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LAMPIRAN 

 
Lampiran 1. Hasil Analisis Total Plate Count Olahan Cokelat Setelah Penyimpanan 

Sampel 
Cokelat 

Pengencera
n 

Cawan Jumlah Koloni 
Rata-Rata 

Koloni/g(mL
) 

Log 
CFU/g(mL) I II III 

Aluminium Foil 

10-1 
1 

1
6 1 

6 

6 x 101 1,77 10-2 6 1 5  -  

10-3 0 2 1  -  

Metalize Film 

10-1 
1
4 1 

2
2 

12,3 

1,23 x 102 2,08 10-2 3 1 5  -  

10-3 1 1 0  -  

 

Syarat perhitungan dari angka lempeng total sesuai MA.85/MIK/ 06 adalah: 

1. Mikroba yang dapat dihitung 30-300 koloni 

2. >30 koloni, dianggap cemaran 

3. <300 koloni, spreader atau tak terhingga sehingga tak dapat dihitung 

4. Jumlah bakteri adalah jumlah koloni x faktor pengenceran 

5. Perbandingan jumlah bakteri dari pengenceran berturut-turut antara pengenceran yang akhir dengan 

pengenceran yang sebelumnya 

6. Jika sama atau kurang dari 2 maka hasilnya dirata-rata. Jika lebih dari 2 digunakan pengenceran 

sebelumnya. 

 

Perhitungan Angka Lempeng Total (ALT) 

Rumus ALT =  
Ʃ𝐶

 1 × 𝑛1  +  0,1 × 𝑛2  + 0,01 ×𝑛3 ×𝑑 
  

Keterangan: 

ƩC = Jumlah koloni yang memenuhi syarat 

n1 = Jumlah cawan pada pengenceran pertama yang memenuhi syarat 

n2 = Jumlah cawan pada pengenceran kedua yang memenuhi syarat  

n3 = Jumlah cawan pada pengenceran ketiga yang memenuhi syarat 

d = Nilai pengenceran pertama yang memenuhi syarat 

 

A. Cokelat yang dikemas dengan Metalize Film 

ALT: 
Ʃ𝐶

 1 × 𝑛1  +  0,1 × 𝑛2  + 0,01 ×𝑛3 ×𝑑 
  

ALT = 
22 +1 +14

 1 × 3  × 10 −1 

 = 
37

3 × 10 −1 

 = 12,33 × 101 

 = 1,23 × 102 koloni/g 
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B. Cokelat yang dikemas dengan Aluminium Foil 

ALT: 
Ʃ𝐶

 1 × 𝑛1  +  0,1 × 𝑛2  + 0,01 ×𝑛3 ×𝑑 
  

ALT = 
1 +16 +1

 1 × 3  × 10 −1 

 = 
18

3 × 10 −1 

 = 6 × 101 * koloni/g 

 

Keterangan: 

- Jumlah koloni pada sampel cokelat kemasan metalize film yang memenuhi syarat rentang 30-300 koloni, 

hanya ada pada satu pengenceran, yaitu hanya pada pengenceran pertama/terendah. Sehingga hanya 

itu yang diambil dalam perhitungan. 

- Jumlah semua koloni pada semua sampel cokelat kemasan aluminium foil kurang dari 25 Sehingga 

perhitungan ALT hanya diambil dari hasil pengenceran terendah.  

- Tanda (*) menandakan diluar syarat jumlah koloni 30-300.  
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Lampiran 2. Hasil Analisis Asam Lemak Bebas Olahan Cokelat Setelah Penyimpanan 

Sampel 
Cokelat 

Triplo 
Bobot Sampel 

(gram) 
BM Asam Lemak 

Palmitat 
N 

NaOH 
V NaOH 

(mL) 
ALB 
(%) 

Aluminium 
Foil 

1 5,01 256,42 0,022 10,05 1,13 

2 5,02 256,42 0,022 10,15 1,14 

3 5,07 256,42 0,022 10,40 1,15 

Rerata 1,14 

Standar Deviasi 0,008 

Metalize Film 

1 5,09 256,42 0,022 10,95 1,21 

2 5,05 256,42 0,022 10,95 1,22 

3 5,01 256,42 0,022 10,10 1,13 

Rerata 1,19 

Standar Deviasi 0,040 

 

Perhitungan Kadar Asam Lemak Bebas 

% ALB: 
𝑚𝐿 𝑁𝑎𝑂𝐻 × 𝑁 × 𝑀 

𝑊 × 1000
 × 100 

Keterangan: 

%ALB = Kadar asam lemak bebas dalam bentuk persen (%) 

mL NaOH = Volume titran NaOH 

N = Normalitas larutan NaOH 

M = Berat molekul asam lemak (cokelat mengandung asam palmitat 256,42) 

W = Berat sampel (gram)  

 

Contoh Perhitungan: 

% ALB = 
10,05 × 0,022 × 256,42  

5,01 × 1000
 × 100 

  = 
56,69  

5.010
 × 100 

  = 
5.669  

5.010
 

  = 1,13  

 

Hasil Analisis Data Uji T Asam Lemak Bebas pada Cokelat Hitam 
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Lampiran 3. Hasil Analisis Kadar Air Olahan Cokelat Setelah Penyimpanan 

Sampel 

Cokelat 
Triplo 

Wadah 

kosong 

(gram) 

Sampel 

(gram) 

Wadah + sampel 

sebelum 

pemanasan (gram) 

Wadah + sampel 

setelah pemanasan 

(gram) 

Kadar 

Air (%) 

Aluminiu

m Foil 

1 36,9486 1,0192 37,9678 37,9440 2,34 

2 35,3682 1,0042 36,3724 36,3483 2,40 

3 60,0771 1,0129 61,0900 61,0661 2,36 

Rerata 2,37 

Standar Deviasi 0,025 

Metalize 

Film 

1 50,0635 1,0285 51,092 51,0583 3,28 

2 54,0515 1,0198 55,0713 55,0378 3,28 

3 57,909 1,0102 58,9192 58,8852 3,37 

Rerata 3,31 

Standar Deviasi 0,042 

 

Rumus Perhitungan Kadar Air 

Kadar Air (%) = 
 𝑀1−𝑀2 

𝑀1
 × 100  

 

Keterangan:  

Berat Awal Sampel (M1)  = Berat Wadah + Sampel Sebelum Pemanasan – Berat Wadah Kosong 

Berat Akhir Sampel (M2) = Berat Wadah + Sampel Setelah Pemanasan – Berat Wadah Kosong 

 

Contoh Perhitungan: 

M1 = 37,9678 - 36,9486 = 1,0192 gram 

M2 = 37,9440 – 36,9486 = 0,9954 gram 

Kadar air (%) = (
1,0192 − 0,9954

1,0192
) × 100 

  = (
0,0238

1,0192
) × 100 

  = 0,02339 × 100 

  = 2,339% 

 

Hasil Analisis Data Uji T Kadar Air pada Cokelat Hitam 
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Lampiran 4. Hasil Analisis Sensori Olahan Cokelat Setelah Penyimpanan 

 

1. Sensori Warna Cokelat Hitam 

1a. Hasil Organoleptik Warna Cokelat Hitam 

Panelis 

Sampel 

F1 F2 

628 399 213 137 567 362 

Panelis 1 5 5 4 5 5 4 

Panelis 2 5 5 4 5 4 5 

Panelis 3 5 5 5 5 5 5 

Panelis 4 5 4 3 4 5 4 

Panelis 5 5 4 4 3 4 5 

Panelis 6 5 4 4 4 4 5 

Panelis 7 5 4 5 5 5 4 

Panelis 8 4 4 4 4 4 4 

Panelis 9 3 4 4 4 5 5 

Panelis 10 4 5 5 5 4 4 

Panelis 11 5 4 4 3 3 5 

Panelis 12 3 3 4 5 2 4 

Panelis 13 4 3 3 3 3 4 

Panelis 14 4 3 2 4 3 4 

Panelis 15 4 3 4 3 3 4 

Jumlah 66 60 59 62 59 66 

Rata-rata 4,40 4,00 3,93 4,13 3,93 4,40 

Rerata 4,11 4,16 

Standar 

Deviasi 
0,206 0,191 
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1b. Hasil Pengukuran Warna Cokelat Hitam Metode Minolta Chromameter 

Sampel Parameter U1 U2 U3 Rerata 

Aluminium Foil 

L* 43,27 44,21 43,99 43,82 

a* 4,11 4,07 4,16 4,11 

b* 6,70 7,49 7,30 7,16 

Metalize Film 

L* 43,14 43,48 44,56 43,73 

a* 3,46 3,66 3,93 3,68 

b* 6,26 6,89 7,66 6,94 
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2. Sensori Organoleptik Rasa Cokelat Hitam 

Panelis 

Sampel 

F1 F2 

628 399 213 137 567 362 

Panelis 1 5 4 4 5 5 5 

Panelis 2 5 4 4 4 4 5 

Panelis 3 4 3 5 5 5 5 

Panelis 4 5 5 4 2 3 4 

Panelis 5 5 3 2 4 4 3 

Panelis 6 5 5 5 5 5 5 

Panelis 7 5 5 5 5 5 5 

Panelis 8 4 4 4 4 5 5 

Panelis 9 4 5 5 4 4 5 

Panelis 10 2 5 3 4 4 5 

Panelis 11 5 5 4 4 3 4 

Panelis 12 5 3 2 4 2 2 

Panelis 13 4 4 2 3 4 4 

Panelis 14 4 5 4 3 5 5 

Panelis 15 4 4 3 5 3 4 

Jumlah 66 64 56 61 61 66 

Rata-rata 4,40 4,27 3,73 4,07 4,07 4,40 

Rerata 4,13 4,18 

Standar 

Deviasi 
0,290 0,156 
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3. Sensori Organoleptik Aroma Cokelat Hitam 

Panelis 

Sampel 

F1 F2 

628 399 213 137 567 362 

Panelis 1 5 4 3 5 4 5 

Panelis 2 4 3 5 4 5 5 

Panelis 3 5 2 4 4 5 5 

Panelis 4 5 5 5 3 4 4 

Panelis 5 4 4 5 5 4 4 

Panelis 6 5 4 5 5 5 4 

Panelis 7 5 5 5 4 4 5 

Panelis 8 4 4 5 4 5 4 

Panelis 9 5 3 4 5 5 5 

Panelis 10 4 4 5 5 2 3 

Panelis 11 4 4 4 5 3 3 

Panelis 12 4 4 3 3 2 3 

Panelis 13 4 3 4 3 3 4 

Panelis 14 4 4 4 2 4 4 

Panelis 15 4 3 3 5 4 5 

Jumlah 66 56 64 62 59 63 

Rata-rata 4,40 3,73 4,27 4,13 3,93 4,20 

Rerata 4,13 4,09 

Standar 

Deviasi 
0,290 0,114 
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4. Sensori Organoleptik Tekstur Cokelat Hitam 

Panelis 

Sampel 

F1 F2 

628 399 213 137 567 362 

Panelis 1 4 4 4 3 3 3 

Panelis 2 4 4 5 3 3 3 

Panelis 3 3 3 4 4 4 3 

Panelis 4 4 5 4 4 5 3 

Panelis 5 4 4 3 4 3 2 

Panelis 6 5 4 4 4 4 5 

Panelis 7 5 5 5 4 5 4 

Panelis 8 4 5 4 4 4 4 

Panelis 9 4 4 3 5 5 4 

Panelis 10 4 5 4 2 4 5 

Panelis 11 3 5 5 3 4 3 

Panelis 12 4 5 4 5 2 3 

Panelis 13 4 4 4 4 4 4 

Panelis 14 3 3 5 3 5 4 

Panelis 15 3 3 3 4 3 3 

Jumlah 58 63 61 56 58 53 

Rata-rata 3,87 4,20 4,07 3,73 3,87 3,53 

Rerata 4,04 3,71 

Standar 

Deviasi 
0,136 0,140 
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Hasil Analisis Data Uji T Organoleptik pada Cokelat Hitam  
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Lampiran 5. Diagram Alir 

Diagram Alir Pembuatan Cokelat 

Lemak kakao 24,1%

Dipanaskan selama 15 menit pada 

suhu     

Dilakukan conching selama

6 jam

Dilakukan conching kembali 

selama 2 jam

Dilakukan tempering suhu

     -      -     

Dilakukan pencetakan pada suhu 

    

Didingin pasta cokelat sampai 

mengeras dan bisa dilepas dari 

cetakan

Ditambahkan bubuk 

kakao 24,1%, susu bubuk 

full cream 24,1% dan gula 

harus 26,5%

Ditambahkan lesitin 1,2%

Ditambahkan cacahan

kenari 9%

Cokelat Hitam
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Diagram Alir Desain Penelitian 

Cokelat Hitam

Dikemas 

Aluminium Foil

Dikemas

Metalize Film

Disimpan delapan 

pekan

Dilakukan beberapa analisa mutu, yaitu:

1. Mikrobiologi

2. Asam Lemak Bebas

3. Kadar Air

4. Sensori

5. Fat Bloom

6. Sugar Bloom

7. Stabilitas
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Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian 

 

Gambar Keterangan 

   
 

Pembuatan olahan cokelat 

 
 

Pengujian stabilitas menggunakan microwave 

 
 

Pengujian kadar air menggunakan oven 

   
 

Pengujian sensori warna menggunakan 
colorimeter 

  
 

Pengujian asam lemak bebas dengan metode 
titrasi 
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Pengujian sensori produk olahan cokelat 
dengan beberapa panelis 

 

 

 

 

 


