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ABSTRAK 
 

Cokelat merupakan makanan yang sangat digemari oleh berbagai kalangan masyarakat terutama 
kaula muda. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis/konsumen terhadap 

cokelat rasa minyak atsiri daun jeruk purut. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 1 faktor yaitu penambahan minyak atsiri daun jeruk purut dengan konsentrasi 0,1%, 0,4%, 
dan 0,7%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai uji organoleptik tertinggi terhadap warna, rasa, 

aroma dan tekstur terdapat pada perlakuan A3.C2 (3,87),A3.C2 (3,80), A3.C3(3,78), A3.C1 (4,03) , 
masing-masing. Sedangkan nilai uji organoleptik yang terendah terhadap warna, rasa, aroma dan 

tekstur terdapat pada perlakuan A1.C1 (2,90),A1.C1 (2,95),A1.C1 (3,00), A1.C1 (2,83). Selanjutnya, Hasil 

uji kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan A1.C2 (0,38%) dan kadar air terendah terdapat pada 
A3.C3 (0,13%). Hasil yang diperoleh dari uji BNT pada taraf 5% terhadap warna, aroma, dan rasa 

terhadap cokelat rasa minyak atsiri daun jeruk purut menunjukkan berbeda nyata pada perlakuan 
A1.C1 dengan penambahan bubuk kakao 100 gram dan minyak atsiri 0,1% dan perlakuan A1.C2 dengan 

konsentrasi minyak 0,4%dan A1.C3 dengan konsentrasi  minyak 0,7%. Penambahan minyak atsiri daun 
jeruk purut yang berbeda menunjukkan hasil berbeda nyata terhadap cita rasa dan aroma cokelat 

yang dihasilkan. 

 
Kata Kunci: cokelat, daun jeruk purut, minyak atsiri 

 

ABSTRACT 
 

Chocolate is a food that is very popular with various groups of people, especially young people. This 
study aims to determine the level of preference of panelists/consumers for chocolate flavored 
essential oils of kaffir lime leaves. The study was used a Completely Randomized Design (CRD) with 1 
factor, namely the addition of essential oils of kaffir lime leaves with concentrations of 0.1%, 0.4%, 
and 0.7%. The results showed that the highest organoleptic test values for color, taste, aroma and 
texture were A3.C2(3.87), A3.C2(3.80), A3.C3(3.78), A3.C1(4.03), respectively. While the lowest 
organoleptic test values for color, taste, aroma and texture were found in treatmentsA1.C1 (2,90), A1.C1 
(2,95), A1.C1 (3,00), A1.C1 (2,83). Furthermore, the highest water content test results were found in 
A1.C2 (0.38%) and the lowest water content was found in A3.C3(0.13%). The results obtained from the 
BNT test at the level of 5% on the color, aroma, and taste of chocolate flavored essential oils of kaffir 
lime leaves showed significantly different in treatment A1.C1with the addition of 100 gram cocoa 
powder and essential oil 0.1% and treatment A1.C2 with an oil concentration of 0.4% and A1.C3 with an 
oil concentration of 0.7%. Addition of different essential oils of kaffir lime leaves showed significantly 
different results for the flavor and aroma of chocolate produced. 
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mailto:maria_nethy@yahoo.com
mailto:romani_lingga@yahoo.com
mailto:mujiburahman2002@yahoo.co.id


Prosiding Seminar Nasional Ke-2 Tahun 2019 
Balai Riset dan Standardisasi Industri Samarinda 

 

 

A18 Netty Maria Naibaho, Romani Lingga, Mujibu Rahman 
Uji Organoleptik Cokelat Rasa Minyak Daun Jeruk Purut(Citrus hystrix DC) 
 

PENDAHULUAN 
Pangan merupakan kebutuhan pokok manusia setiap harinya. Kebutuhan pangan 

harus memenuhi kebutuhan kalori, vitamin, lemak, karbohidrat, protein dan mineral yang 
bersumber dari bahan pangan.Dari seluruh kebutuhan bahan pangan tersebut memberikan 
manfaat bagi kesehatan karena zat-zat gizi yang terkandung dalam pangan tersebut 
merupakan pangan fungsional (Muctadi, 2001). Pangan fungsional dibagi menjadi dua 
golongan. Golongan pertama adalah senyawa yang khasiatnya sebagai zat gizi seperti 
vitamin, mineral, lemak, dan protein. Golongan kedua adalah senyawa yang khasiatnya 
termasuk kelompok zat non gizi seperti serat pangan, fenol, alkaloid serta antioksidan. Zat 
makanan seperti lemak, gizi, atau sumber energi bagi tubuh manusia dapat dipenuhi dari 
berbagai jenis makanan seperti cokelat  dan lain sebagainya.  

Cokelat adalah salah satu pengolahan biji kakao yang paling banyak digemari oleh 
masyarakat. Dalam perkembangannya, cokelat tidak hanya untuk produk minuman tetapi 
juga untuk produk makanan ringan yang banyak dikomsumsi. Rasa asli dari biji cokelat 
adalah pahit akibat kandungan alkaloid, tetapi setelah melalui proses pengolahan akan 
menghasilkan cokelat untuk berbagai produk makanan/minuman. Salah satu upaya yang 
dapat dilakukan adalah mengolah biji kakao. Pengolahan kakao meliputi dari proses 
penyangraian, pelumatan, penggepresan sehingga menghasilkan bubuk kakao dan lemak 
kakao yang akan diolah menjadi cokelat. Cokelat memiliki zat gizi seperti:lemak, protein, 
karbohidrat dan serat. Manfaat mengkomsumsi cokelat dapat mencegah penyakit jantung, 
menurunkan tekanan darah, anti depresan, meningkatkan sirkulasi darah dan menghambat 
penuaan. Sehingga cokelat merupakan bahan pangan yang memberikan efek positif pada 
kesehatan. Oleh karena itu, penggunaan pangan sebagai bahan fungsional merupakan hal 
yang sangat bermanfaat. Bukan hanya cokelat namun daun jeruk purut merupakan salah 
satu rempah, sangat baik bagi kesehatan, yang memiliki aroma khas.  

Tanaman jeruk purut banyak dimanfaatkan pada bagian daun dan buahnya. Selain 
dimanfaatkan sebagai bumbu masakan, daun jeruk purut mempunyai kandungan minyak 
atsiri yang bermanfaat. Kegunaan minyak atsiri ini adalah sebagai bahan dasar kosmetik, 
wangi-wangian atau minyak gosok untuk pengobatan alami dan juga sebagai bahan 
pengawet. Menurut Somantri (2009), minyak atsiri daun jeruk purut terdiri dari beberapa 
komponen kimia yang utama dan terpenting adalah sitronelal dengan jumlah 81.49%, 
sitronelol 8.22%, linalol 3.69% dan geraniol 0.31%. Adanya senyawa aromatic pada daun 
jeruk purut tersebut dapat meningkatkan nilai uji organoleptiknya. Penelitianini bertujuan 
untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap rasa cokelat minyak daun jeruk purut. 

 
METODE PENELITIAN 
Bahan dan Alat Penelitian 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah tangki penyulingan, kondensor, 
botol, labu pemisah, mixer, sendok, timbangan, kompor, panci, aluminium foil, mikropipet, 
wadah, koran dan alat-alat untuk analisis kadar air yang terdiri dari cawan petridisk, oven, 
desikator, gelas ukur, penjepit, timbangan analitik, mortal, pisau, spatula, alat tulis, dan 
kamera (dokumentasi).  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun jeruk purut, minyak atsiri daun 
jeruk purut, cokelat bubuk, vanili, gula halus, susu cair, lesitin, mentega, tissue, kertas label, 
dan air secukupnya. Bahan ini dibeli di toko kue SW Jalan Agus Salim Samarinda. 
 
Pengambilan Sampel 

Daun jeruk purut dibeli dari Petani daerah Lempake Samarinda. Ukuran, warna, 
bentuk, serta umur dari daun jeruk purut diseragamkan untuk mendapat sampel yang 
homogen. 
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Penyulingan Minyak Atsiri Daun Jeruk Purut (Naibaho, et al., 2012) 
Daun jeruk purut disiapkan sebanyak 10 kg, kemudian dibersihkan dari kotoran tanah 

dan debu. Lalu dikeringkan dengan oven selama 24 jam suhu 40oC, hal ini dilakukan untuk 
menghasilkan rendemen minyak yang tinggi. Kemudian dilakukan proses ekstraksi dengan 
cara destilasi (uap dan air) selama 24 jam. Minyak keluar ditampung menggunakan labu 
pemisah. 
 
Pembuatan Cokelat Rasa Minyak Daun Jeruk Purut (Mayasari, 2002) 

Bubuk kakao, vanili, gula halus, dan lesitin ditimbang masing-masing 100 gram, 0.05 
gram, 50 gram, dan 0.05 gram. Lalu dimasukkan gula, vanili, lesitin kedalam wadah dan 
dicampur sampai rata. Setelah itu, mentega dicairkansebanyak 30 gram didalam wadah 
hingga mencair dengan menggunakan api sedang. Ditambahkan bubuk cokelat, susu cair 
100 ml dan diaduk hingga rata. Lalu, diangkat dan dimasukkan minyak atsiri daun jeruk 
purut, dengan konsentrasi 0,1%, 0,4%, 0,7% diaduk hingga rata. Dtuang kedalam cetakan 
dan disimpan di dalamfreezerselama 15 menit.Kemudian kemas di dalam aluminium foil. 

 
Uji Organoleptik (Naibaho, 2009 dalamRampengan dan Soekarto, 1985). 

Masing-masing sampel diletakan didalam gelas. Setiap sampel disajikan ke dalam gelas 
berbeda yang diberi kodedengan angka yang berbeda-beda untuk setiap sampel.Uji 
organoleptik dilakukan dengan menggunakan panelis sebanyak 25orang. Pengujian 
dilakukan secara inderawi yang ditentukan berdasarkan skala numerik. Yaitu sangat suka 

nilai 4, suka nilai 3, agak suka nilai 2, dan tidak suka nilai 1.Pengujian organoleptik dilakukan 
terhadap warna, aroma, dan rasa pada sampel dan menuliskan respon panelis pada 
kuisioner yang telah disediakan. 
 
Uji Kadar Air(SNI 01-3751-2006) 

Cokelat rasa minyak daun jeruk purut diambil sebanyak 2 gram. Lalu dikeringkan 
dalam oven dengan suhu 105◦C selama 6 jam. Didinginkan dan diukur kembali sampel. 
Dihitung dengan rumus: 

Kadar air= 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙−𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙
× 100% 

Rancangan Percobaan 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 3x3 dengan ulangan 

sebanyak 3 kali, dengan 1 faktor, yaitu: penambahan minyak atsiri daun jeruk purut 0,1%, 
0,4%, 0,7% terdapat kontrol yaitu cokelat hitam dimana percobaan yang dilakukan memiliki 
media yang sama atau homogen. Data yang diperoleh diolah secara statistik dengan ANOVA 
tingkat signifikansi 5%. 
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Gambar 1. Flow Chart  Pembuatan Cokelat Minyak Atsiri Daun Jeruk Purut (Citrus hystrix DC) 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Uji Kadar Air  

Hasil Pengamatan pada uji kadar air cokelat rasa minyak atsiri daun jeruk purut 
dilakukan dengan metode oven. Dalam metode ini bahan dipanaskan pada suhu 1030C. Dari 
hasil perhitungan uji kadar air dapat terlihat bahwa nilai dari setiap kadar air yang 
terkandung dalam cokelat dengan perlakuan yang berbeda mengandung kadar air yang 
berbeda juga. Dimana kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi minyak atsiri 

daun jeruk purut sebanyak  0,1% dan bubuk cokelat sebanyak 100 gram (A1.C2)dengan rata-

rata 0,38%. Hal ini dikarenakan proses penyimpanan pada perlakuan ini lebih lama disimpan 
dibandingkan dengan perlakuan yang lainnya. Menurut Winarno (1995) jika suatu bahan 
lebih lama disimpan maka bahan kadar air bahan tersebut akan meningkat. Hal ini dapat 
diihat pada gambar 2. 

Mentega 30 g 

Pemasakan (5 

menit) 

Minyak atsiri daun jeruk 

purut, 0,1%, 0,4%, 

0,7% 

Pencetakan  

Pendinginan (15 menit) 

Pengemasan (Aluminium foil) 

Penyimpanan (kulkas) 1. Uji kadar air 

2. Uji organoleptik 

Rasa, aroma, 

tekstur, warna Cokelat rasa minyak 

atsiri daun jeruk  purut 

purut 

Daun Jeruk Purut 

(10 kg) 

Pengeringan (24 jam) 

 

 

Penyulingan (3 jam) 

Penimbangan 

Bubuk kakao 100g, 150 g, 

200g 

Gula halus 50g, 

vanili 0,05g, 

lesitin 0,05g, 

susu cair 100 ml 

Pencampuran  
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Gambar 2.Grafik Nilai rata-rataKadar Air Cokelat Rasa Minyak Daun Jeruk Purut(Citrus hystrix 
DC)pada perlakuan A1.C1= minyak daun jeruk purut  0,1% dan bubuk cokelat 100 
gram, A1.C2= minyak daun jeruk purut  0,4% dan bubuk cokelat 100 gram, A1.C3= 

minyak daun jeruk purut  0,7% dan bubuk cokelat 100 gram, A2.C1=minyak daun jeruk 
purut  0,1% dan bubuk cokelat 150 gram, A2.C2=minyak daun jeruk purut  0,4% dan 

bubuk cokelat 150 gram, A2.C3=minyak daun jeruk purut  0,7% dan bubuk cokelat 150 

gram, A3.C1= minyak daun jeruk purut  0,1% dan bubuk cokelat 200 gram, A3.C2= 
minyak daun jeruk purut  0,4% dan bubuk cokelat 200 gram, A3.C3= minyak daun jeruk 

purut  0,7% dan bubuk cokelat 200 gram, AC=Kontrol 

 
Hasil uji kadar air terendah terdapat pada perlakuan konsentrasi minyak atsiri daun 

jeruk purut sebanyak  0,7% dan bubuk cokelat sebanyak 100 gramA3.C3 dengan nilai rata-
rata 0,13%, hal ini dikarenakan perbedaan bahan yang ditambahkan, sehingga kadar air 
pada cokelat rasa minyak atsiri daun jeruk purut sudah mencapai SNI.  Menurut Badan 
Standar Nasional, (1996) kadar air cokelat batangan adalah 0,53% dan 0,8% sehingga kadar 
air cokelat rasa minyak atsiri daun jeruk purut telah memenuhi standar SNI. Adapun faktor-
faktor yang mempengaruhi meningkatnya kadar air dalam suatu bahan pangan adalah suhu 
ruangan, lama penyimpanan, pendinginan dalam desikator, suhu dalam proses pengovenan. 
 
Uji Organoleptik Warna 

Hasil uji organoleptik warna dari tingkat kesukaan pada cokelat rasa minyak atsiri daun 
jeruk purut dengan menggunakan panelis sebanyak 20 orang. Nilai rata-rata kesukaan 
panelis terhadap warna dapat dilihat pada gambar 3. 

Gambar 3. menunjukkan hasil organoleptik yang tertinggi adalah pada perlakuan A3.C2 
dengan konsentrasi minyak atsiri daun jeruk purut sebanyak  0,4% dan bubuk cokelat 
sebanyak 200 gram, dengan nilai rata-rata 3,87 dan warna yang dihasilkan coklat gelap 
mengkilat. Hal ini disebabkan  karena penambahan lesitin, gula halus dan mentega, dimana 
lesitin dan mentega memberikan kesan mengkilat pada cokelat. Selain itu minyak atsiri daun 
jeruk purut, mentega telah meresap pada cokelat saat pengolahan sehingga membuat warna 
cokelat lebih cerah dan disukai oleh panelis. Senyawa daun jeruk purut yang berkaitan 
dengan warna adalah flavonoid (golongan fenol) (Harborne, 1987). 
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Gambar 3.Grafik Nilai Rata-rataWarna PenilaianPanelisTerhadap Cokelat Rasa Daun Jeruk Purut 

(Citrus hystrix DC),pada perlakuan A1.C1= minyak daun jeruk purut  0,1% dan bubuk 

cokelat 100 gram, A1.C2= minyak daun jeruk purut  0,4% dan bubuk cokelat 100 gram, 

A1.C3= minyak daun jeruk purut  0,7% dan bubuk cokelat 100 gram, A2.C1=minyak 
daun jeruk purut  0,1% dan bubuk cokelat 150 gram, A2.C2=minyak daun jeruk purut  

0,4% dan bubuk cokelat 150 gram, A2.C3=minyak daun jeruk purut  0,7% dan bubuk 
cokelat 150 gram, A3.C1= minyak daun jeruk purut  0,1% dan bubuk cokelat 200 gram, 

A3.C2= minyak daun jeruk purut  0,4% dan bubuk cokelat 200 gram, A3.C3= minyak 

daun jeruk purut  0,7% dan bubuk cokelat 200 gram, dan AC=kontrol 

 
Hasil uji organoleptik yang terendah terdapat pada perlakuan A1.C1dengan 

penambahan minyak atsiri sebanyak 0,1% dan bubuk kakao sebanyak 100 gram, nilai rata-
rata 2,90, hal ini disebabkan penambahan konsentrasi minyak atsiri dan bubuk kakao yang 
rendah. Warna biasanya merupakan tanda kemasakan atau kerusakan dari makanan, seperti 
perlakuan dan penyimpanan yang memungkinkan adanya perubahan warna (Meilgaard, 
2000). Selain itu, nilai uji organoleptik warna dipengaruhi adanya reaksi karamelisasi yang 
terjadi pada saat proses pemanasan dan terjadi reaksi maillard yaitu antara asam amino dan 
gula pereduksi yang menyebabkan terjadinya pencoklatan (non enzimatis). Naibaho (2009) 
menyatakan secara visual faktor warna sangat menentukan rasa suka konsumen terhadap 
suatu bahan pangan. Pada perlakuan kontrol untuk perbandingan dengan cokelat rasa 
minyak atsiri daun jeruk purut, dengan nilai rata-rata 3,40 aga suka, hal ini dikarenakan 
warna pada kontrol lebih gelap dibanding cokelat rasa minyak atsiri daun jeruk purut. 
Menurut Soegeng (2004) warna pada makanan merupakan salah satu faktor yang 
mempengaruhi daya terima terhadap makanan yang disajikan. Warna makanan mencakup 
dua aspek utama yaitu penampilan makanan sewaktu dihidangkan dan rasa sewaktu 
dimakan. Kedua aspek itu sama pentingnya untuk diperhatikan agar dapat menghasilkan 
makanan yang memuaskan. Hasil analisa sidik ragam diketahui bahwa perbedaan perlakuan 
pada setiap bahan dan konsentrasi minyak atsiri yang ditambahkan diperoleh tingkat 
kesukaan panelis berbeda sangat nyata. Sehingga, analisa dilanjutkan dengan menggunakan 
uji BNT (Beda Nyata Terkecil) pada taraf 5% dan 1%. Hasil yang diperoleh dari uji BNT pada 
taraf 5% dan 1% menunjukkan bahwa perbedaan warna cokelat rasa minyak atsiri daun 
jeruk purut berbeda signifikan ditunjukkan pada perlakuan A1.C1. Sedangkan pada perlakuan 
yang lainnya tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. 
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Uji Organoleptk Aroma  
Pengamatan pada uji organoleptik aroma dari tingkat kesukaan pada cokelat rasa 

minyak daun jeruk purut yang menggunakan panelis sebanyak 20 orang. Dengan rata-rata 
kesukaan panelis terhadap warna cokelat berkisar antara 2,95-3,49 yang berarti agak suka 
dan 3,50-3,87 berarti suka. Hasil uji oganoleptik aroma yang tertinggi adalah pada perlakuan 
A3.C3 dengan konsentrasi minyak atsiri daun jeruk purut sebanyak 0,7% dan bubuk kakao 
sebanyak 200 gr, nilai rata-ratanya adalah 3,78. Aroma yang enak dapat menarik perhatian 
panelis dan kemungkinan besar memiliki rasa yang lebih enak. Hal ini dikarenakan aroma 
minyak atsiri daun jeruk purut yang khas dan mudah menguap membuat cokelat disukai 
oleh panelis. Aroma tersebut berkaitan dengan kandungan minyak atsiri dalam minyak daun 
jeruk purut. Minyak atsiri merupakan minyak yang mudah menguap dan mengandung aroma 
yang khas (Koswara, 2009). Disamping itu adanya peningkatan nilai aroma seiring tingginya 
konsentrasi bubuk kakao yang ditambahkan karena bubuk kakao mengandung cukup banyak 
senyawa pembentuk cita rasa, aroma khas cokelat dan penambahan minyak atsiri daun jeruk 
purut memberikan pengaruh positif pada aroma cokelat (Mulato dkk, 2005).Adapun 
penyajian data dalam bentuk grafik, dapat dilihat pada gambar 4 berikut: 

 
Gambar 4.Grafik nilai Rata-rata Aroma PenilaianPanelis Terhadap Penyimpanan Cokelat Rasa Minyak 

Daun Jeruk Purut(Citrus hystrix DC)pada perlakuan A1.C1= minyak daun jeruk purut  

0,1% dan bubuk cokelat 100 gram, A1.C2= minyak daun jeruk purut  0,4% dan bubuk 
cokelat 100 gram, A1.C3= minyak daun jeruk purut  0,7% dan bubuk cokelat 100 gram, 

A2.C1=minyak daun jeruk purut  0,1% dan bubuk cokelat 150 gram, A2.C2=minyak daun 
jeruk purut  0,4% dan bubuk cokelat 150 gram, A2.C3=minyak daun jeruk purut  0,7% 

dan bubuk cokelat 150 gram, A3.C1= minyak daun jeruk purut  0,1% dan bubuk cokelat 
200 gram, A3.C2= minyak daun jeruk purut  0,4% dan bubuk cokelat 200 gram, A3.C3= 

minyak daun jeruk purut  0,7% dan bubuk cokelat 200 gram, AC=Kontrol 

 

Hasil uji organoleptik terendah terdapat pada perlakuan A1.C1 hal ini dikarenakan 
penambahan konsentrasi minyak atsiri daun jeruk purut yang sedikit yaitu 0,1% dan bubuk 
kakao sebanyak 100 gram, sehingga aroma yang dihasilkan cokelat rasa minyak atsiri daun 
jeruk purut tidak disukai oleh panelis, karena komponen kimia minyak atsiri daun jeruk purut 
sitronellal yang terdiri dari campuran terpenoid yang memberikan aroma khusus pada 
minyak daun jeruk purut. Sitronellal termasuk senyawa minyak atsiri daun jeruk purut yang 
mudah menguap pada suhu kamar 290C (Ketaren, 1985). Timbulnya aroma makanan 
disebabkan oleh senyawa yang mudah menguap. Aroma yang dikeluarkan setiap makanan 
berbeda-beda. Selain itu, cara memasak yang berbeda akan menimbulkan aroma yang 
berbeda pula. Nilai rata-rata pada kontrol 3,45 hal ini dikarenakan adanya panelis yang tidak 
menyukai aroma minyak atsiri daun jeruk purut. Pada perlakuan A1.C1lebih lama disimpan 

a 

b 

b 

bc 

c 

d 

d 

d 

e 

e 



Prosiding Seminar Nasional Ke-2 Tahun 2019 
Balai Riset dan Standardisasi Industri Samarinda 

 

 

A24 Netty Maria Naibaho, Romani Lingga, Mujibu Rahman 
Uji Organoleptik Cokelat Rasa Minyak Daun Jeruk Purut(Citrus hystrix DC) 
 

sebelum pengujian sehingga menimbulkan aroma minyak atsiri hilang hal ini dikarenakan 
minyak atsiri merupakan minyak yang mudah menguap dan mengandung aroma yang khas 
(Sastroamidjojo, 2004).Minyak atsiri merupakan metabolit sekunder yang termasuk dalam 
kelompok besar minyak nabati yang berwujud cairan kental pada suhu ruang 290C-320C 
namun mudah menguap serta dijadikan ciri khas aroma dari suatu jenis tumbuhan dari 
kandungan yang dimilikinya (Koswara, 2009).  

Hasil analisa sidik ragam diketahui bahwa setiap kesukaan panelis pada perlakuan 
yang diberikan berbeda sangat nyata terhadap aroma cokelat yang dihasilkan karena 
penambahan konsentrasi minyak daun jeruk purut dan bubuk kakao yang berbeda. 
Sehingga, analisa dilanjutkan dengan meggunakan uji BNT (Beda Nyata Terkecil) pada taraf 
5%. Hasil yang diperoleh dari uji BNT pada taraf 5% terhadap aroma cokelat rasa minyak 
atsiri daun jeruk purut menunjukkan bahwa perlakuan A1.C1 dengan A1.C2  tidak memiliki 
perbedaan yang signifikan. Sedangkan pada perlakuan yang lainnya menunjukkan 
perbedaan yang signifikan.  

 
Uji Organoleptik Rasa  

Rasa adalah hal yang terpenting pada sifat organoleptik suatu produk. Salah satu 
bahan yang mempengaruhi rasa pada pembuatan cokelat ini adalah gula. Berdasarkan 
pengamatan pada uji organoleptik rasa dari tingkat kesukaan pada cokelat rasa minyak daun 
jeruk purut yang menggunakan panelis sebanyak 20 orang. Dengan rata-rata kesukaan 
panelis terhadap rasa cokelat berkisar antara 3,00-3,43 yang berarti agak suka dan 3,50-
3,80 berarti suka. Adapun penyajian data dalam bentuk grafik, dapat dilihat pada gambar 
berikut: 

 
Gambar 5.Grafik nilai rata-rata rasa penilaian panelis terhadap cokelat rasa  minyak daun jeruk 

purut(Citrus Hystrix DC) pada perlakuan A1.C1= minyak daun jeruk purut  0,1% dan 

bubuk cokelat 100 gram, A1.C2= minyak daun jeruk purut  0,4% dan bubuk cokelat 100 

gram, A1.C3= minyak daun jeruk purut  0,7% dan bubuk cokelat 100 gram, 
A2.C1=minyak daun jeruk purut  0,1% dan bubuk cokelat 150 gram, A2.C2=minyak daun 

jeruk purut  0,4% dan bubuk cokelat 150 gram, A2.C3=minyak daun jeruk purut  0,7% 
dan bubuk cokelat 150 gram, A3.C1= minyak daun jeruk purut  0,1% dan bubuk cokelat 

200 gram, A3.C2= minyak daun jeruk purut  0,4% dan bubuk cokelat 200 gram, A3.C3= 

minyak daun jeruk purut  0,7% dan bubuk cokelat 200 gram, AC=Kontrol 

 
Dari gambar 5 diatas menunjukan hasil oganoleptik rasa yang tertinggi adalah pada 

perlakuan A3.C2 dengan konsentrasi minyak atsiri daun jeruk purut sebanyak 0,4% dan 
bubuk kakao sebanyak 200 gram memiliki nilai rata-rata 3,80. Hal ini dikarenakan 
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penambahan bubuk kakao yang banyak memberikan rasa yang lebih enak. Menurut (Kartika, 
1985) rasa yang ditimbulkan oleh bahan pangan terdapat dari bahan pangan itu sendiri pada 
saat proses penambahan zat yang lain rasa aslinya dapat berkurang atau bertambah. Pada 
proses pembuatan cokelat ini ditambahkan gula halus, yang memberikan rasa manis 
sehingga bahan pangan tidak terdiri dari salah satu rasa, hal ini merupakan gabungan dari 
berbagai macam rasa secara terpadu sehingga menimbulkan cita rasa yang utuh. Kecuali itu 
rasa suatu bahan pangan merupakan hasil kerjasama inderawi yang lain. Rasa cokelat pada 
umumnya manis hal ini dikarenakan penambahan gula sehingga membuat para masyarakat 
umum menyukai cokelat. Dalam penelitian ini menambahkan minyak atsiri daun jeruk purut 
untuk memberikan rasa yang khas sehingga memberikan rasa cokelat yang bervariasi. 
Berdasarkan uji organoleptik yang telah dilakukan diperoleh bahwa ada perbedaan rata-rata 
daya terima cokelat rasa minyak daun jeruk purut dengan perbedaan perlakuan yang 
disajikan. Pada penelitian pendahuluan minyak atsiri yang ditambahkan terlalu banyak maka 
rasa cokelat yang dihasilkan sangat tidak enak dan rasa minyaknya terasa ditenggorokan, 
baunya menyengat hal ini menyebabkan adanya panelis yang tidak menyukai rasa minyak 
atsiri daun jeruk purut. Menurut Semedi, dkk (2013),menyatakan bahwa rasa makanan yang 
tidak enak akan memberikan daya terima panelis berkurang, hal ini berpengaruh pada hasil 
uji organoleptik yang terendah terdapat pada perlakuan A1.C1 dengan penambahan minyak 
atsiri daun jeruk purut paling rendah dengan konsentrasi 0,1% dan bubuk kakao sebanyak 
100 gram, rasa pada suatu bahan makanan akan berpengaruh pada penambahan bahan 
terhadap makanan itu sendiri. Sedangkan rata-rata kontrol yaitu 4,55 hal ini dikarenakan 
cokelat yang dihasilkan hanya terasa manis. Menurut Soegeng (2004), cita rasa makanan 
mencakup dua aspek utama yaitu penampilan makanan (besar porsi, warna, penyajian, dan 
bentuk makanan) sewaktu dihidangkan dan rasa makanan (aroma, bumbu, kematangan, 
dan tekstur) sewaktu dimakan.  

Hasil analisa sidik ragam diketahui bahwa perlakuan yang diberikan berbeda sangat 
nyata terhadap rasa cokelat yang disukai oleh panelis yang dihasilkan karena penambahan 
konsentrasi minyak daun jeruk dan bubuk cokelat yang berbeda. Sehingga, analisa 
dilanjutkan dengan menggunakan uji BNT (Beda Nyata Terkecil) pada taraf 5%. Hasil yang 
diperoleh dari uji BNT pada taraf 5% terhadap rasa cokelat rasa minyak atsiri daun jeruk 
purut menunjukkan bahwa perlakuan A1.C1, A1.C2  dan A1.C3 tidak memiliki perbedaan yang 
signifikan. Sedangkan pada perlakuan yang lainnya menunjukkan perbedaan yang signifikan. 

 
Uji Organoleptik Tekstur  

Berdasarkan pengamatan pada uji organoleptik tekstur dari tingkat kesukaan pada 
cokelat rasa minyak daun jeruk purut yang menggunakan panelis sebanyak 20 orang. 
Dengan rata-rata kesukaan panelis terhadap tekstur cokelat berkisar antara 2,83-3,42 yang 
berarti agak suka dan 3,50-4,03 berarti suka. Hasil menunjukan hasil organoleptik tekstur 
yang tertinggi adalah pada perlakuan A3.C1 dengan konsentrasi minyak atsiri daun jeruk 
purut sebanyak 0,1% dan bubuk kakao sebanyak 200 gram dengan nilai rata-ratanya adalah 
4,03. Hal ini mungkin dikarenakan ketika panelis makan cokelat rasa minyak atsiri daun jeruk 
purut teksturnya terasa ada yang lembut dan mudah meleleh pada saat dimakan namun ada 
juga yang keras. Winarno, 1988 menyatakan bahwa makanan yang bernilai gizi yang tinggi 
jika terasa teksturnya lembut dan halus akan mempengaruhi daya tarik konsumen. Selain 
itu, ditambahkan mentega dengan perlakuan yang sama pada proses pembuatan cokelat 
rasa minyak atsiri daun jeruk purut. Namun pada penambahan bubuk kakao sebanyak 100 
gram cokelat yang dihasilkan mudah melumer dimulut dibandingkan dengan penambahan 
bubuk kakao sebanyak 200 gram, tekstur yang dihasilkan lebih keras. Kesukaan panelis 
terendah terdapat pada perlakuan A1.C1 nilairata-rata yang dihasilkan adalah 2,83 dengan 
bubuk kakao yang digunakan sebanyak 100 gram dan konsentrasi minyak atsiri sebanyak 
0,1%. Penambahan bubuk cokelat dan mentega sangat berpengaruh pada tekstur yang 
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dihasilkan. Faktor yang dapat mempengaruhi baik tidaknya produk adalah yaitu pada 
penghalusan dan pencampuran bahan yang digunakan serta ada tidaknya pengemulsi. 
Adapun penyajian data dalam bentuk grafik, dapat dilihat pada gambar 6 berikut: 

 
Gambar 6.Grafik nilai Rata-rata Tekstur Penilaian PanelisTerhadap Cokelat Rasa Minyak Daun Jeruk 

Purut(Citrus hystrix DC) pada perlakuan A1.C1= minyak daun jeruk purut  0,1% dan 

bubuk cokelat 100 gram, A1.C2= minyak daun jeruk purut  0,4% dan bubuk cokelat 100 
gram, A1.C3= minyak daun jeruk purut0,7% dan bubuk cokelat 100 gram, A2.C1=minyak 

daun jeruk purut  0,1% dan bubuk cokelat 150 gram, A2.C2=minyak daun jeruk purut  
0,4% dan bubuk cokelat 150 gram, A2.C3=minyak daun jeruk purut  0,7% dan bubuk 

cokelat 150 gram, A3.C1= minyak daun jeruk purut  0,1% dan bubuk cokelat 200 gram, 

A3.C2= minyak daun jeruk purut  0,4% dan bubuk cokelat 200 gram, A3.C3= minyak 
daun jeruk purut  0,7% dan bubuk cokelat 200 gram, AC= Kontrol 

 
Bahan yang tidak halus dan tidak tercampur rata, akan menyebabkan tekstur yang 

kasar. Cokelat yang baik harus memiliki tekstur yang halus, ketika dimakan langsung 
meleleh dan terasa lembut. Hasil analisa sidik ragam diketahui bahwa perlakuan yang 
diberikan pada pembuatan cokelat rasa minyak atsiri daun jeruk purut berdasarkan tingkat 
kesukaan panelis berbeda tidak nyata terhadap tekstur cokelat yang dihasilkan karena 
penambahan konsentrasi bubuk kakao yang berbeda. 
 
KESIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai uji organoleptik tertinggi terhadap warna, 
rasa, aroma dan tekstur terdapat pada perlakuan penambahan minyak daun jeruk purut  
0,4% dan bubuk cokelat 200 gram dengan nilai 3,87, agak suka. Sedangkan nilai uji 
organoleptik yang terendah terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur terdapat pada 
perlakuan minyak daun jeruk purut 0,1% dan bubuk cokelat 100 gram dengan nilai 
2,90,tidak suka.Hasil yang diperoleh dari uji BNT pada taraf 5% terhadap warna, aroma, dan 
rasa terhadap cokelat rasa minyak atsiri daun jeruk purut menunjukkan berbeda nyata pada 
perlakuan A1.C1 dengan penambahan bubuk kakao 100 gram dan minyak atsiri 0,1% dan 
perlakuan A1.C2 dengan konsentrasi minyak 0,4%dan A1.C3 dengan konsentrasi  minyak 
0,7%. Jadi, penambahan minyak atsiri daun jeruk purut sangat berpengaruh terhadap cita 
rasa dan aroma cokelat yang dihasilkan. 
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