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Antioksidan dalam Minuman Coklat dari Kakao Lindak (Theobroma 

cacao L.) dengan Berbagai Cara Preparasi: Metode Ferric Reducing 

Antioxidant Power (FRAP) 
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 2. Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si. 

 

ABSTRAK 

 

Kakao merupakan salah satu sumber antioksidan yang diharapkan 

mampu menangkal efek radikal bebas dalam tubuh. Preparasi minuman 

coklat umumnya beragam tergantung pada kebiasaan konsumennya. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan cara 

preparasi minuman coklat terhadap kemampuan antioksidan dalam kakao 

untuk mereduksi kompleks Ferric Tripyridyl Triazine (Fe III TPTZ) 

menjadi bentuk Ferro 

Penelitian ini adalah penelitian eksperimental dengan faktor tunggal, 

yaitu Cara Preparasi Minuman Coklat yang terdiri dari empat perlakuan (P) 

yaitu: pelarutan bubuk coklat dalam air bersuhu ruang (P1), penambahan air 

mendidih ke dalam wadah berisi bubuk coklat (P2), pelarutan bubuk coklat 

dalam air bersuhu ruang dan kemudian dididihkan (P3) serta pelarutan 

bubuk coklat dalam air bersuhu ruang yang kemudian dididihkan dengan 

menggunakan microwave (P4). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 

dua kali, pengacakan unit penelitian menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan parameter penelitian kemampuan antioksidan 

minuman coklat untuk mereduksi kompleks Ferric Tripyridyl Triazine (Fe 

III TPTZ) menjadi bentuk Ferro. Pengaruh faktor dianalisa menggunakan 

ANOVA pada α = 5%  kemudian dilanjutkan dengan uji DMRT pada          

α = 5%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan cara preparasi 

minuman coklat berpengaruh nyata terhadap kadar total fenol dari minuman 

coklat tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar total flavonoid (baik 

berupa (+)-katekin maupun (-)-epikatekin) dan terhadap kemampuan 

antioksidan dalam kakao untuk mereduksi kompleks Ferric Tripyridyl 

Triazine (Fe III TPTZ) menjadi bentuk Ferro. Kadar total fenol sampel 

antara: 16,1 – 28,6 mg GAE/g bubuk coklat. Kadar total flavonoid sampel 

berkisar antara 18,8 – 27,4 mg CE/g bubuk coklat dan 36,0 – 47,3 mg 

ECE/g bubuk coklat. Kemampuan antioksidan dalam kakao untuk 

mereduksi Fe
3+

 menjadi Fe
2+

 berkisar antara136,2 – 168,5 mM Fe(II)/L. 

 

Kata kunci: Antioksidan, Minuman Coklat, Kakao Lindak, FRAP 
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Florentin Yunita Halim, NRP 6103008030. Identification of Antioxidants 

Potential in Kakao Lindak (Theobroma cacao L.) Chocolate Drinks by 

Different Preparation Methods: Ferric Reducing Antioxidant Power 

(FRAP) Method 

Advisory comittees :  1. Prof. Ir. Y. Marsono, MS. 

 2. Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si. 

 

ABSTRACT 

 

. Cocoa has been proved to be a source of antioxidant. Chocolate 

drinks preparation methods are varied by consumers’ habit. This study 

aimed to determine the effect of chocolate drinks preparation to the ability 

of antioxidants to reduce Ferric Tripyridyl triazine complex (Fe III TPTZ) 

to Ferro form.  

This research used a single factor, Chocolate Drinks Preparation  

Methods consisted of  four treatments (P), dissolving the cocoa powder in 

room temperature water (P1), dissolving cocoa powder in boiled water (P2), 

dissolving cocoa powders in room temperature water then heated until 

boiling (P3), and dissolving cocoa powders in room temperature water then 

heated until boiling using microwave oven (P4). Each treatment was 

repeated two times. The experiment units were randomized using 

Randomized Block Design with ability of antioxidants to reduce Ferric 

Tripyridyl Triazine (Fe III TPTZ) complex to Ferro form as parameter. The 

effect was analyzed using analysis ANOVA at α = 5% then continued with 

Duncan Multiple Range Test α = 5% to determine the level of treatment that 

gives significant difference. 

The results showed that preparation methods had significant effect 

on total phenolic contents in chocolate drinks but showed no significant 

effect on total  flavonoid contents ((+)-catechin nor (-)-epicatechin) and the 

ability of antioxidants to reduce Ferric Tripyridyl triazine complex (Fe III 

TPTZ) to Ferro form. Total phenolic content of samples was 16,1 – 28,6  

mg GAE/ g chocolate powder. Total flavanoid content was 18,8 – 27,4 mg 

CE/g chocolate powder and 36,0 – 47,3 mg ECE/g chocolate powder. 

Cacao’s antioxidant capacity to reduce  Fe
3+

 to Fe
2+

 was 136,2 – 168,5 mM 

Fe(II)/L. 

 

 

Keywords: Antioxidants, Chocolate Drinks, Kakao Lindak, FRAP  
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