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ABSTRACT

Cocoa is a high-value commodity that can be processed into chocolate. One potential innovation is the addition
of red beans as a source of plant-based protein in chocolate bars. The objective of this study was to analyze the
effect of red bean flour on the physicochemical and sensory characteristics of chocolate bars. The research method
used was a Completely Randomized Design (CRD) with red bean flour concentrations of 0%, 5%, 10%, and
15% (w/w). Based on the results, the use of red bean flour had a significant effect on reducing the hardness
of the chocolate product from 4389.5 gf (0%) to 2672.3 gf (15%). However, the addition of red bean flour
had no significant effect on moisture content and met SNI standards (<2%). The panelists’ acceptance scores
ranged from 3.28 to 3.74, with the optimal treatment achieved at a 5% red bean flour content. In conclusion,
the addition of 5% red bean flour produced chocolate bars with the best physicochemical and organoleptic
characteristics; thus, it is expected to contribute as an innovative, value-added product alternative that supports
the diversification and development of the chocolate industry.
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ABSTRAK

Kakao merupakan komoditas bernilai ekonomi tinggi yang dapat diolah menjadi cokelat. Salah satu
inovasi yang dapat dilakukan adalah penambahan kacang merah sebagai sumber protein nabati pada
cokelat batang. Tujuan penelitian ini adalah menganalisis pengaruh penggunaan tepung kacang
merah terhadap karakteristik fisikokimia dan sensori cokelat batang. Metode penelitian yang digu-
nakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan variasi konsentrasi tepung kacang merah 0%,
5%, 10%, dan 15% (b/b). Berdasarkan hasil penelitian, penggunaan tepung kacang merah berpen-
garuh nyata terhadap penurunan kekerasan produk cokelat dari 4389,5 gf (0%) menjadi 2672,3 gf
(15%). Namun, penambahan tepung kacang merah tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air
dan telah memenuhi standar SNI (<2%). Tingkat penerimaan panelis berkisar 3,28–3,74, dengan
perlakuan optimal diperoleh pada penggunaan kacang merah sebesar 5%. Kesimpulannya, penam-
bahan 5% tepung kacang merah menghasilkan cokelat batang dengan karakteristik fisikokimia dan
organoleptik terbaik, sehingga diharapkan dapat berkontribusi untuk dijadikan alternatif inovasi pro-
duk bernilai tambah yang mendukung diversifikasi dan pengembangan industri cokelat.
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1. PENDAHULUAN
Kakao Theobroma cacao L.) dikenal sebagai salah satu komoditas perkebunan yang memiliki nilai jual tinggi

dan memberikan hasil yang baik di bidang industri terutama pangan. Kakao dapat menghasilkan buah sepanjang
tahun dan termasuk dalam kategori tumbuhan tropis yang tumbuh subur di iklim dan tanah Indonesia. Oleh sebab
itu, tidak heran jika sejumlah besar petani di Indonesia menanam kakao (Ditjenbun, 2014).

Cokelat adalah produk yang paling terkenal di antara produk-produk lain dan merupakan produk turunan
hasil dari pengolahan biji kakao. Cokelat tersedia dalam berbagai jenis, antara lain dark chocolate, milk chocolate,
dan white chocolate. Karakteristik masing-masing produk ditentukan oleh perbedaan formulasi bahan baku yang
digunakan, terutama proporsi massa kakao, susu, gula, serta komponen tambahan lainnya yang memengaruhi sifat
akhir cokelat (Praseptiangga et al., 2018).

Olahan cokelat yang dibuat dapat divariasikan dengan penambahan suatu bahan pengisi. Bahan tersebut da-
pat berpengaruh terhadap karakteristik cokelat. Dari segi rasa, penampakan, dan kualitas hasil pengolahan, setiap
bahan yang ditambahkan atau digunakan untuk membuat cokelat memiliki efek tersendiri. Berdasarkan penelitian
(Mandila et al., 2026) diperoleh temuan bahwa cokelat batang dengan penambahan jahe bubuk memiliki perbe-
daan signifikan terhadap kadar air, titik leleh, aroma, warna, dan citarasa cokelat batang, tetapi tidak memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap kadar lemak dan tekstur cokelat batang.

Kacang merah adalah bahan yang berpotensi ditambahkan ke dalam produk cokelat (Praseptiangga et al.,
2018). Indonesia merupakan salah satu negara dengan produksi kacang merah yang cukup melimpah. Selain
ketersediaannya yang tiggi, kacang merah dikenal sebagai bahan pangan bernilai gizi dan berpotensi menjadi
sumber pprotein nabati. Bahan pangan ini memiliki kandungan karbohidrat yang relatif tinggi, protein dalam
jumlah yang sebanding dengan kacang hijau, serta kandungan lemak yang lebih rendah dibandingkan kacang
tanah dan kedelai (Fauziyah et al., 2017; Gunawan et al., 2021). Selain memiliki nilai gizi yang baik, kacang merah
juga berpotensi mendukung kesehatan jantung karena mampu membantu menekan kadar kolesterol LDL (Low
Density Lipoprotein) serta meningkatkan kadar kolesterol HDL (High Density Lipoprotein) (Nurlita et al., 2017).

Delvia Atma Z (2017) menyatakan bahwa, pengolahan makanan dengan bahan baku kacang merah sudah di-
lakukan oleh masyarakat, namun penggunaannya masih cukup terbatas. Teknik pengolahannya pun masih seder-
hana. Pada umumnya, penambahan kacang merah pada beberapa produk pangan dilakukan dalam bentuk utuh,
seperti isian sup, es kacang merah, bubur, dan lain-lain. Disamping itu, penelitian sebelumnya oleh Sutyawan et al.
(2023) menunjukkan bahwa formulasi cokelat batang dengan penambahan 25 g kacang merah dan 10 g tepung
kerang darah menghasilkan karakteristik terbaik, ditunjukkan oleh nilai kesukaan panelis, kadar lemak total, kadar
air, dan kadar protein yang lebih tinggi dibandingkan perlakuan lainnya. Penelitian lain mengenai penambahan
kacang merah pada selai cokelat menunjukkan bahwa variasi konsentrasi kacang merah memengaruhi karakteristik
fisik selai, khususnya konsistensi produk. Formulasi dengan penambahan kacang merah sebesar 60% memberikan
tingkat kesukaan tertinggi berdasarkan hasil pengujian sensoris (Hafizah & Riska, 2024).

Berdasarkan beberapa penelitian terdahulu, kajian mengenai penambahan tepung kacang merah sebagai ba-
han pengisi produk cokelat bar masih cukup terbatas. Oleh karena itu, produk olahan yang akan diuji di penelitian
kali ini adalah cokelat dengan penambahan bahan yang digunakan berupa tepung kacang merah yang diperoleh
dari kacang merah yang tersedia di pasaran dan telah mengalami proses penepungan. Inovasi penggunaan tepung
kacang merah pada pembuatan cokelat diharapkan dapat memaksimalkan pemanfaatan kacang merah. Namun,
di sisi lain kacang merah memiliki kekurangan, kacang merah memiliki aroma langu (beany) yang mungkin tidak
disukai konsumen, di mana hal itu dapat mempengaruhi karakteristik cokelat (Febriandini et al., 2025; King et al.,
2024). Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk menentukan konsentrasi tepung kacang merah yang opti-
mal dalam formulasi cokelat sehingga diperoleh karakteristik fisikokimia dan yang optimal serta memiliki tingkat
penerimaan yang baik oleh konsumen. Sehingga, aspek kebaruan dalam penelitian ini ditunjukkan melalui peng-
gunaan kacang merah dalam bentuk tepung pada formulasi cokelat batang dan dilakukannya pengujian tekstur
serta pengujian pembedaan dalam analisis sensoris cokelat batang. Maka dari itu, tujuan penelitian ini adalah
menganalisis pengaruh penggunaan tepung kacang merah terhadap karakteristik fisikokimia dan sensori cokelat
batang. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan peluang dalam menghasilkan alternatif produk baru yang
inovatif dan bernilai tambah yang mendukung diversifikasi dan pengembangan industri cokelat.

2. BAHAN DAN METODE
2.1. Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan selama proses pengolahan cokelat di antaranya adalah mesin melanger (Wangdi,
Indonesia), cetakan (Silicone, Indonesia), dan lemari pendingin (Samsung, Korea Selatan), Brookfield Texture analyzer
(CT3 4500, Inggris), moisture analyzer (Aczet MD 50, India), nampan, dan gelas plastik.

Komponen bahan yang digunakan dalam pembuatan cokelat terdiri atas pasta kakao (Wondis Cokelat, In-
donesia), lemak kakao (Wondis Cokelat, Indonesia), susu bubuk full cream (Anchor, Indonesia), gula (Gulaku,
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Indonesia), lesitin kedelai (Lechitera,Indonesia), soda kue (Koepoe, Indonesia), vanili (Koepoe, Indonesia), bubuk
kayu manis (Djamoeku, Indonesia), dan tepung kacang merah (hasil bumiku, Indonesia).

2.2. Metode
Penelitian dilakukan menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non fak-

torial. Perlakuan berupa penambahan tepung kacang merah pada konsentrasi, yaitu 0%, 5%, 10%, dan 15%, di-
lakukan sebanyak 3 kali ulangan pada pengujian fisik dan kimia, serta 2 kali ulangan pada pengujian organoleptik.
Parameter yang diamati adalah tekstur kekerasan cokelat, kadar air, dan organoleptik berupa uji hedonik dan uji
pembedaan. Analisis data dilakukan secara statistik menggunakan One Way Analysis of Variance (ANOVA), kemu-
dian dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi 5% menggunakan SPSS 25
apabila terdapat perbedaan yang nyata.

2.3. Proses Pembuatan Cokelat Batang
Proses pembuatan cokelat dimulai dengan penimbangan bahan-bahan berupa pasta kakao, lemak kakao,

dengan penambahan tepung kacang merah serta bahan pendukung non-kakao (susu bubuk full cream, gula, lesitin
kedelai, soda kue, vanili, bubuk kayu manis) sesuai dengan formulasi yang dapat dilihat pada Tabel 1. Setelah
semua bahan ditimbang, pasta kakao dan lemak kakao dipanaskan hingga meleleh dengan suhu ±50oC. Kemudian
dilakukan pencampuran antara, lemak kakao, pasta kakao, dan bahan non kakao, menggunakan mesin melanger
±15-20 jam. Selanjutnya dilakukan tempering (adonan didiamkan sampai suhu 33-35oC, dimasukkan ke dalam
lemari pendingin hingga suhu 27oC, kemudian aduk di luar lemari pendingin hingga mencapai suhu 29-30oC).
Adonan kemudian dibagi menjadi 4 bagian dan ditambahkan dengan tepung kacang merah sesuai formula yaitu
0%, 5%, 10%, dan 15%, cokelat siap dicetak. Cokelat didinginkan hingga mengeras pada suhu 5oC. Dikemas dan
dilakukan analisis (Mandila et al., 2026).

Tabel 1. Formulasi Pembuatan Cokelat Batang dengan Tepung Kacang Merah

Komposisi Bahan
Perlakuan

P1 P2 P3 P4

Pasta kakao (%) 40 40 40 40

Lemak kakao (%) 15 15 15 15

Gula halus (%) 35 30 25 20

Tepung kacang merah (%) 0 5 10 15

Susu bubuk full cream (%) 9 9 9 9

Lesitin kedelai (%) 0,5 0,5 0,5 0,5

Vanili bubuk (%) 0,3 0,3 0,3 0,3

Bubuk kayu manis (%) 0,2 0,2 0,2 0,2

Total 100 100 100 100

2.4. Uji Tekstur
Pengukuran tingkat kekerasan tekstur cokelat batang dilakukan menggunakan alat Texture Analyzer CT3

Brookfield yang terhubung ke komputer dan printer. Alat ini digunakan untuk mengetahui sifat fisik bahan atau
produk makanan yang berkaitan dengan kekuatan atau daya tahan produk terhadap tekanan (Khoirunnisah et al.,
2024).

2.5. Uji Kadar Air
Penentuan kadar air cokelat batang dilakukan menggunakan alat Moisture analyzer Aczet tipe MD 50. Tahapan

penggunaan alat Moisture analyzer Aczet MD 50 yaitu diawali dengan menyalakan alat, mengatur suhu hingga
mencapai ±105oC-110oC. Selanjutnya alat dikalibrasi dan disiapkan sampel cokelat dengan menimbang 1 gram
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sampel untuk masing-masing perlakuan. Setelah itu diletakkan sampel pada pan pengering alat Moisture analyzer
kemudian ditutup. Kemudian Moisture Analyzer akan menghitung kadar air berdasarkan perbedaan berat awal
dan berat akhir sampel. Hasil pengukuran akan ditampilkan pada layar alat (Nurhidayati, 2024).

2.6. Uji Organoleptik
Pengujian karakteristik organoleptik dilakukan dengan metode uji hedonik dan uji pembedaan untuk menge-

tahui respons panelis terhadap cokelat batang dengan penambahan tepung kacang merah pada tingkat konsentrasi
0%, 5%, 10%, dan 15%. Pengujian ini menggunakan 25 panelis tak terlatih. Uji hedonik dilakukan dengan mengeval-
uasi beberapa atribut sensori yang meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan. Selain itu,
uji pembedaan dilakukan terhadap atribbut sensori spesifik, termasuk warna cokelat kehitaman, aroma langu, rasa
kacang merah, dan tekstur masir. Penilaian dalam bentuk angka (skor) berdasarkan kriteria skala hedonik yaitu
skor 1 dikategorikan sebagai sangat tidak suka, skor 2 sebagai tidak suka, skor 3 sebagai cukup suka, skor 4 sebagai
suka, dan skor 5 sebagai sangat suka. Sedangkan untuk uji pembedaan meliputi warna coklat kehitaman, aroma
langu, rasa kacang merah, dan tekstur masir, sebagai aspek penilaian mutu sensori cokelat batang kacang merah.
Panelis diminta untuk memberikan pendapat mengenai tingkat kesukaannya dan karakteristik terhadap cokelat
dalam borang yang telah dipersiapkan sebelumnya.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Tekstur (Kekerasan)

Analisis kekerasan diperlukan untuk mengetahui sifat fisik bahan yang berkaitan dengan ketahanan atau
gaya kompresi yang diukur menggunakan Texture Analizer (Sato, 2025). Tabel 2 menyajikan hasil pengujian tekstur
kekerasan cokelat batang dengan variasi penambahan tepung kacang merah. Perbedaan notasi huruf superskrip
pada kolom yang sama mengindikasikan adanya perbedaan nyata antar perlakuan (P < 0.05).

Tabel 2. Data Analisis Uji Tekstur (Kekerasan) Cokelat Batang dengan Penambahan Tepung Kacang Merah

Konsentrasi Tepung Kacang Merah % (b/b) Kekerasan (gf)

0 4389,5 ± 658,7b

5 3373 ± 451,4ab

10 3021,1 ± 445,1a

15 2672,3 ± 871,7a

Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai kekerasan cokelat batang berkisar antara 2672,3-4389,5 gf. Perlakuan den-
gan penambahan tepung kacang merah sebesar 15% menunjukkan hasil terendah, sedangkan nilai tertinggi diper-
oleh pada perlakuan tanpa penambahan tepung kacang merah. Temuan pada penelitian ini menunjukkan kesesua-
ian dengan hasil penelitian terdahulu yaitu berkisar antara 3667-6716 gf yang menunjukkan bahwa penambahan
berbagai jenis tepung biji-bijian pada cokelat batang menyebabkan nilai kekerasan mengalami penurunan seiring
dengan meningkatnya konsentrasi tepung yang ditambahkan (Quispe-Sanchez et al., 2022). Selain itu, berdasarkan
data yang disajikan pada Tabel 2, diketahui bahwa nilai rata-rata kekerasan cokelat batang mengalami penurunan
seiring dengan peningkatan konsentrasi tepung kacang merah. Berdasarkan hasil tersebut, dapat diketahui bahwa
penambahan tepung kacang merah 10% dan 15% menyebabkan penurunan yang signifikan dibandingkan cokelat
tanpa penambahan tepung kacang merah. Penurunan nilai kekerasan juga dapat disebabkan oleh adanya gang-
guan struktur kristal lemak kakao akibat penambahan tepung kacang merah. Kekerasan cokelat bar ditentukan
oleh jaringan kristal padat dari lemak kakao yang mengikat komponen padat seperti gula, padatan kakao, dan pa-
datan susu. Sesuai dengan penelitian Lapčı́ková et al. (2022), bahwa dengan adanya komponen whey pada cokelat
dapat mengganggu struktur lemak kakao sehingga menghasilkan tekstur yang lebih lunak.

Selain itu, pada penelitian ini penambahan tepung kacang merah dilakukan setelah proses tempering yang
dapat menyebabkan penurunan nilai kekerasan. Kondisi ini menyebabkan campuran tidak mengalami pemanasan
lanjutan yang memungkinkan terjadinya gelatinisasi pati dan pembentukan struktur yang lebih padat. Menurut
Rahmawati & Irawan (2021), kacang merah memiliki kandungan karbohidrat yang terdiri dari gula sebesar 1,6%,
dekstrin 1,7%, pati 35,2%, pentosa 5,2%, galaktan 1,3% dan pektin 0,7%. Dengan adanya komponen tersebut, pati
dapat mengalami gelatinisasi dan kemudian akan membentuk struktur yang lebih kuat melalui proses deshidrasi.
Namun, karena tepung kacang merah ditambahkan setelah proses tempering, proses tersebut diduga tidak berlang-
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sung secara optimal sehingga cokelat batang menjadi lebih lunak.

3.2. Kadar Air
Pengujian kadar air dilakukan sebagai salah satu parameter penting dalam evaluasi muru produk karena

kandungan air dapat memengaruhi kualitas suatu bahan pangan. Hasil uji kadar air cokelat batang dengan variasi
konsentrasi tepung kacang merah dapat dilihat pada Tabel 3. Keterangan huruf yang berbeda pada superskrip
dalam kolom yang sama menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan secara statistik (P < 0.05). Berdasarkan
Tabel 3, kadar air cokelat batang berkisar antara 0,77%-0,95%, dengan nilai terendah diperoleh pada perlakuan
tanpa penambahan tepung kacang merah (0%), sedangkan nilai tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan
tepung kacang merah 15%. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan tepung kacang merah pada
konsentrasi 0%, 5%, 10%, 15% tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar air cokelat batang yang
dihasilkan. Temuan ini sejalan dengan penelitian Masuku et al. (2022) mengenai cokelat Sulamina yang difortifikasi
dengan kenari dan jambu mete, yang melaporkan bahwa perbedaan perlakuan tidak menyebabkan perubahan yang
signifikan pada kadar air produk cokelat.

Tabel 3. Data Analisis Kadar Air Cokelat Batang dengan Penambahan Tepung Kacang Merah

Konsentrasi Tepung Kacang Merah% (b/b) Kadar Air (%)

0 0,95 ± 0,19a

5 0,87 ± 0,17a

10 0,83 ± 0,05a

15 0,77 ± 0,50a

Berdasarkan data yang disajikan pada Tabel 3, kadar air cokelat batang yang dihasilkan dalam penelitian ini
telah memenuhi persyaratan yang ditetapkan dalam SNI 3749-2009 mengenai produk cokelat, yaitu kurang dari 2%
(Zain et al., 2025). Hal ini sejalan dengan penelitian Negara et al. (2015) yang menyatakan bahwa bahan pangan
dengan kadar air rendah memiliki stabilitas yang baik, yang berarti bahan pangan lebih awet dan tidak akan mudah
rusak. Sebagai pembanding, Hidayati et al. (2021) menyatakan bahwa produk minuman serbuk cenderung awet
karena memiliki kadar air yang rendah dan menyatakan temuan bahwa cokelat instan yang disimpan dalam plastik
propilen pada suhu 30oC mampu bertahan selama 214 hari penyimpanan. Maka dari itu, kadar air yang rendah
pada seluruh perlakuan cokelat batang menunjukkan potensi umur simpan yang baik.

3.3. Organoleptik
Evaluasi sifat sensoris cokelat batang dalam penelitian ini dilakukan dengan uji hedonik dan uji pembedaan.

Penilaian organoleptik melalui uji hedonik dilakukan terhadap atribut warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan
keseluruhan. Tingkat kesukaan panelis diukur menggunakan skala 1-5, dimana skor 1 menunjukkan sangat tidak
suka, skor 2 adalah tidak suka, skor 3 adalah cukup suka, skor 4 adalah suka, dan skor 5 adalah sangat suka.
Sedangkan uji pembedaan meliputi warna coklat kehitaman, aroma langu, rasa kacang merah, dan tekstur masir,
sebagai aspek penilaian mutu sensori cokelat kacang merah. Penampakan cokelat batang dengan penambahan
tepung kacang merah sebanyak 0%, 5%, 10%, dan 15% dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Penampakan produk cokelat batang dengan konsentrasi tepung kacang merah 0%, 5%, 10% 15% (b/b)
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3.3.1 Warna

Penentuan kualitas suatu produk pangan pada umumnya bergantung pada warna, karena warna merupakan
atribut pertama yang ditangkap oleh indra manusia (Tilohe et al., 2020). Hasil uji hedonik terhadap warna dan uji
pembedaan warna cokelat batang dengan penambahan tepung kacang merah dapat dilihat pada Tabel 4, dengan
skor 1 menunjukkan sangat tidak berwarna cokelat kehitaman, skor 2 adalah tidak berwarna cokelat kehitaman,
skor 3 adalah cukup berwarna cokelat kehitaman, skor 4 adalah berwarna cokelat kehitaman, dan skor 5 adalah
sangat berwarna cokelat kehitaman. Perbedaan huruf pada tanda superskrip dalam satu kolom mengindikasikan
bahwa adanya perbedaan hasil yang signifikan (P < 0.05).

Tabel 4. Data Analisis Tingkat Kesukaan dan Pembedaan Warna Cokelat Batang dengan Penambahan Tepung
Kacang Merah

Konsentrasi Hasil Penilaian Panelis

Tepung Kacang Merah% (b/b) Hedonik Warna Pembedaan Warna Coklat

0 4,08 ± 0,60a 3,58 ± 0,78a

5 3,84 ± 0,82a 3,38 ± 0,85a

10 3,78 ± 0,74a 3,50 ± 0,81a

15 3,88 ± 0,66a 3,38 ± 0,88a

Tabel 4 menunjukkan bahwa hasil analisis sidik ragam uji hedonik terhadap atribut warna tidak menunjukkan
adanya perbedaan yang signifikan antar perlakuan penambahan tepung kacang merah pada konsentrasi 0%, 5%,
10%, 15%. Nilai rata-rata kesukaan berkisar antara 3,78–4,08, yang mengindikasikan bahwa panelis memberikan
penilaian suka terhadap warna cokelat pada seluruh perlakuan. Dengan demikian, penambahan tepung kacang
merah hingga 15% tidak memengaruhi penerimaan panelis terhadap warna produk cokelat. Temuan ini sesuai
dengan hasil penelitian Sutyawan et al. (2023), yang menunjukkan bahwa penggunaan kacang merah sebagai bahan
tambahan pada cokelat batang belum mampu memberikan perubahan yang signifikan terhadap preferensi panelis
pada parameter warna.

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam pada uji pembedaan Tabel 4, perlakuan penambahan tepung kacang
merah pada berbagai konsentrasi (0%, 5%, 10%, dan 15%) belum menghasilkan perbedaan signiffikan terhadap
atribut warna cokelat batang. Hasil penilaian panelis terhadap permbedaan warna menunjukkan nilai rata-rata
sebesar 3,38-3,58 dengan deskripsi warna mulai dari cukup cokelat kehitaman hingga cokelat kehitaman. Hasil ini
diduga akibat jumlah penambahan tepung kacang merah yang relatif sedikit sehingga berpengaruh terhadap warna
cokelat batang juga sangat rendah. Warna produk cokelat batang pada umumnya dipengaruhi oleh warna alami
cokelat. Selain itu, senyawa tanin yang terkandung dalam kakao juga dapat berpengaruh terhadap warna produk.
Molekul epikatekin, penyusun senyawa tanin yang termasuk golongan polifenol dapat bergabung, teroksidasi,
atau berinteraksi dengan berbagai senyawa kimia lain yang terdapat dalam kakao selama tahapan fermentasi,
pengeringan, dan penyangraian. Peningkatan kandungan tanin cenderung menyebabkan warna cokelat menjadi
lebih gelap. Selain itu, pembentukan warna pada produk cokelat juga dipengaruhi oleh terjadinya reaksi Maillard
selama proses penyangraian biji kakao (Oessoe et al., 2025).

3.3.2 Aroma

Aroma merupakan karakteristik bau yang dihasilkan oleh suatu produk pangan atau minuman yang dapat
diterima oleh indra penciuman dan berperan dalam meningkatkan penerimaan konsumen (Delvia Atma Z, 2017).
Hasil uji kesukaan terhadap aroma dan uji pembedaan aroma langu cokelat batang dengan penambahan tepung
kacang merah dapat dilihat pada Tabel 5. Adapun keterangan pada tabel tersebut yaitu perbedaan huruf pada tanda
superskrip dalam satu kolom menunjukkan perbedaan hasil yang signifikan (P < 0.05). Uji kesukaan dilakukan
menggunakan skala hedonik 1-5, dengan rentang kategori dari sangat tidak suka hingga sangat suka untuk menilai
tingkat penerimaan panelis terhadap produk. Uji pembedaan juga dilakukan menggunakan skala 1 sampai 5,
yang menggambarkan intensitas aroma langu pada produk, mulai dari sangat tidak beraroma langu hingga sangat
beraroma langu.
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Tabel 5. Data Analisis Tingkat Kesukaan dan Pembedaan Aroma Cokelat Batang dengan Penambahan Tepung
Kacang Merah

Konsentrasi Hasil Penilaian Panelis

Tepung Kacang Merah% (b/b) Hedonik Aroma Pembedaan Aroma Langu

0 3,68 ± 0,68a 2,54 ± 0,93a

5 3,50 ± 0,81a 2,66 ± 0,82a

10 3,42 ± 0,88a 2,80 ± 0,88a

15 3,36 ± 0,88a 2,76 ± 0,92a

Hasil analisis sidik ragam uji hedonik menunjukkan bahwa perlakuan penambahan tepung kacang merah
pada konsentrasi 0%, 5%, 10%, 15% tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap aroma langu cokelat.
Nilai rata-rata uji hedonik berkisar antara 3,36–3,68 yang menunjukkan panelis cukup suka hingga suka terhadap
aroma cokelat dengan penambahan tepung kacang merah. Sedangkan hasil analisis sidik ragam uji pembedaan
menunjukkan bahwa pembedaan terhadap aroma langu cokelat dengan perlakuan penambahan tepung kacang
merah (0%, 5%, 10%, 15%) tidak terdapat perbedaan nyata. Nilai rata-rata pembedaan aroma langu berkisar antara
2,54–2,80, yakni menunjukkan cokelat cukup beraroma langu. Hasil ini sejalan dengan penelitian pada selai cokelat
dengan penambahan kacang merah hingga 80%, yang melaporkan bahwa tidak ada pengaruh nyata terhadap
penambahan kacang merah terhadap aroma cokelat (Hafizah & Riska, 2024). Tilohe et al. (2020) menyatakan
bahwa kacang-kacangan umumnya memiliki aroma langu yang cukup kuat sehingga dapat menurunkan tingkat
kesukaan panelis terhadap produk yang dihasilkan. Munculnya aroma langu tersebut berkaitan dengan adanya
senyawa enzim lipoksigenase yang secara alami terdapat pada kacang-kacangan dan berperan dalam pembentukan
atribut aroma produk. Aktivitas enzim tersebut terhadap lemak pada kacang merah menghasilkan senyawa hasil
oksidasi, termasuk heksanol yang menjadi penyebab munculnya aroma langu. Selain itu, Sari & Setiyoko (2023),
menyatakan bahwa suhu tinggi selama proses penyangraian dapat menyebabkan asam fitat terdegradasi, sehingga
menurunkan jumlah asam fitat yang dapat menyebabkan bau langu pada biji kacang. Pernyataan di atas didukung
oleh penelitian Mesfin et al. (2021), menunjukkan bahwa kadar asam fitat dapat diturunkan hingga 40% dengan
penyangraian pada suhu 150oC selama 30 menit menggunakan oven.

3.3.3 Rasa
Rasa merupakan salah satu aspek sensori yang berperan penting dalam evaluasi kualitas pangan karena dapat

ditangkap langsung oleh indra perasa dan dapat menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap produk.
Persepsi rasa dipengaruhi oleh komponen bahan, intensitas senyawa flavor, serta interaksi dengan komponen lain
seperti lemak dan gula. Hasil uji hedonik terhadap rasa serta uji pembedaan terhadap intensitas rasa kacang
merah pada cokelat dengan penambahan tepung kacang merah ditampilkan pada Tabel 6. Perbedaan huruf pada
superskrip dalam satu kolom menunjukkan adanya perbedaan nyata antar perlakuan berdasarkan hasil analisis
statistik (P < 0.05). Penilaian uji hedonik panelis dilakukan menggunakan skala penilaian dari skor 1 sampai
5, yaitu dari sangat tidak suka hingga sangat suka, untuk menggambarkan tingkat penerimaan panelis terhadap
produk cokelat. Uji pembedaan juga dilakukan dengan skala 1 sampai 5, yang menggambarkan tingkat intensitas
rasa kacang merah, mulai dari sangat tidak berasa kacang merah hingga sangat berasa kacang merah.

Tabel 6. Data Analisi Tingkat Kesukaan dan Pembedaan Rasa Cokelat Batang dengan Penambahan Tepung
Kacang Merah

Konsentrasi Hasil Penilaian Panelis

Tepung Kacang Merah% (b/b) Hedonik Rasa Pembedaan Rasa Kacang Merah

0 3,74 ± 0,80b 2,72 ± 0,93a

5 3,40 ± 0,81ab 3,04 ± 0,92ab

10 3,32 ± 1,02a 3,26 ± 0,99b

15 3,20 ± 0,97a 3,24 ± 0,82b
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Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, variasi konsentrasi tepung kacang merah memberikan pengaruh ny-
ata terhadap atribut rasa pada cokelat batang berdasarkan uji hedonik dan uji pembedaan. Perlakuan tanpa pe-
nambahan tepung kacang merah (0%) menunjukkan hasil yang tidak berbeda secara signifikan dengan perlakuan
penambahan tepung kacang merah dengan perlakuan 5%, sedangkan perlakuan tersebut menunjukkan perbedaan
yang signifikan terhadap perlakuan dengan konsentrasi tepung kacang merah dengan perlakuan 10% dan 15%.
Nilai rata-rata skor kesukaan panelis melalui uji hedonik berkisar antara 3,20-3,74. Nilai tersebut mengindikasikan
bahwa seluruh perlakuan masih dapat diterima oleh panelis dengan tingkat kesukaan antara cukup suka hingga
suka. Selain itu, tingkat kesukaan tertinggi diperoleh pada cokelat batang dengan tanpa penambahan tepung ka-
cang merah. Sedangkan pada uji pembedaan terhadap rasa kacang merah pada cokelat menunjukkan bahwa nilai
rata-rata berkisar antara 3,26-2,78, yang menunjukkan cokelat cukup berasa kacang merah.

Hasil yang diperoleh pada penelitian ini didukung oleh penelitian Sutyawan et al. (2023) yang menyatakan
bahwa tingkat kesukaan tertinggi diperoleh pada penambahan kacang merah 10 g. Selain itu, hasil penelitian lain
menunjukkan semakin tinggi proporsi kacang merah cenderung menurunkan tingkat kesukaan panelis, namun
penambahan tepung kacang merah pada produk masih dapat diterima (Pramita et al., 2023). Penambahan tepung
kacang merah dalam jumlah yang lebih tinggi dapat meningkatkan intensitas rasa khas kacang merah pada produk.
Namun, peningkatan konsentrasi tersebut juga dapat memperkuat munculnya aftertaste langu yang berasal dari
komponen volatil kacang merah sehingga berpengaruh terhadap tingkat kesukaan panelis (Putri et al., 2022).

3.3.4 Tekstur
Tekstur merupakan karakteristik sensori berupa sesasi fisik yang dapat dirasakan melalui rongga mulut saat

proses menggigit, mengunyah, dan menelan, maupun melalui sentuhan menggunakan jari (Nurlita et al., 2017).
Data hasil uji hedonik dan uji pembedaan terhadap karakteristik tekstur masir cokelat batang dengan variasi pe-
nambahan tepung kacang merah ditampilkan pada Tabel 7. Perbedaan huruf pada superskrip dalam satu kolom
menunjukkan adanya perbedaan yyang signifikan antar perlakuan berdasarkan hasil analisis statistik pada taraf
signifikansi 5% (P < 0.05).

Tabel 7. Data Analisis Tingkat Kesukaan dan Pembedaan Tekstur Cokelat Batang dengan Penambahan Tepung
Kacang Merah

Konsentrasi Hasil Penilaian Panelis

Tepung Kacang Merah% (b/b) Hedonik Tekstur Pembedaan Tekstur Masir

0 3,82 ± 0,77b 2,28 ± 1,07a

5 3,42 ± 0,81a 3,00 ± 0,88b

10 3,40 ± 0,90a 3,20 ± 0,83b

15 3,16 ± 0,89a 3,30 ± 0,76b

Uji kesukaan dilakukan menggunakan skala 1 hingga 5, yaitu mulai dari sangat tidak suka hingga sangat
suka sebagai dasar evaluasi tingkat penerimaan panelis terhadap karakteristik sensori produk. Uji pembedaan juga
dilakukan menggunakan skala 1 sampai 5, yang menggambarkan tingkat kemasiran produk, mulai dari sangat
tidak masir hingga sangat masir. Berdasarkan hasil analisis sidik ragam terhadap uji hedonik dan uji pembedaan
menunjukkan bahwa variasi penambahan tepung kacang merah pada konsentrasi 0%, 5%, 10%, 15% memberikan
pengaruh nyata terhadap atribut tekstur cokelat batang. Perlakuan tanpa penambahan tepung kacang merah (0%)
menunjukkan perbedaan yang signifikan dibandingkan dengan perlakuan penambahan tepung kacang merah se-
banyak 5%, 10%, dan 15%. Nilai rata-rata tingkat kesukaan tekstur dari keempat sampel berada pada kisaran
3,16-3,82, yang menunjukkan bahwa penerimaan panelis terhadap tekstur cokelat berada pada kategori cukup suka
hingga suka. Sedangkan pada uji pembedaan terhadap tekstur masir cokelat menunjukkan bahwa nilai rata-rata
yang diperoleh berada pada kisaran antara 2,28-3,30 yang menunjukkan tekstur cokelat (tidak masir hingga cukup
masir). Data ini menunjukkan bahwa tekstur masir meningkat karena penambahan tepung kacang merah. Tekstur
masir dipengaruhi oleh karakteristik tepung kacang merah yang digunakan memiliki rendemen kasar dan tekstur
yang tidak halus. Temuan ini sejalan dengan penelitian Negara et al. (2015) yang menyatakan bahwa tingkat ke-
sukaan panelis terhadap tekstur cokelat menurun dikarenakan produk yang dihasilkan semakin masir. Widodo
Cahyono Putro et al. (2023) menyatakan tekstur masir dapat mempengaruhi kualitas cokelat yang bisa menye-
babkan sensasi tidak nyaman saat dikonsumsi. Cokelat yang berkualitas baik memiliki tekstur halus yang dapat
meleleh lembut di mulut, jika dikonsumsi tanpa meninggalkan kesan yang keras (Aranguren & Marcovich, 2023).

34



Rahmaniar, et al Jurnal Teknologi dan Mutu Pangan Vol. 5(1) 27-38

3.3.5 Penerimaan Keseluruhan
Penerimaan konsumen terhadap produk pangan dipengaruhi oleh kombinasi beberapa atribut sensori, di-

antaranya yaitu warna, aroma, rasa, tekstur, bukan berdasarkan satu parameter tertentu. Penerimaan keseluruhan
menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap mutu sensori produk secara umum. Hasil penilaian uji hedonik
terhadap penerimaan keseluruhan cokelat batang dengan variasi penambahan tepung kacang merah dapat dilihat
pada Tabel 8. Penilaian dilakukan menggunakan skala skor 1-5, mulai dari sangat tidak suka sampai sangat suka.
Skor 1 yaitu sangat tidak suka, 2 adalah tidak suka, 3 adalah cukup suka, 4 adalah suka, dan 5 adalah sangat suka.
Perbedaan huruf pada superskrip dalam satu kolom menunjukkan adanya perbedaan hasil yang signifikan antar
perlakuan (P < 0.05).

Tabel 8. Data Analisis Tingkat Kesukaan Penerimaan Keseluruhan Cokelat Batang dengan Penambahan Tepung
Kacang Merah

Konsentrasi Tepung Kacang Merah% (b/b) Penerimaan Keseluruhan

0 3,74 ± 0,63b

5 3,54 ± 0,73ab

10 3,46 ± 0,81ab

15 3,28 ± 0,86a

Hasil analisis sidik ragam terhadap uji hedonik menunjukkan bahwa perlakuan penambahan tepung ka-
cang merah (0%, 5%, 10%, 15%) memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat penerimaan keseluruhan cokelat.
Perlakuan tanpa penambahan tepung kacang merah (0%) tidak menunjukkan perbedaan nyata dibandingkan per-
lakuan 5% dan 10%, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan penambahan 15% tepung kacang merah. Nilai rata-rata
penerimaan keseluruhan cokelat batang berada pada kisaran 3,28-3,74, yang menunjukkan bahwa tingkat kesukaan
panelis berada pada kategori cukup suka hingga suka. Hasil tersebut menunjukkan bahwa penambahan tepung
kacang merah masih dapat diterima oleh panelis dan tidak menurunkan tingkat kesukaan terhadap produk cokelat.

Cokelat dengan penambahan tepung kacang merah sebanyak 5% memperoleh tingkat penerimaan tertinggi
dibandingkan perlakuan lainnya dan memiliki tingkat kesukaan yang setara dengan cokelat tanpa penambahan
tepung kacang merah berdasarkan atribut rasa. Hasil ini sejalan dengan penelitian Sutyawan et al. (2023) yang
melaporkan bahwa formula dengan proporsi kacang merah terendah menghasilkan nilai kesukaan tertinggi pada
atribut rasa yaitu 3,2 dibandingkan formula lainnya. Hal ini diduga karena penambahan kacang merah dalam jum-
lah yang lebih banyak dapat mengurangi rasa kemanisan cokelat akibat karakteristik kacang merah yang memiliki
rasa hambar. Hal ini didukung oleh penelitian Damayanti et al. (2020) yang menyatakan bahwa panelis cenderung
menyukai produk dengan penambahan tepung kacang merah dalam jumlah terbatas karena karakteristik sensori
produknya masih dapat dipertahankan.

4. KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung kacang merah memberikan pen-

garuh terhadap karakteristik kekerasan, rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan cokelat batang. Namun, pe-
nambahan tepung kacang merah tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, warna, dan aroma cokelat
batang. Peningkatan konsentrasi tepung kacang merah menyebabkan penurunan kekerasan cokelat batang, sedan-
gkan kadar air seluruh perlakuan memenuhi syarat SNI 3749-2009. Berdasarkan uji hedonik, formulasi dengan
penambahan tepung kacang merah 5% merupakan perlakuan yang paling disukai panelis, dengan karakteristik
warna cukup cokelat kehitaman, aroma cukup langu, dan rasa cukup berasa kacang merah, dan tekstur masir.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung kacang merah berpotensi digunakan sebagai bahan pengisi dalam
formulasi cokelat batang untuk menghasilkan produk yang dapat diterima konsumen, sehingga penelitian ini dapat
berkontribusi sebagai alternatif inovasi produk bernilai tambah yang mendukung diversifikasi dan pengembangan
industri cokelat.
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