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ANALISIS PENERIMAAN KONSUMEN DAN ANTIOKSIDAN
TERHADAP MINUMAN BERBAHAN DASAR KAKAO (Theobroma Cacao
L.)

Tubagus Emir Abdul Hakim

ABSTRAK

Kakao (Theobroma Cacao L.) merupakan salah satu tanaman di Indonesia yang
memiliki kandungan senyawa polifenol yang bertindak sebagai antioksidan. Biji
kakao dapat difermentasi dan diolah menjadi produk coklelat namun
mengakibatkan terjadi penurunan kandungan polifenol pada biji kakao tersebut.
Penggunaan biji kakao tanpa fermentasi memang dapat mempertahankan
kandungan polifenol namun menghasilkan citarasa yang tidak disukai konsumen.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mentukan preferensi konsumen terhadap
minuman coklat hasil kombinasi kakao fermentasi komersial dan tanpa fermentasi
(100% : 0%, 90% : 10%, 80% : 20%, 70% : 30%), analisis aktivitas antioksidan,
serta analisis kadar total fenolik. Untuk preferensi konsumen menggunakan
pengujian hedonik dengan panelis berjumlah 75 orang dengan penilaian atribut
warna, aroma, rasa, after taste, dan overall. Kemudian sampel tersebut dianalisa
aktivitas antioksidan menggunakan metode AEAC dan kadar total fenolik dengan
metode Folin-Ciocalteau. Pada hasil penelitian menunjukkan bahwa sampel
dengan perbandingan 100 % kakao fermentasi komersial (bubuk kakao A) : 0 %
kakao tanpa fermentasi (bubuk kakao B) memiliki nilai tertinggi pada masing-
masing atribut uji hedonik dibandingkan 3 sampel yang diberi perlakuan, memiliki
nilai TPC tertinggi dengan nilai 321,235 mg GAE, serta memiliki aktivitas
antioksidan tertinggi dengan nilai persentase inhibisi sebesar 46% dan nilai AEAC
sebesar 982,19 ppm.

Kata kunci: Kakao, Cokelat, Fermentasi, Polifenol, Antioksidan.
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ANALYSIS OF CONSUMER ACCEPTANCE AND ANTIOXIDANT ON
CHOCOLATE DRINK (Theobroma Cacao L.)

Tubagus Emir Abdul Hakim

ABSTRACT

Cocoa (Theobroma Cacao L.) is one of the plants in Indonesia that contains
polyphenol compounds which act as antioxidants. Cocoa beans can be fermented
and processed into chocolate products but cause a decrease in the polyphenol
content in the cocoa beans. The use of cocoa beans without fermentation can indeed
maintain the content of polyphenols but produces flavors that are not preferred by
consumers. The purpose of this study is to determine consumer preferences for
chocolate drinks combined with commercial fermented and unfermented cocoa
(100%: 0%, 90%: 10%, 80%: 20%, 70%: 30%), analysis of antioxidant activity,
and analysis of total phenolic levels. For consumer preferences using hedonic
testing with panelists totaling 75 people with the assessment of the attributes of
color, aroma, taste, after taste, and overall. Then the samples were analyzed for
antioxidant activity using the AEAC method and total phenolic levels by the Folin-
Ciocalteau method. The results showed that the sample with a ratio of 100%
commercial fermented cocoa (cocoa powder A): 0% unfermented cocoa (cocoa
powder B) had the highest value on each attribute of the hedonic test compared to
3 treated samples, having the highest TPC value with a value of 321,235 mg GAE,
and has the highest antioxidant activity with a percentage inhibition value of 46%
and AEAC value of 982.19 ppm.

Keyword: Cocoa, Chocolate, Fermentation, polyphenol, Antioxidant
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