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ABSTRAK

Selai cokelat crunchy adalah selai cokelat dengan tambahan
bahan crunchy yang memiliki sensasi renyah yang unik. Bahan
crunchy yang umum digunakan adalah kacang-kacangan dan malt.
Namun, alergi kacang dan harga malt yang cukup mahal membuat
selai cokelat crunchy komersial tidak dapat dikonsumsi oleh sebagian
masyarakat. Bahan lain yang berpotensi untuk digunakan sebagai
alternatif bahan crunchy adalah sereal beras rice crispy dengan tingkat
alergenisitas rendah, harga terjangkau dan mudah diperoleh.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan
konsentrasi rice crispy terhadap karakter fisikokimia dan organoleptik
selai cokelat crunchy. Rancangan penelitian yang akan digunakan
untuk uji fisikokimia adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan satu faktor yaitu konsentrasi rice crispy, terdiri dari tujuh taraf
perlakuan, yaitu 6%, 8%, 10%, 12%, 14%, 16%, dan 18% (b/b) yang
diulang sebanyak empat kali, dan untuk uji organoleptik digunakan
pula Rancangan Acak Kelompok (RAK). Data yang diperoleh akan
dianalisa secara statistik dengan ANOVA (0=5%) dan jika terdapat
perbedaan nyata dilanjutkan dengan uji DMRT (0=5%). Hasil analisa
menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi rice crispy berpengaruh
nyata terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik selai cokelat
crunchy. Peningkatan Kkonsentrasi rice crispy menyebabkan
penurunan kadar air (12,80%-13,68%), penurunan aktivitas air
(0,701-0,757), dan penurunan daya oles (7,5 cm-10,5 cm). Nilai
kesukaan organoleptik terhadap kenampakan secara keseluruhan selai
cokelat crunchy dengan berbagai konsentrasi rice crispy berkisar
antara 6,20-7,80; aroma antara 6,18-7,06; rasa antara 6,53-7,23; dan
mouthfeel antara 6,59-7,20. Dua perlakuan terbaik berdasarkan uji
spider web dari hasil uji organoleptik adalah selai cokelat crunchy
dengan konsentrasi rice crispy 10% yang memiliki kadar protein
3,86% dan kadar lemak 30,36% serta selai cokelat crunchy dengan
konsentrasi rice crispy 12% yang memiliki kadar protein 3,93% dan
kadar lemak 26,10%.

Kata Kunci: kakao, selai cokelat crunchy, rice crispy
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ABSTRACT

Crunchy chocolate spread is a chocolate spread with added
crunchy ingredient that gives a unique sensation of crunch. Commonly
used crunchy ingredients include nuts and malt. However, nut
allergies and the high price of malt make commercial crunchy
chocolate spread unfit for consumption by some people. Another
ingredient that is a potential alternative crunchy ingredient is rice
crispy, a rice-based crunchy cereal with low allergenicity, affordable
price, and is easy to obtain. This study aims to understand the effect
of different concentrations of rice crispy towards physicochemical and
organoleptic characteristics of crunchy chocolate spread. The research
design that will be used for physicochemical tests is Randomized
Block Design (RBD) with one factor, namely the concentration of rice
crispy consisting of seven levels, which are 6%, 8%, 10%, 12%, 14%,
16%, and 18% (w/w), repeated four times. For organoleptic tests,
Randomized Block Design (RBD) will also be used. The data will be
analyzed statistically with ANOVA (a = 5%). If statistical difference
is present, the data will be further analyzed with DMRT (o= 5%). The
results show that concentration difference of rice crispy significantly
affects the physicochemical and organoleptic characteristics of
crunchy chocolate spread. The increase in the concentration of rice
crispy causes a decrease in moisture content (12.80%-13.68%), a
decrease in water activity (0.701-0.757), and a decrease in
spreadability (7.5 c¢cm-10.5 cm). Organoleptic preference scores
towards the overall appearance of crunchy chocolate spreads with
different concentration of rice crispy ranges between 6.20-7.80; aroma
between 6.18-7.06; taste between 6.53-7.23; and mouthfeel between
6.59-7.20. Two organoleptically best crunchy chocolate spread based
on spider web analysis are crunchy chocolate spread with 10% rice
crispy, which has a protein content 3.86% and fat content of 30.36%,
and crunchy chocolate spread with 12% rice crispy, with a protein
content of 3.93% and fat content of 26.10%.

Key words: cacao, crunchy chocolate spread, rice crispy
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