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Adrian Jong, NRP 6103012024. Pengaruh Konsentrasi Karaginan 

Terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Chocolate 

Spread Slice. 

Di bawah bimbingan: 

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

 

ABSTRAK 

Chocolate spread merupakan selai yang berbasis lemak dan berasa 

manis dengan bahan baku utama meliputi gula, lemak, coklat bubuk, susu, 

stabilizer, dan emulsifier. Chocolate spread umumnya dikemas dalam 

kemasan botol dan untuk penggunaanya harus dioleskan terlebih dahulu 

pada roti tawar. Inovasi pembuatan chocolate spread  dalam bentuk slice 

memiliki keuntungan karena lebih mudah dalam penyiapan dan 

penyimpanannya. Pembuatan Chocolate Spread Slice membutuhkan gelling 

agent, yaitu agar, gelatin, dan karaginan agar bisa membentuk tekstur yang 

padat namun tetap memiliki tekstur lembut dan mudah hancur ketika 

dimulut. Penggunaan karaginan dapat mempengaruhi karakteristik 

fisikokimia dan organoleptik chocolate spread slice sehingga perlu 

dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh konsentrasi karaginan. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi karaginan (P) yang 

terdiri dari tujuh level, yaitu 4,0% (P1); 4,5% (P2); 5,0% (P3); 5,5% (P4); 

6,0% (P5); 6,5% (P6); dan 7,0% (P7), dari couverture chocolate yang 

digunakan dan empat pengulangan.  

Perbedaan konsentrasi karaginan berpengaruh terhadap kadar air, 

hardness, adhesiveness, cohesiveness, dan nilai organoleptik (warna, 

kekokohan, dan kemampuan meleleh di mulut. Konsentrasi karaginan yang 

semakin tinggi menyebabkan penurunan kadar air, adhesiveness, dan 

tingkat sineresis, sedangkan nilai hardness dan cohesiveness meningkat. 

Hasil pengujian warna menunjukkan warna coklat (campuran warna merah 

yang dominan dan kuning dengan intensitas yang rendah). Perlakuan terbaik 

yang ditentukkan berdasarkan luas area spider web uji organoleptik adalah 

chocolate spread slice dengan konsentrasi karaginan 7,0% dengan kadar air 

36,21% (wet basis), nilai hardness 295,2942 g, nilai adhesiveness -686,170 

g.s, dan nilai cohesiveness 0,291 dan tingkat penerimaan panelis dari segi 

rasa 5,2482, warna 5,6718, kekokohan 5,5600, dan kemudahan meleleh di 

mulut 6,0329 dari standar nilai skor 1-7. 

Kata Kunci: chocolate spread slice, karaginan 
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Adrian Jong, NRP 6103012024. Effects of Carrageenan Concentration 

on Physicochemical and Organoleptic Characteristics of Chocolate 

Spread Slice. 

Advisory Committee: 

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

 

ABSTRACT 

Chocolate spread is fat based jam and tastes sweet that is made using 

sugar, fat, cocoa powder, milk, stabilizers, and emulsifiers. Chocolate 

spread is usually packed in jar and consumed by spreading on white bread. 

Innovation of chocolate spread in slice form has advantages because it is 

easily prepared and stored. The making of chocolate spread slice needs 

gelling agent, which is agar, gelatin, and carrageenan to form solid texture 

buts still soft and destructible in the mouth. The addition of carrageenan can 

affect chocolate spread slice characteristics, so it is necessary to study the 

effect of the concentration of carrageenan. 

The methodology of this research was a randomized block design 

(RBD) with one factor, that was the concentration of carrageenan (P), which 

consists of seven levels (4.0% (P1); 4.5% (P2); 5.0% (P3); 5.5% (P4); 6.0% 

(P5); 6.5% (P6); dan 7.0% (P7)) of couverture chocolate used and four 

repetition.  

Carrageenan concentration difference affected moisture content, 

hardness, adhesiveness, cohesiveness, and organoleptic score (color, 

firmness, and the ability to melt in mouth). Higher carrageenan 

concentration caused a declined on moisture content, adhesiveness, and 

syneresis level, on the other hand hardness and cohesiveness increased. 

Color analysis showed that the color was brown (mixture between a 

dominant color of red and yellow with low intensity). Best concentration of 

carrageenan was 7.0% which had moisture content 36.21% (wet basis), 

hardness score 295.2942 g, adhesiveness score -686.170 g.s, and 

cohesiveness score 0.291 with sensory score of taste 5.2482, color 5.6718, 

firmness 5.5600, and the ability to melt in mouth 6.0329 with standard score 

1-7.  

 

Keywords: chocolate spread slice, carrageenan 
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