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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  
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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  
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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 memenuhi 

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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