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ABSTRAK

MUHAMMAD NOER KAMAL. Pengembangan Cokelat dengan Isian Pasta Gula
Kelapa dan Jahe Emprit Sebagai Pangan Fungsional. Dibimbing oleh NURHENI
SRI PALUPI.

Pengembangan produk cokelat dengan isian pasta gula kelapa dan jahe emprit
yang kaya antioksidan merupakan inovasi pangan fungsional untuk mendukung
pencegahan stres oksidatif pada berbagai kelompok usia. Cokelat digemari banyak
kalangan, sedangkan jahe emprit dan gula kelapa sebagai komoditas lokal bernilai
bioaktif mampu meningkatkan nilai fungsional produk. Formulasi ini tidak hanya
memberikan cita rasa khas, tetapi juga manfaat kesehatan bagi konsumen, sehingga
berpotensi menjadi solusi praktis dan adaptif terhadap tantangan kesehatan modern.
Penelitian ini bertujuan mengembangkan cokelat isian pasta gula kelapa dan jahe
emprit serta menganalisis kapasitas antioksidan, titik leleh, dan preferensi panelis
terhadap produk cokelat. Tiga formula isian dengan variasi konsentrasi bubuk jahe
emprit (BJE) dan bubuk gula kelapa (BGK) (2,5:7,5% ; 5:5%, dan 6:4%) dianalisis
kapasitas antioksidan menggunakan metode DPPH, alat Apparatus Melting Point
Fisher Johns untuk titik leleh, serta analisis sensori hedonik rating dan ranking
terhadap produk cokelat dengan isian pasta gula kelapa jahe emprit. Hasil
menunjukkan bahwa peningkatan rasio BJE dengan BGK dapat meningkatkan
kapasitas antioksidan dengan formula 3 (6%:4%) menghasilkan kapasitas
antioksidan tertinggi (82,99%) serta memiliki mutu titik leleh yang baik dan tahan
pada suhu ruang. Namun, formula 2 (5%:5%) menjadi yang paling disukai panelis
dari sisi aroma, rasa, dan keseluruhan. Hasil ini menunjukkan bahwa kombinasi
bahan lokal seperti jahe emprit dan gula kelapa dapat digunakan untuk
mengembangkan cokelat fungsional yang diterima konsumen.

Kata kunci: Antioksidan, cokelat, sensori, titik leleh



ABSTRACT

MUHAMMAD NOER KAMAL. Development of Chocolate with Coconut Sugar
and Ginger Emprit Paste Filling as a Functional Food. Supervised by NURHENI
SRI PALUPI.

The development of chocolate products filled with coconut sugar paste and
ginger emprit, which are rich in antioxidants, is a functional food innovation to
support the prevention of oxidative stress in various age groups. Chocolate is
popular among many people, while ginger emprit and coconut sugar as local
commodities with bioactive value can increase the functional value of the product.
Fhis formulation not only provides a distinctive taste, but also health benefits for
consumers, so it has the potential to be a practical and adaptive solution to modern
health challenges. This study aims to develop chocolate filled with coconut sugar
paste and ginger emprit and analyze the antioxidant capacity, melting point, and
panelist preferences for chocolate products. Three filling formulas with varying
concentrations of ginger emprit powder (BJE) and coconut sugar powder (BGK)
(2.5:7.5%; 5:5%, and 6:4%) were analyzed for antioxidant capacity using the DPPH
method, the Fisher Johns Melting Point Apparatus for melting point, and hedonic
sensory analysis of ratings and rankings of chocolate products filled with ginger
emprit coconut sugar paste. The results showed that increasing the ratio of BJE to
BGK could increase the antioxidant capacity with formula 3 (6%:4%) producing
the highest antioxidant capacity (82.99%) and having good melting point quality
and stability at room temperature. However, formula 2 (5%:5%) was the most
preferred by panelists in terms of aroma, taste, and overall. These results indicate
that the combination of local ingredients such as ginger and coconut sugar can be
used to develop functional chocolate that is accepted by consumers.

Keywords: Antioxidant, chocolate, melting point, sensory
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Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT. atas segala karunia-
Nya sehingga karya ilmiah ini berhasil diselesaikan. Tema yang dipilih dalam
penelitian yang dilaksanakan sejak bulan September sampai bulan Desember 2024
ini Penelitian Pangan Fungsional di Laboratorium, dengan judul “Pengembangan
Cokelat Dengan Isian Gula Kelapa dan Jahe Sebagai Pangan Fungsional”.

Penulis menyadari bahwa skripsi ini dapat diselesaikan karena banyaknya
bantuan, dukungan, dan bimbingan dari berbagai pihak. Oleh karena itu,
perkenankah penulis untuk menyampaikan rasa hormat dan terima kasih sebesar-
besarnya kepada Ibu Prof. Dr. Nurheni Sri Palupi, M.Si. selaku dosen pembimbing
utama yang telah membimbing, memberikan banyak saran, masukan, nasihat,
pengertian luar biasa, serta dukungan kepada penulis selama penyusunan skripsi.
Dosen penguji Prof. Dr. Ir. Dede Robiatul Adawiyah, M.Si, dan Dr. Faleh Setia
Budi S.T, M.T yang memberikan pengetahuan dan masukan berupa saran kepada
penulis. Bapak Suwandi dan Ibu Faridah selaku orang tua penulis serta Lutfi Eka
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