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Ready-to-drink (RTD) chocolate beverages are increasingly popular, yet traditional formulations
often contain dairy components while some consumers are lactose intolerance. The primary
challenges in RTD chocolate beverages include achieving acceptable flavor profiles and managing
cocoa powder precipitation. This study aimed to formulate a non-dairy ready-to-drink chocolate
beverage using a hedonic test and enhance its physical stability through varied xanthan gum
concentrations applying Completely Randomized Design (CRD).A hedonic test involving 30
untrained respondents determined the most preferred formula with the highest preference level
(3.7), which consisted of 40% local cocoa powder from Kulon Progo, Yogyakarta, 15% commercial
cocoa powder, and 45% castor sugar. Stability analysis involved incorporating xanthan gum at
concentrations of 0.1%, 0.15%, and 0.2% (w/v). Results demonstrated that 0.2% xanthan gum
concentration yielded the highest viscosity (98 N.s/m?), significantly differing from the control.
The lowest precipitation was observed at 0.2% concentration (p-value 0.048). Particle size analysis
revealed progressive reduction from 21 pm to 5 pm with increasing xanthan gum concentration.
The study conclusively identified 0.2% (w/v) xanthan gum as the most effective concentration for
improving chocolate beverage stability, offering a promising approach for developing innovative,
dairy-free RTD products.

Abstrak

Minuman cokelat Ready-to-drink (RTD) mulai berkembang pesat, namun formulasi yang sering
ditemui banyak mengandung komponen dairy, padahal beberapa konsumen memiliki intoleransi
laktosa. Tantangan utama dalam produk ready-to-drink meliputi formulasi rasa yang dapat diterima
dan tingginya endapan bubuk cokelat pada minuman. Sehingga dibutuhkan formulasi minuman
cokelat non dairy product dan penanganan endapan bubuk kakao. Salah satu agen penstabil yang
dapat digunakan adalah xanthan gum, yang umumnya digunakan sebagai penstabil hidrokoloid
untuk meningkatkan stabilitas larutan. Penelitian ini bertujuan untuk memformulasikan minuman
cokelat ready-to-drink non-dairy menggunakan uji hedonik dan menganalisis pengaruh
penambahan xanthan gum sebagai penstabil terhadap karakteristik fisik minuman RTD dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Uji hedonik dilakukan untuk menentukan
formula yang disukai menggunakan 30 responden tidak terlatih. Uji stabilitas meliputi
penambahan xanthan gum ke formula terpilih dengan konsentrasi xanthan gum yang bervariasi
(0,1%, 0,15%, dan 0,2% b/v). Hasil menunjukkan bahwa formula minuman cokelat non dairy
dengan tingkat preferensi tertinggi (3,7) memiliki komposisi 40% bubuk kakao lokal dari Kulon
Progo, Yogyakarta; 15% bubuk kakao komersial, dan 45% gula pasir. Penambahan xanthan gum
pada konsentrasi 0,2% b/v memiliki nilai viskositas minuman cokelat RTD tertinggi 98 N.s/m2,
yang secara signifikan berbeda dari kontrol. Nilai pengendapan terendah terdapat pada
konsentrasi 0,2% dengan nilai p-value 0,048. Ukuran rata-rata partikel pada sampel dengan variasi
penambahan xanthan gum (0%, 0,1%, 0,15%, 0,2%) b/v secara berurutan 21 pm, 14 pm, 7,33 pm,
dan 5 pm. Penambahan xanthan gum tidak berpengaruh nyata terhadap warna minuman yang
dihasilkan. Namun penambahan xanthan gum 0,2% b/v paling efektif atas stabilitas minuman
cokelat RTD yang dihasilkan, hal ini menawarkan pendekatan untuk mengembangkan minuman
cokelat RTD bebas dairy product.
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PENDAHULUAN

Hilirisasi industri  kakao dapat
berdampak positif pada peningkatan
ekonomi petani kakao dan mendukung
Sustainable Development Goals (SDGS).
Selera konsumen yang semakin berkembang
pesat mengharuskan untuk menciptakan
produk dengan kualitas yang dapat diterima
dengan baik oleh konsumen serta
kemudahan dalam penyajiannya seperti
produk minuman ready-to-drink (Mazo
Rivas et al., 2018). Saat ini minuman ready-
to-drink mulai banyak diminati karena
kemudahan dan kepraktisan bagi konsumen
(Muhammad et al., 2019). Beberapa
penelitian terdahulu telah mengeksplorasi
tentang minuman cokelat ini yang
menggunakan formulasi seperti campuran
bubuk cokelat, susu bubuk, gula, penstabil
dan garam (Aliakbarian et al., 2017).
Menurut Hartono et al. (2018) formula
dengan tingkat kesukaan tertinggi (6,7)
memiliki komposisi 40% susu bubuk lemak
utuh instan, 40% gula kastor, 10% bubuk
cokelat teralkalisasi, 9,7% maltodekstrin,
dan 0,3% garam. Penelitian yang dilakukan
oleh Nurhayati et al. (2023)adalah
memformulasikan minuman cokelat dengan
campuran bubuk kakao (1.5%), soy lecithin
(0.015%), skimmed milk (3%), gula (9%),
dan garam (0.02%).

Disisi lain, intoleransi laktosa, alergi
terhadap susu sapi, prevalensi
hiperkolesterolemia, gaya hidup seperti
veganisme dan fleksitarianisme, serta
keberlanjutan yang terkait dengan emisi gas
rumah kaca, kesejahteraan hewan, dan
kekhawatiran kalori adalah faktor-faktor
utama yang mendorong perkembangan
pengembangan produk non-dairy (Curtain
& Grafenauer, 2019; Haas et al., 2019;
Munekata et al., 2020; Silva et al., 2020;
Valencia-Flores et al., 2013). Masih jarang
dilakukan penelitian minuman cokelat tanpa

susu bubuk untuk memberikan dampak
positif pada kesehatan. Kandungan
antioksidan pada minuman dark cokelat
lebih tinggi dengan penggunaan bubuk
kakao lebih dari 20%. Pengembangan
minuman cokelat menggunakan tambahan
bubuk jahe sebagai salah satu alternatif
tambahan antioksidan dalam penyajian
minuman cokelat ready-to-drink (Faigoh et
al., 2021). Dalam penelitian konsumsi dark
cokelat selama lebih dari 2 minggu mampu
menurunkan  tekanan  darah  sistolik
seseorang karena kandungan flavonoid pada
dark cokelat (Amoah et al., 2022). Produk
dark cocoa powder, merupakan makanan
yang mengandung polifenol alami dalam
jumlah  bervariasi, terutama flavanol,
termasuk epikatekin (Crozier et al., 2011,
Mills et al., 2020). Oleh karena itu, efek
kesehatan dari kakao yang dikonsumsi
dalam bentuk coklat mungkin saja terjadi
tergantung pada formulasinya. Formulasi
pada minuman cokelat non dairy product
komponen utamanya adalah bubuk cokelat,
gula dan stabilizer. Kombinasi dari bahan-
bahan tersebut yang akan berpengaruh pada
tingkat penerimaan konsumen, dimana
dapat berpengaruh pada rasa, texture, dan
warna dari produk (Dogan et al., 2016).
Belum banyak penelitian yang berfokus
pada pengembangan minuman cokelat
ready-to-drink  non  dairy  product.
Kombinasi bubuk kakao asal Kulonprogo,
bubuk kakao komersial, gula dan penstabil
yang tepat diperlukan dalam penelitian ini
untuk mendapatkan minuman cokelat non
dairy yang dapat diterima konsumen.
Formulasi ini alternatif bagi konsumen yang
ingin menikmati minuman cokelat dengan
non dairy product. Tren konsumsi
masyarakat yang semakin sadar akan
pentingnya pola hidup sehat.

Tantangan kualitas minuman cokelat
ready-to-drink adalah adanya sedimen.
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Beberapa jenis polisakarida yang sering
digunakan untuk penstabil adalah CMC, k-
karagenan, xanthan gum dan alginat melalui
mekanisme peningkatan viskositas dan
pembentukan  jaringan pada larutan
(Manuhara et al., 2016; Muhammad et al.,
2020; Praseptiangga et al., 2016, 2017).
Penambahan  xanthan gum  dapat
memberikan konsistensi sebab didalam
xanthan gum terdapat ion bermuatan negatif
yang berkontribusi  pada  stabilisasi
minuman (Rowe et al., 2009). Fokus
penelitian ini yaitu pada pengembangan
produk minuman cokelat ready-to-drink
tanpa penambahan dairy product dengan
variasi formulasi dan aplikasi penambahan
xanthan gum sebagai stabilizer.

METODE PENELITIAN

Alat

Peralatan yang digunakan selama penelitian
adalah magnetic stirrer C-MAG HS 10
series, IKA, optical microscope Olympus
CX21LED, pH meter Mettler Toledo,
kromameter Minolta CR-300, blender
kering “Oxone” dan AR2000-ex rheometer.
Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah bubuk kakao non
alkalisasi yang diperoleh dari Taman Kakao
Cokelat Deska, Banjaroya, Kulon Progo,
yang telah disaring menggunakan ayakan
berukuran 200-mesh. Xanthan gum (merk
Fufeng) diperoleh dari e-commerce. Bubuk
kakao komersial (merk Oh Java) diperoleh
dari Intisari, Yogyakarta. Gula kastor (cap
bunga merah), Gula kelapa (merk Hainan)
diperoleh dari Intisari, Yogyakarta. Etil
alkohol 96% aseton, dan Reagen DPPH
yang diperoleh dari Chemix, Yogyakarta.
Mekanisme pengelompokkan formula
dan penentuan formula terpilih pada
minuman cokelat RTD

Langkah pertama pada penelitian ini adalah
menggelompokkan ~ formula  minuman
cokelat non dairy product melalui Diskusi
Kelompok Terfokus dengan panelis terlatih
dan hasil pengelompokkan formula dasar
diuji hedonik dengan 30 panelis tidak
terlatih. Formula yang memenuhi preferensi
sensorik dilanjutkan menjadi formula
terpilih untuk aplikasi stabilizer. Pemilihan
awal formulasi minuman cokelat melibatkan
eksperimentasi dengan bahan-bahan dasar
dan proporsi yang bervariasi. Ini mencakup
bubuk kakao lokal (30%, 40%, dan 50%),
bubuk kakao komersial (15%, 25%, dan
35%), gula halus (25%, 35%, dan 45%), dan
gula kelapa (25%, 35%, dan 45%) dalam
total berat formula 25 gram. Kombinasi dari
variabel-variabel ini menghasilkan 18
formula yang berbeda, seperti yang
diuraikan dalam  Tabel 1.  Untuk
mempercepat proses pemilihan, dilakukan
Diskusi Kelompok Terfokus dengan empat
panelis terlatih untuk mengategorikan
formula berdasarkan kesamaan rasa.
Selanjutnya, 18 formula ini dikelompokkan
menjadi 6 kelompok formula representative
yaitu FP4; FP6; FP8; FC15; FC16; dan
FC11. Penjelasan komposisi setiap formula
hasil pengelompokkan dapat dilihat pada

tabel 1. Pengelompokkan 6 formula hasil
diskusi panelis terlatih akan dievaluasi oleh
30 panelis tidak terlatih dari mahasiswa
Sekolah Vokasi, Universitas Gadjah Mada
menggunakan skala hedonik dari 1; 2; 3; 4;
dan 5, di mana 1= Sangat tidak suka; 2=
Agak tidak suka; 3= Cukup suka; 4= Suka;
5= Sangat suka. Uji hedonik ini mengikuti
kriteria yang ditetapkan oleh Singh-
Ackbarali and Maharaj, (2014) memastikan

minimal 20 panelis untuk evaluasi skala
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Tabel 1. Formulasi minuman cokelat RTD dengan perbandingan variable bubuk kakao lokal,
bubuk kakao komersial, gula kastor dan gula kelapa

Bahan FP1 FP2 | FP3 FP4 FP5 | FP6 FP7 FP8 | FP9
Bubuk cokelat lokal (g) | 7,5 7,5 75 10 10 | 10 125 |125 12,5
Bubuk cokelat
komersial (g) 11,25 | 8,75 |6,25 8,75 6,25 | 3,75 6,25 |3,75 1,25
Gula kastor 6,25 8,75 |11,25 6,25 8,75 (11,25 6,25 |8,75 11,25
Berat total (g) 25 25 25 25 25 25 25 25 25
Bahan FC10 | FC11 [FC12 | FC13 | FC14|FC15 |FC16 |FCl7 | FC1i8
Bubuk cokelat lokal (g) | 7,5 7,5 7,5 10 10 | 10 12,5 |12,5 12,5
Bubuk cokelat
komersial (g) 11,25 8,75 | 6,25 8,75 6,25 | 3,75 6,25 | 3,75 1,25
Gula kelapa (g) 6,25 8,75 (11,25 6,25 8,75 (11,25 6,25 |8,75 11,25
Berat total (g) 25 25 25 25 25 25 25 25 25

Keterangan : Formula dengan gula kastor (FP) dan Formula dengan gula kelapa (FC)

pilot. Produk disiapkan dengan melarutkan
25 g campuran bubuk dalam 180 mL air pada
suhu terkontrol 80 = 1°C dan disajikan
hangat pada suhu 40 £ 1°C.

Aplikasi konsentrasi xanthan gum pada
minuman cokelat RTD

25 ¢ Formula terpilih

4

Pelarutan,
1060 ml ; 80 4%C
Xanthen Creem 0, 1%,
I, L A%, dam 0 3% (v,
1!
o Pelamuian
Pencampuran | A ml; 40T

y

Pengadukan (3 menit)

v

Minuman cokelat

Gambar 1. Diagram alir minuman cokelat

Formulasi minuman cokelat RTD yang
memiliki penilaian evaluasi sensori tertinggi
dari  uji  hedonik disiapkan dengan
melarutkan 25 g formula bubuk campuran
dalam 100 mL air bersuhu 80 °C. Secara

bersamaan, campuran yang mengandung
stabilizer, yaitu xanthan gum (Food grade,
Fufeng, China), dibuat dengan konsentrasi
0,1%, 0,15%, dan 0,2% (b/v) dalam total
volume 80 ml air pada suhu 50 °C. Larutan
stabilizer ini kemudian dikombinasikan
dengan minuman cokelat, diaduk terus-
menerus selama 3 menit, sehingga
menghasilkan minuman cokelat siap saji
dengan total volume 180 mL (Faigoh et al.,
2021). Stabilitas minuman yang telah
dipersiapkan dinilai secara visual setelah 24
jam (Nurhayati et al., 2023). Stabilizer
optimal ditentukan berdasarkan parameter
indeks sedimentasi, di mana indeks
sedimentasi yang lebih rendah menunjukkan
stabilitas suspensi yang lebih baik.

Analisis ukuran partikel

Tetes dari  masing-masing  formulasi
dipindahkan ke gelas preparat yang ditutup
dengan kaca penutup, lalu dievaluasi ukuran
diameter partikel menggunakan mikroskop
optik yang dilengkapi dengan perangkat
lunak analisis gambar (Image Pro Plus®).
(Kurniasari et al., 2019; Nafingah et al.,
2019).

Pengukuran pH dan warna

Analisis minuman cokelat RTD berfokus
pada Kkarakteristik pH dan warnanya.
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Seluruh formulasi yang disiapkan diukur
pH-nya menggunakan pH

meter (Delta 320, Mettler Toledo, Swiss).
Warna produk minuman cokelat siap saji
diukur menggunakan kromameter (Konica
Minolta CR-80) dengan sistem warna CIE
Lab* sebagai variabel warna. L*
menggambarkan kecerahan dengan nilai
berkisar dari O (hitam) hingga 100 (putih).
Nilai a* positif (+) mewakili warna merah,
sedangkan nilai negatif mewakili warna
hijau. Sementara itu, nilai b* menunjukkan
warna kuning untuk nilai positif (+) dan

warna biru untuk nilai negatif (-)
(Kusumadevi et al., 2021).

Uji Indeks Sedimentasi (SI)

Stabilitas  suspensi  minuman  cokelat

dievaluasi melalui penilaian visual setelah
24 jam, selanjutnya dihitung indeks
sedimentasi (SI) menggunakan Persamaan
yang dijelaskan dalam studi Rivas et al.
(2018), di mana V adalah volume total
sampel dan Vs adalah volume minuman di
mana partikel cokelat telah mengendap
(ditandai dengan area yang relatif jernih).
SI=VS/V x 100

Pengukuran Viskositas minuman cokelat
RTD

Pengukuran viskositas dari minuman siap
saji yang diformulasikan  dilakukan
menggunakan Rheometer AR2000-ex (TA
Instruments, New Castle, USA) seperti yang
dilakukan oleh penelitian Faiqoh et. al.
(2018).

Analisis Statistik

Penelitian ini menggunakan 2 pendekatan
yaitu data yang diperoleh dari uji
organoleptik dengan melibatkan 30 panelis
tidak terlatih dengan  uji  kesukaan
(hedonik) dianalisis statistik non-
parametrik Kruskal — Wallis, diuji lanjut
dengan Mann-Whitney U Test pada taraf
signifikasi 5%.

Pada aplikasi xanthan gum menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu factor
pada variasi penambahan konsentrasi
xanthan gum (0,1%, 0,15%, 0,2% b/v).
Analisis data dilakukan dengan
menggunakan IBM SPSS 26. Uji One-way
Anova digunakan untuk menguji perbedaan
statistik antar sampel minuman cokelat yang
ditambahkan variasi konsentrasi xanthan
gum (0,1%, 0,15%, 0,2% b/v) dengan level
kepercayaan 95% untuk melihat
signifikansinya. Jika ada signifikansi maka
dilakukan uji lanjut dengan Duncan
Multiple Range Test (DMRT).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Formulasi Dasar untuk minuman cokelat
RTD

Berikut tabel 2. merupakan hasil uji hedonik
dari 6 kelompok formula representative
hasil pengelompokkan. 6 kelompok
formula tersebut adalah FP4; FP6; FPS;
FC15; FC16; dan FC11. Penjelasan
komposisi setiap formula dapat dilihat pada
tabel 1. Mayoritas profil 30 responden
dalam uji hedonik adalah wanita berusia 20-
23 tahun (86,7%), berstatus mahasiswa
(100%), dan jarang mengonsumsi minuman
cokelat (68%). Hasil nilai dari penilaian
kesukaan secara keseluruhan ditampilkan
pada Tabel 2. Dapat dilihat bahwa FP6
memiliki nilai rata-rata tertinggi pada
kesukaan keseluruhan yaitu (4,1) secara
signifikan berbeda dari sampel lainnya (uji
Mann-Whitney, taraf 5%). Formulasi FP6
dengan bubuk kakao lokal (10 g), bubuk
kakao komersial (3,75 g) dan gula kastor
(11,25 g) menunjukkan tingkat kesukaan
lebih tinggi dari sampel lain dari parameter
rasa dan tingkat kepahitan. Pada parameter
warna tidak terdapat perbedaan nyata. Hal
ini terjadi karena variasi formulasi pada
minuman cokelat memberikan warna
dominan cokelat dari bubuk kakao.
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Warna khas cokelat ini terbentuk pada saat
proses penyangraian biji kakao, dimana
pada saat peyangraian tersebut terjadi reaksi
reaksi kimia melalui reaksi Maillard
(Ramlah, 2016). Alasan pemilihan FP6
terlihat dari faktor pendukung tingkat
kesukaan seperti rasa cokelat yang memiliki
nilai rata-rata (4,0), warna (4,1), aroma
(3,6), dan rasa pahit (3,7). Rasa yang
seimbang dan manis yang digunakan dalam

formula FP6 adalah gula kastor. Gula kastor
memiliki tingkat kemanisan lebih tinggi dari
gula kelapa. Harga gula kastor juga lebih
murah dibandingkan gula kelapa. Hal ini
merupakan faktor positif dalam produksi
produk. Dengan pengolahan yang lebih baik
maka memungkinkan untuk memproduksi
minuman kakao lebih dapat diterima
konsumen (Purba et al., 2018).

Tabel 2. Nilai rerata kesukaan terhadap 6 formula minuman coklat RTD

Tingkat Kesukaan FP4 FC15 FP8 . Cl6 FC11 FP6

1 |Rasa 22+1,33 |3,0+129 |27+1,35% | 1,8+1,14° , 3,3+1,26" | 4,0+0,83¢
2 | Warna 41+122* | 4,1+1,13* | 4,1+1,07* | 4,0+1,01° 4,2J_r1,ﬁza 4,1+ 1,14*
3 | Pahit 3,0+£1,33 | 2,7£1,43° | 29+1,29® | 27+1,31%® |28+140®° | © 121°
4 | Aroma 45+1,11a |3,7£1,13b | 3,9+1,00b | 4,1+ 1,18ab | 4,5+1,11a 3,6+ 1,22b
5 | Keseluruhan | 31+146a |3,1+0,71b | 3,1+ 1,06a | 2,6+ 1,30a | 3,4+135ab | 4,1+0,71c

*komposisi bahan setiap formula lihat Tabel.1

*notasi huruf yang sama berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Mann-Whitney memiliki nilai 5%

Keterangan : Formula gula kastor (FP) dan Formula gula kelapa (FC)
1= Sangat tidak suka; 2= Agak tidak suka; 3= Cukup suka; 4= Suka; 5= Sangat suka

Ukuran Partikel

Penambahan  xanthan gum  melalui
pencampuran basah dengan konsentrasi
0,1%, 0,15% dan 0,2% b/v menunjukkan
bahwa ukuran partikel dari ketiga variasi
tersebut lebih kecil dan lebih seragam
dibandingkan dengan sampel kontrol tanpa
penambahan gum xanthan. Hal ini dapat
dilihat ~ dari  gambar  pengamatan
menggunakan mikroskop, di mana sampel
kontrol memiliki ukuran partikel yang tidak
seragam, dengan nilai rata-rata partikel
sebesar 21um. Ketika dibandingkan antara
variasi  perlakuan  dengan  tingkat
signifikansi (p<0,05), semakin
bertambahnya penambahan gum xanthan,
maka ukuran partikel pada minuman
cokelat semakin kecil dan lebih seragam.

[Se]
w

£
£ 20
g
Sis
)
s 10
(=9}
§ 5
0
Kontrol X1 X2 X3
Sampel
Gambar 2. Ukuran Partikel
Keterangan : nilai rata-rata dengan supersripct

yang berbeda memiliki perbedaan yang signifikan
(p\0,05). (X1= Xanthan gum 0,1%; X2= Xanthan
gum 0,15%; X3= Xanthan gum 0,2%)

Pada penelitian sebelumnya menunjukkan
bahwa konsentrasi xanthan gum kurang
dari 0,05% (w/v) tidak cukup untuk
menstabilkan suspense minuman kayu
manis-kakao dalam waktu 24 jam
penyimpanan (Muhammad et al., 2019).
Penambahan gum xanthan pada sistem
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membuat suspensi lebih stabil, di mana
nilai rata-rata ukuran partikelnya masing-
masing adalah 14; 7,33; dan 5 um, dengan
penambahan gum xanthan 0,1%; 0,15%;
0,2% b/v. Hal ini dikarenakan penambahan
xanthan gum dapat mereduksi tegangan
permukaan partikel, semakin tinggi
konsentrasi xanthan gum, maka semakin
banyak partikel bubuk kakao yang akan

Tabel 3. pH and Warna

terlapis pada permukaannya sehingga dapat
mengurangi pembentukan partikel dengan
ukuran yang lebih besar. Hidrokoloid
seperti xanthan gum dapat meningkatkan
interaksi antara molekul air dan senyawa
polar, sehingga total padatan terlarut dan
stabilitas suspensi meningkat (Dogan et al.,
2015).

Parameter | Kontrol X1(0.1%) | X2 (0.15%) X3 (0.2%)
pH 7,42 7,35 7,33 7,28
Warna
L* 29,51 £0,54 | 31,41+0,06 31,88+0,22 31,55+0,03
a* 7,084+0,27 | 7,60£0,06 7,63+0,05 7,75+0,06
b* 10,58+0,87 | 11,91+0,07 12,35+0,15 12,44+0,03

Keterangan : (X1= Xanthan gum 0,1%; X2= Xanthan gum 0,15%; X3=

Xanthan gum 0,2%) w/b.

Warna dan pH

pH dari formulasi X1, X2, dan X3 masing-
masing adalah 7,35; 7,33; dan 7,28. Hal ini
menunjukkan bahwa gum xanthan tidak
memiliki efek terhadap pH dari formulasi-
formulasi tersebut. Hal ini menunjukkan
hasil yang sama dengan penelitian yang
dilakukan oleh Pamungkaningtyas and
Leonardi (2024) dan (Muhammad et al.
(2021) penambahan variasi xanthan gum
tidak memberikan perubahan pada pH
minuman cokelat. Selanjutnya, nilai pH
dari semua formulasi kompatibel dengan
pH kontrol. pH kontrol adalah 7.42, dan
hasil ini sama dengan penelitian
sebelumnya (Hajar et al., 2016). Tiga jenis
produk cokelat siap minum diformulasikan
dengan menggunakan konsentrasi xanthan
gum yang berbeda untuk menyelidiki
korelasi antara konsentrasi dan nilai warna
yang terkait dengan karakteristik kualitas
produk akhir. Seperti yang ditunjukkan
pada Tabel 3, produk cokelat siap minum
dengan peningkatan konsentrasi xanthan

gum tidak menunjukkan perbedaan yang
signifikan dalam nilai L*, a*, dan b*.
Sementara itu, dibandingkan dengan
kontrol, sampel dengan xanthan gum
memiliki kecerahan, nilai L, a, dan nilai b
yang lebih tinggi daripada kontrol. Hal ini
terjadi karena penambahan xanthan gum
mampu melindungi komponen senyawa
warna pada minuman cokelat.  Pada
penelitian sebelumnya peningkatan
konsentrasi xanthan gum dapat
meningkatkan total solid dalam larutan
pada jus lemon dan menghasilkan nilai
kecerahan yang lebih tinggi (Ramadhany &
Irawan, 2022). Hal ini berbanding terbalik
dengan penelitian Nurhayati et. al. (2021)
Dimana penambahan cmc yang semakin
meningkat dapat menurunkan nilai L pada
minuman cokelat.

Uji Indeks Sedimentasi

Daya tarik visual dari produk cokelat siap
minum memainkan peran penting dalam
menentukan penerimaan konsumen, seperti
yang disorot oleh penelitian sebelumnya
(Muhammad et al., 2019). Hasil dari
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analisis indeks sedimentasi menunjukkan
penurunan  yang  konsisten  dalam
sedimentasi dengan peningkatan
konsentrasi xanthan gum dalam produk
cokelat ready-to-drink (Gambar 3)

| ’IHN". i s 9.‘"_

Gambar 3. Sedimentasi minuman cokelat
RTD

Konsentrasi xanthan gum yang lebih tinggi
menyebabkan sedimentasi yang berkurang,
menunjukkan hubungan terbalik. Penelitian
sebelumnya menjelaskan bahwa minuman
dengan kandungan partikel padat yang
tinggi menciptakan gesekan antar partikel,
menghambat pergerakan mereka dalam
suspensi. Berbagai faktor, termasuk jumlah
partikel, viskositas, dan ukuran partikel,
mempengaruhi tingkat sedimentasi
(Fitriani et al., 2015). Akibatnya,
penambahan xanthan gum pada produk
cokelat  ready-to-drink  menunjukkan
korelasi  negatif dengan terjadinya
sedimentasi. Xanthan gum meningkatkan
stabilitas minuman kakao yang
mengandung kecombrang ditunjukkan
dengan indeks sedimentasi yang lebih
rendah. Konsentrasi xanthan gum sebesar
0,09 g menghasilkan indeks sedimentasi
terendah (Pamungkaningtyas & Leonardi,
2024). Dalam sebuah penelitian dilaporkan
bahwa penambahan  xanthan  gum
menyebabkan jaringan pada sistem koloid
minuman kakao mengalami resistensi gaya
gravitasi selama penyimpanan minuman
(Pamungkaningtyas & Leonardi, 2024).

Pengukuran  Viskositas =~ Minuman
Cokelat RTD

Viskositas merupakan parameter penting
dalam minuman cokelat ready-to-drink
karena menentukan 'body' dari produk.
Dalam mengembangkan produk cokelat
siap minum, stabilitas suspensi merupakan
tantangan teknologi. Peningkatan
viskositas akan  berpengaruh  pada
penurunan tingkat kemanisan minuman

(Kistler et al., 2021).
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Gambar 4. Nilai Viskositas minuman cokelat

RTD, (X1= Xanthan gum 0,1%; X2= Xanthan

gum 0,15%; X3= Xanthan gum 0,2%)
Penggunaan stabilizer xanthan gum pada
minuman cokelat kayu manis menunjukkan
peningkatan viskositas pada kisaran 2,47-
70,44 mPa.s dan konsentrasi xanthan gum
kurang dari 0,05 % (b/v) tidak signifikan
menstabilkan larutan (Muhammad et al.,
2020). Beberapa penelitian sebelumnya
menunjukkan terdapat ikatan hidrogen
xanthan gum dan bahan lain dalam sebuah
larutan dan dapat meningkatkan stabilitas
suspensi produk (Outuki et al., 2016; Patel
et al., 2013). Gambar 4 menunjukkan
bahwa penambahan gum  xanthan
meningkatkan viskositas minuman cokelat
siap minuman.
Hal ini mungkin karena efek dari gum
xanthan dapat membentuk larutan koloid
saat dipanaskan. Gum xanthan adalah
heteropolisakarida  ekstraseluler  yang
banyak digunakan dalam industri pangan
karena stabilitasnya terhadap suhu,
kekuatan ion, pH, aktivitas enzimatik dan
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reaksi (Liang et al., 2006). Semakin besar
konsentrasi gum xanthan, semakin banyak
padatan atau partikel yang ada dalam sistem
minuman cokelat. Dalam situasi ini,
interaksi antar partikel dalam sistem
suspensi  lebih  intensif,  sehingga
menghasilkan viskositas yang lebih besar
(Lumbantoruan &  Yulianti, 2016).
Peningkatan  viskositas  menstabilkan
sistem suspensi minuman kayu manis-
kakao, xanthan gum memiliki kemampuan
untuk memerangkap secara fisik partikel
dalam suspensi (Muhammad et al., 2019).
Dengan demikian, menambahkan xanthan
gum pada minuman cokelat siap minum
menunjukkan korelasi  positif  dalam
mengurangi terbentuknya sedimen karena
semakin tinggi konsentrasi xanthan gum,
maka semakin meningkat viskositasnya.
Viskositas yang lebih tinggi terdapat pada
konsentrasi xanthan gum 0,2% b/v
menghasilkan 98 mPa.s.

KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
formulasi minuman cokelat ready-to-drink
non-dairy dengan formula FP6 memiliki
tingkat preferensi tertinggi. Formula FP6
terdiri dari 40% bubuk kakao Kulonprogo,
15% bubuk kakao komersial, 45% gula
kastor. Nilai rata-rata keseluruhan (4,1)
secara signifikan berbeda dari sampel
formula lainnya, dengan nilai rasa cokelat
yang memiliki nilai rata-rata (4,0), warna
(4,1), aroma (3,6), dan rasa pahit (3,7).
Penambahan konsentrasi xanthan gum yang
semakin meningkat menyebabkan ukuran
partikel dalam minuman cokelat lebih kecil
dan seragam dengan nilai rata-rata ukuran
partikelnya masing-masing adalah 14; 7,33;
dan 5 um. pH formulasi minuman cokelat
dengan konsentrasi xanthan gum 0,1%;
0,15%; dan 0,2%) masing-masing 7,35;
7,33 dan 7,28. Sampel dengan xanthan gum

memiliki kecerahan dan nilai a, b yang
lebih tinggi dibandingkan kontrol namun
tidak berbeda nyata antar konsentrasi
xanthan gum. Penambahan gum xanthan
pada konsentrasi 0,2% b/v menunjukkan
nilai viskositas tertinggi yaitu 98 mPa s dan
nilai pengendapan terendah dibandingkan
dengan penambahan konsentrasi lainnya.
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