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ABSTRACT

Chocolate is one of the processed cocoa products in the form of a water-in-oil (w/0) emulsion. In its production,
cocoa powder, sugar, and vanilla are evenly dispersed in cocoa butter by using lecithin as an emulsifier. Lecithin is
an effective emulsifier used to w/o emulsions due toits HLB ranging (4-6). So far, by using a single emulsifier
(lecithin), it will takes 8-12 hours of conching to produce dark chocolate with good quality and stability. Hence, the
addition of MDAG which has an HLB ranging 3-5 as a co-emulsifier, is expected to reduceconching time and
increase product stability and melting point.The study was aimed to determine the effect of adding MDAG as a co-
emulsifier to increase the stability and melting point of dark chocolate and to determine the optimum
concentration of MDAG addition. The study was arranged in a completely randomized design (CRD), the
treatments were 6 levels of lecithin/MDAG ratio (%) in the dough, namely PO (0.60:0), P1 (0.56:0.04), P2 (0.52 :0.08),
P3 (0.48:0.12), P4 (0.44:0.16), and P5 (0.40:0.20). Each treatment level was repeated 3 times to obtain 18
experimental units. The parameters tested were melting point and fat-blooming. To see whether there was an
effect of adding MDAG as a co-emulsifier, the data obtained were analyzed using ANOVA and followed by DNMRT
at a 5% significance level. The results showed that the addition of MDAG as a co-emulsifier could increase the
stability and melting point of dark chocolate. The best proportion of emulsifier mixture of lecithin and MDAG is the
use of 0.44% lecithin and 0.16% MDAG which produces a melting point of 34°Cwith a level of stability during
storage at room temperature was quite high (not having fat-bloomduring storage up to 21 days).
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ABSTRAK

Chocolate adalah produk olahan kakao dalam bentuk emulsi air dalam minyak (w/0). Pada pembuatannya, bubuk
kakao, gula, dan vanili didispersikan dalam lemak kakao secara merata atas bantuan lesitin sebagai emulsifier.
Lesitin efektif digunakan sebagai emulsifier untuk emulsi w/o karena memiliki HLB cukup rendah (4-6). Tanpa
penambahan MDAG, selama ini diperlukan conching selama 8-12 jam agar dihasilkan dark chocolate dengan mutu
yang baik dan stabil. Penambahan MDAG sebagai co-emulsifier yang memiliki HLB berkisar antara 3-5, diperkirakan
dapat mereduksi waktu conching dan meningkatkan stabilitas serta titik leleh produk. Penelitian ditujukan untuk
melihat pengaruh ditambahkannya MDAG sebagai co-emulsifierpada peningkatan stabilitas dan titik leleh dark
chocolate dan menentukan konsentrasi penambahan MDAG yang optimum. Penelitian disusun dalam Rancangan
Acak Lengkap (RAL), perlakuannya adalah 6 taraf perbandingan lesitin/MDAG (%) dalam adonan, yaitu PO (0,60:0),
P1 (0,56:0,04), P2 (0,52:0,08), P3 (0,48:0,12), P4 (0,44:0,16), dan P5 (0,40:0,20). Setiap taraf perlakuan diulang 3 kali
hingga didapatkan 18 satuan percobaan. Parameter yang diuji adalah titik leleh dan fat-blooming. Untuk melihat
ada tidaknya pengaruh penambahan MDAG sebagai co-emulsifier, terhadapdata yang diperoleh, dilakukanan
alisis ragam dan uji lanjut dengan DNMRT pada taraf lima dan satu persen. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan MDAG sebagai co-emulsifier dapat meningkatkan kestabilan dan titik leleh dark chocolate. Proporsi
emulsifier campuran lesitin dan MDAG terbaik yaitu penggunaan lesitin 0,44% dan MDAG 0,16% yang
menghasilkan titik leleh sebesar 34°C dengan tingkat stabilitas selama penyimpanan di suhu ruang cukup tinggi
(tidak mengalami fat-bloom pada penyimpanan hingga 21 hari).

Kata kunci: dark chocolate, lemak kakao, MDAG, titik leleh
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Pendahuluan

Pembuatan cokelat prinsipnya adalah mendispersikan cokelat bubuk dan gula ke dalam lemak kakao
dengan bantuan zat pengemulsi lesitin. Proses mixing atau pencampuran bertujuan menghomogenkan
campuran yang sukar tercampur sehingga diperlukan proses pengadukan khusus (conching) yang cukup
lama, berkisar antara 8-12 jam. Pengadukan yang kurang sempurna dapat menyebabkan terjadinya
penggumpalan yang tidak merata, oleh karena itu dapat ditambahkan penstabil atau pengental pada
adonan cokelat untuk mempermudah proses pencampuran (Masykuri, Nurwantoro & Wibawa, 2009).

Jenis pengemulsi yang kerap dipakai pada industri cokelat adalah lesitin, baik yang berasal dari bahan
nabati maupun hewani. Lesitin nabati yang kerap digunakan berasal dari kedelai sedangkan lesitin hewani
umumnya berasal dari kuning telur. Pengemulsi selain lesitin yang juga sering digunakan pada
pengolahan pangan adalah mono dan di-asilgliserol (MDAG). MDAG banyak digunakan pada industri
makanan karena memiliki karakteristik sebagai co-emulsifier dan penstabil yang baik untuk produk emulsi
air dalam minyak (Triana et al.,, 2015; Tasneem et al., 2014).

MDAG merupakan surfaktan dan emulsifier yang dihasilkan dari olahan minyak nabati, terutama
minyak sawit.MDAG banyak digunakan sebagai bahan penolong industri untuk roti, kue-kue kering,
mentega kacang, dan margarin (Subroto, 2020; Wilbey, 2006). Sifat pengemulsi MDAG sangat baik dan
aman dan tidak menyebabkan perubahan bau dan rasa pada produk yang dihasilkan (Hernani et al., 2017).
Di Amerika dan Eropa, MDAG berstatus generally recognized as save (GRAS) untuk produk pangan dan
penggunaannya diizinkan tanpa batasan acceptable daily intake (Moonen & Bas, 2015).

Cokelat rentan terhadap kerusakan fisik berupa fat-bloom dan mutunya mudah mengalami penurunan
jika disimpan pada suhu tinggi. Hal ini disebabkan karena lemak kakao yang merupakan komponen
penyusun utamanya (sebagai fase pendispersi dalam sistem emulsinya) akan meleleh dan terpisah dari
komponen lainnya di suhu di atas titik leleh lemak kakao (35°C). Penanganan pada pengolahan cokelat
yang kurang tepat dapat menimbulkan terjadinya fat-bloom dan tidak stabilnya kepadatan cokelat
(cokelat mudah meleleh pada suhu ruang)(Deliana, Susilo& Yulianingsih, 2014).

Meningkatkan stabilitas cokelat dapat dilakukan dengan cara meningkatkan titik leleh dan/atau
kelembaban cokelat. Hal ini dapat dicapai dengan cara menambahkan co-emulsifier yang dapat
membentuk jaringan tiga dimensi (interconnected molecular network) dengan polimer terdispersi yang
ada dalam adonan cokelat (gula) melalui asosiasi acak dengan gugus hidrofilik yang ada pada co-emulsifier
yang ditambahkan (MDAG). Penambahan MDAG sebagai co-emulsifier diduga dapat meningkatkan titik
leleh produk cokelat karena jaringan gula dapat menahan struktur cokelat sehingga lemak tertahan pada
jaringan tersebut dan cokelat berada pada bentuk kristal yang stabil (Stortz & Marangoni, 2011).

Emulsifier terindeks dalam bilangan HLB, yang mengindikasikan efektivitasnya dalam menstabilkan
emulsi. Emulsifier dengan HLB besar cocok untuk emulsi (O/W), sebaliknya yang memiliki HLB kecil cocok
untuk emulsi W/O (Bahramparvar & Tehrani, 2011). Lesitin memiliki HLB sekitar 4-7 sedangkan MDAG
memiliki HLB 2-5, penggunaan keduanya secara bersama diduga dapat meningkatkan titik leleh dan
stabilitas cokelat.

Penggunaan co-emulsifier dalam pembuatan cokelat telah dilakukan oleh beberapa peneliti, co-
emulsifier yang sudah banyak digunakan diantaranya adalah iota karagenan (Dias et al., 2017; Arif et al.,
2017). Pada dasarnya penggunaan co-emulsifier digunakan untuk meningkatkan gel strength dan
menjaga kelembaban cokelat selama penyimpanan. Co-emulsifier yang lain yang dapat digunakan dalam
pembuatan cokelat adalah MDAG. MDAG berbeda dengan iota karagenan dari sisi nilai HLB-nya. lota
karagenan memiliki nilai HLB yang lebih besar dari lesitin (5-9) sementara MDAG memiliki nilai HLB yang
lebih kecil. Penambahan co-emulsifier dengan nilai HLB lebih rendah pada pembuatan cokelat
diperkirakan berimplikasi pada peningkatan interaksi lemak dan gula dimana lemak akan terserap pada
permukaan kristal gula yang berpengaruh terhadap penurunan kebutuhan akan lemak dalam adonan.
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Penambahan ini akan sangat mempengaruhi viskositas adonan, kristalisasi lemak kakao, dan kestabilan
produk cokelat yang dihasilkan. Penambahan co-emulsifier dengan nilai HLB lebih rendah dapat
menghambat fat-bloom pada produk cokelat yang dihasilkan (Lonchampt & Hartel, 2004). Bloom adalah
lapisan tipis berwarna putih yang terbentuk pada permukaan cokelat dan dianggap sebagai factor
penurunan mutu fisik coklat dari sisi penampakan (Sato et al., 2021), disebabkan karena terjadinya
pemisahan lemak kakao dari system emulsinya.

Penggunaan MDAG sebagai emulsifier dalam pembuatan cokelat telah mulai dikembangkan sejak
tahun 2015 (Hasibuan et al.,, 2015). Penggunaan MDAG yang terbuat dari minyak inti sawit (PKO), pada
konsentrasi penambahan 0,3-0,9% menghasilkan titik leleh cokelat sebesar 35,0+0,06 °C, sedikit lebih
tinggi dari yang dihasilkan dari penggunaan lesitin dengan konsentrasi yang sama, yaitu 34,7+0,06 °C.
Cokelat yang dihasilkan dari penggunaan MDAG memiliki mutu fisik yang tidak berbeda nyata dengan
penggunaan lesitin, sama-sama tidak mengalami fat-bloom selama penyimpanan di suhu ruang, dan
memiliki tingkat keterterimaan panelis yang juga tidak berbeda. Viskositas adonan cokelat yang
menggunakan MDAG sedikit lebih tinggi dibandingkan dengan yang menggunakan lesitin pada
konsentrasi penggunaan yang sama. Tidak semua MDAG dapat digunakan sebagai emulsifier pada
pembuatan cokelat, hanya MDAG yang terbuat dari PKO dan fraksi padat minyak inti sawit (PKOs) saja yang
cocok untuk digunakan (Hasibuan et al., 2015).

Tujuan dari penelitian ini adalah melihat pengaruh MDAG yang ditambahkan sebagai co-emulsifier
terhadap stabilitas dan titik leleh dark chocolate dan untuk mendapatkan konsentrasi penambahan MDAG
yang optimum.

Bahan dan metode
Bahan dan alat

Penelitian ini menggunakan bahan utama berupa bubuk kakao dan lemak kakao hasil olahan buah
kakao jenis forastero yang didapatkan dari petani di Desa Kumpeh Kabupaten Muaro Jambi. Proses
pembuatan lemak dan bubuk kakao melalui tahap fermentasi biji kakao (Nurhafsah, Hatta& Pirman, 2020)
dan ekstraksi lemak serta pembuatan bubuk kakao mengikuti cara (Ariyanti et al., 2019). Bahan lainnya
adalah MDAG yang diproduksi dari PKO dengan cara gliserolisis dan telah dimurnikan hingga kadar
MDAGnNya sebesar 99,3%, lesitin mereklansida, gula halus merk claris, vanili merk penguin, dan bahan-
bahan lainnya untuk keperluan analisis.

Alat yang digunakan pada penelitian ini terdiri dari kotak fermentasi, alat roasting, mesin grinder, press
hidrolik, ayakan 60 mesh, tampah rotan, plastik ziplock, timbangan analitik, mixer (Miyako : Tipe HM-620),
alat tempering cokelat, kamera merk cannon, wadah stainless steel, cetakan cokelat, thermometer, colour
box, lemari pendingin, pipa kapiler, batang pengaduk, bunsen, dan labu erlenmeyer.

Metode penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL), perlakuan berupa
tingkat substitusi lesitin dengan MDAG diterapkan dengan mengatur rasio penggunaan bersama lesitin
dan MDAG (dalam persen) terhadap jumlah seluruh adonan, yang ditetapkan dalam 6 taraf, yaitu P1
(0,60/0,00); P2 (0,56/0,04), P3 (0,52/0,08), P4 (0,48/0,12), P5 (0,44/ 0,16), dan P6 (0,40/0,20). Penerapan
perlakuan tersebut diulang sebanyak 3 kali. Selanjutnya, terhadap data yang diperoleh dilakukanan alisis
ragam (ANOVA) dan uji lanjut menggunakan Duncan New Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5 dan 1
persen.

Pelaksanaan penelitian

Proses pembuatan dark chocolate mengikuti cara yang dikembangkan oleh (Beckett, 2009), dimulai
dengan langkah awal menimbang bahan sesuai formulasi di Tabel 1. Lalu secara terpisah, lemak kakao
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dilelehkan dengan cara dipanaskan pada suhu 35°C (ditempatkan dalam wadah stainless steel di atas air
mendidih). Selanjutnya, bubuk kakao, gula dan vanili ditambahkan ke dalam lemak kakao cair sambil terus
diaduk pada kecepatan 97 rpm. Lama pengadukan untuk pencampuran ini adalah 10 menit. Selanjutnya
ditambahkan lesitin dan MDAG sesuai perlakuan sebanyak 1/3 bagian dari yang diperlukan sambil tetap
diaduk pada kecepatan 97 rpm, lama pengadukan juga ditetapkan 10 menit. Untuk meratakan adonan
secara sempurna maka dilakukan proses conching pada kecepatan aduk 60 rpm di temperatur 40°C selama
8 jam. Satu jam sebelum berakhirnya proses conching ditambahkan lagi 2/3 bagian dari campuran lesitin
dan MDAG ke dalam adonan.

Parameter penelitian

Tabel 1. Formulasi dark chocolate

Konsentrasi Bahan yang digunakan (g)

Lesitin : MDAG Lemak Gula Vanili Kakao Lesitin MDAG Total
(%) Kakao Bubuk

0,60:0,00 150 150 5 100 30 0 500
0,56:0,04 150 150 5 100 28 2 500
0,52:0,08 150 150 5 100 26 4 500
0,48:0,12 150 150 5 100 24 6 500
044:0,16 150 150 5 100 22 8 500
0,40:0,20 150 150 5 100 20 10 500

Parameter yang diamati adalah yang hanya terkait dengan stabilitas cokelat, yaitu titik leleh (Hasibuan
& Siahaan, 2013) dan fat-blooming (Briones & Aguilera, 2005). ANOVA dan DNMRT digunakan hanya untuk
data titik leleh guna menentukan ada tidaknya perbedaan antar perlakuan sedangkan data fat-bloom
dianalisis secara deskriptif.

Hasil dan pembahasan

Titik Leleh

Karakteristik mutu fisik cokelat sangat ditentukan oleh titik lelehnya. Titik leleh coklat akan sangat
mempengaruhi parameter mutu coklat yang lain seperti kekerasan, tekstur, dan penerimaan panelis.
Cokelat dikategorikan bermutu baik jika memiliki titik leleh yang jauh lebih tinggi dari suhu ruang tetapi
dua sampai tiga derajat di bawah suhu tubuh manusia sehingga berwujud padat dan keras pada suhu
ruang tetapi segera meleleh ketika berada dalam mulut. Titik leleh dark chocolate pengaruh dari
penambahan MDAG dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2.Titik leleh (°C) dark chocolate pada berbagai penambahan konsentrasi MDAG

Konsentrasi Lesitin : MDAG (%) TitikLeleh (°C)
0,60:0,00 32,00 + 0,00°
0,56:0,04 32,66 + 0,58
0,52:0,08 32,66 +0,58°
0,48:0,12 32,66 +0,58°
0,44:0,16 34,00 + 0,00°
0,40:0,20 34,33 +1,15°

Analisa ragam menunjukkan bahwa penambahan MDAG sebagai co-emulsifier dalam pembuatan dark
chocolate berpengaruh nyata terhadap titik leleh produk yang dihasilkan. Tabel 2 memperlihatkan bahwa
penggunaan emulsifier campuran lesitin dan MDAG pada proporsi jumlah MDAG yang semakin banyak,
cenderung meningkatkan titik leleh dark chocolate yang dihasilkan. Pengaruh penambahan MDAG dalam
meningkatkan titik leleh dark chocolate terlihat nyata setelah penambahan 0,16% atau lebih. Konsentrasi
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lesitin/MDAG (0,44/0,16) menghasilkan titik leleh yang tidak berbeda nyata dengan konsentrasi
lesitin/MDAG (0,40/0,20) yaitu sebesar 34,00 — 34,33°C.

Titik leleh meningkat seiring bertambahnya konsentrasi MDAG diduga karena sebagai co-emulsifier
MDAG dapat memperbaiki susunan kristal lemak kakao yang terbentuk. Penambahan MDAG dapat
meningkatkan titik leleh karena dapat membentuk sugar network yang mampu menahan struktur cokelat
sehingga lemak tertahan pada jaringan tersebut dan cokelat berada pada bentuk kristalnya yang stabil
(Stortz & Marangoni, 2011). Gugus hidrofilik MDAG berkontribusi dalam hal berikatan dengan molekul gula
dan komponen higroskopis lainnya dan sekaligus dapat menjerat lemak dalam struktur lipofiliknya dan
menyediakan pelindung di antara globula lemak dengan cara terserap di antara fase kontinyu sistem
emulsi sehingga dapat mencegah terjadinya demulsifikasi akibat penggabungan globula lemak(Moonen
& Bas, 2015).

Yang menyebabkan titik leleh suatu zat berbeda dengan zat lain diantaranya adalah karena berbedanya
kekuatan ikatan antar senyawa penyusun zat. Ikatan yang lebih kuat memerlukan energiyang lebih tinggi
untuk dapat diputus, analoginya berarti bahwa untuk zat yang memiliki ikatan antar senyawa lebih tinggi
maka akan memiliki titik leleh yang juga lebih tinggi (Ramlah & Sampe Barra, 2018). lkatan yang dimaksud
adalah ikatan yang berdasarkan kesamaan tingkat kepolaran dan afinitas elektron di gugus fungsional dari
masing-masing zat yang ada dalam adonan cokelat dengan gugus hidrofilik dan hidrofobik yang ada di
co-emulsifier(MDAG). Bisa saja ikatan tersebut dalam bentuk ikatan van der wall dan/atau ikatan hidrogen.

Diperkirakan bahwa adanya MDAG sebagai co-emulsifier pada adonan dark chocolate, memfasilitasi
terjadinya ikatan kompleks antara gugus hidrofilik MDAG dengan molekul gula. Pernyataan serupa
dikemukakan pula oleh Ferdiansyah, (2019), bahwa mekanisme pembentukan ikatan kompleks gugus
hidroksil suatu emulsifier dengan molekul gula di dalam adonan, mirip dengan yang terjadi pada proses
pembentukan gel, melibatkan pengikatan dan/atau penggabungan secara silang antar rantai polimer
yang ada dan membentuk jala tiga dimensi yang saling terhubung. Jala tiga dimensi tersebut akan
memerangkap air dan gugus hidroksil yang ada di dalamnya untuk selanjutnya membentuk struktur yang
lebih kaku dan kuat.

Cokelat yang memiliki titik leleh tinggi cenderung lebih stabil dibandingkan dengan yang bertitik leleh
rendah. Menurut Afoakwa, (2016), coklat yang cenderung lebih stabil adalah yang memiliki titik leleh
sekitar 34-35°C karena pada kisaran titik leleh tersebut polimorfik kristal lemaknya berbentuk 3.

Fat-Blooming

Indeks keputihan digunakan sebagai parameter yang digunakan untuk melihat perubahan warna
cokelat selama penyimpanan yang ditunjukkan dengan berubahnya warna brownish (memiliki indeks
keputihan rendah) menjadi grayish (memiliki indeks keputihan tinggi). Blooming menstimulasi susunan
warna yang tak seragam pada permukaan cokelat batang (Bahari & Akoh, 2018). Pengukuran blooming
penting guna mengevaluasi apakah sepanjang pengolahan cokelat efektif atau tidak, dan data mengenai
blooming dapat digunakan untuk memperkirakan umur simpan (Quevedo et al,, 2013). Timbulnya warna
buram (putih) pada cokelat dapat diukur dengan melihat perubahan nilai kecerahan (L* atau indeks
keputihannya.selama penyimpanan di suhu ruang. Indeks keputihan (%) ditentukan dengan rumus:

I =100 —./(100 — L)% + a? + b2 (1)

Tabel 3. Nilai kecerahan(L) dark chocolate pada berbagai konsentrasi MDAG selama penyimpanan 21 hari

Konsentrasi Nilai kecerahan (L) setelah penyimpanan selama

Lesitin/MDAG 0-3 hari 3-6 hari 6-9 hari 9-12hari  12-15hari 15-18 hari 18-21 hari
(%)

0,60:0,00 38,00£0,00 38,00+0,00 38,00+0,00 38,00+0,00 38,00+0,00 38,00+0,00 38,00+0,00
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0,56:0,04 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58
0,52:0,08 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58
0/48:0,12 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58
0/44:0,16 37,33+0,58 37,33+0,58 37,33+0,58 37,33+0,58 37,33+0,58 37,33+0,58 37,33+0,58
0,40:0,20 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58 37,66+0,58

Blooming pada cokelat tidak dikehendaki karena memberikan kenampakan yang kurang baik
walaupun tidak berpengaruh terhadap rasa. Cokelat yang mengalami blooming memiliki kenampakan
yang kurang baik dan cenderung kurang diminati. Nilai kecerahan (L) dan persentasiindeks keputihan dark
chocolate sebagai pengaruh dari peningkatan konsentrasi MDAG dapat dilihat pada Tabel 3 dan 4.

Indeks keputihan cokelat mulai meningkat pada minggu ke 4 dan semakin meningkat selama masa
simpan dengan suhu penyimpanan yang berubah-ubah. Sehingga dapat dijelaskan terdapatnya bloom
ditentukan oleh waktu dan suhu penyimpanan(Sato et al.,, 2021). Selain itu, komposisi yang berbeda pada
formulasi cokelat memiliki efek pada mikrostruktur permukaan cokelat sehingga mempengaruhi daya
tahannya terhadap blooming selama penyimpanan(Delbaere et al., 2016).

Tabel 4. indeks keputihan dark chocolate pada berbagai konsentrasi MDAG

Konsentrasi Indeks Keputihan (%) setelah penyimpanan selama
Lesitin/MDAG 0-3 hari 3-6 hari 6-9 hari 9-12 hari 12-15hari  15-18 hari  18-21 hari
(%)
0,60:0,00 0+ 0,00 0+ 0,00 0+0,00 0+0,00 0+0,00 0+0,00 0,45+ 0,00
0,56 :0,04 0+ 0,00 0+ 0,00 0+0,00 0+0,00 0+0,00 0+0,00 0,37 £ 0,00
0,52:0,08 00,00 00,00 0+0,00 0+0,00 0+ 0,00 0+0,00 0,26 = 0,00
0,48:0,12 0+ 0,00 0+0,00 0+0,00 0+0,00 0+0,00 0+0,00 0,29 £ 0,00
0,44:0,16 0+ 0,00 0+ 0,00 0+0,00 0+0,00 0+0,00 0+0,00 0,52 +£0,00
0/40:0,20 0+0,00 0+0,00 0+0,00 0+0,00 0+0,00 0+0,00 0,29 £ 0,01

Timbulnya warna putih pada cokelat selama penyimpanan karena adanya lemak yang mencair dan
mengalir melalui mikropori hingga ke permukaan lalu membeku kembali membentuk bintik-bintik
berwarna putih. Terdapatnya mikropori pada cokelat diduga memfasilitasi migrasi lemak sehingga warna
cokelat dapat memudar. Sebagai contoh, milk chocolate yang memiliki kekentalan lebih rendah dari dark
chocolate dan memiliki lebih banyak mikropori ternyata lebih cepat mengalami bloom (Ekantari et al.,
2019); (Jin & Hartel, 2020). Penggunaan co-emulsifier (seperti MDAG) memiliki kkmampuan untuk dapat
mencegah mobilitas lemak dalam dark chocolate sehingga memberi kontribusi positif dalam mencegah
penampakan visual yang tidak diinginkan karena berubahnya kristal dari tipe V menjadi tipe VI (Afoakwa,
2016).

Kenaikkan nilai indeks keputihan dark chocolate yang dihasilkan pada penelitian ini tidak signifikan dan
tidak dipengaruhi oleh variasi penambahan MDAG tetapi lebih disebabkan oleh kondisi penyimpanannya
(Tabel 4). Penjelasan para ahli sejalan dengan kondisi tersebut, bahwa kenaikan Whiteness Index (WI) yang
cepat dapat terjadi karena tidak stabilnya lemak yang ada dalam adonan cokelat. Stabilitas lemak
penyusun cokelat sangat dipengaruhi oleh suhu penyimpanan. Pada suhu di atas suhu ruang, WI akan
meningkat secara intensif sedangkan pada suhu ruang WI meningkat secara perlahan. Suhu ruangan (20-
25°C) jauh di bawah titik leleh lemak sehingga tidak membahayakan mikrostruktrur cokelat dan tidak
menyebabkan penurunan mutu tekstur cokelat untuk penyimpanan dengan waktu yang pendek(Buscato
etal, 2018).

Kesimpulan

Penambahan MDAG berpengaruh nyata terhadap peningkatan stabilitas dark chocolate dan terbukti
dapat meningkatkan titik leleh dan mencegah terjadinya fat-bloom hingga masa penyimpanan 21 hari di
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suhu ruang. Formulasi terbaik dari penggunaan emulsifier campuran lesitin dan MDAG pada pembuatan
dark chocolate adalah penggunaan konsentrasi lesitin 0,44% dan MDAGO, 16% yang menghasilkan derajat
warna dengan nilai L sebesar 38,00, a sebesar 8,00, dan bsebesar 17,66; titik leleh sebesar 34°C, dan stabil
selama penyimpanan 21 hari di suhu ruang (tidak mengalami fat-bloom),
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