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Penanggulangan masalah kekurangan vitamin A (KVA) pada anak-anak di 
Indonesia dapat dilakukan melalui pengembangan produk pangan tinggi vitamin A 

dari sumber alami. Indonesia merupakan salah satu negara produsen minyak sawit 
kasar atau crude palm oil (CPO) terbesar di dunia. CPO mengandung senyawa 

karotenoid berkisar antara 500‒700 ppm dengan sebagian besar proporsinya 
didominasi oleh β-karoten yang memiliki aktivitas provitamin A. Kandungan 

karotenoid di dalam CPO dapat dipertahankan dengan mengolahnya menjadi olein 
sawit merah (OSM). Aplikasi OSM pada produk pangan masih terbatas karena 

wujudnya yang cair di suhu ruang sehingga perlu modifikasi agar OSM berwujud 
padat di suhu ruang. Modifikasi yang dapat dilakukan adalah proses oleogelasi, 

yaitu proses pemerangkapan minyak oleh oleogelator yang membentuk struktur tiga 
dimensi yang saling berikatan. 

Proses oleogelasi menggunakan oleogelator yang tepat dapat menurunkan 
risiko terjadinya degradasi karotenoid dalam OSM. Oleogelator yang paling efisien 

digunakan adalah lilin lebah karena memiliki kemampuan membentuk gel pada 
konsentrasi rendah (kurang dari 10%) dan memiliki kapasitas pengikatan minyak 

yang tinggi. Proses oleogelasi akan menghasilkan produk berupa oleogel. Oleogel 
berbasis OSM berpotensi sebagai bahan substitusi lemak padat pada pembuatan 

produk confectionery. Keunggulan dari penggunaan oleogel OSM adalah 
komposisi asam lemak tak jenuh yang tinggi, tidak terdapat asam lemak trans, dan 

kadar karotenoid lebih tinggi. Pengembangan produk confectionery dengan oleogel 
berbasis OSM dapat menjadi alternatif pangan tinggi vitamin A sehingga dapat 

membantu menanggulangi masalah KVA pada anak-anak di Indonesia. 
Dalam melakukan pengembangan produk pangan, diperlukan formulasi dan 

evaluasi sensori agar menghasilkan produk dengan karakteristik yang diinginkan 
dan dapat diterima oleh konsumen. Oleh karena itu, tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk menyusun formula confectionery cokelat berbasis oleogel OSM sehingga 
menghasilkan produk dengan karakteristik fisikokimia terbaik, mengidentifikasi 

profil sensori dan tingkat penerimaan panelis terhadap produk confectionery cokelat 
berbasis oleogel OSM, serta mengevaluasi potensi produk confectionery cokelat 

berbasis oleogel OSM dalam memenuhi kebutuhan vitamin A. Karakteristik fisik 
tekstur menjadi indikator penting yang menentukan kualitas produk confectionery 

cokelat. Karakteristik kimia total karotenoid menjadi indikator penting pada produk 
confectionery cokelat berbasis oleogel OSM karena menunjukkan kandungan β-

karoten sebagai provitamin A. Profil sensori pada produk confectionery cokelat 
dapat diketahui melalui evaluasi sensori menggunakan metode rate all that apply 

(RATA) dan tingkat kesukaan panelis terhadap produk dapat diketahui melalui uji 
hedonik.  

Penelitian ini terdiri dari empat tahapan, yaitu: (1) karakterisasi bahan baku 
olein sawit merah (OSM); (2) pembuatan dan karakterisasi oleogel OSM; (3) 

optimasi formula confectionery cokelat berbasis oleogel OSM; dan (4) karakterisasi 
produk confectionery cokelat berbasis oleogel OSM terbaik. Tahap pertama 



 
 

dilakukan untuk mengidentifikasi mutu OSM berdasarkan SNI 9098:2022 tentang 
Minyak Makan Merah. Hasil penelitian menunjukkan bahwa OSM memiliki 

bilangan peroksida sebesar 5,51±0,73 mek O2/kg (syarat SNI ≤ 10 mek O2/kg), 

asam lemak bebas sebesar 0,20± 0,01% (syarat SNI ≤ 0,5%), dan total karotenoid 

sebesar 597,02± 6,56 mg/kg (syarat SNI ≥ 400 mg/kg). Tahap kedua adalah 

pembuatan oleogel OSM dengan pencampuran OSM dan lilin lebah dengan rasio 

9:1. Oleogel OSM memiliki kandungan total karotenoid sebesar 545,87±3,39 

mg/kg dan slip melting point (SMP) sebesar 46,67‒47,83 °C.  
Tahap ketiga adalah optimasi formula confectionery cokelat berbasis oleogel 

OSM menggunakan metode mixture experiment (ME) dengan design D-optimal 
menggunakan perangkat lunak Design Expert versi 13 (DX13). Perlakuan dalam 

optimasi formula adalah persentase cocoa butter substitute (CBS), oleogel OSM, 
dan stearin dengan batas maksimum dan minimum CBS sebesar 17,5‒31,5%, 

oleogel OSM sebesar 3,5‒14%, dan stearin sebesar 0‒3,5% dengan respon yaitu 
tekstur dan total karotenoid. Kriteria goal untuk respon tekstur adalah target 2000 

gf dan kriteria goal untuk respon total karotenoid adalah maximize. Hasil optimasi 
menunjukkan formula confectionery cokelat terbaik adalah 17,78% CBS, 13,88% 

oleogel OSM, dan 3,5% stearin yang memiliki nilai tekstur sebesar 1861,49 gf dan 
total karotenoid sebesar 207,861 mg/kg. 

Tahap keempat adalah karakterisasi produk confectionery cokelat berbasis 
oleogel OSM terbaik yang meliputi uji sensori dengan metode rate all that apply 

(RATA) dan uji hedonik, slip melting point (SMP), analisis proksimat, dan 
informasi nilai gizi. Formula terpilih produk confectionery cokelat berbasis oleogel 

OSM memiliki profil sensori aroma susu, mouthfeel lumer/meleleh, dan mouthfeel 
kasar berpasir dengan intensitas tinggi, aroma lemak dengan intensitas sedang, serta 

tekstur keras dengan intensitas rendah. Tingkat kesukaan panelis anak-anak 
terhadap produk confectionery cokelat berbasis oleogel OSM memperoleh skor 

4,52 (sangat suka). Produk confectionery cokelat dengan oleogel OSM memiliki 
nilai slip melting point (SMP) sebesar 35‒37,33 °C, kadar air 1,59±0,04%, kadar 

abu 2,52±0,06%, kadar protein 9,28±0,23%, kadar lemak 33,47±0,13%, dan kadar 
karbohidrat 53,15±0,47%. Berdasarkan perhitungan nilai gizi dan % AKG, satu 

sajian produk confectionery cokelat berbasis oleogel OSM berbobot 10 g dapat 
memenuhi kebutuhan harian lemak sebesar 8%, protein sebesar 3%, karbohidrat 

sebesar 4%, dan vitamin A 12%. Produk confectionery cokelat dengan oleogel 
OSM dapat diklaim sebagai produk tinggi vitamin A. 

Kata kunci: confectionery cokelat, karotenoid, mixture design, olein sawit merah, 
oleogel 

 

 

  



 

SUMMARY 

TRIA AMANDA. Product Development of High Carotenoids Chocolate 
Confectionery Based on Red Palm Olein Oleogel. Supervised by NUR 

WULANDARI and DASE HUNAEFI. 

 
Overcoming vitamin A deficiency (VAD) in children in Indonesia can be 

carried out by the development of high-vitamin A food products from natural 

sources. Indonesia is one of the largest producers of crude palm oil (CPO) in the 
world. CPO contains carotenoid compounds ranging from 500‒700 ppm with the 

majority of the proportion being β-carotene which has provitamin A activity. The 
carotenoid content in CPO can be maintained by processing it into red palm olein 

(RPO). The application of RPO in food products is still limited because it has a 
liquid form at room temperature, so RPO needs to be modified into solid fat at room 

temperature. The modification that can be carried out is the oleogelation process, 
which is the process of trapping oil by an oleogelator which forms a three-

dimensional structure that bonds with each other. 
The oleogelation process using the right oleogelator can reduce the risk of 

carotenoid degradation in RPO. The most efficient oleogelator used is beeswax 
because it has the ability to form gel at low concentrations (less than 10%) and has 

a high oil binding capacity. The oleogelation process will produce an oleogel. RPO-
based oleogel has potential as a solid fat substitute in the manufacture of 

confectionery products. The advantages of using RPO-based oleogel are the high 
composition of unsaturated fatty acids, no trans fatty acids, and higher carotenoid 

levels. The development of chocolate confectionery products with RPO-based 
oleogel can be an alternative of high-vitamin A food products so it can help 

overcome the problem of VAD in children in Indonesia. 
However, in the development of food products, formulation and sensory 

evaluation are needed to produce products with the desired characteristics and can 
be accepted by consumers. Therefore, the aim of this research is to develop a 

formula of chocolate confectionery with RPO-based oleogel so as to produce a 
product with the best physicochemical characteristics, identify the sensory profiles 

and the level of panelist acceptance of chocolate confectionery with RPO-based 
oleogel, and evaluate the potential of chocolate confectionery with RPO-based 

oleogel in meeting vitamin A requirement. Physical characteristics such as texture 
are important indicators that determine the quality of chocolate confectionery 

products. Chemical characteristics such as total carotenoids are an important 
indicator in chocolate confectionery products with RPO-based oleogel because they 

are expected to be able to show the β-carotene content as provitamin A. The sensory 
profile of chocolate confectionery products can be determined through sensory 

evaluation using the rate all that apply (RATA) method and the level of panelists' 
liking for the product can be determined through a hedonic test. 

This study consisted of four stages: (1) characterization of red palm olein 
(RPO) raw materials; (2) manufacture and characterization of RPO-based oleogel; 
(3) optimization formulas of chocolate confectionery with RPO-based oleogel; and 

(4) characterization of the best chocolate confectionery with RPO-based oleogel. 
The first stage was carried out to identify the quality of OSM based on Indonesian 

National Standard 9098:2022 concerning Red Edible Oil. The results showed that 



 
 

RPO had a peroxide value of 5.51±0.73 meq O2/kg (SNI requirement ≤ 10 meq 
O2/kg), free fatty acids of 0.20± 0.01% (SNI requirement ≤ 0.5%), and total 

carotenoids of 597.02±6.56 mg/kg (SNI requirement ≥ 400 mg/kg). The second 
stage was the manufactured of RPO-based oleogel that was carried out by direct 

dispersion method between RPO and beeswax with a ratio of 9:1. RPO-based 
oleogel has a total carotenoid content of 545.87 ± 3.39 mg/kg and a slip melting 

point (SMP) of 46.67‒47.83° C. 
The third stage was the optimization formulas of chocolate confectionery with 

RPO-based oleogel using the mixture experiment (ME) method with D-optimal 
design using Design Expert version 13 (DX13) program. The treatments in 

chocolate confectionery formulas were the percentage of cocoa butter substitute 
(CBS), RPO-based oleogel, and stearin with the lower and upper limits of CBS of 

17.5‒31.5%, RPO-based oleogel of 3.5‒14%, and stearin of 0‒3.5% and the 
responses were texture and total carotenoid. The goal criteria for texture response 

was the target of 2000 gf and the goal criteria for total carotenoid response was 
maximize. The optimization results showed that the best chocolate confectionery 

formula consisted of 17.78% CBS, 13.88% OSM oleogel, and 3.5% stearin which 
had value of texture 1861.49 gf and total carotenoid 207.861 mg/kg. 

The fourth stage was the characterization of the best chocolate confectionery 
products with RPO-based oleogel which included sensory evaluation using the rate 

all that apply (RATA) method and hedonic tests, slip melting point (SMP), 
proximate analysis, and nutritional facts. The selected formula of the chocolate 

confectionery product with RPO-based oleogel had sensory profiles of milk aroma, 
melted mouthfeel, and sandy mouthfeel with high intensity, fat aroma with medium 

intensity, and hard texture with low intensity. The score of children panelist’s liking 
for the chocolate confectionery with RPO-based oleogel was 4.52 (liked extremely). 

Chocolate confectionery products with RPO-based oleogel had a slip melting point 
(SMP) value of 35‒37.33°C, moisture content of 1.59±0.04%, ash content of 

2.52±0.06%, protein content of 9.28±0.23%, fat content of 33.47±0.13%, and 
carbohydrate content of 53.15±0.47%. Based on the calculation of nutritional value 

and % RDA, one serving of chocolate confectionery products with RPO-based 
oleogel of 10 g can meet the daily requirement of fat by 8%, protein by 3%, 

carbohydrate by 4%, and vitamin A by 12%. Chocolate confectionery products with 
RPO-based oleogel can be claimed as high vitamin A products. 

Keywords: carotenoid, chocolate confectionery, mixture design, oleogel, red palm 
olein 
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