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INTISARI 

Selai cokelat  merupakan makan semi basah yang memiliki tekstur kenyal 
dan lembut, berwarna cokelat, tidak keras dan mempunyai perbaduaan rasa pahit 
dari cokelat dan manis dari madu yang digunakan. VCO adalah minyak nabati 
yang dihasilkan dari daging kelapa segar murni melalui proses pengolahan yang 
tidak menggunakan pemanasan agar komponen-komponen aktif yang terdapat di 
dalam minyak tidak rusak, memiliki banyak sekali manfaat baik dalam 
kesembuhan tubuh maupun dalam kesehatan, diantaranya berfungsi sebagai 
antioksidan, menurunkan kadar gula, tekanan darah, masalah pada mal nutrisi 
anak, memiliki kemampuan sebagai antimikroba yaitu antijamur, antibakteri dan 
antivirus. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan bubuk 
kakao dan VCO yang tepat untuk menghasilkan kualitas selai terbaik. Rancangan 
percobaan yang digunakan adalah RAL (Rancangan Acak Lengkap) dengan 
parameter uji kimia (kadar Air, Kadar Lemak, Kadar Abu dan Total Padatan 
Terlarut), uji fisik (daya oles), uji mikrobiologis (Angka lempeng total dan Angka 
Kapang Khamir), serta uji organoleptik. Percobaan dalam penelitian dilakukan 
sebanyak 3 kali pengulangan dengan 2 perlakuan diantaranya bubuk kakao dan 
VCO  sebesar 35:0 (K), 40:20 (A), 35:25 (B), 230:30 (C). Berdasarkan hasil 
penelitian yang diperoleh perlakuan C (30:30) menghasilkan kualitas terbaik 
berdasarkan uji kimia (kadar Air 21.12%, kadar lemak 25.40%, Abu 1,76%, total 
padatan terlarut 65%) uji fisik (daya oles8,30 cm), uji mikrobiologi (ALT 4,0 x 
101 dan AKK 0) dan organoleptik (rasa, aroma, warna, tekstur, dan hedonik). 
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ABSTRACT 

Spread chocolate is a semi-moist food that has a chewy and soft texture, 
which is brown in color, not hard and has a mixture of the bitter taste of 
chocolate and the sweetness of the honey used. VCO is a vegetable oil produced 
from pure fresh coconut meat through a processing that does not use heating so 
that the active components contained in the oil are not damaged. VCO has many 
benefits both in healing the body and in health, including functioning as an 
antioxidant, lowering blood sugar levels , blood pressure, problems with 
malnutrition in children and has the ability as an antimicrobial, namely anti-
fungal, anti-bacterial and antiviral. The purpose of this study was to find out the 
right ratio of cocoa powder and VCO to produce the best quality jam. The 
experimental design used was RAL (Completely Randomized Design) with 
chemical test parameters (Moisture content, Fat Content, Ash Content and Total 
Dissolved Solids), physical test (O Power), microbiological test (Total plate 
counter and Yeast Mold Number), and organoleptic test The experiment in the 
study was carried out in 3 repetitions with 2 treatments including cocoa powder 
and VCO of 35:0 (K), 40:20 (A), 35:25 (B), 230:30 (C).Based on the research 
results obtained treatment C (30:30) produced the best quality based on chemical 
tests (21.12% Moisture content, 25.40% fat content, 1.76% Ash, 65% total 
dissolved solids) physical test (8.30 cm smearability), microbiological test (ALT 4 
.0 x 11 and AKK 0) and organoleptic (taste, aroma, color, texture, and hedonic). 

 

 


