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INTISARI

Minuman cokelat merupakan produk yang disukai berbagai kalangan dan dapat
dikembangkan menggunakan bahan lokal berbasis nabati. Salah satu inovasi
dalam penelitian ini adalah penggunaan gula sorgum sebagai pemanis alami
pengganti sukrosa. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi natrium bikarbonat (2%, 3%, dan 6%) serta proporsi bubuk cokelat
alkalisasi dan gula sorgum (50%:28% dan 40%:38%) terhadap karakteristik
mikrobiologi dan sensoris minuman cokelat. Pengujian mikrobiologi dilakukan
terhadap Angka Lempeng Total (ALT), kapang, Enterobacteriaceae, dan
Salmonella sp. Hasil menunjukkan bahwa terdapat interaksi nyata antara
perlakuan penambahan natrium bikarbonat dan proporsi bubuk cokelat alkalisasi :
gula sorgum terhadap ALT, sedangkan pada kapang, Enterobacteriaceae, dan
Salmonella tidak terdapat interaksi yang signifikan. Formula terbaik diperoleh
pada perlakuan penambahan natrium bikarbonat 3% dengan proporsi bubuk
cokelat alkalisasi : gula sorgum (40%:38%), yang menghasilkan nilai ALT 3,197
log CFU/g, total kapang 1,198 log CFU/g, Enterobacteriaceae 0,300 log CFU/g,
dan Salmonella sp. negatif sehingga memenuhi SNI 2020 untuk minuman bubuk
cokelat. Uji sensoris dilakukan menggunakan metode Just About Right (JAR)
terhadap 15 atribut oleh 100 panelis, dilanjutkan dengan analisis penalti dan uji
willingness to buy (WTB). Formula terbaik dari aspek sensoris ditunjukkan pada
perlakuan penambahan 3% natrium bikarbonat dengan proporsi bubuk cokelat
alkalisasi : gula sorgum (50%:28%), yang memperoleh skor WTB tertinggi (mean
3,55) dengan sebagian besar atribut berada pada kategori optimal, dimana
atribut yang perlu dioptimasi hanya taste (kemanisan, kepahitan, keasinan),
Aroma (cokelat).

Kata Kunci: Minuman cokelat, Gula sorgum, Natrium bikarbonat, Cokelat
alkalisasi, JAR, Mikrobiologi,Willingness to buy
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