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Abstract

Praline chocolate is one of the confectionery product that has become a favorite as a snack. With
the development of the times, many variotions and innovations has been added into making a
praline chocolate. The addition of functional ingredient became an option for making the
variations of praline chocolate. Kelor leaves is one of the Indonesian plants which has high
nutritional properties. In addition to its nutrition compound, this plant also has a potential as a
functional food due to its beneficial effect for human health. In order to make the functional
properties of kelor leaves can be utilized by the body and also be accepted by human taste in every
age, it is needed to combine these two products appropriately as a final product. The objectives of
this research was to determine the suitable concentration of kelor leaves flour as a praline
chocolate filler and also to know how was the consumer acceptance of kelor leaves flour as a
praline chocolate filler by using intensity rating test and hedonic test. The research was conducted
by using hedonic test on 30 panelists as respondents. The data of this research was analyzed by
using ANOVA test. The result showed that the addition of kelor leaves flour up to 22.3% did not
affect the color, sweetness, aroma, and texture of praline chocolate filler significantly by consumer
acceptance.
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Latar Belakang

Seiring dengan adanya perubahan gaya hidup dan perkembangan berbagai macam jenis produk
pangan, cokelat menjadi salah satu produk yang digemari oleh masyarakat dunia, khususnya di
Indonesia. Produk cokelat termasuk ke dalam kategori produk confectionery yang memiliki
kandungan energi yang dinggi dikarenakan adanya kadar gula yang tinggi. Komponen bioaktif
dalam cokelat juga memiliki fungsi yang baik untuk meningkatkan kesehatan tubuh, seperti
memiliki kadar antioksidan yang cukup tinggi, dapat menjaga sistem kardiovaskular mencegah
agregasi platelet, berperan dalam mengatur saraf-saraf neurokognitif yang dapat memengaruhi
sikap manusia, dapat menangkal efek negatif akibat kurang tidur pada performa ingatan individu
yang sehat, dan meningkatkan fungsi endothelial pada aktivitas perlindungan sistem kardiovaskular
(Juhurul et al., 2013; Kerimi et al., 2015; Rull et al., 2015; Crichton et al., 2016; Grassi et al. 2016;
Loffredo et al. 2017). Sebagai produk yang digemari masyarakat karena sifat fungsionalnya,
cokelat juga memiliki karakteristik organoleptik yang dapat memberikan rasa senang dan dapat
berperan sebagai mood booster (Montagna et al. 2019).

Cokelat praline merupakan salah satu produk cokelat dengan isian (filler) yang digemari oleh
masyarakat. Pada umumnya, filler cokelat praline pada umumnya diisi dengan produk buah-buahan
maupun kacang-kacangan. Bahan pengisi pada cokelat praline juga dapat disubstitusi dengan bahan
pangan yang mengandung nilai gizi tinggi lainnya sebagai variasi maupun inovasi. Daun kelor
merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki kandungan gizi yang tinggi. Daun kelor
mengandung vitamin, kalium, zat besi, kalsium dan protein (Iskandar et al., 2019; Angelina et al.,
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2021). Kandungan senyawa bioaktif di dalam daun kelor juga bermanfaat untuk menjaga kesehatan
tubuh, seperti senyawa antioksidan untuk mencegah oksidasi dan kerusakan sel tubuh
(Siskawardani et al., 2021). Menurut penelitian yang dilakukan oleh Rivai (2020), senyawa-
senyawa biokatif yang terdapat pada daun kelor antara lain flavonoid, tannin, terpenoid, alkaloid,
dan saponin.

Namun, pemanfaatan daun kelor sebagai bahan ingredient untuk pembuatan filler cokelat
praline belum pernah dilaporkan sebelumnya. Pemanfaatan tepung daun kelor sebagai filler cokelat
praline diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi pada produk jenis snack seperti cokelat.

Tinjauan Pustaka
Definisi dan Jenis Cokelat

Menurut e-book Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) tahun 2017 tentang Pedoman
Cokelat, cokelat merupakan produk olahan kakao yang terdiri dari dua jenis, yaitu produk cokelat
dan produk cokelat imitasi. Dalam Peraturan Kepala (Perka) BPOM Nomor 34 tahun 2019 tentang
Kategori Pangan, produk cokelat termasuk ke dalam kategori pangan nomor 05.0 yaitu Kembang
Gula/Permen dan Cokelat. Produk Kakao dan Cokelat Termasuk Produk Pengganti Cokelat
(Cokelat Imitasi) masuk ke dalam Perka BPOM nomor 05.1. Sedangkan untuk Produk Kakao
Bubuk, Keik Kakao, dan Kakao Massa masuk dalam Perka BPOM nomor 05.1.1. Dalam proses
pengolahannya, cokelat terbuat dari biji kakao yang difermentasi. Kemudian dilakukan serangkaian
proses pengeringan, penyangraian, dan penggiligan biji (Aprotosoaie et al., 2016). Produk kakao
yang digunakan sebagai bahan penyusun cokelat komersial adalah kakao massa (cocoa liquor),
kakao bubuk, dan lemak kakao (cocoa butter), serta bahan lainnya berupa gula dan susu bubuk.
Cokelat dapat dikombinasikan dengan berbagai produk pangan lain untuk membentuk produk
akhir, misal produk cokelat isi kacang. Bahan isian cokelat ini tidak lebih dari 40%dari total produk
akhir. Namun, produk cokelat praline memiliki pengcualian karena mengandung bahan isian
maksimum 75%. Pembuatan produk-produk cokelat tidak boleh ditambahkan tepung, pati, dan
lemak hewan selain lemak susu. Namun penggunaan lemak nabati di samping lemak kakao masih
diperbolehkan dengan jumlah tidak lebih dari 5% dari komponen cokelat dalam suatu produk
(BPOM, 2017).

Terdapat beberapa jenis produk cokelat yang dikenal di pasaran, di antaranya yaitu Cokelat
Hitam (Dark Chocolate, Semisweet Chocolate, dan Bittersweet Chocolate), Cokelat Hitam Manis
(Sweet Chocolate), Cokelat Hitam Kovertur (Dark Chocolate Couverture), Cokelat Susu (Milk
Chocolate), Cokelat Susu Kevertur (Milk Chocolate Couverture), Cokelat Putih (White Chocolate),
Cokelat Putih Covertur (White Chocolate Coverture), Meses/Cokelat Butir/Cokelat
Vermicelli/Streusel, Meses Susu/Cokelat Susu Butir/Cokelat Susu Vermicelli, Bonbon
Cokelat/Permen Isi Cokelat, Praline, Truffles, Cokelat Isi (Filled Chocolate), Cokelat Berperisa,
Cokelat Aerasi, Cokelat Laminasi, dan Cokelat Komposit. Sedangkan Produk Pengganti Cokelat
(imitasi) terdiri dari Cokelat Paduan/Cokelat Compound, Cokelat Paduan/Cokelat Compound Butir,
Minuman Cokelat Paduan, Cocoa Butter Equivalent, Pengganti Lemak Kakao Laurat (Lauric
Cocoa Butter Replacer/Substitute = CBS Lauric), Pengganti Lemak Kakao Non-Laurat (Non-
Lauric Cocoa Butter Replacer/Substitute = CBS Non-Lauric), Carob Coatings, dan Coating dari
Lembaga Gandum Bebas Lemak (Deffated Wheat Germ Coating) (BPOM, 2019).

Kandungan dan Sifat Fungsional Cokelat

Cokelat pada umumnya mengandung tidak kurang dari 350 g/kg padatan kokoa kering dan
tidak kurang dari 140 g/kg padatan kakao kering non lemak. Cokelat dengan kandungan kokoa
yang rendah akan menyebabkan pelelehan (melting) dan memberikan efek mouthfeel yang creamy.
Sedangkan cokelat dengan kandungan kokoa yang tinggi akan menghasilkan efek produk yang
kering dan padat (Saltini et al., 2013). Kokoa sebagai bahan pembuat cokelat diketahui banyak
memiliki khasiat yang baik untuk kesehatan. Kokoa dan turunan produknya memiliki senyawa
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antioksidan yang tinggi. Biji kokoa merupakan sumber senyawa-senyawa fitokimia seperti senyawa
fenol, yang memiliki kandungan total fenol sebesar 611 mg ekivalen asam galat/sajian, serta
senyawa flavonoid sebesar 564 mg ekivalen epikatekin/sajian. Kapasitas relatif antioksidan dalam
satu sajian kokoa mengandung 1128 mg Vitamin C Equivalent Antioxidant Capasities (VCEACS)
dengan metode ABTS dan 836 mg VCEACs dengan metode DPPH (Lee et al., 2003). Senyawa
antioksidan berfungsi untuk mencegah terjadinya penyakit kardiovaskular (Keen et al, 2005;
Steinberg et al. 2003). Senyawa bioaktif seperti polifenol juga terdapat di dalam biji kokoa
berfungsi sebagai anti-karsinogenik, anti-inflamasi, modulasi imun, vasodilatasi, dan analgesik dan
telah diteliti oleh beberapa peneliti sebelumnya. Kapasitas antioksidan dari perbandingan beberapa
varietas biji kokoa yang diperoleh di dalam penelitian yang dilakukan oleh Jofia-Essien et al. (2008)
dengan metode FRAP adalah sebesar 69.9-81.6 FAE/g untuk biji kokoa hibrida dan 73,8 FAE/g
untuk biji kokoa tradisional. Komponen-komponen polifenol yang terdapat di dalam biji kokoa di
antaranya adalah katekin-katekin, epikatekin, galokatekin, dan epigalokatekin, prosianin,
antosianin, flavon, teaflavin, dan quercetin (Jahurul et al. 2013).

Cokelat Praline dan Jenis Filler Cokelat Praline

Cokelat praline merupakan produk cokelat dengan ukuran satu suapan penuh yang memiliki
cokelat isi (filled chocolate), atau kombinasi dari berbagai tipe cokelat dengan bahan pangan lain.
Pada umumnya cokelat praline memiliki kandungan cokelat tidak kurang dari 25% (BPOM 2019).
Cokelat praline dapat diisi oleh bahan pengisi seperti kacang-kacangan atau buah-buahan segar
(Haslindah et al. 2018). Ganache merupakan campuran heavy cream dan chocolate corvertur.
Penggunaan kedua bahan pembuat ganache dengan jumlah perbandingan yang sama menghasilkan
ganache dengan tekstur yang lembut dan cocok untuk bahan pengisi cokelat truffle dan cokelat
praline (Gisslen, 2012).

Berdasarkan beberapa penelitian yang pernah dilakukan sebelumnya, bahan pengisi pada
cokelat praline disubstitusikan dengan bahan pangan lain seperti tepung talas Bogor. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa kualitas sensori produk dengan penambahan tepung talas Bogor
pada taro sebagai isian cokelat praline tidak berbeda secara signifikan pada uji ranking. Namun,
pada uji ranking kesukaan produk cokelat praline dengan filler tepung taro yang ditambahkan
tepung talas Bogor dengan perbandingan 4:1 menjadi produk yang paling digemari oleh panelis
(Suprayatmi et al., 2015). Penelitian terkait filler cokelat praline juga dilakukan oleh Rashid et al.
(2019). Filler cokelat praline yang digunakan adalah buah leci dan longan segar dan setengah
kering. Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa produk cokelat praline dengan filler buah leci
lebih disukai karena adanya karakteristik buah yang dihasilkan oleh leci berdasarkan data
Quantitative Descriptive Analysis (QDA) pada uji deskriptif.

Daun Kelor

Tanaman kelor (Moringa oleifera Lamk) merupakan tanaman yang termasuk ke dalam suku
Moringaceae. Tanaman ini memiliki ciri daun berbentuk bulat telur, pangkal helaian daun runcing
namun ujung daun tumpul atau membulat, berwarna hijau, hijau kekuningan sampai hijau
kecokelatan serta tidak berbau dan tidak berasa (Kemenkes, 2017). Daun kelor memiliki nilai-nilai
gizi yan tinggi seperti vitamin, mineral, protein, dan kalsium (Iskandar et al., 2019; Angelina et al.,
2021).

Terdapat beberapa variasi dan inovasi yang telah dilakukan oleh peneliti-peneliti dalam
pemanfaatan daun kelor untuk meningkatkan penerimaan konsumen, di antaranya adalah dengan
membuat produk-produk pangan yang disubstitusi dengan daun kelor atau tepung daun kelor.
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Hasniar et al. (2019) dilakukan penambahan daun
kelor pada produk bakso tempe dan memberikan hasil bahwa penambahan 4% daun kelor lebih
disukai oleh panelis dari sisi organoleptik. Substitusi tepung daun kelor juga dilakukan pada
penelitian terhadap produk cookies. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung daun
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kelor (Dewi, 2018) dan kombinasi tepung komposit talas Beneng dan daun kelor (Yuniarsih et al.,
2019) memberikan pengaruh terhadap sifat fisik, organoleptik, kadar proksimat, dan kadar zat besi
pada produk cookies. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Iskandar et al. (2019),
penambahan tepung daun kelor dapat meningkatkan kandungan protein dan calcium pada produk
es krim. Penambahan sebesar 25 g tepung daun kelor direkomendasikan karena merupakan
konsentrasi tepung pada es krim yang paling disukai oleh panelis dan memiliki strandar kualitas
yang paling baik.

Uji Rating Intensitas dan Uji Hedonik

Uji rating intensitas dan uji hedonik merupakan salah satu metode dalam uji organoleptik. Uji
rating intensitas dilakukan untuk mengetahui tingkat intensitas dari atribut sensori suatu produk
yang diujikan pada konsumen. Sedangkan uji hedonik dilakukan untuk mengetahui penerimaan
konsumen terhadap tingkat kesukaan produk yang diujikan. Baik pada uji rating intensitas maupun
uji hedonik, skala yang digunakan pada umumnya berupa skala angka yang dapat menggambarkan
tingkat intensitas maupun tingkat kesukaan terhadap produk (Meilgaard et al. 2017).

Bahan dan Metodologi Penelitian
Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilakukan pada bulan Februari 2020 sampai dengan Juni 2020. Penelitian dilakukan
di Kitchen Unit 1 Akademi Pariwisata Indonesia (AKPINDQ) Jakarta.

Alat dan Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah white chocolate couverture, gula,
heavy cream, butter, tepung daun kelor, dan air. Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah timbangan digital, bowl stanless steel, sauce pan, mould, ballon whisk, piping bag, pisau,
kompor, sendok, chiller, software SPSS 16.0 .

Rancangan Percobaan
Pembuatan Cokelat dan Formulasi Tepung Daun Kelor pada Filler Cokelat Praline

Pembuatan cokelat praline diawali dengan membuat ganache dengan resep yang terstandar
sesuai dengan resep yang direkomendasikan oleh Gisslen (2012). Tahapan-tahapan proses
pembuatan ganache cokelat praline adalah pencampuran bahan, proses infusion, serta proses
pendinginan dan pencetakan. Bahan-bahan yang digunakan pada pembuatan cokelat ganache dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Standar Resep Ganache Cokelat Praline

Bahan Komposisi (g)
Heavy Cream 225
White Chocolate Couverture 500
Butter 60

Sumber: Professional Baking, 2012

Penelitian kemudian dilanjutkan dengan membuat formulasi tepung daun kelor yang akan
ditambahkan sebagai filler cokelat praline. Konsentrasi tepung daun kelor yang digunakan adalah
12.5 %, 17.5 %, dan 22.3 %.

Pengamatan Fisik terhadap Cokelat Praline dengan Filler Ganache Tepung Daun Kelor

Tahap berikutnya adalah melakukan pengamatan fisik terhadap cokelat pada saat proses
pembuatan white chocolate praline dengan filler ganache setelah penambahan masing-masing
konsentrasi tepung daun kelor saat proses pencampuran bahan, proses infused, proses pendinginan
dan pencetakan cokelat.
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Uji Rating Intensitas dan Uji Hedonik

Produk cokelat yang telah diproduksi dengan masing-masing konsentrasi filler cokelat praline
kemudian diuji organoleptik untuk menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap produk.
Terdapat dua metode uji organoleptik yang digunakan dalam penelitian ini, yaitu uji rating
intensitas dan uji hedonik. Sebanyak 30 orang panelis digunakan dalam uji rating intesitas dan uji
hedonik. Kode sampel cokelat praline yang digunakan pada masing-masing uji organoleptik dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Kode sampel uji Organoleptik

Kode Sampel Komposisi Tepung Daun Kelor (%)
102 (Kontrol) 0

104 12.5

106 17.5

108 22.3

Dalam uji rating intensitas, aspek penilaian terhadap atribut rasa (tingkat kemanisan), aroma,
warna, dan tekstur diukur dengan skala angka 1 sampai 4. Skala terendah pada atribut rasa (tingkat
kemanisan) menunjukkan kriteria tidak manis dan skala tertinggi menunjukkan kriteria manis.
Skala terendah pada atribut aroma menunjukkan Kriteria tidak beraroma tepung daun kelor dan
skala tertinggi menunjukkan kriteria beraroma khas tepung daun kelor. Skala terendah pada atribut
warna menunjukkan krtiteria warna hijau pekat dan skala tertinggi menunjukkan Kriteria warna
putih. Skala terendah pada atribut tekstur menunjukkan tekstur yang tidak kenyal dan skala tertinggi
menunjukkan tekstur yang kenyal.

Sedangkan pada uji hedonik, aspek penilaian yang diukur adalah atribut rasa (tingkat
kemanisan), aroma, warna, dan tekstur dengan skala angka 1 sampai 4, di mana skala terendah
menunjukkan respon kurang suka dan skala tertingginya menunjukkan respon sangat suka.

Analisis Data

Data uji rating intensitas dan uji hedonik yang telah diperoleh kemudian diuji menggunakan uji
ANOVA dengan software SPSS 16.0 untuk menentukan signifikansi hubungan antar sampel yang
diujikan pada taraf kepercayaan 95% (a=0.05). Apabila hasil berbeda signifikan, maka akan
dilanjutkan dengan uji lanjut Tukey.

Hasil dan Pembahasan

Hasil Pengamatan Fisik terhadap Cokelat Praline dengan Filler Ganache Tepung Daun Kelor

Pembuatan ganache cokelat praline terdiri dari tiga proses, yaitu proses pencampuran bahan,
proses infusion, serta proses pendinginan dan pencetakan. Proses pencampuran cokelat diawali
dengan proses pelelehan yang disebut dengan metode au bain marie pada suhu 43 °C selama 5
menit. Metode ini merupakan salah satu metode steaming produk dengan menggunakan dua wadah
untuk menghangatkan produk secara bertahap (Auliya dan Handoko, 2020). Hasil pengamatan fisik
proses pencampuran bahan pada pembuatan white chocolate ganache dengan penambahan tepung
daun kelor, hasil pengamatan fisik proses infusion pada pembuatan white chocolate ganache dengan
penambahan tepung daun kelor, dan hasil pengamatan fisik proses pendinginan dan pencetakan
pada cokelat praline dengan penambahan tepung daun kelor dapat dilihat pada Tabel 3, Tabel 4,
dan Tabel 5.

Tabel 3. Hasil Pengamatan Fisik Proses Pencampuran Bahan pada Pembuatan
White Chocolate Ganache dengan Penambahan Tepung Daun Kelor (TDK)

No Sampel Indikator Hasil Pengamatan
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Waktu Proses
(menit)
1 102 (TDK 5 Au Bain Proses terjadi dengan mudah, white chocolate ganache
0 %) Marie 43°C berwarna putih
Proses pencampuran berlangsung dengan mudah, ganache
2 104 (TDK 5 Au Bain berwarna putih dengan bintik hijau yang berasal dari tepung
12.5 %) Marie 43°C daun kelor, dan tidak mengeluarkan aroma tepung daun
kelor
Proses pencampuran berlangsung sedikit lebih sulit karna
3 106 (TDK 5 Au Bain jumlah tepung lebih banyak dari jumlah tepung sampel 104,
15.5 %) Marie 43°C ganache berwarna hijau, dan sedikit mengeluarkan aroma
tepung daun kelor.
Proses pencampuran berlangsung lebih sulit karna jumlah
4 108 (TDK 5 Au Bain tepung lebih banyak dari jumlah tepung sampel 104 dan 106,
22.3 %) Marie 43°C ganache berwarna hijau pekat serta mengeluarkan aroma

tepung daun kelor yang pas.

Sumber : Hasil Obserfasi Eksperimen

Berdasarkan hasil pengamatan fisik terhadap proses pencampuran bahan pada pembuatan white
chocolate ganache dengan penambahan tepung daun kelor, sampel yang paling mudah untuk
bercampur adalah sampel 104, yaitu cokelat praline dengan 12.5 % filler ganache tepung daun
kelor. Dengan demikian, penambahan tepung daun kelor sampai dengan konsentrasi 12.5 % masih
memiliki kelarutan yang tinggi. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Yuniarsih et
al. (2019) yang menyatakan bahwa penambahan tepung daun kelor sampai dengan 5 % tidak
berpengaruh pada suhu awal pasting tepung talas beneng. Hal ini mengindikasikan bahwa kelarutan
tepung talas beneng dengan penambahan tepung daun kelor tinggi. Oleh sebab itu, dapat dikatakan
bahwa sifat emulsi tepung daun kelor rendah. Namun, pada proses penambahan konsentrasi tepung
daun kelor sampai dengan 22.3 %, proses pencampuran cokelat menjadi semakin sulit, sehingga
dapat dikatakan bahwa seiring dengan bertambahnya konsentrasi tepung daun kelor, maka
kelarutan cokelat menjadi lebih kecil.

Tabel 4. Hasil Pengamatan Fisik Proses Infusion pada Pembuatan White Chocolate
Ganache dengan Penambahan Tepung Daun Kelor (TDK)

Indikator
No Sampel Wak'gu Suhu (°C) Hasil Pengamatan
(menit)
Ganache kontrol tidak diinfusi dengan
1 102 E)TDK 0 10 30 ganache tepung daun kelor. Ganache
%) o .
yang dihasilkan berwarna putih susu.
Ganache yang diinfusi menghasilkan
2 104 (TDK 10 30 warna putih dengan bintik hijau yang
12.5 %) berasal dari tepung daun kelor serta
belum mengeluarkan aroma daun kelor.
Ganache yang diinfusi menghasilkan
3 106 (TDK 10 30 warna hijau dan sedikit mengeluarkan
15.5 %)
aroma daun kelor.
Ganache yang diinfusi menghasilkan
4 1(2)2 gI;/E)K 10 30 warna hijau pekat serta mengeluarkan

aroma daun kelor.

Sumber : Hasil Obserfasi Eksperimen
Berdasarkan hasi pengamatan fisik pada proses infusi pada pembuatan white chocolate
ganache dengan penambahan tepung daun kelor, penambahan tepung daun kelor pada konsentrasi
22.3 % pada ganache cokelat praline mengasilkan warna hijau pekat dan mengeluarkan aroma daun
kelor.
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Tabel 5. Hasil Pengamatan Fisik Proses Pendinginan dan Pencetakan pada Cokelat
Praline dengan Penambahan Tepung Daun Kelor (TDK)

Indikator
No Sampel Waktu Berat Hasil Pengamatan
(menit) (gram)
1 102 (TDK 0 %) 10 8 Chocolate praline mudah dicetak.
2 104 (TDK 12.5 %) 10 8 Chocolate praline mudah dicetak.
3 106 (TDK 15.5 %) 10 8 Chocolate praline mudah dicetak.
4 108 (TDK 22.3 %) 10 8 Chocolate praline mudah dicetak

Sumber : Hasil Obserfasi Eksperimen
Berdasarkan hasil pengamatan fisik proses pendinginan dan pencetakan pada cokelat praline
dengan penambahan tepung daun kelor

Hasil Uji Rating Intensitas dan Uji Hedonik dengan Penambahan Tepung Daun Kelor pada Filler
Cokelat Praline
1. Atribut Rasa
Hasil uji rating intensitas atribut rasa (tingkat kemanisan) produk pada pembuatan filler coklat
praline dengan penambahan tepung daun kelor dapat dilihat pada Tabel 6. Sementara itu, grafik
hasil uji rating intensitas untuk atribut rasa (tingkat kemanisan) dapat dilihat pada Gambar 1.

Tabel 6. Hasil Uji Rating Intensitas dan Uji Hedonik Atribut Rasa (Tingkat
Kemanisan) Cokelat Praline dengan Filler Tepung Daun Kelor
Hasil Uji Rating Intensitas

Sampel Frekuensi Skala Intensitas
1 2 3 4
102 (K) 0 0 4 26
104 2 5 9 14
106 1 6 20 3
108 5 4 16 5
Hasil Uji Hedonik
Sampel Frekuensi Skala Intensitas
1 2 3 4
102 (K) 2 2 9 17
104 5 5 13 7
106 6 9 11 4
108 6 13 10 1
Sumber : Hasil Obserfasi Eksperimen
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Hasil Uji Rating Intensitas Atribut Rasa (Tingkat
Kemanisan)
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Gambar 1. Grafik Hasil Uji Rating Intensitas dan Uji Hedonik untuk Atribut Rasa
(Tingkat Kemanisan) Cokelat Praline

Berdasarkan hasil uji rating intensitas filler chocolate praline dengan penambahan tepung daun
kelor, sebanyak 87% (26 responden) memilih skor 4 dengan kriteria manis pada sampel 102 (filler
cokelat praline tidak dengan penambahan tepung daun kelor atau 0%), 47% (14 responden) memilih
skor 4 dengan kriteria manis pada sampel 104 (filler cokelat praline dengan penambahan 12.5%
tepung daun kelor), 67% (20 responden) memilih skor 3 dengan kriteria cukup manis pada sampel
106 (filler cokelat praline dengan penambahan 17.5% tepung daun kelor), dan 53% (16 responden)
memilih skor 3 dengan kriteria cukup manis sampel 108 (filler cokelat dengan penambahan 22.3%
tepung daun kelor). Sedangkan berdasarkan hasil uji hedoniknya, pembuatan filler chocolate
praline dengan penambahan tepung daun kelor, sebanyak 56% (17 responden) memilih skor 4
dengan kriteria sangat suka pada sampel 102, 43% (13 responden) memilih skor 3 dengan kriteria
suka pada sampel 104, 37% (11 responden) memilih skor 3 dengan kriteria suka pada sampel 106,
dan 43% (13 responden) memilih skor 2 dengan kriteria cukup suka pada sampel 108.

Berdasarkan uji ANOVA pada uji rating intensitas maupun uji hedonik, pada atribut rasa
(tingkat kemanisan) filler cokelat praline dengan penambahan tepung daun kelor tidak berbeda
signifikan, sehingga dapat dikatakan bahwa rata-rata rasa (tingkat kemanisan) filler cokelat pada
ketiga penambahan konsentrasi tepung daun kelor tidak berbeda secara signifikan pada taraf 5%.
Sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjut Tukey. Berdasarkan kesimpulan hasil ANOVA tersebut,
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dapat dikatakan bahwa rasa (tingkat kemanisan) filler cokelat praline dengan penambahan tiga
konsentrasi tepung daun kelor tersebut, yaitu sampel 104, sampel 106, dan sampel 108 tidak
berbeda dengan rasa (tingkat kemanisan) filler cokelat praline kontrol, yaitu sampel 102.

Hasil yang tidak signifikan ini kemungkinan diakibatkan oleh cara penyajian sampel yang
kurang seragam. Menurut Kusnandar et al. (2017), penyajian contoh sedapat mungkin harus dibuat
seragam agar tidak terdapat kesalahan atau bias karena pengaruh penyajian contoh.

2. Atribut Aroma
Hasil uji rating intensitas atribut aroma produk pada pembuatan filler coklat praline dengan
penambahan tepung daun kelor dapat dilihat pada Tabel 7. Sementara itu, grafik hasil uji rating
intensitas untuk atribut aroma dapat dilihat pada Gambar 2.

Tabel 7. Hasil Uji Rating Intensitas dan Uji Hedonik Atribut Aroma Cokelat
Praline dengan Filler Tepung Daun Kelor
Hasil Uji Rating Intensitas

Sampel Frekuensi Skala Intensitas
1 2 3 4
102 (K) 17 4 2 7
104 0 5 9 16
106 0 7 13 10
108 0 6 14 10
Hasil Uji Hedonik
Sampel Frekuensi Skala Intensitas
1 2 3 4
102 (K) 2 1 16 11
104 3 7 16 4
106 2 9 15 4
108 6 8 14 2

Hasil Uji Rating Intensitas Atribut
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Gambar 2. Grafik Hasil Uji Rating Intensitas dan Uji Hedonik Atribut Aroma
Cokelat Praline

Berdasarkan hasil uji rating intensitas dan hasil uji hedonik pada filler chocolate praline dengan
penambahan tepung daun kelor, sebanyak 57% (17 responden) memilih skor 1 dengan kriteria tidak
beraroma tepung daun kelor pada sampel 102 (filler cokelat praline tidak dengan penambahan
tepung daun kelor atau 0%), sebanyak 53% (16 responden) memilih skor 4 dengan kriteria
beraroma khas tepung daun kelor pada sampel 104 (filler cokelat praline dengan penambahan
12.5% tepung daun kelor), 43% (13 responden) memilih skor 3 dengan kriteria cukup beraroma
tepung daun kelor sampel 106 (filler cokelat praline dengan penambahan 17.5% tepung daun kelor),
dan sebanyak 47% (14 responden) memilih skor 3 dengan kriteria cukup beraroma tepung daun
kelor pada sampel 108 (filler cokelat dengan penambahan 22.3% tepung daun kelor). Sedangkan
berdasarkan hasil uji hedonik pembuatan filler coklat praline dengan penambahan tepung daun
kelor, sebanyak 53% (16 responden) memilih skor 3 dengan kriteria suka pada sampel 102, 53%
(16 responden) memilih skor 3 dengan kriteria suka pada sampel 104, 50% (15 responden) memilih
skor 3 dengan kriteria suka sampel 106, dan 47% (14 responden) memilih skor 3 dengan kriteria
suka sampel 108.

Berdasarkan uji ANOVA pada uji rating intensitas, atribut aroma filler cokelat praline dengan
penambahan tepung daun kelor berbeda signifikan, sehingga dapat dikatakan bahwa terdapat
sampel yang memiliki aroma filler cokelat yang berbeda dengan filler cokelat praline kontrol secara
signifikan pada taraf 5%. Sehingga perlu dilakukan uji lanjut Tukey. Hasil tabulasi pada uji lanjut
Tukey menunjukkan bahwa sampel yang memiliki aroma yang berbeda dengan kontrol adalah
sampel 106, sedangkan sampel 104 dan sampel memiliki aroma yang sama dengan kontrol (sampel
102). Hasil yang signifikan ini kemungkinan disebabkan karena akibat adanya senyawa volatil yang
dikeluarkan oleh daun kelor pada saat penghancuran daun untuk pembuatan tepung daun kelor,
sehingga aroma daun yang dihasilkan juga cukup tinggi.

Hasil uji ANOVA pada uji hedonik, atribut aroma filler cokelat praline dengan penambahan
tepung daun kelor tidak berbeda signifikan, sehingga dapat dikatakan bahwa rata-rata aroma filler
cokelat pada ketiga penambahan konsentrasi tepung daun kelor tidak berbeda secara signifikan pada
taraf 5%. Sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjut Tukey. Berdasarkan kesimpulan hasil anova
tersebut, dapat dikatakan bahwa aroma filler cokelat praline dengan penambahan tiga konsentrasi
tepung daun kelor tersebut, yaitu sampel 104, sampel 106, dan sampel 108 tidak berbeda dengan
aroma filler cokelat praline kontrol, yaitu sampel 102.

3. Atribut Warna
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Hasil uji rating intensitas atribut warna produk pada pembuatan filler coklat praline dengan
penambahan tepung daun kelor dapat dilihat pada Tabel 8. Sementara itu, grafik hasil uji rating
intensitas untuk atribut warna dapat dilihat pada Gambar 3.

Tabel 8. Hasil Uji Rating Intensitas dan Uji Hedonik Atribut Warna Cokelat
Praline dengan Filler Tepung Daun Kelor

Hasil Uji Rating Intensitas

Sampel Frekuensi Skala Intensitas
1 2 3 4
102 (K) 2 1 4 23
104 9 14 7 0
106 13 10 6 1
108 15 10 4 1
Hasil Uji Hedonik
Sampel Frekuensi Skala Intensitas
1 2 3 4
102 (K) 0 6 14 10
104 0 9 15 6
106 2 9 14 5
108 2 12 12 4
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Gambar 3. Grafik Hasil Uji Rating Intensitas dan Uji Hedonik Atribut Warna
Cokelat Praline
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Berdasarkan hasil uji rating intensitas pembuatan filler chocolate praline dengan penambahan
tepung daun kelor, sebanyak 77% (23 responden) memilih skor 4 dengan kriteria putih pada sampel
102 (filler cokelat praline tidak dengan penambahan tepung daun kelor atau 0%). Sebanyak 47%
(14 responden) memilih skor 2 dengan kriteria hijau pada sampel 104 (filler cokelat praline dengan
penambahan 12.5% tepung daun kelor). Sebanyak 43% (14 responden) memilih skor 1 dengan
kriteria hijau pekat pada sampel 106 (filler cokelat praline dengan penambahan 17.5% tepung daun
kelor), dan sebanyak 50% (15 responden) memilih skor 1 dengan kriteria hijau pekat pada sampel
108 (filler cokelat dengan penambahan 22.3% tepung daun kelor). Sedangkan berdasarkan hasil
uji hedonik, sebanyak 47% (14 responden) memilih skor 3 dengan kriteria suka pada sampel 102,
50% (15 responden) memilih skor 3 dengan kriteria suka pada sampel 104, 47% (14 responden)
memilih skor 3 dengan kriteria suka pada sampel 106, dan 40% (12 responden) memilih skor 3
dengan kriteria suka pada sampel 108.

Berdasarkan uji ANOVA pada uji rating intensitas maupun uji hedonik, atribut warna filler
cokelat praline dengan penambahan tepung daun kelor tidak berbeda signifikan, sehingga dapat
dikatakan bahwa rata-rata warna filler cokelat pada ketiga penambahan konsentrasi tepung daun
kelor tidak berbeda secara signifikan pada taraf 5%. Sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjut
Tukey. Berdasarkan kesimpulan hasil anova tersebut, dapat dikatakan bahwa warna filler cokelat
praline dengan penambahan tiga konsentrasi tepung daun kelor tersebut, yaitu sampel 104, sampel
106, dan sampel 108 tidak berbeda dengan warna filler cokelat praline kontrol, yaitu sampel 102.

Hasil yang tidak signifikan ini kemungkinan disebabkan oleh kuatnya sifat zat warna hijau pada
daun kelor untuk mewarnai cokelat. Sehingga, sampai dengan konsentrasi tertingginya, yaitu
22.3%, zat warna hijau pada daun kelor masih dapat mewarnai produk.

4. Atribut Tekstur
Hasil uji rating intensitas dan uji hedonik atribut tekstur produk pada pembuatan filler coklat
praline dengan penambahan tepung daun kelor dapat dilihat pada Tabel 9. Sementara itu, grafik
hasil uji rating intensitas dan uji hedonik untuk atribut tekstur dapat dilihat pada Gambar 4.

Tabel 9. Hasil Uji Rating Intensitas dan Uji Hedonik Atribut Tekstur Cokelat
Praline dengan Filler Tepung Daun Kelor
Hasil Uji Rating Intensitas

Sampel Frekuensi Skala Intensitas
1 2 3 4
102 (K) 0 6 13 11
104 4 1 14 11
106 4 6 15 5
108 9 6 13 2
Hasil Uji Hedonik
Sampel Frekuensi Skala Intensitas
1 2 3 4
102 (K) 1 4 15 11
104 0 4 19 7
106 1 10 12 7
108 2 15 6 7

Sumber : Hasil Obserfasi Eksperimen
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Gambar 3. Grafik Hasil Uji Rating Intensitas dan Uji Hedonik Atribut Tekstur Cokelat
Praline

Berdasarkan hasil uji rating intensitas pembuatan filler chocolate praline dengan penambahan
tepung daun kelor, sebanyak 43% (13 responden) memilih skor 3 dengan kriteria cukup kenyal pada
sampel 102 (filler cokelat praline tidak dengan penambahan tepung daun kelor atau 0%), 47% (14
responden) memilih skor 3 dengan kriteria cukup kenyal pada sampel 104 (filler cokelat praline dengan
penambahan 12.5% tepung daun kelor), 50% (15 responden) memilih skor 3 dengan kriteria cukup
kenyal pada sampel 106 (filler cokelat praline dengan penambahan 17.5% tepung daun kelor), dan 43%
(13 responden) memilih skor 3 dengan kriteria cukup kenyal pada sampel 108 (filler cokelat dengan
penambahan 22.3% tepung daun kelor). Sedangkan berdasarkan hasil uji hedoniknya, sebanyak 50%
(15 responden) memilih skor 3 dengan kriteria suka pada sampel 102, 64% (19 responden) memilih
skor 3 dengan kriteria suka pada sampel 104, 40% (12 responden) memilih skor 3 dengan kriteria suka
dari sampel 106, dan 50% (15 responden) memilih skor 2 dengan kriteria cukup suka pada sampel 108.

Berdasarkan hasil ANOVA pada uji rating intensitas maupun pada uji hedonik, atribut tekstur filler
cokelat praline dengan penambahan tepung daun kelor tidak berbeda signifikan, sehingga dapat
dikatakan bahwa rata-rata tekstur filler cokelat pada ketiga penambahan konsentrasi tepung daun kelor
tidak berbeda secara signifikan pada taraf 5%. Sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjut Tukey.
Berdasarkan kesimpulan hasil anova tersebut, dapat dikatakan bahwa tekstur filler cokelat praline
dengan penambahan tiga konsentrasi tepung daun kelor tersebut, yaitu sampel 104, sampel 106, dan
sampel 108 tidak berbeda dengan tekstur filler cokelat praline kontrol, yaitu sampel 102.

Hasil yang tidak signifikan ini kemungkinan dikarenakan karena tepung daun kelor memiliki
kelarutan yang tinggi dan viskositas yang rendah. Akibatnya penambahan tepung kelor tidak
berpengaruh pada kesulitan pada saat melakukan pengadukan cokelat sehingga tekstur cokelat yang



@ULINARIA

Journal of Culinary Vol. X No. Y, XXXX
ISSN 2655-9978  e-ISSN 2808-2419 DOI : xxxlyyyylzzzz

dihasilkan terasa sama. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Yuniarsih et al. (2019).
Penelitian menunjukkan bahwa tepung daun kelor memiliki viskositas yang rendah dan tidak memiliki
suhu awal pasting karena pati tepung daun kelor hanya berjumlah sedikit, sedangkan kadar protein dan
serat pangannya tinggi. Faktor lain yang menyebabkan hasil yang tidak signifikan adalah cara penyajian
sampel yang kurang seragam. Menurut Kushandar et al. (2017), penyajian contoh sedapat mungkin
harus dibuat seragam agar tidak terdapat kesalahan atau bias karena pengaruh penyajian contoh.

Simpulan

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemberian tepung daun kelor pada filler cokelat praline secara
uji ANOVA tidak menghasilkan perbedaan yang signifikan terhadap atribut rasa (tingkat kemanisan),
aroma, warna, dan tekstur cokelat. Sehingga dapat disimpulkan bahwa formulasi tepung daun kelor
yang digunakan sampai dengan konsentrasi 22.3% tidak memberikan dampak yang berbeda dengan
cokelat praline yang tidak diberi tepung daun kelor secara organoleptik. Perlu dilakukan penelitian
lanjut untuk mengetahui komponen bioaktif yang terkandung pada produk filler cokelat praline dengan
penambahan tepung daun kelor serta melakukan penelitian terhadap efektivitas penggunaan tepung
daun kelor pada kesehatan sebagai bahan ingredient fungsional.

Implikasi Penelitian

Implikasi dari penelitian ini adalah diperolehnya bukti secara statistik bahwa penambahan tepung
daun kelor pada produk filler cokelat praline tidak memberikan dampak yang berbeda dengan produk
cokelat kontrol, yaitu cokelat yang tidak diberi tepung daun kelor secara organoleptik. Selain itu,
dengan adanya penambahan tepung daun kelor, diharapkan zat bioaktif yang terdapat dalam daun kelor
dapat dimanfaatkan oleh tubuh sebagai makanan fungsional pada saat konsumsi produk cokelat
sehingga tidak mengganggu penerimaan konsumen terhadap filler cokelat praline jika akan dilakukan
produksi cokelat ke depannya.
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