pangan dengan emulsi
yang kompleks yang mampu mengaktifkan pusat
rasa senang pada otak manusia. Kualitas coklat lebih
utama dinilai dari kecepatan leleh ketika pada suhu
ruang dan saat ditelan (Afoakwa, 2016). Distribusi
ukuran partikel dan komposisi bahan memainkan
peran penting dalam membentuk perilaku reologi dan
persepsi sensoriknya. Sifat sensoris coklat, baik pada
rasa, aroma, juga pada tekstur dapat dipengaruhi
oleh waktu dan suhu penyimpan (Hfivna et al., 2021).
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Coklat yang baik memiliki warna yang merata
dan mengkilap (Pombal et al., 2024). Perubahan
warna pada coklat dapat terjadi karena pemisahan
fase trigliserida sehingga terjadi rekristalisasi yang
pada akhirnya dapat mempengaruhi perubahan
warna (Andrae-Nightingale et al., 2009). Dalam hal
warna, beberapa faktor yang mempengaruhi warna
coklat adalah bahan, metode produksi, proses
tempering (Saputro et al., 2019) dan lama
penyimpanan (Popov-Ralji¢ & Lali¢ié-Petronijevic,
2009). Fortifikasi tidak signifikan memberikan efek
pada perubahan warnak produk (Cannas et al.,
2024).

Rasa menjadi salah satu penilaian penting
untuk melihat tingkat penerimaan produk coklat oleh
konsumen. Dalam bentuk alami, biji coklat memiliki
rasa yang cukup tidak diminati karena cenderung
pahit sedangkan sensasi rasa pada coklat butter
yang unik dapat dikarenakan titik lelehnya yang
rendah juga dipengaruhi oleh ukuran partikel coklat
dan bahan-bahan lain yang digunakan dalam
pengolahan coklat (Goya et al.,, 2022). Beberapa
komponen bioaktif seperti senyawa fenol, katekin,
kafein, epikatekin, dan flavonoid bertanggung jawab
pada terciptanya rasa pabhit, sepat, asam, dan rasa
kakao pada kakao (Calvo et al., 2025); das Virgens
etal., (2021)

Tekstur mengarahkan pada Kkarakteristik
tingkat kekerasan produk pangan. Kekerasan coklat
dipengaruhi oleh kadar lemak, kadar air, ukuran
partikel dan proses tempering (Afoakwa, 2016).
Penambahan hidrogel ke dalam coklat akan
membentuk struktur rantai yang mengikat partikel
sehingga menghasilkan kekerasan dan viskositas
yang lebih tinggi (Stortz & Marangoni, 2011).
Penambahan tepung biji nangka dapat
mempengaruhi perubahan tekstur produk coklat
menjadi lebih kuat dan elastis karena tepung biji
nangka memiliki kemampuan membentuk gel yang
kuat dengan daya rekat yang lebih rendah (Wong et
al.,, 2021). Tekstur cokelatnya halus, keras, dan
berbintik (Asti & Ekantari, 2020). Tekstur coklat dapat
berbeda karena interaksi antar unit dari struktur lipid
polimorfik (Goya et al., 2022). Fluktuasi suhu selama
penyimpanan memiliki pengaruh yang lebih besar
pada persepsi tekstur daripada penyimpanan pada
suhu tinggi atau RH tinggi (Goh et al., 2020) atau

karena pengaruh Partikel yang lebih besar

Tabel 3. Rata-Rata Hasil Uji Hedonik Produk Coklat Batangan dengan Substitusi Tepung

Biji Nangka
Sampel Rasa Aroma Warna Tekstur Keseluruhan
CTB0% 4,240,012 5+0,072 5,64+0,52 4,240,352 4,240,052
CTB5% 5,2+0,21b 5,2+0,22 5,92+0,32P 5,56+0,45° 4,3+0,0652
CTB15% 6,8+0,02°¢ 6,2+0,03° 6,44+0,35°¢ 5,64+0,05° 6,8+0,058"
CTB25% 5+0,03¢ 6,8+0,05¢ 6,2+0,264 6,76x0,07°¢ 5,2+0,061°¢

Sumber : Data Pribadi (2025)
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memainkan peran penting dalam menentukan tekstur
coklat (granularitas) (Zari¢ et al., 2024).

KESIMPULAN

Penambahan tepung biji nangka memberikan
pengaruh pada karakteristik coklat batangan yang
dihasilkan dalam penelitian ini. Kadar air coklat
batangan dari hasil penambahan tepung biji nangka
memiliki kadar air berkisar 1,06-2,02% (P<0,05),
kadar abu 1,86-4,48 % (P<0,05), kadar lemak berkisar
33,87%-58%, kadar protein berkisar 6,2-8,8% dan
gula pereduksi 20,34-35,4%. Semakin tinggi
persentase tepung biji nangka, nilai kadar air dan
kadar abu menunjukkan tidak adanya perbedaan
signifikan antar perlakuan, sedangkankadar lemak
dan kadar karbohidrat berbeda signifikan antar
perlakuan. Hasil uji sensoris untuk rasa cokelat
berkisar antara 4,2-6,8, tekstur 4,2 hingga 6,76, warna
coklat  juga  bervariasi 5,64-6,44. Secara
keseluruahan, berdasarkan hasil uji didapatkan
bahwa panelis menyukai rasa dan keseluruhan CBT2.
Namun untuk aroma, warna, dan tekstur panelis lebih
menyukai CBT3. Secara umum, panelis memberikan
tanggapan lebih menyukai coklat batangan yang
disubstitusi dengan penambahan tepung biji nangka
baik dari segi rasa, aroma, dan tekstur.
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