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ANALISIS PROFIL SENSORI DAN FISIKO KIMIA MINUMAN
BERBAHAN DASAR KAKAO (Theobroma Cacao L) FERMENTASI DAN
TANPA FERMENTASI

Eva Aulia Rahmawati

ABSTRAK

Kakao (Theobroma cacao L) merupakan hasil perkebunan yang memiliki
peranan penting bagi perekonomian Indonesia. Konsumsi kakao di Indonesia terus
meningkat setiap tahunnya sebesar +1,17% per tahun. Hal tersebut mendukung
untuk dilakukannya inovasi produk dengan bahan dasar kakao. Sehingga pada
penelitian ini dilakukan pembuatan minuman dengan bahan dasar campuran
antara kakao fermentasi dan tanpa fermentasi dengan formulasi yang berbeda.
Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk menganalisis profil sensori pada
produk dengan menggunakan Metode Projective Mapping. Terdapat 5 sampel
pada penelitian ini yaitu sampel 231 sebagai benchmark, 472 : formulasi dengan
presentase 100% bubuk kakao fermentasi, 523 formulasi dengan presentasae
campuran 90% bubuk kakao fermentasi dan 10% bubuk kakao tanpa fermentasi,
314 formulasi dengan presentase campuran 80%:20% dan 175 formulasi dengan
presentase campuran 70%:30%. Hasil analisis menunjukkan sampel 472, 523, 314
dan 175 memiliki atribut dominan aroma coklat, rasa pahit dan aftertaste pahit.
Sedangkan, sampel 231 memiliki profil sensori dominan aroma coklat, rasa manis
dan aftertaste manis. Analisis warna menunjukan hasil perbedaan warna antar
sampel yang berkaitan dengan penambahan bubuk kakao tanpa fermentasi.
Semakin tinggi campuran bubuk kakao tanpa fermentasi, warna produk yang

dihasilkan semakin cerah, merah dan kearah warna kuning.

Kata kunci : Kakao fermentasi, kakao tanpa fermentasi, Profil sensori.
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SENSORY PROFILE AND PHYSICO CHEMICAL ANALYSIS OF
FERMENTED AND NON FERMENTED COCOA (Theobroma cacao L)
DRINK

Eva Aulia Rahmawati

ABSTRACT

Cocoa is an agricultural product that has an important role for Indonesian
economy. Every years cocoa’s consumption in Indonesia increase about £1,17%.
This suggests for innovations in cocoa based products. For this reason, cocoa
drink with mixture of fermented and non fermented cocoa was made in different
percentage. This study aims for sensory profile and physicochemical analysis. The
method used for sensory profile analysis was Projective Mapping (Napping).
There are five samples analyzed, sample 231 as benchmark, sample 472
formulation of 100% fermented cocoa powder, sample 523 formulation of 90%
fermented cocoa powder and 10% non-fermented cocoa, sample 314 formulation
of 80% fermented cocoa powder and 20% non-fermented cocoa powder, and
sample 175 formulation of 70% fermented cocoa powder and 30% non-fermented
cocoa powder. Sensory analysis results shows that sample 472, 523, 314 and 175
has chocolate aroma, bitter taste and bitter aftertaste sensory. Sample 231 has
chocolate aroma, sweet taste and sweet aftertaste sensory. The color analysis
shows the results of the color differences between samples related to unfermented
cocoa powder. The higher cocoa powder mixture without fermentation shows the

products color brighter, red and towards the yellow color.

Key words : Cocoa Fermented, Cocoa Non Fermented, Sensory Profile.
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