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ABSTRAK 

 

Selai cokelat merupakan pasta cokelat dengan rasa manis yang 

biasa dikonsumsi bersama roti, pancake, biskuit, dan makanan lainnya 

yang dapat dioles. Pasta kacang dapat ditambahkan ke dalam selai 

cokelat sebagai bentuk inovasi produk. Umumnya jenis kacang yang 

ditambahkan adalah kacang almond dan hazelnut. Kedua kacang ini 

masih jarang ditemui di Indonesia dan harganya cukup mahal. Kacang 

tanah yang sudah banyak dijumpai di Indonesia diharapkan dapat 

menggantikan peran kacang almond dan hazelnut. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi pasta 

kacang terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik selai cokelat. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Racangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal, yaitu konsentrasi pasta 

kacang yang ditambahkan, dengan tujuh taraf perlakuan, yaitu 20%, 

25%, 30%, 35%, 40%, 45%, dan 50% dan pengulangan dilakukan 

sebanyak empat kali untuk tiap taraf. Parameter fisikokimia yang 

diteliti meliputi kadar air, Aw, kadar protein, kadar lemak, dan daya 

oles. Pengujian organoleptik juga dilakukan dengan uji kesukaan 

hedonik. Hasil pengujian kemudian dianalisa dengan menggunakan 

uji ANOVA (Analysis of Variance) pada α = 5% untuk mengetahui 

ada atau tidaknya pengaruh setiap perlakuan. Apabila hasil uji 

ANOVA berpengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan DMRT 

(Duncan Multiple Range Test) pada α = 5%. Hasil pengujian 

menunjukkan adanya pengaruh nyata perbedaan konsentrasi pasta 

kacang terhadap kadar air, Aw, daya oles, dimana kadar air berkisar 

13,54-15,63%; Aw berkisar 0,772-0,824; dan daya oles berkisar 9,5-

13,4 cm. Uji organoleptik menghasilkan pengaruh nyata perbedaan 

konsentrasi pasta kacang terhadap parameter aroma, rasa, dan 

mouthfeel, tetapi tidak terdapat pengaruh nyata pada parameter warna. 

Skor kesukaan terhadap parameter warna berkisar 6,57-6,74; aroma 

berkisar 6,01-6,64; rasa berkisar 5,71-6,73; dan mouthfeel berkisar 

6,26-6,84. Uji kadar protein dan lemak dilakukan pada dua sampel 

paling disukai, yaitu sampel 45% dan 50%. Hasil uji protein 45% dan 
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50% berturut-turut adalah 6,37 dan 6,79%, sedangkan pengujian kadar 

lemak berturut-turut 25,46 dan 32,92%. 

 

Kata kunci: Kakao, Selai Cokelat, Pasta kacang, Fisikokimia, 

Organoleptik 
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ABSTRACT 

 

Chocolate spread is a chocolate paste with a sweet taste, 

usually eaten with bread, pancake, biscuit, and other spreadable foods. 

Nut paste can be added to chocolate spread as an innovation. Almond 

and hazelnut are two common nuts that can be added to chocolate 

spread. However, these nuts are not easily found and their price is high 

in Indonesia. Peanut that is already common in Indonesia is expected 

to be able to substitute almond and hazelnut’s function in chocolate 

spread. The purpose of this study is to determine the effect of nut paste 

concentration on the physicochemical and organoleptic properties of 

chocolate spread. The experimental design being used is Randomized 

Block Design with single factor, which is the concentration of nut 

paste that is devided into seven levels: 20%, 25%, 30%, 35%, 40%, 

45%, 50% and four replications for each level was done. The 

physicochemical properties being studied were water content, Aw, 

protein content, fat content, and spreadability. Organoleptic tests were 

also proceeded using hedonic test. The results then were analyzed 

using ANOVA (Analysis of Variance) test at α = 5%. If ANOVA test 

showed a significant difference, then the test would be continued with 

DMRT (Duncan Multiple Range Test) at α = 5%. The test result 

confirmed that there was significat difference on water content, Aw, 

and spreadability, where water content ranged 13.54-15.63%, Aw 

ranged 0.772-0.824; and spreadability ranged 9.5-13.4 cm. 

Organoleptic test showed that there was significant difference on 

aroma, taste, and mouthfeel, whereas no significant difference on 

color. Hedonic score on color ranged 6.57-6.74; aroma ranged 6.01-

6.64; taste ranged 5.71-6.73; and mouthfeel ranged 6.26-6.84. Protein 

and fat content test are conducted at two most-liked samples, which 

are 45% and 50%. Protein content test resulted respectively 6.37 and 

6.79%, while fat content test respectively 25.46 and 32.92%. 

 

Keywords: Cocoa, Chocolate spread, Nut paste, Physicochemical, 

Organoleptic 
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