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MoTT(Q

Be thankful when you don't know something
For it gives you the opportunity to learn
Be thankful for the difficult times
During those times you grow
Be thankful for your mistakes
They will teach you valuable lessons
Find a way to be thankful for your troubles and they can

become your blessing
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RINGKASAN

Cokelat merupakan salah satu jenis makanan yaremadig oleh semua
kalangan, karena selain rasanya enak, cokelat pegaanfaat bagi kesehatan
karena cokelat kaya akan kandungan zat gizi, kdkmak, protein, zat besi dan
kalsium. Selain itu cokelat juga mengandung aniitzics dan flavonoid yang
mempunyai kemampuan menghambat oksidasi kolest&tamun demikian
sebagian besar permen cokelat yang ada di pasaragamdung gula (sukrosa)
yang tinggi sehingga dapat berbahaya bagi pendeidtaetes. Oleh karena itu
perlu dilakukan penelitian untuk menghasilkan pkodilahan cokelat dengan
kandungan sukrosa rendah namun rasanya tetap ehalgga aman dikonsumsi
oleh penderita diabetes. Penelitian ini bertujuartuki mengetahui pengaruh
penggunaan fruktosa dan tapioka dalam formulasneercokelat terhadap sifat
fisik dan organoleptiknya serta mencari konsentopsimal untuk menghasilkan
permen cokelat yang berkualitas baik dan aman d&ikmisi oleh penderita
diabetes.

Penelitian dilakukan dengan menggunakan rancanda EResponse
Surface Methodology) yang diawali dengan memasukétaa variabel yang
dijadikan acuan pada program komputer E-CHIP vérsVariabel perlakuan
adalah konsentrasi fruktosa dengan rentang 1415-g2&g adonan dan tepung
tapioka dengan rentang 25 — 100 g/ kg adonan. g diperoleh dianalisis
keragaman dan respon permukaannya sehingga dipdrefeuk kontur dua dan
tiga dimensi dari perbandingan dua variabel terseBarameter yang diamati
meliputi warna, kehalusan pasta, tekstur dan tingkaukaan konsumen. Untuk
menentukan perlakuan terbaik juga dilakukan amaldata dengan metode
efektivitas

Hasil analisis keragaman semua parameter menuajukiahwa jumlah
penambahan fruktosa berpengaruh nyata terhadaplukaeha pasta cokelat
sedangkan jumlah penambahan tepung tapioka benpégnggata terhadap rasa,
aroma dan kesukaan keseluruhan. Warna permen tgkelg dinyatakan dengan
nilai L*, a*, b*, °Hue, C*, dan TCD* menunjukkan bahwa nilai L* beiisintara
6,4 sampai 8, nilai a* berkisar antara 1,6 samp@i @lai b* berkisar antara 2,1
sampai 3,4’Hue berkisar antara 4%5,3ampai 61,% nilai C* berkisar antara 2,9
sampai 3,4 dan nilai TCD* berkisar antara 5,9 sarfia Dari hasil pengukuran
warna secara keseluruhan dapat disimpulkan bahwggpeaan fruktosa dan
tepung tapioka dalam formulasi permen cokelat tidenyebabkan perbedaan
warna permen cokelat. Kehalusan pasta permen c¢ottalam berbagai variasi
perlakuan hasil pengukurannya berkisar antara d4@®pai 70,9 um. Dari data
tersebut dapat diketahui bahwa penambahan frulsiesara nyata meningkatkan
ukuran partikel. Tekstur permen cokelat dalam bgambaariasi perlakuan hasil
pengukurannya menunjukkan nilai kekerasan tekstki¥ar antara 645,6 sampai



1074,2 g/ 10 mm, sedangkan perlakuan kontrol sel&388 g/ 10 mm. Data
tersebut menunjukkan bahwa nilai kekerasan perrokelat hasil perlakuan tidak
jauh berbeda dengan kontrol sehingga dapat diskapubahwa penggunaan
fruktosa dan tepung tapioka pada formulasi permakelat tidak meningkatkan
kekerasan tekstur permen cokelat. Secara orgaitolgpérmen cokelat
mempunyai tingkat kesukaan rasa berkisar antaraalyipai 3,5, aroma antara 1,7
sampai 2,8, tekstur antara 1,9 sampai 3,0, wartaraarl,7 sampai 3,3 dan
kesukaan keseluruhan antara 2,0 sampai 3,4. Dtxitdesebut dapat diketahui
bahwa semakin banyak penambahan fruktosa, rasapaardan citarasa
keseluruhan permen cokelat cenderung makin disus@idlangkan pada
penambahan tepung tapioka, rasa, aroma dan citezashuruhan permen cokelat
makin tidak disukai. Tingkat kesukaan terhadapttek$an warna permen cokelat
tidak dipengaruhi oleh konsentrasi fruktosa mauppioka,

Dari data hasil perhitungan kombinasi semua pammetecara
keseluruhan dapat disimpulkan bahwa penggunaanofalkdan tepung tapioka
berpengaruh terhadap kehalusan pasta, rasa, aramecithrasa keseluruhan
permen cokelat. Kondisi optimal untuk membuat perncekelat yang aman
dikonsumsi oleh penderita diabetes dengan sifét dian organoleptik yang baik
adalah penggunaan fruktosa sebanyak 203,7 dangéppioka 25 g/ kg adonan.



