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Kakao sebagai sumber dari bahan pembuatan 
cokelat bukanlah tanaman asli Indonesia, tetapi 
berasal dari hutan tropis di Amerika Tengah dan 
Selatan. Sejumlah ahli menyebut cokelat memiliki 
khasiat aphrodisiac, yakni mampu memperbaiki 
suasana hati seseorang yang mengonsumsin-
ya. Cokelat sebagai minuman pada sejarahnya 
dibawa oleh penakluk Aztec Hernando Cortez ke 
Spanyol, dan kini penggemarnya semakin meluas 
di dunia, termasuk di negara Indonesia.
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Biji kakao yang sudah mengalami proses 
pemeraman dan pengeringan siap
digiling untuk memperoleh bubur cokelat 
(chocolate liquor). Selanjutnya diolah
untuk membentuk tekstur dan 
menghidupkan aroma cokelat olahan 
yang nikmat.

Produknya tak hanya lezat, tapi juga 
amat bermanfaat bagi kesehatan. Cokelat 
mengandung antioksidan yang menang-
kap radikal bebas (free radical scaven-
gers) untuk menghindari penyakit jantung 
dan kanker.

Kakao sebagai sumber dari bahan
pembuatan cokelat bukanlah tanaman 
asli Indonesia, tetapi berasal dari hutan 
tropis di Amerika Tengah dan Selatan. 
Sejumlah ahli menyebut cokelat memiliki 
khasiat aphrodisiac, yakni mampu
memperbaiki suasana hati seseorang 
yang mengonsumsinya. Cokelat sebagai 
minuman pada sejarahnya dibawa oleh 
penakluk Aztec Hernando Cortez ke 
Spanyol, dan kini penggemarnya 
semakin meluas di dunia, termasuk di 
negara Indonesia.
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Sejumlah ahli kesehatan berpendapat bahwa 
mengonsumsi cokelat tidak menimbulkan 
kecanduan, namun menyebabkan kerinduan 
untuk mengonsumsinya kembali karena cita 
rasanya yang lezat dengan tekstur yang meleleh 
secara perlahan di mulut. Sensasi rasa ini 
disebut chocolate craving. Rasa rindu cokelat 
diduga karena senyawa feniletilamin yang 
memiliki kemampuan untuk meningkatkan 
penyerapan triptofan oleh otak. Pada gilirannya 
mendongkrak pembentukan senyawa 5-hidrok-
si-triptofan yang mampu membentuk dopamine. 
Hasil terakhir inilah yang menjadi substansi 
pencetus perasaan senang dan nikmat serta 
perbaikan suasana hati.
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KEUNIKAN
COKELAT
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Komoditas cokelat berkembang cukup pesat dalam industri pangan dan 
jasa boga di berbagai belahan dunia. Jika pada awalnya cokelat hanya 
dikenal untuk minuman, kini cokelat telah menjelma menjadi ingridien 
penting dalam berbagai produk. Bahkan pada beberapa produk, seperti 
bakery dan susu, cokelat merupakan salah satu flavor kesukaan favorit 

konsumen.
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Selain itu, rasanya pun cukup menarik selera. Konsumen 
dapat memilih rasa berbasis cokelat dalam berbagai varia-
si, mulai dari “agak” pahit, milky, hingga manis.

Cokelat memang unik. Di satu sisi berbentuk padat pada 
suhu ruang, namun di sisi lain akan lumer ketika berada 
dalam suhu tubuh. Sifat itulah yang kemudian menjadi ciri 
khas cokelat yang sulit ditemui tandingannya.
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Belum lagi manfaatnya buat kesehatan. Cokelat merupakan 
komoditas yang mengandung antioksidan terbaik. Tidak aneh, 
jika kita pernah menemukan pepatah yang berbunyi “chocolate 
every day will keep the doctor away.” Tentunya, cokelat 
memiliki ragam bentuk. Setiap jenisnya memiliki karakter 
tersendiri. Konsumenlah yang akhirnya akan memilih jenis 
yang paling disukainya.
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LEBIH 
DEKAT 
DENGAN 
COKELAT

10 | KULINOLOGI | JANUARI 2025 | EKOTISME COKELAT



PAGE 11/12

Siapa tak kenal cokelat? Bukan hanya sebagai camilan untuk 
anak dan remaja, tetapi cokelat juga banyak dinikmati orang 
dewasa. Cokelat lezat untuk dikonsumsi secara langsung dan 
sebagai ingridien yang sangat populer pada berbagai jenis pro-
duk seperti es krim, candy, cake, pastry, roti, dan lain-lain.

Rasa cokelat tercipta dari campuran berbagai komponen aro-
ma tanpa adanya satu rasa yang dominan, sehingga masih sulit 
didefinisikan rasanya. Sebagian dari zat itu rasanya tidak enak 
kalua berdiri sendiri.
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Lemak cokelat merupakan lemak nabati alami yang mempunyai warna putih kekunin-
gan dan mempunyai aroma khas cokelat. Lemak cokelat mempunyai sifat brittle
(rapuh) pada suhu 25oC, mencair pada temperatur 27 – 33oC, tidak larut dalam air 
serta sedikit larut dalam alkohol dingin. Kadar lemak pada cokelat (cocoa butter) me-
nentukan kualitas serta harga cokelat.

Cokelat mempunyai tekstur 
dan flavor yang khas
sehingga mempunyai nilai 
ekonomi tinggi. Salah satu 
keunikan dan keunggulan 
cokelat yaitu dapat mencair 
dan meleleh pada suhu
tubuh. Hal ini merupakan sifat 
khusus lemak cokelat.
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Semakin tinggi persentase cocoa butter, smakin 
bagus kualitas cokelat serta harganya semakin 
mahal. Cocoa butter mempunyai titik didih yang 
rendah atau tidak tahan panas sehingga
menyulitkan distribusi cokelat dengan cocoa 
butter tinggi di negara-negara iklim tropis.
Cocoa butter mempunyai kekerasan pada
suhu kamar yang berbeda, bergantung asal dan 
tempat tumbuh tanamannya. 

Cocoa butter dari Indonesia, mempunyai tingkat 
kekerasan yang lebih tinggi dibandingkan cocoa 
butter asal Afrika Barat. Sifat ini sangat disukai 
oleh pabrik makanan cokelat karena produknya 
tidak mudah meleleh saat diistribusikan ke
konsumen.
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PENGOLAHAN
COKELAT
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Produk cokelat dihasilkan melalui tahapan dan proses yang relatif panjang. 
Cokelat berasal dari biji cocoa yang difermentasi selama dua sampai tujuh 
hari. Apabila diinginkan aroma yang lebih harum, fermentasi bisa dilakukan 
lebih lama, tetapi harus dihindari terjadinya over fermentasi. Biji cocoa yang 
sudah difermentasi ini selanjutnya mengalami tahap pengeringan, 
pembersihan, penyangraian, pemecahan, pemisahan antara lembaga dan 
kulit biji, serta tahap penggilingan.
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Proses-proses tersebut menghasilkan cocoa mass dan cocoa liquor. Pengolahan lebih 
lanjut cocoa liquor akan menghasilkan produk-produk seperti sweet chocolate, cocoa 
butter dan cocoa powder. Proses yang harus dilakukan untuk membuat produk-produk 
tersebut adalah mixing (pencampuran), refining, conching, tempering dan moulding 
yang telah dijelaskan pada artikel sebelumnya.

Proses yang cukup 
panjang dan rumit 

tersebut akan 
menghasilkan 

bermacam-macam 
cokelat sesuai bahan 

yang ditambahkan 
serta proses yang 
dilalui, misalnya 

couverturechocolate, 
compund chocolate, 
cocoa powder, dan 

sebagainya.
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JENIS-JENIS
COKELAT
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Berdasarkan kualitasnya serta prosesnya ada beberapa jenis cokelat yang dapat akan
dikelompokkan menjadi:

Cokelat couverture mempunyai
kadar cocoa butter sangat tinggi
karena dimasak dengan 100 % cocoa 
butter. Cokelat couverture mempunyai 
penampakan mengkilap, konsentrasi 
leleh yang bagus dan citarasa cokelat 
asli sangat enak. Cokelat ini umumnya 
digunakan untuk melapisi cake,
dicetak, untuk topping serta untuk
dekorasi atau hiasan. Cokelat
couverture mempunyai harga relatif 
lebih mahal dibandingkan jenis
cokelat lain.
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1. Cokelat
   couverture



Cokelat compound merupakan cocoa liquor yang dimasak dengan cocoa butter yang 
dicampur lemak nabati seperti minyak kelapa. Tujuan penambahan lemak nabatiadalah 
untuk meningkatkan titik didih cokelat biar tak gampang lumer. Hal ini banyak dipakai 
di negara-negara tropis. Penggunaan cokelat compound tidak terlalu berbeda dengan 
cokelat couverture, yaitu untuk campuran kue, saus, topping, praline, truffle, fondue, 
dan lain-lain. Perbedaan cokelat compound dengan cokelat couverture adalah cokelat 

couverture lebih lembut dan gampang lumernya.

Sebenarnya white chocolate sulit digolongkan sebagai cokelat karena hanya terbuat 
dari cocoa butter (lemak cokelat) atau minyak sayur yang ditambah susu, gula dan 
essens, tanpa chocolate liquor. Cokelat putih lebih cepat mengeras jika dilelehkan 
tapi lebih lembek dari pada cokelat masak. Menurut standar, seharusnya cokelat putih 
mempunyai kadar cocoa butter minimal 20%, akan tetapi pada kenyataannya banyak 
cokelat putih tidak mengandung cocoa butter, karena digantikan dengan minyak nabati 

lain.
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2. Cokelat Compound





Penambahan gula pada proses spengolahan cocoa liquor akan meng-
hasilka sweetened chocolate. Sweetened chocolate disebut sweet choc-
olate apabila penambahannya hanya berupa gula, sedangkan penamba-
han susu menghasilkan milk chocolate. Sweet chocolate mengandung 
sedikitnya 15% cocoa liquor dan 60% gula; sedangkan milk chocolate 
mengandung 10% cocoa liquor, 12% susu, serta lebih dari 50% gula. Milk 
chocolate mempunyai flavor cokelat yang rendah sehingga hanya dikon-
sumsi secara langsung dan tidak digunakan sebagai ingridien pangan.
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3. Sweetened Chocolate



Cokelat powder berasal dari cocoa liquor yang dihilangkan 10-25% lemaknya (cocoa 
butter) dan mempunyai flavor asam atau flavor cocoa alami. Warna cokelat bubuk 
beragam mulai dari yang cokelat kemerahan sampai dengan cokelat kehitaman.
Cokelat bubuk biasa dipakai untuk minuman dan campuran cake serta cookies.
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4. Cokelat Powder



PENGGUNAAN
COKELAT BAR
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Jenis produk dan kualitas cokelat yang ada di pasaran cukup beragam. Bagi Anda yang 
mempunyai usaha dengan cokelat sebagai salah satu ingridien, perlu Anda tetapkan 
dulu kriteria produk Anda. Berdasarkan kriteria produk yang Anda inginkan, Anda 
tetapkan spesifikasi jenis dan kualitas cokelat yang akan Anda gunakan.
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Bagi anda yang menggunakan cokelat bar sebagai ingridien, yang pertama harus anda 
tetapkan adalah jenis cokelat bar yang anda gunakan, apakah cokelat compound atau 
cokelat couverture. Cokelat compound lebih mudah penanganannya sehingga lebih
cocok bagi pemula di bidang cokelat dan harganya relatif lebih murah dibanding
cokelat couverture. Akan tetapi buat anda yang sudah terbiasa di bidang cokelat,
tidak ada salahnya anda memilih cokelat couverture karena lebih lembut dan gampang 
lumernya.

Secara umum, cokelat bar yang baik mempunyai 
ciri-ciri sebagai berikut:
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Permukaan cokelat halus dan mengkilap.
Bagi Anda yang menyukai cokelat pekat (dark), warna 
cokelat seharusnya cokelat gelap, bukan hitam.
Saat cokelat dipatahkan, terdapat beberapa serpihan 
yang halus dan terlihat teksturnya seperti kulit pohon.
Pada saat Anda rasakan dimulut, terasa halus, dan 
aromanya terasa dilidah dan tidak terdapat rasa atau 
aroma yang menyimpang.
Rasanya creamy tapi tidak berminyak.
Cepat meleleh, karena tingginya kadar cocoa butter.
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Penggunaan cokelat bar pada adonan kue biasanya dalam bentuk cair. Untuk men-
cair cokelat bisa Anda lakukan dengan cara mengetim atau memanaskan microwave        
selama 2 menit. Jangan memanaskan cokelat secara Jenis produk dan kualitas cokelat 
yang ada di pasaran cukup beragam. Bagi Anda yang mempunyai usaha dengan cokelat 
sebagai salah satu ingridien, perlu Anda tetapkan dulu kriteria produk Anda.

Berdasarkan kriteria produk yang Anda inginkan, Anda tetapkan 
spesifikasi jenis dan kualitas cokelat yang akan Anda gunakan. 
langsung karena akan mengakibatkan warna lebih gelap. Perlu 
Anda perhatikan juga, jangan sampai cokelat terkena air, karena 
air akan mengakibatkan cokelat bergumpal dan tidak dapat
dilelehkan kembali.
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Untuk penyimpanan cokelat bar, hindari 
menyimpan cokelat dalam lemari es, kecuali 
Anda tidak mempunyai ruangan ber AC. Bila 
Anda menyimpan cokelat dalam lemari es 

pada saat cokelat mau digunakan, keluarkan 
cokelat terlebih dahulu dan biarkan pada 

suhu normal/suhu ruangan dulu hingga uap 
es nya hilang, baru gunakan sesuai dengan 
kebutuhan. Cokelat yang disimpan dengan 

baik akan tahan selama kurang lebih 1 
tahun.
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PENGGUNAAN
COKELAT 
BUBUK
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Cokelat bubuk (powder) biasa dipakai untuk minuman dan 
campuran cake serta cookies. Pemilihan cokelat powder 
juga harus dilakukan dengan cermat untuk mendapat 
produk minuman yang stabil serta pangan seperti cake 
dengan sifat yang Anda inginkan. Untuk adonan cake atau 
cookies, cokelat powder bisa anda larutkan dengan air 
agar aromanya lebih tajam.
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Untuk memilih cokelat bubuk yang baik, perlu Anda perhatikan beberapa kriteria
berikut:

cokelat powder yang baik berwarna cokelat gelap atau cokelat terang

cokelat powder mempunyai rasa dan aroma serta profil aroma yang 
sangat bervariasi. Cokelat powder mempunyai aroma dari less cocoa 
sampai strong cocoa. Profil aroma cokelat powder juga bervariasi, ada 
yang chocolaty, fruity dan flora. Pemilihan aroma cokelat powder harus 
anda sesuaikan dengan kriteria produk anda. Pada cokelat powder juga 
ada beberapa aroma yang mungkin timbul tetapi tidak dikehendaki yaitu 
smoky (bau asap), rancid (tengik), soapy (bau sabun), old taste (apek), 
earthy (bau tanah) dan musty (bau jamur).
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Warna:

Kehalusan:

Aroma:

pH:

cokelat powder yang berkualitas tinggi, 97,5% akan lolos pada aya-
kan 75 μm. Selain itu, cokelat powder yang Anda gunakan juga harus 
mengalir apabila dituang dan tidak menggumpal. Kehalusan pada 
cokelat powder akan berpengaruh terhadap mouthfeel produk, seh-
ingga produk tidak terasa berpasir.

cokelat powder yang dapat digunakan adalah yang natural dengan pH maksi-
mal 6 dan jenis alkalis dengan pH di atas 6.



Tidak ada kontaminasi mikrooganisme patogen 
atau spora yang dapat mempengaruhi kualitas 

organoleptik Kualitas 
produk tergantung kualitas bahan baku. Apabila 
Anda akan menjalankan bisnis cokelat, jangan 

sampai salah memilih 
bahan baku. Pemilihan cokelat yang tepat akan 
menghasilkan keuntungan yang lezat, selezat 

produk Anda.
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