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RINGKASAN 

DEBI RIZKA NURJANAH. Peningkatan Aktivitas Antioksidan dan Sifat 
Organoleptik Dark Chocolate Batang dengan Penambahan Konsentrasi 
Tepung Buah Pedada (Sonneratia caseolaris) yang Berbeda. Dosen 
Pembimbing Dr. A. Shofy Mubarak, S.Pi., M.Si. dan Eka Saputra, S.Pi., 
M.Si. 

 
Cokelat yang baik dikonsumsi untuk penderita diabetes, obesitas, dan 

masa diet adalah dark chocolate yaitu cokelat yang rendah gula dan memiliki 

kandungan antioksidan yang tinggi. Pada beberapa tahapan proses pengolahan 

cokelat justru dapat mengakibatkan penurunan kandungan senyawa antioksidan 

dalam produk yang dihasilkan. Sehingga untuk meningkatkan kandungan 

antioksidan yang hilang selama proses pengolahan maka ditambahkan tepung 

buah pedada. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan konsentrasi tepung buah pedada (Sonneratia caseolaris) terhadap 

peningkatan aktivitas antioksidan dan sifat organoleptik pada produk dark 

chocolate batang. 

Penelitian ini bersifat eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan penambahan konsentrasi tepung buah pedada 

(0%, 5%, 10%, 15%, dan 20% ) sebanyak 4 kali ulangan. Parameter utama yang 

diamati adalah peningkatan aktivitas antioksidan (% inhibisi) dan sifat 

organoleptik dari produk dark chocolate batang. Parameter pendukung yang 

diamati adalah analisis proksimat. Analisis data hasil menggunakan Analysis of 

Variance (ANOVA) yang dilanjutkan dengan uji Duncan. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi tepung 

buah pedada yang berbeda pada pembuatan produk dark chocolate batang 

berpengaruh nyata terhadap kandungan antioksidan (P<0,05). Kandungan 

antioksidan tertinggi terdapat pada produk dark chocolate batang dengan 

penambahan konsentrasi tepung buah pedada sebanyak 20%. Penambahan 

konsentrasi tepung buah pedada juga berpengaruh nyata terhadap nilai uji 

organoleptik (P<0,05) pada parameter rasa dan tekstur dengan nilai tertinggi 

terdapat pada produk dark chocolate batang dengan penambahan konsentrasi 

tepung buah pedada sebanyak 5%. 
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SUMMARY 
 

DEBI RIZKA NURJANAH. Increased Antioxidant Activity and 
Organoleptic Properties of Dark Chocolate Bar with The Addition of The 
Concentration of Pedada Fruit Flour (Sonneratia caseolaris). Advisors Dr. A. 
Shofy Mubarak, S.Pi., M.Si. dan Eka Saputra, S.Pi., M.Si. 

 
Chocolate that is good for people with diabetes, obesity, and on a diet is 

dark chocolate, which is chocolate that is low in sugar and has a high antioxidant 

content. At some stages of the chocolate processing process, it can actually result 

in a decrease in the content of antioxidant compounds in the resulting product. So 

to increase the antioxidant content lost during the processing process, pedada fruit 

flour is added. The purpose of this study was to determine the effect of increasing 

the concentration of pedada fruit flour (Sonneratia caseolaris) on increasing 

antioxidant activity and organoleptic properties of dark chocolate bar products. 

 

This research is experimental with Completely Randomized Design (CRD) 

which consists of 5 treatments with addition of pedada fruit flour concentration 

(0%, 5%, 10%, 15%, and 20%) with 4 replications. The main parameters observed 

were the increase in antioxidant activity (% inhibition) and organoleptic properties 

of dark chocolate bar products. Supporting parameter observed is proximate 

analysis. Analysis of the data results using the Analysis of Variance (ANOVA) 

followed by Duncan's test. 

 

The results of this study showed that the addition of different 

concentrations of pedada fruit flour in the manufacture of dark chocolate bars had 

a significant effect on the antioxidant content (P<0.05). The highest antioxidant 

content is found in dark chocolate bar products with the addition of a 20% 

concentration of pedada fruit flour. The addition of the pedada fruit flour 

concentration also significantly affected the organoleptic test value (P <0.05) on 

the taste and texture parameters with the highest value found in dark chocolate bar 

products with the addition of 5% pedada fruit flour concentration. 
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