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SUMMARY

MUHAMMAD PAJAR. The Effect of Carrageenan and Brown Sugar Addition on The
Making of Gulo Puan Chocolate Spread (Supervised by UMI ROSIDAH and BASUNI
HAMZAH).

This study aims to determine the effect of carrageenan concentration and brown
sugar concentration on the physical, chemical and sensory properties of basting chocolate
made from female sugar. This research was conducted at the Chemical Laboratory of
Agricultural Products and Sensory Laboratory, Department of Agricultural Technology,
Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya. This research was conducted
from June 2020 to November 2020. This study used a Factorial Completely Randomized
Design (RALF) with 2 (two) treatment factors, namely variations in Carrageenan
concentration (A) consisting of 2 treatment levels and Brown Sugar concentration
variations (B) consisting of 3 treatment levels, each treatment repeated three times.
Parameters observed included physical properties (texture), chemical properties (moisture
content, ash content) and sensory tests (color and oilability). The results showed that the
concentration of carrageenan and brown sugar had a significant effect on texture, water
content, ash content, sensory tests (color and smearing power. Glazed chocolate with the
addition of 1% carrageenan concentration and 8% brown sugar (A1B2) was the best
treatment based on hedonic sensory tests. with a hardness value of 108.33 gf, water
content 32.45%, ash content 4.80%, lightness (27.07), redness (-1.72), yellowness (3.99),
and the power of applying (+, +,+).

Keywords: carrageenan, brown sugar, female sugar, chocolate spread



RINGKASAN

MUHAMMAD PAJAR. Pengaruh Penambahan Karagenan dan Gula Merah Pada Pembuatan
Coklat Oles Berbahan Gulo Puan (Dibimbing oleh UMI ROSIDAH dan BASUNI
HAMZAH)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi karagenan dan
konsentrasi gula merah terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris cokelat oles berbahan dasar
gula puan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan
Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni 2020 sampai dengan
bulan November 2020. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial
(RALF) dengan 2 (dua) faktor perlakuan, yaitu variasi konsentrasi Karagenan (A) yang
terdiri dari 2 taraf perlakuan dan variasi konsentrasi Gula Merah (B) yang terdiri dari 3
taraf perlakuan, masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang
diamati meliputi sifat fisik (tekstur), sifat kimia (kadar air, kadar abu) dan uji sensoris
(warna dan daya oles). Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi karagenan dan gula
merah berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar air, kadar abu, uji sensoris (warna dan
daya oles. Cokelat oles dengan penambahan konsentrasi karagenan 1% dan gula merah 8
% (A1B2) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan uji sensoris hedonik dengan nilai
kekerasan 108,33 gf, kadar air 32,45%, kadar abu 4,80%, lightness (27,07), redness (-
1,72), yellowness (3,99), serta daya oles (+,+,+).

Kata kunci : karagenan, gula merah, gula puan, cokelat oles









PERNYATAAN INTEGRITAS

\ ang bertando Ll'l)‘..’ll’l di baw ahim

Nama Muhammad Pam
NIM USOATIRIS o0e?
l.'l.‘l.l ".!I ! eiuh "-_"|'|||-' » N Narspcnan ]||~ {min 1§ fevah Pauls Pembouastan | "&‘.

Memyatakan bahwa emun data dan informas: vang dimuat & dalam skrips: 1

porupakan hosal penchiban sava sendim di bawah NPCIVISE pen bimtung kecualhl yang
‘

fischutkan denegan sclas sumbernva, dan bukan hassl penpplakan plagaat

. s s B < -
hkemodian han ditemukan adanva unsut ‘,'l.i'_ll' dalam skrpor i, MAKA SaYE DErsSQR

||.1'.1|~-1_|\,|._‘L-':'-"\'Iln[\'fh.»'*u?.lll..‘;Al *J.l'l' mvernits S aya
Kian pernvitaan iy sava busd ol kcadaan sador dan Hdak mendapat possann
! hak inapun
WIrhtava n

* -

N “ " ’
mn&kl‘ e
5 TP L

DA AMITI 'O nmad Paar




RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan pada tanggal 24 Mei 1998 di kota Palembang, Sumatera Selatan.
Penulis merupakan anak ketiga dari empat bersaudara dari Bapak Endang Efendi dan Ibu
Noviyanti.

Penulis telah menyelesaikan pendidikan sekolah dasar pada tahun 2009 di SD
Negeri 252 PALEMBANG, sekolah menengah pertama pada tahun 2012 di SMP Negeri
20 PALEMBANG dan sekolah menengah atas pada tahun 2015 di SMA Negeri 4
PALEMBANG. Sejak Agustus 2015 penulis tercatat sebagai mahasiswa di Program Studi
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya melalui
tahap Seleksi Nasional Mahasiswa Perguruan Tinggi Negeri (SNMPTN) jalur undangan.

Pengalaman organisasi, penulis merupakan Badan Pengurus Harian (BPH) di
Keluarga Mahasiswa Nahdlatul Ulama (KMNU) Universitas Sriwijaya sebagai Sekretaris
Jendral tahun 2017/2018. Ketua Departmen PPSDM Badan Wakaf dan Pengkajian Islam
Universitas Sriwijaya Tahun 2016/2017. Penulis juga pernah tergabung sebagai Paduan
Suara Fakultas Pertanian Periode 2016/2017. Penulis juga pernah menduduki kursi Ketua
Badan Anggaran di Dewan Perwakilan Mahasiswa Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya (DPM FP) Tahun 2016/2017.Penulis juga dipercayai menduduki posisi Ketua
Koordinator Regional 1 Keluarga Mahasiswa Nahdlatul Ulama (KMNU)  meliputi
SUMATERA dan JABODETABEK tahun 2018/2019. Penulis juga pernah tergabung
sebagai anggota di beberapa organisasi, antara lain anggota Dewan Perwakilan
Mahasiswa Universitas Sriwijaya tahun 2016-2019, anggota Himpunan Mahasiswa
Peduli Pangan Indonesia (HMPPI) tahun 2016/2017, anggota Himpunan Mahasiswa
Teknologi Pertanian (HIMATETA) tahun 2015/2016, anggota Jaringan Pemuda Remaja
Masjid Indonesia (JPRMI) tahun 2015-Sekarang.

Pengalaman akademik, tahun 2018 penulis lulus seleksi sebagai asisten praktikum
mata kuliah Kimia Anilitik (kelas A), Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya. Penulis juga pernah sebagai Finalis Lomba Catur tingkat Nasional

Tingkat Kota Palembang.



KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis haturkan ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa, atas segala nikmat
rahmat, ridho, dan karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan proposal penelitian ini yang
berjudul “Pengaruh Penambahan Karagenan dan Gula Merah Pada Pembuatan Coklat Oles
Berbahan Gulo Puan .

Penulis menyampaikan ucapan terimakasih yang sebesar-besarnya kepada Ibu Dr.
Ir. Hj. Umi Rosidah, M.S. Selaku pembimbing pertama dan Bapak Prof. Dr. Ir. Basuni
Hamzah, M.Sc selaku pembimbing kedua yang telah memberikan pengarahan, saran,
masukan, dan motivasi dalam penulisan proposal penelitian ini. Kepada kedua orang tua
yang selalu memberikan semangat dan dukungan baik dalam hal moril maupun materil
selama menempuh pendidikan. Ucapan terimakasih pula kepada teman-teman Jurusan
Teknologi Pertanian, teman-teman seperjuangan, dan semua pihak yang telah rela
membantu dan meluangkan waktu demi terselesainya proposal ini.

Kepada para pembaca, dengan senang hati penulis menerima Kkritik dan saran yang
dapat memperkaya khasanah laporan agar menjadi lebih baik lagi. Semoga laporan ini
dapat bermanfaat untuk kita semua. Melalui kesempatan penulis ingin menyampaikan rasa
terima kasih kepada:

1. Tuhan Yang Maha Esa, yang telah memberikan berkat dan kekuatan sehingga
penulis bisa menyelesaikan skripsi ini.

2. Kedua Orangtua saya yaitu Endang Effendi dan (Alm) Noviyanti serta kakak
perempuan saya Evi Soraya dan Putri Oktaviani Serta Keluarga atas segala doa,
dukungan material dan mental, motivasi yang selalu menguatkan dan memberikan
semangat pada setiap keadaan.

3. Yth. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya atas waktu dan bantuan yang
diberikan kepada penulis selaku mahasiswa Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

4. Yth. Ketua Jurusan Teknologi Pertanian, yang telah meluangkan waktu, bimbingan
dan arahan selama penulis menjadi mahasiswa Jurusan Teknologi Pertanian.

5. Yth. Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian yang telah memberikan bimbingan dan
arahan selama penulis menjadi mahasiswa Jurusan Teknologi Pertanian.

6. Yth. Koordinator Program Studi Teknik Pertanian dan Koordinator Program Studi
Teknologi Hasil Pertanian, yang telah memberikan arahan selama penulis menjadi

mahasiswa Jurusan Teknologi Pertanian.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Yth. Ibu Dr. Ir. Hj. Umi Rosidah, M.S. Selaku pembimbing pertama skripsi yang
telah memberikan bimbingan, arahan, nasihat, motivasi, kesabaran, sesmangat kepada
penulis dari awal perencanaan hingga skripsi ini selesai.

Yth. Bapak Prof. Dr. Ir. Basuni Hamzah, M.Sc selaku pembimbing kedua Skripsi dan
Pembimbing di lapangan. Yang tak pernah lelah mengajarkan materi, memberi
dorongan motivasi dan nasihat kepada penulis untuk menyelesaikan Skripsi.

Yth. Bapak Dr Budi Santoso, M.S. Selaku dosen penguji yang telah memberikan
masukan dan arahan selama proses perkuliahan hingga bersedia menjadi penguji
dalam ujian komprehensif.

Yth. Ibu Dr. Ir. Hj. Umi Rosidah, M.S. Selaku pembimbing akadamik serta
pembimbing praktik lapangan yang telah sangat membantu penulis dalam hal
motivasi, nasihat, semangat, dan arahan dari awal perkuliahan semester satu sampai
dengan selesai.

Dosen jurusan Teknologi Pertanian yang telah membimbing, mendidik, dan
mengajarkan ilmu pengetahuan di bidang Teknologi Pertanian.

Staf administrasi akademik Jurusan Teknologi Pertanian, Kak John dan Mba Desi
terima kasih atas segala informasi dan bantuan yang telah diberikan.

Teman-teman jurusan Teknologi Pertanian Khususnya Teknologi Hasil Pertanian
Pertanian 2015 atas segala kenangan, tawa, canda, tangisan, pembelajaran,
pengalaman, yang sangat berkesan selama perkuliahan, semoga kita dapat berjumpa
di lain waktu dengan kenangan yang baru.

Teman-teman satu tempat tinggal selama perkuliahan Igbal Juang Saputra, Anja
Andriko, Angga, Rahmat Ramadhon, Rahmat Haidy yang sudah mendukung dan
membantu penulis selama melakukan penelitian dan menjadi keluarga di tempat
tinggal.

Teman-teman Alumni SD 252 Palembang, khususnya Muhammad Endika S.Pd,
Hartono, Hendry Yowanda, Agung, Rahmad Dedek Tarmidji yang sudah berbagi
suka duka serta memberikan penulis pengalaman yang baru selama masa perkuliahan.
Rekan-rekan Kuliah Kerja Nyata Tematik (KKN-T) Desa Muara lkan (Kabupaten
Pali) yang telah menemani KKN selama satu bulan lamanya.

Teman-teman Satu Pembimbing Akademik (PA) Erick Koto Sanjaya, Serly Yunita,
Juana Sari,Vania, yang sudah bersedia membantu dan saling berkerja sama selama

perkuliahan.



18. Rekan Rekan di Keluarga Mahasiswa Nadhlatul Ulama Kak Jupriansyah liza
febryanti, Fajar Sidig, dan rekan rekan yang masih berjuang di KMNU yang telah
membantu dan ikut turut mendukung dari segala urusan baik di organisasi atau
pribadi.

19. Untuk keluarga di DPM KM UNSRI, Keluarga Rusunawa, Himateta, DPM KM FP
UNSRI yang sudah memberikan pengalaman yang berharga untuk penulis kedepan
nya.

20. Serta seluruh pihak yang tidak dapat penulis sebutkan satu persatu

Indralaya, Juni 2022

Muhammad Pajar



RIWAYAT HIDUP..... oot vii
KATA PENGANTAR ..ot viii
[ I B 1 ) SRS Xi
BAB 1 PENDAHULUAN ....ooiii ettt 1
1.1, Latar BelaKang......ccoovoiieiieeiic et 2
1.2, TUJUBN oottt na et e e nreenennae s 2
BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA ...t 3
2.1, SUSU Kerbau RAWA .........cciieiiiieiieie e 4
2.2 GUIAPUAN ... 4
2.3 Tepung KaKao .......ccccccuiiieiieii e 5
A (G 1 10 1= - o (SR TSUPPR 9
2.5 COKIAE OIBS....iieiciie e e 11
BAB 3 PELAKSANAAN PENELITIAN ...coooiiiie e 15
3.1.  Waktu dan Tempat Peneletian ............cccooveveiieii i 15
3.2 Alat dan Bahan Penelitian............ccoovveieiiieniiiniseseeee s 15
3.3, Metode Penelitian..........cccooveiiiiiiieecie e 15
34 ANALISIS DAL .....ecveeiieiecie e 16
3.5  CaraKerjaPenelitian .........cccccooieiieiiiic i 16
3.6 Parameter Penelitian ...........ccooviviiiini i 17
3.6.1  KEKEIASAN ....vveeiiciiecieee ettt nne s 17
TR € To - L N | G USUSRRRO 17
3.5.3. KA ADU ..o e 18
3.5.4. DAYA OIES .c.vveiiciieiieee et 18
BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN ......ccoooiiiitieee e 19
g 1 (1 ] TSR 23
A2 WM oottt ettt e et 25
4.2.1 LIghtneSS (L¥) couveieieieecieceece et 25
4.2.2 REUNESS (%) ..veeveiieiiieiesie it eie e ste et e e sra et e e sae e et ans 26
4.2.2  YeloWNESS (D0%)...ccoiiiiiiiee e 27
4.3 KAAr ADU oo 28
A4 KAAAT Al oo e 28
4.4 DAYa OIES ..ocveeie et 29

DAFTAR ISI



BAB 5 KESIMPULAN DAN SARAN ......cooiiiiiiiieienes e 31

51 KESIMPUIAN .oiiiiiiiie e 31
0.2 SAFAN...cei e 31
DAFTAR PUSTAKA ..o 32

LAMPIRAN



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Coklat Bar Gula Puan .............cccccccueneee. 15
Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Coklat Bar Gula Puan ............c.ccccoevenenn 15
Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Coklat Bar Gula Puan ...........c.cccceeevvvenee. 15
Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Coklat Bar Gula Puan ............c.ccccoevvenenn 15
Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Coklat Bar Gula Puan ............c.cccccevenenn 15

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Coklat Bar Gula Puan ...........cccccceeceveenenn 15



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kakao merupakan salah satu hasil perkebunan yang dapat memberikan
kontribusi untuk peningkatan devisa indonesia. Selain itu, kakao memiliki nilai
ekonomis yang tinggi. Produksi kakao semuakin meningkat dan kita ketehau
pemanfaatan kakao sangat banyak, mulai dari biji sampai lemaknya dapat
dimanfaatkan menjadi produk (Susanti, 2012). Salah satu produk turunan dari
kakao ialah tepung kakao atau bubuk kakao. Pengolahan kakao menjadi produk
olahan bubuk atau tepung ini dapat bertujuan untuk memperpanjang masa simpan
dari kakao. Hal ini dikarenakan produk tepung atau bubuk umumnya memiliki
kadar air terutama air bebas yang rendah sehingga resiko kerusakan pada produk
menjadi menurun. Menurut Witjaksono (1983), salah satu proses dalam pembuatan
bubuk kakao yaitu penyangraian dapat membentuk flavor dan warna pada produk
kakao, selain itu juga proses ini dapat mengurangi kadar asam yang terdapat dallam
kakao, penggelembungan dinding sel disebebkan oleh hidrolisa protein dan
mengurangi penyerapan air.

Karagenan memiliki kemampuan untuk membentuk gel secara thermo-
reversible atau larutan kental jika ditambahkan ke dalam larutan garam sehingga
banyak dimanfaatkan sebagai pembentuk gel, pengental, dan bahan penstabil di
berbagai industri seperti pangan, farmasi, kosmetik, percetakan, dan tekstil
(Campoet al., 2009).

Cokelat bar atau cokelat batangan merupakan produk cokelat olahan yang
banyak disukai. Pada prinsipnya pembuatan cokelat batang adalah mencampurkan
cokelat bubuk, lemak cokelat, lesitin, gula dan susu. Terkadang ditambahkan
penstabil adonan seperti mentega atau margarin (Nuraeni, 2016). Menurut Spillane
(1995), cokelat merupakan kategori makanan yang mudah dicerna oleh tubuh dan
mengandung banyak vitamin seperti vitamin A, vitamin B1, B2, vitamin C, vitamin
D dan vitamin E serta beberapa mineral seperti fosfor, magnesium, zat besi zink,
dan juga tembaga.

Bahan pemanis yang digunakan pada pembuatan cokelat bar umumnya

ialah gula pasir (sukrosa). Gula pasir merupakan komoditi bahan pangan yang



didominasi oleh karbohidrat. Gula puan dapat digunakan sebagai pengganti bahan
pemanis pada pembuatan cokelat batangan. Menurut Hanum dan Widodo (2000),
gula puan merupakan salah satu produk hasil olahan dari susu kerbau. Produk ini
dihasilkan melalui pemanasan gula dan susu kerbau dengan api kecil selama 4-5
jam. Selain itu pula gula puan memiliki kelebihan lain yaitu memiliki kandungan
protein yang tinggi sehingga dapat digunakan untuk pemenuhan kebutuhan manusia
akan protein. Protein ini didapatkan dari susu kerbau yang digunakan. Pemanasan
pada pembuatan gula puan akan menyebabkan gula mengalami karamelisasi.
Menurut Winarno (2004), gula karamel umumnya digunakan sebagai bahan
penambah cita rasa pada makanan.

Menurut Raini dan Isnawati (2011), konsumsi gula tinggi dapat
mengakibatkan tingginya kadar gula dalam tubuh sehingga mengakibatkan
diabetes, dapat menyebabkan gigi berlubang, serta menyebabkan kegemukan.
Penambahan madu dapat mengurangi penggunaan gula sebagai bahan pemanis pada
pembuatan cokelat. Menurut Sarwono (2001).

Gula merah aren merupakan alternatif yang dapat dipilih untuk memenubhi
kebutuhan gula di indonesia.Komposisi gula merah aren seperti lemak dan protein
lebih sedikit dibandingkan gula merah kelapa. Ada beberapa jenis gula merah, salah
satu jenis gula merah yang telah dikenal di pasaran adalah gula merah aren yang
merupakan hasil dari pengolahan nira aren melalui proses pemasakan. Gula merah
aren memiliki rasa manis yang hampir sama dengan gula merah lainnya,seperti gula
merah kelapa. Selama ini gula merah aren sudah sering dimanfaatkan dalam
pengolahan pangan terkhususnya pembuatan cuka pempek, dan bebrbagai jenis

makanan lainya (Sutrisno, 2014).

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan
Karagenan dan Gula Merah terhadap sifat fisik, kimia, dan sensoris cokelat bar gula

puan susu kerbau rawa.

1.3. Hipotesis
Diduga penambahan Karagenan dan Gula Merah berpengaruh nyata

terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris cokelat bar gula puan susu kerbau rawa.
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