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RINGKASAN 

SEPTYANANDA ARYANTO PUTRI. Pengaplikasian Iota Karagenan 

Sebagai Emulsifier Terhadap Karakteristik Cokelat Batang. Dosen 

Pembimbing Eka Saputra, S.Pi., M.Si. dan Dwi Yuli Pujiastuti, S.Pi., M.P. 

Karagenan merupakan suatu senyawa hidrokoloid dari hasil ekstraksi 

rumput laut merah dari kelas Rhodophyceae yang dapat berfungsi sebagai bahan 

pengemulsi. Dalam proses pembuatan cokelat batang, membutuhkan bahan 

pengemulsi (emulsifier) untuk mencegah terjadinya penggumpalan saat proses 

pencampuran bahan, serta untuk memperbaiki karakterisitik cokelat seperti 

stabilitas yang baik sehingga tidak mudah meleleh dan tidak mudah mengalami fat 

blooming. Salah satu jenis karagenan yang dapat digunakan sebagai emulsifier pada 

pembuatan cokelat batang yaitu jenis iota karagenan yang diperoleh dari rumput 

laut jenis Eucheuma spinosum karena dirasa lebih ekonomis, memiliki sifat gel 

yang lembut, tidak keras, lebih elastis dan lebih stabil tanpa mengalami sineresis, 

serta merupakan sumber serat untuk dapat menghasilkan produk cokelat yang kaya 

akan serat dan berkualitas.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan iota 

karagenan sebagai emulsifier untuk menggantikan lesitin dan sumber nutrasetikal 

serat terhadap karakteristik produk cokelat batang. Penelitian ini dilakukan 

menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan berupa 

konsentrasi penggunaan iota karagenan yang berbeda pada formulasi cokelat untuk 

mensubstitusikan lesitin dan 4 kali ulangan.  

Hasil penelitian menunjukkan penggunaan iota karagenan mampu 

meningkatkan stabilitas produk cokelat batang, mencegah terjadinya fat blooming, 

dan mempengaruhi sifat organoleptiknya. Terjadi peningkatan nilai organoleptik 

pada parameter warna akibat penggunaan iota karagenan pada produk cokelat 

batang, sedangkan nilai organoleptik pada parameter tekstur mengalami penurunan. 

Selain itu, penggunaan iota karagenan juga mempengaruhi kandungan proksimat 

produk cokelat batang seperti kadar serat, air, abu, protein, dan karbohidrat yang 
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dapat dilihat dari uji analisis proksimat, namun tidak mempengaruhi kadar 

lemaknya.   
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SUMMARY 

SEPTYANANDA ARYANTO PUTRI. Application Of Iota Carrageenan As 

Emulsifier On Characteristic Of Chocolate Bar. Academic Advisors Eka 

Saputra, S.Pi., M.Si. and Dwi Yuli Pujiastuti, S.Pi., M.P. 

Carrageenan is a hydrocolloid compound extracted from red seaweed fro 

Rhodophyceae class which is can be used as an emulsifier. In the manufacturing 

process of chocolate bars, an emulsifier is required to prevent clumping during the 

mixing process, and to improve the characteristics of chocolate as good, so that it 

doesn’t melt easily and not prone to fat blooming. One type of carrageenan that can 

be used as an emulsifier in the manufacture of chocolate bars is the type of iota 

carrageenan which obtained from Eucheuma spinosum seaweed because it is 

considered more economical, has soft gel properties, not hard, more elastic and 

more stable without experiencing syneresis. Besides that, iota carrageenan is a 

source of fiber to be able to produce chocolate products that are rich in fiber and 

have a good quality. 

This study aims to determine the effect of using iota carrageenan as an 

emulsifier to replace lecithin and as an nutraceutical sources of fiber on the 

characteristics of chocolate bar products. This research was conducted using a 

completely randomized design (CRD) method with 5 treatments in the form of 

concentrations of using different carrageenan iota in chocolate formulations to 

substitute lecithin and 4 replications. 

The results showed that, the use of iota carrageenan can increase the stability 

of chocolate bar products, prevent fat blooming, and affect the organoleptic 

properties. There was an increase in the organoleptic value of the color parameter 

due to the use of iota carrageenan in chocolate bar products. Meanwhile, the 

organoleptic value of the texture parameter was decreased. In addition, the use of 

iota carrageenan also affects the proximate content of chocolate bar products such 

as fiber, water, ash, protein, and carbohydrate content which can be seen from the 

proximate analysis test, but it doesn’t affect the fat content of chocolate bar 

products. 
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