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ABSTRACT 
 
Chocolate beverage powder (CBP) consists of cocoa powder, sugar and milk powder and their 

compositons are important for consumer’s acceptance. Generally, wettab ility due to the hydrophob icity of 

the cocoa butter is a problem and lecithination is often used to improve the wettab ility. Because CBP pro-
duction process utilizes dry b lending method, the incorporation of lecithin is a challenge. There of this stu-
dy, aimed to (1) formulate CBP produced by dry b lending as well as to (2) improve its wettab ility using pre-
pared soy (de-oiled) lecithin powder and soy liquid lecithin. A hedonic test using 50 respondents was 
carried out to obtain the preferred formula. Two methods of lecithin addition were tested (i) premixing with 
cocoa powder and (ii) direct addition during dry b lending process. Liquid lecithin was added by spraying at 
70°C to the material during dry b lending. The amount of prepared lecithin added were 0.5, 2.0, and 4.0% 
for lecithin powder and 0.5, 1.0, 2.0, 2.5, and 3.0% for liquid lecithin. The results showed that the formula 
with the highest overall like (6.7) was that containing 40% instant whole milk powder, 40% sugar castor, 
10% alkalized cocoa powder, 9.7% maltodextrin and 0.3% salt. I t was clearly showed that liquid lecithin 
was more effective in improving wettab ility as compared to lecithin powder and there was no significant 
differences between premixing and direct addition method. The amount of prepared liquid lecithin needed 
to meet the wettab ility target of below 30 seconds the selected formula without giving significant difference 
in taste was 25%. 

 
Keywords: chocolate beverage powder, dry b lending, formulation, solub ility properties, soy lecithin 

ABSTRAK1 
 
Minuman serbuk cokelat terdiri dari bubuk cokelat, gula dan susu bubuk yang kombinasinya penting 

bagi penerimaan konsumen. Wettability menjadi masalah untuk produk ini yang disebabkan oleh sifat 
hidrofobik cocoa butter pada bubuk cokelat. Lesitinisasi sering digunakan untuk meningkatkan wettab ility. 
Pada proses pencampuran kering, penambahan lesitin ke dalam bahan lainnya memiliki keterbatasan se-
cara teknis. Penelitian ini bertujuan untuk (1) memformulasikan minuman serbuk cokelat diproses dengan 
pencampuran kering dan juga (2) meningkatkan wettab ility-nya menggunakan sediaan lesitin kedelai 
bubuk bebas minyak (de-oiled) dan cair. Uji hedonik dilakukan untuk mendapatkan formula yang disukai  
menggunakan 50 responden. Dua metode aplikasi penambahan sediaan lesitin diujikan terhadap formula 
terpilih, yaitu dengan membuat premiks bersama bubuk cokelat dan dengan menambahkan langsung saat 
pencampuran kering. Sediaan lesitin cair ditambahkan dengan cara menyemprotkan ke bahan pada suhu 
70°C saat pencampuran kering. Jumlah sediaan lesitin bervariasi dari 0,5; 2,0; dan 4,0% untuk lesitin bu-
buk dan dari 0,5; 1,0; 2,0; 2,5; dan 3,0% untuk lesitin cair. Hasil pengujian menunjukkan formula dengan 
tingkat kesukaan tertinggi (6,7) memiliki komposisi 40% susu bubuk lemak utuh instan, 40% gula kastor, 
10% bubuk cokelat teralkalisasi, 9,7% maltodekstrin, dan 0,3% garam. Lesitin cair lebih efektif dibanding-
kan lesitin bubuk, dan tidak ada perbedaan signifikan hasil wettab ility antara perlakuan penambahan lesi-
tin premiks maupun langsung. Jumlah sediaan lesitin cair yang diperlukan untuk mencapai target wettab i-
lity di bawah 30 detik untuk formula terpilih adalah 2,5% tanpa memberikan perbedaan rasa yang signi -
fikan.  

 
Kata kunci: formulasi, lesitin kedelai, minuman serbuk cokelat, pencampuran kering, sifat kelarutan 
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PENDAHULUAN 
 

Minuman serbuk cokelat dalam bentuk bubuk 
memiliki keunggulan masa simpan yang panjang di-
bandingkan bentuk cair karena kadar air dan aktivi-

tas air (aw) yang rendah sehingga membatasi per-
tumbuhan mikroba dan juga reaksi kimia yang dapat 
menurunkan kualitas (Ijabadeniyi dan Pillay, 2017). 

Kemudahan dalam pelarutan dalam air menjadi fak-
tor penting bagi konsumen dan menentukan persep-
si terhadap kualitas menyeluruh dari produk tersebut 

(Fang et al., 2008). 
Minuman serbuk cokelat umumnya dibuat dari 

bahan utama bubuk cokelat (cocoa powder), susu 

bubuk, dan gula yang juga bisa ditambahkan sedikit 
pengemulsi dan perisa (Aliakbarian et al., 2017) 
ataupun dengan penambahan sedikit hidrokoloid 

untuk mencegah sedimen cokelat setelah dilarutkan 
sebagai bahan tambahan pangan (Eduardo et al., 
2014). Kombinasi dari ketiga bahan utama ini pen-

ting dalam menentukan penerimaan konsumen ka-
rena memengaruhi rasa dan warna dari produk 
(Dogan et al., 2016). Menurut Paixao et al. 2014, 

konsentrasi ideal bubuk cokelat berada di antara 10 
dan 25 g/160 mL sedangkan untuk konsentrasi suk-
rosa ideal adalah 7,0% (b/b) untuk suhu konsumsi 

6°C dan 5,2% (b/b) untuk suhu konsumsi pada 
45°C. Produk ini memiliki karakteristik dasar kan-
dungan kakao tidak kurang dari 10% (berat kering) 

sesuai kategori pangan BPOM 5.1.1. Kandungan 
bubuk cokelat antara 5-20% dalam formulasi mem-
buat produk menjadi sulit untuk dilarutkan dalam air, 

namun ini merupakan faktor utama untuk mendapat-
kan rasa cokelat dan warna yang pas (Vissotto et 
al., 2010). 

Proses pelarutan bubuk diawali dengan pemba-
sahan permukaan bubuk oleh air yang dikenal de-
ngan istilah wettability. Secara umum ada empat 

fase pada proses ini yaitu: proses pembasahan 
(wetting), tenggelam (submerging), terdispersi (dis-
persing), dan pelarutan (dissolving) (Forny et al., 

2011). Proses ini terjadi secara berurutan sehingga 
proses pembasahan sering menjadi langkah penen-
tu dari kecepatan pelarutan (Dhanalakshmi et al., 

2011). Pada bubuk yang memiliki hambatan pada 
tahap pembasahan, proses granulasi yang memper-
besar ukuran partikel dapat dipertimbangkan seba-

gai solusi khususnya jika sifat permukaan bubuk ti-
dak termodifikasi pada proses pengeringan semprot 
(Richard et al., 2013). Bubuk yang terdispersi dalam 

air hangat maupun dingin dengan pengadukan yang 
minim tanpa terbentuknya gumpalan dan sedimen 
tidak terlarut dikenal sebagai bubuk instan (Fang et 

al., 2008). 
Bubuk cokelat secara alami memiliki wettability 

yang buruk karena kandungan cocoa butter yang 

bersifat hidrofobik (Vissotto et al., 2010). Fitzpatrick 
et al. (2017) menyebutkan bahwa bubuk cokelat de-

ngan kadar lemak 5,9% membutuhkan waktu pem-

basahan lebih dari 1 jam pada suhu 20°C. Penam-
bahan gula khususnya yang memiliki ukuran partikel 
yang besar, membantu proses rehidrasi bubuk coke-

lat (Abdelaziz et al., 2014). Wettability dinilai baik ji-
ka terjadi dalam waktu kurang dari 30 detik (Bylund, 
1995). 

Teknik yang banyak dilakukan untuk memper-
baiki wettability pada industri susu adalah dengan 
penyemprotan lesitin dalam bentuk cair pada bubuk 

yang hampir kering di secondary fluidized bed 
sehingga lesitin menyelimuti permukaan bubuk 
(Lallbeeharry et al., 2014). Teknik lain yang diguna-

kan adalah dengan mencampurkan lesitin dengan 
susu lemak utuh sebelum proses pengeringan sem-
prot (spray drying) untuk membuat susu bubuk le-

mak utuh instan (Tian et al., 2014). Metode ini ba-
nyak dilakukan pada produk yang diproduksi melalui 
proses pengeringan semprot dan bukan pencampur-

an kering (dry blending). Proses pengeringan sem-
prot merupakan proses yang kompleks, membutuh-
kan investasi tinggi, dan membutuhkan energi yang 

besar dibandingkan dengan proses pencampuran 
kering (Kent et al., 2015). Parameter proses pening-
katan wettability dengan lesitinisasi pada proses 

pencampuran kering belum banyak diketahui. 
Penelitian ini bertujuan mendapatkan formulasi 

yang disukai oleh konsumen dan mencari solusi 

yang efektif untuk meningkatkan wettability dari mi-
numan serbuk cokelat yang diproduksi dengan pen-
campuran kering. Hasil dari penelitian ini dapat 

memberikan acuan dan referensi dalam pengem-
bangan produk minuman serbuk cokelat yang dipro-
duksi dengan pencampuran kering khususnya da-

lam hal formulasi. Manfaat lain adalah memberikan 
solusi yang efektif bagi industri untuk memperbaiki 
wettability produknya dengan memperhatikan juga 

aspek biaya. 

BAHAN DAN METODE 
 
Bahan 

Bahan utama yang digunakan pada penelitian 
ini adalah bubuk cokelat teralkalisasi DF 740-11 
(Barry Callebout, Malaysia), susu bubuk lemak utuh 

instan (Fonterra, New Zealand), garam halus refina 
JS-100 (PT. UNICHEM, Indonesia), sediaan lesitin 
kedelai bubuk (de-oiled lecithin) SOLEC FS B de-

ngan kandungan fosfolipid sebagai bahan aktif se-
besar minimum 97%, sediaan lesitin kedelai cair 
SOLEC MB 45 dengan kandungan fosfolipid sebe-

sar minimum 30% (Solae Europe, Netherlands). 
 
Formulasi untuk mendapatkan formula dasar mi-

numan serbuk cokelat  
Pre-seleksi formulasi pencampuran kering dila-

kukan dengan bahan dasar dan variabel dosis yaitu 
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susu bubuk lemak utuh instan (30, 35, dan 40%), 

bubuk cokelat (10, 15, dan 20%), gula kastor (25, 
30, dan 40%) (PT Andalan Furnindo, Indonesia), ga-
ram (0,3%) dan maltodekstrin 01915 (Cargill, China) 

sebagai bahan pengisi (mengisi hingga 100%). Dari 
variabel ini didapatkan 27 formula (Tabel 1) yang 
dilakukan pre-seleksi dengan Focus Group Discus-

sion (FGD) oleh 4 panelis terlatih untuk mengelom-
pokkan formula tersebut berdasarkan kemiripan 
rasa sehingga didapatkan 7 formula yang mewakili 

tiap-tiap kelompok. Ketujuh formula ini kemudian 
diuji hedonik skala 1-9 (kriteria 1: amat sangat tidak 
suka, 2: sangat tidak suka, 3: tidak suka, 4: agak 

tidak suka, 5: biasa saja (netral), 6: agak suka, 7: 
suka, 8: sangat suka, 9: amat sangat suka) untuk 
mengetahui tingkat penerimaannya oleh 50 panelis 

tidak terlatih yang merupakan representasi dari kon-
sumen minuman cokelat yang berada di area 
Jabodetabek. Berdasarkan Ackbarali dan Maharaj 

(2014), minimum dibutuhkan 20 panelis untuk uji he-
donik skala pilot. Responden juga dimintai komentar 
dan purchase intent terhadap produk. Produk dila-

rutkan 40 g dalam 180 mL air dengan suhu 50±1°C 
dan disajikan dalam kondisi hangat 40±1°C. Kemu-
dian data diolah menggunakan FIZZ sensory analy-

sis software (Biosystemes, Perancis) dengan Tukey 
test 5% untuk mengetahui signifikansi hasil overall 
lik ing dari masing-masing formula. Formula yang di-

pilih adalah yang memiliki skor tertinggi dengan juga 
mempertimbangkan aspek biaya. 
 

Peningkatan wettability formula terpilih menggu-
nakan lesitin kedelai 

Dua tipe lesitin digunakan dalam tahap ini yaitu 

lesitin bubuk bebas minyak dan lesitin cair. Pencam-
puran lesitin bubuk dilakukan dengan dua metode 
yaitu (1) lesitin bubuk dibuat premiks dengan bubuk 

cokelat yang kemudian dicampurkan dengan bahan 
lain pada saat pencampuran kering; dan (2) lesitin 
bubuk dicampurkan langsung pada saat pencampur-

an kering. Jumlah sediaan lesitin bubuk yang digu-

nakan adalah 0,5; 2,0; dan 4,0% untuk kedua cara. 
Aplikasi lesitin cair dilakukan melalui penyemprotan 
menggunakan spray gun (garden pump and spray 

1,0 liter Kris Garden) untuk menghasilkan kabut pa-
da suhu 70°C dengan 2 cara, yaitu (1) lesitin disem-
protkan pada bubuk cokelat (premiks), kemudian di-

campurkan dengan bahan lain, dengan jumlah se-
diaan 0,5 dan 1,0%, dan (2) lesitin disemprotkan 
langsung pada saat pencampuran kering dengan 

jumlah sediaan 0,5; 1,0; 2,0; 2,5; dan 3,0%. Pada 
penggunaan lesitin cair terdapat keterbatasan kare-
na pada jumlah sediaan tinggi (2,0% untuk metode 

premiks dan 3,0% untuk metode langsung) mem-
buat produk menjadi lengket. Proses pencampuran 
kering dilakukan dalam skala laboratorium menggu-

nakan powder dry horizontal mixer mini lindor L-
00010-R-CR00000 (Lindor Machinefabrieken B.V, 
The Netherlands) dengan kecepatan 12 rpm dan 

waktu pencampuran 5 menit. 
Pemilihan formula berdasarkan wettability yang 

memenuhi target di bawah 30 detik, dengan juga 

mempertimbangkan aspek biaya. Produk akhir terpi-
lih kemudian diuji tetrad terhadap produk kontrol un-
tuk melihat signifikansi perbedaannya secara senso-

ri. Pada uji ini 10 panelis terlatih diminta mengelom-
pokkan 4 sampel menjadi 2 pasang dimana tiap pa-
sang memiliki sensori yang identik (Ennis dan 

Jesionka, 2011). Setiap panelis melakukan evaluasi 
dalam 2 repetisi. Minimum jawaban benar yang me-
nunjukkan signifikansi pada level kepercayaan 95% 

adalah 11.  
 
Analisis distribusi ukuran partikel (Laser Diffrac-

tion, Coulter) 
Ukuran partikel rata-rata berdasarkan volume 

bola (mean particle size, D4,3) diukur dengan laser 

diffraction particle size analyzer LS 13320 (Beckman 
Coulter, USA). 

 
Tabel 1.  Formula pra-seleksi minuman serbuk cokelat dengan variabel dosis bahan dasar susu bubuk, 

bubuk cokelat dan gula. 

Material 
% Berat 

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10 P11 P12 P13 P14 

Susu bubuk 30 30 30 30 30 30 30 30 30 35 35 35 35 35 
Bubuk cokelat 10 10 10 15 15 15 20 20 20 10 10 10 15 15 
Gula 25 30 40 25 30 40 25 30 40 25 30 40 25 30 
Garam 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 
Maltodekstrin 34,7 29,7 19,7 29,7 24,7 14,7 24,7 19,7 9,7 29,7 24,7 14,7 24,7 19,7 

Total 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 

Material 
% Berat 

P15 P16 P17 P18 P19 P20 P21 P22 P23 P24 P25 P26 P27  

Susu bubuk 35 35 35 35 40 40 40 40 40 40 40 40 40  
Bubuk cokelat 15 20 20 20 10 10 10 15 15 15 20 20 20  
Gula 40 25 30 40 25 30 40 25 30 40 25 30 39,7  
Garam 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3  
Maltodekstrin 9,7 19,7 14,7 4,7 24,7 19,7 9,7 19,7 14,7 4,7 14,7 9,7 0  

Total 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100  
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Instrumen ini menggunakan 5 mW laser diode 

dengan panjang gelombang 750 nm sebagai sum-
ber cahaya dan lampu tungsten-halogen sebagai 
sumber cahaya sekunder untuk sistem PIDS (Pola-

rization Intensity Differential Scattering). Sampel bu-
buk disiapkan dalam gelas ukur yang disiapkan 
hingga tanda batas kemudian dimasukkan ke dalam 

Tornado Dry Powder System yang terhubung de-
ngan vakum 420 L/menit pada 740-750 torr (15 cfm 
pada 5-10 inci air di bawah tekanan atmosferik). 

Analisis triplo dilakukan untuk tiap-tiap sampel. 
 

Analisis densitas kamba atau bulk density (IDF, 

2005b) 
Sampel ditimbang 100,0±0,1 g dan dimasukkan 

ke dalam gelas ukur 250 mL. Gelas ukur diletakkan 

dalam alat Stampvolumeter STAV 2003 JEL (Funke 
Gerber, Germany) dan diketuk (tapping) sebanyak 
625 kali. Densitas kamba dihitung dengan membagi 

berat sampel dengan volume setelah pengetukan.  
 
Analisis dispersibility (IDF, 2013) 

Analisis ini mencakup partikel terapung dan 
SDP. Sampel bubuk sebanyak 14,40±0,05 g ditam-
bahkan dalam 100 g (±1 g) air demineral 25±1°C. 

Setelah 5 detik sampel diaduk sebagai berikut: 6 
putaran searah jarum jam, 6 putaran berlawanan ja-
rum jam, 6 putaran searah jarum jam, dan 6 putaran 

berlawanan arah jarum jam. Total waktu pengaduk-
an 10 detik. Larutan sampel dibiarkan selama 2 me-
nit. Kemudian partikel yang mengambang (partikel 

terapung) diamati pada permukaan larutan dengan 
kriteria sebagai berikut: tidak ada (-): 0-3 partikel 
kecil, beberapa (+): 4-10 partikel kecil, banyak (++): 

lebih dari 10 partikel. Larutan diaduk kembali 1 pu-
taran dan dituang perlahan ke dalam cawan petri. 
Cawan petri ditiriskan dalam posisi terbalik dan di-

tunggu selama 2 menit. Setelah 2 menit hasilnya di-
amati dan dibandingkan dengan standar referensi 
SDP. Kategori untuk SDP : A (sangat baik); B (baik); 

C (sedang); D (dapat diterima); E (tidak dapat 
diterima).  
 

Analisis insolubility index (IDF, 2005a) 
Sampel bubuk sebanyak 13 g dan 100 mL air 

destilata suhu kamar dicampur menggunakan Solu-

mixer (Gerber Instruments, USA). Pencampuran di-
lakukan selama 90 detik dengan kecepatan 3800-
4000 rpm. Sampel sebanyak 50 mL di sentrifugasi 

(Super Vario-N 3680-2378 (Funke Gerber, USA)) 
selama 5 menit pada kecepatan 900 rpm kemudian 
banyaknya endapan dicatat.  

 
Analisis wettability (IDF, 2013) 

Akuades 250 mL (25±1°C) disiapkan dalam ge-

las piala 600 mL 10 g (±0,05 g) sampel ditimbang 
dan dituang ke dalam tabung yang berada tepat di 

atas gelas piala dan diratakan di atas pelat dengan 

spatula. Pelat ditarik dan secara bersamaan stop-
watch diaktifkan. Stopwatch dimatikan ketika semua 
partikel sampel sudah tenggelam dan waktunya di-

catat.  
 
Analisis data  

Pengolahan dan analisis data hasil penelitian 
dilakukan dengan melihat hubungan perlakuan dan 
jumlah sediaan lesitin terhadap parameter-parame-

ter yang diuji. Data yang diperoleh disajikan dalam 
grafik korelasi rata-rata atribut terhadap jumlah se-
diaan lesitin dan tipe perlakuan dilengkapi standard 

error bar menggunakan Microsoft Excel 2010 dan di-
olah hasilnya secara statistik menggunakan ANOVA 
(uji Dunnet dengan level kepercayaan 95%) untuk 

melihat signifikansi dibandingkan kontrol mengguna-
kan SPSS 23. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Formula dasar minuman serbuk cokelat 
Berdasarkan hasil FGD, 27 formula yang diuji-

kan dapat dikelompokkan menjadi 7 grup berdasar-

kan rasa dan 1 formula dipilih mewakili tiap grup ter-
sebut (P6, P9, P10, P15, P16, P18 dan P21) untuk 
dilanjutkan ke uji hedonik menggunakan 50 respon-

den yang kemudian akan dihasilkan 1 formula terpi-
lih berdasarkan hasil overall lik ing dan pertimbangan 
biaya formula. 

Profil 50 responden pada uji hedonik mayoritas 
adalah perempuan (76%), berumur 25-35 tahun 
(40%), tinggal di Jakarta (68%), sering mengonsum-

si minuman susu UHT cokelat (82%), merek yang 
sering digunakan adalah merek X (64%), mengon-
sumsi produk 3 kali seminggu (32%), dan mengon-

sumsi produk dalam kondisi dingin (82%). Hasil nilai 
overall lik ing seperti yang ditampilkan pada Tabel 2, 
menunjukkan P21 memilki nilai tertinggi (6,7) signifi-

kan berbeda dibandingkan prototipe lain kecuali de-
ngan P15 (Tukey test dengan level kepercayaan 
95%). Namun mempertimbangkan dari segi biaya 

formula maka P21 menjadi formula terpilih untuk 
selanjutnya ditingkatkan wettability-nya. 

Alasan P15 dan P21 memiliki overall lik ing yang 

tinggi dibandingkan prototipe lainnya dapat diketahui 
dari komentar responden. Rasa cokelat yang pas di-
dominasi oleh P15 dan P21 (dengan kandungan bu-

buk cokelat berturut-turut 15 dan 10%) sesuai de-
ngan komentar dari 6 responden. Rasa yang seim-
bang dan manis yang pas dimiliki oleh P21 (kan-

dungan gula dan susu bubuk masing-masing 40%) 
sesuai komentar dari 10 responden. Kedua hal ini 
menjadi faktor positif yang juga mendorong pur-

chase intent dari produk.  
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Tabel 2.  Nilai rata-rata overall lik ing, purchase intent dan biaya formula minuman serbuk cokelat 
 Prototipe 

P6 P9 P10 P15 P16 P18 P21 

Overall liking* 
5,36±1,70 

CD 
5,42±1,83 

BCD 
5,50±1,78 

BC 
6,24±1,48 

AB 
4,62±2,01 

D 
5,60±2,13 

BC 
6,74±1,2

4 A 
Purchase intent (%) 36,0 32,0 36,0 56,0 18,0 38,0 64,0 
Biaya formula (Rp/kg) 20.118 21.659 20.010 21.100 23.093 22.641 20.541 

Keterangan: *Huruf yang sama tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan (Tukey test, level kepercayaan 95%). Hasil 
nilai rerata overall liking dari 50 responden  

 
Wettability formula terpilih  

Formula terpilih P21 ditingkatkan wettability-nya 
menggunakan lesitin kedelai bubuk dan cair dengan 
perlakuan penambahan lesitin melalui metode pre-

miks dan metode langsung, serta jumlah sediaan 
sebagai variabel. Parameter yang diuji adalah ukur-
an partikel, densitas kamba, partikel terapung, SDP, 

insolubility index dan wettability. Perlakuan yang 
memberikan wettability sesuai target di bawah 30 
detik dipilih dengan mempertimbangkan biaya for-

mula. 
 
Ukuran partikel 

Penambahan lesitin bubuk dengan metode pre-
miks hingga jumlah sediaan 4% tidak merubah ukur-
an rata-rata partikel dari produk. Namun perlakuan 

metode langsung mulai jumlah sediaan 1% signifi-
kan (Dunnet, P<0,05) membuat ukuran partikel men-
jadi lebih besar tetapi seiring meingkatnya jumlah 

sediaan tidak terjadi peningkatan ukuran. Metode 
premiks dengan dua kali pencampuran menyebab-
kan partikel halus (dusty powder) banyak tertinggal 

pada Lindor mixer sehingga mengompensasi ukuran 
partikel dari lesitin bubuk yang besar (granul; ukuran 
rata-rata partikel 154,6 µm) menggantikan malto-

dekstrin (bahan pengisi) yang berupa bubuk halus 
berukuran kecil (ukuran rata-rata partikel 129,0 µm). 
Penambahan lesitin cair metode langsung signifikan 

meningkatkan ukuran partikel pada jumlah sediaan 
2,5 dan 3,0% (Dunnet, P<0,05) seperti yang di-
tampilkan pada Gambar 1. Hal ini disebabkan pe-

nambahan lesitin cair metode langsung jumlah se-
diaan 2,5 dan 3,0% mereduksi partikel kecil ber-
ukuran 4-40 µm seperti yang ditunjukkan pada 

Gambar 2. Semakin tinggi konsentrasi lesitin cair 
melapisi permukaan maka semakin tebal lapisan 
yang terbentuk (Ji et al., 2017). Hal ini juga sejalan 

dengan hasil penelitian Ji et al. (2017), bahwa terjadi 
peningkatan ukuran partikel (D50) bubuk Isolat Pro-
tein Whey yang dilapisi dengan lesitin seiring de-

ngan bertambahnya dosis dari 54,5 µm (standar; do-
sis 0%) menjadi 114,4 µm (dosis 5%). Ukuran parti-
kel erat kaitannya dengan wettability, karena mem-

pengaruhi volume partikel dan porositas/kapilaritas. 
Berdasarkan penelitian Selomulya dan Fang (2013), 
ukuran partikel <100 µm cukup membuat produk 

sulit terbasahi dan tenggelam dalam air. Menurut 

Fitzpatrick et al. (2016), partikel yang berukuran ke-

cil membuat air sulit berpenetrasi ke dalam bubuk.  
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

Gambar 1.  Ukuran rata-rata partikel minuman ser-

buk cokelat menggunakan lesitin bubuk 
dan lesitin cair 

 

Densitas kamba 
Penambahan lesitin bubuk signifikan meme-

ngaruhi densitas kamba yang lebih rendah pada 
jumlah sediaan 4,0% sedangkan untuk lesitin cair 
mulai pada jumlah sediaan 1,0% (Dunnet, P<0,05) 

seperti yang ditampilkan pada Gambar 3.  
Hal ini disebabkan lesitin mengandung lebih 

dari 90% lemak yang memiliki densitas lebih rendah 

(densitas kamba lesitin bubuk 0,45 g/mL) seperti 
yang dikemukakan Dogan et al. (2016). Pada pe-
nambahan lesitin cair, peningkatan ukuran partikel 

juga berkontribusi pada turunnya densitas kamba 
yang pada akhirnya menjadi faktor fisik dalam mem-
berikan efek positif pada wettability. 
 

Partikel terapung 

Penambahan lesitin bubuk maupun cair seiring 
dengan meningkatnya jumlah sediaan dapat mengu-
rangi partikel terapung seperti yang ditunjukkan pa-

da Tabel 3. Ini sangat berkaitan erat dengan tingkat 
wettability dimana partikel yang tidak terbasahi sem-
purna dan membentuk gumpalan (kandungan lemak 

yang lengket pada permukaan memblokir efek kapi-
ler) akan naik ke permukaan dan menyebabkan par-
tikel terapung (Dupas et al., 2015). 
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Gambar 2. Distribusi ukuran partikel minuman serbuk cokelat menggunakan lesitin bubuk  dan lesitin cair 

 

Lesitin bubuk maupun cair, membantu menga-
tasi hal ini karena memiliki gugus hidrofilik dan hid-
rofobik (efek surfaktan). Semakin baik wettability 

maka partikel terapung semakin berkurang 
 
 

 

 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
Gambar 3. Densitas kamba minuman serbuk co-

kelat menggunakan lesitin bubuk dan 

lesitin cair 
 

Pada lesitin bubuk jumlah sediaan 4,0% de-

ngan metode penambahan premiks dapat menghi-
langkan partikel terapung. Sedangkan untuk lesitin 
bubuk dengan penambahan langsung, mulai jumlah 

sediaan 0,5% partikel terapung sudah mulai berku-
rang dan menghilang pada jumlah sediaan 2,0%. 
Hal ini menunjukkan bahwa lesitin bubuk dengan 

perlakuan penambahan langsung mempunyai efek 

yang lebih besar dalam mengurangi partikel ter-
apung dibandingkan perlakuan premiks pada jumlah 
sediaan yang sama. Ini disebabkan dengan penam-

bahan langsung lesitin bubuk dapat lebih merata ti-
dak hanya dengan bubuk cokelat namun dengan ke-
seluruhan bahan. 

 
Tabel 3.  Partikel terapung minuman serbuk cokelat 

menggunakan lesitin bubuk dan lesitin cair 
Jumlah 
Sediaan 

Lesitin 
(%) 

Partikel Terapung Minuman Serbuk Cokelat 

Lesitin 
Bubuk 

(Premiks) 

Lesitin 
Bubuk 

(Langsung) 

Lesitin 
Cair 

(Premiks) 

Lesitin Cair 
(Langsung) 

0 ++ ++ ++ ++ 
0,5 ++ + + + 
1,0   - - 

2,0 ++ -  - 
2,5    - 
3,0    - 
4,0 - -   

Keterangan: Bagian tabel yang kosong, data tidak tersedia kare-
na tidak dilakukan pengujian pada jumlah sediaan tersebut 

 
Pada lesitin cair tidak terdapat perbedaan hasil 

partikel terapung antara perlakuan premiks dan 
langsung. Pada penambahan sediaan lesitin cair 
0,5% partikel terapung berkurang dan menghilang 

pada penambahan sediaan lesitin cair 1,0% atau 
lebih. Hal ini disebabkan lesitin cair bekerja dengan 
menyelimuti permukaan partikel. Penambahan se-

diaan lesitin cair sebanyak 0,5% sudah cukup untuk 
menjangkau permukaan partikel khususnya bubuk 
cokelat pada perlakuan langsung seperti halnya 

pada perlakuan premiks. 
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Slowly dissolving particle (SDP) 

Produk minuman serbuk cokelat ini memiliki 
SDP E (tidak dapat diterima) mengingat pengujian 
dilakukan pada suhu 25°C dimana cocoa butter 

masih dalam bentuk padat. Berdasarkan Naik dan 
Kumar (2014), titik leleh dari cocoa butter adalah 35-
37°C. Penambahan lesitin bubuk maupun cair tidak 

memberikan perbaikan yang signifikan pada indeks 
SDP secara umum seperti yang ditampilkan pada 
Tabel 4. Hanya pada jumlah sediaan 2,0% untuk 

lesitin bubuk perlakuan premiks dan 0,5% dan 1,0% 
untuk lesitin cair perlakuan langsung yang memiliki 
SDP D (dapat diterima) dan pada jumlah sediaan le-

bih tinggi SDP kembali ke E. Hal ini disebabkan lesi-
tin membantu interaksi dengan air karena bersifat 
sebagai surfaktan dan emulsifier alami namun lesitin 

sendiri tidak larut dalam air namun terdispersi 
(Pichot et al., 2013) sehingga pada jumlah sediaan 
tinggi juga dapat memperburuk hasil SDP. Dapat 

disimpulkan bahwa secara keseluruhan lesitin yang 
ditambahkan tidak banyak membantu dalam disper-
sibilitas produk di dalam air walaupun wettability-nya 

meningkat. 
 
Tabel 4.  SDP indeks minuman serbuk cokelat 

menggunakan lesitin bubuk dan lesitin cair 

Jumlah 

Sediaan 
Lesitin 

(%) 

Slowly Dissolving Particle (SDP) Index Minuman 

Serbuk Cokelat 

Lesitin 

Bubuk 
(Premiks) 

Lesitin 

Bubuk 
(Langsung) 

Lesitin 

Cair 
(Premiks) 

Lesitin Cair 
(Langsung) 

0 E E E E 
0,5 E E E D 

1,0   E D 
2,0 D E  E 

2,5    E 
3,0    E 

4,0 E E   

Keterangan: Kriteria SDP; A = sangat baik; B = baik; C = sedang; D = 

dapat diterima; E = tidak dapat diterima. Untuk bagian tabel yang 
kosong, data tidak tersedia karena tidak dilakukan pengujian 

pada jumlah sediaan tersebut 

 
Insolubility index 

Penambahan lesitin bubuk hingga jumlah se-
diaan 2,0% tidak berpengaruh pada insolubility in-
dex. Pada jumlah sediaan 4,0% dengan metode 

langsung dapat mengurangi insolubility index. Lesi-
tin cair pada jumlah sediaan 0,5% signifikan dapat 
menurunkan insolubility index khususnya pada me-

tode premiks (Dunnet, P<0,05). Seiring dengan pe-
ningkatan jumlah sediaan efek penurunan tidak sig-
nifikan dan fluktuatif seperti yang ditampilkan pada 

Gambar 4.  
Lesitin kedelai dapat membentuk jaringan 

dengan protein dan protein menyelimuti partikel 

cokelat untuk mencegah sedimentasi (Selamat et 
al., 1998), namun interaksi yang terlalu kuat seiring 
bertambahnya dosis yang juga memengaruhi kondi-

si ionik dapat menghasilkan agregat. Berdasarkan 
Wang et al., 2017, zeta-potential (besaran gaya 
elektrostatis/muatan tolak menolak-tarik menarik an-

tar partikel) pada emulsi isolate protein whey sema-

kin negatif dari (-43,0 mV ke -48,1 mV) pada penam-
bahan lesitin hingga 0,75% yang mencegah agregat, 
namun pada penambahan jumlah sediaan di atas 

0,75% hingga 2,00% terjadi sedikit peningkatan dari 
-48,1 mV ke -45,9 mV. Secara umum boleh dikata-
kan tidak ada keterkaitan korelasi langsung antara 

wettability dengan insolubility index yang mencer-
minkan tingkat kelarutan produk. 
 

 
 
 

 
 
 

 
  
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

Gambar 4.  Insolubility index minuman serbuk co-
kelat menggunakan lesitin bubuk dan 

lesitin cair 
 
Wettability minuman serbuk cokelat mengguna-

kan lesitin 
Berdasarkan Gambar 5, baik lesitin bubuk mau-

pun cair dapat meningkatkan wettability dengan in-

tensitas yang berbeda. Peningkatan wettability me-
ngikuti pola logaritmik terhadap peningkatan jumlah 
sediaan lesitin dimana pada jumlah sediaan rendah 

peningkatannya tinggi namun sampai pada jumlah 
sediaan tertentu (2,0% untuk lesitin bubuk dan lesi-
tin cair), maka penambahan jumlah sediaan tidak 

meningkatkan wettability secara signifikan. Hal ini 
sejalan dengan hasil penelitian Vissotto et al. (2006) 
yang menemukan pola yang serupa namun dengan 

dosis optimum lesitin pada 0,5%. 
Lesitin bubuk hingga jumlah sediaan 4,0% baik 

dengan perlakuan premiks maupun langsung masih 

belum dapat memenuhi target wettability maksimum 
30 detik. Lesitin cair lebih efektif meningkatkan 
wettability pada jumlah sediaan yang sama dengan 

biaya lebih rendah (harga lesitin cair Rp. 51.330,-/kg 
dan lesitin bubuk Rp. 140.416,-/kg). Hal ini sedikit 
bertolak belakang dengan fakta bahwa kandungan 

bahan aktif fosfolipid pada lesitin bubuk (minimum 
30%) tiga kali lebih banyak dibanding lesitin cair 
(minimum 97%). Fosfolipida pada lesitin merupakan 

komponen amfifilik dimana bagian ujung kepala fos-
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fat bersifat hidrofilik dan bagian ekor asam lemak 

yang bersifat hidrofobik sehingga lesitin merupakan 
surfaktan dan pengemulsi alami yang baik (Kralova 
dan Sjoblom, 2009). Semakin luas cakupan area 

partikel yang dilapisi oleh lesitin akan memberikan 
sudut kontak yang kecil pada permukaan antara 
partikel dan air yang sangat membantu pada proses 

pembasahan (Ji et al., 2017). Pada lesitin bubuk 
tidak menyelimuti permukaan partikel produk namun 
posisinya hanya bersinggungan sehingga luas area 

kontak lebih kecil dibanding pada lesitin cair. Hal ini 
menjelaskan hasil wettability yang lebih baik pada 
lesitin cair. 

  
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

Gambar 5. Wettability minuman serbuk cokelat 
menggunakan lesitin bubuk dan lesitin 
cair 

 
Tidak ada perbedaan signifikan hasil wettability 

antara perlakuan penambahan lesitin metode lang-

sung dengan premiks baik pada lesitin bubuk mau-
pun cair pada jumlah sediaan yang sama. Pada lesi-
tin cair jumlah sediaan 2,5 dan 3,0% hasil wettability 

sesuai target di bawah 30 detik (6 dan 3 detik). Ber-
dasarkan hasil tersebut, maka lesitin cair jumlah se-
diaan 2,5% dengan metode perlakuan penambahan 

langsung dipilih untuk meningkatkan wettability pada 
formula terpilih P21. 

Berdasarkan hasil uji tetrad untuk menguji per-

bedaan antar sampel, hanya 5 dari 20 respon pane-
lis yang dapat menjawab dengan benar sedangkan 
batas dimana dikatakan signifikan adalah 11 dari 20 

respon (95% level kepercayaan). Tidak ada perbe-
daan nyata antara sampel minuman serbuk cokelat 
P21 dengan dan tanpa penambahan lesitin cair 

2,5% dalam hal sensori. Hal ini sesuai dengan hasil 
penelitian Selamat et al. (1998), dimana penambah-
an lesitin kedelai hingga 4,0% (dengan 20% bubuk 

cokelat teralkalisasi) tidak memengaruhi rasa secara 
signifikan karena rasa langu kedelai tidak terdeteksi.  

KESIMPULAN 
 

Formulasi minuman serbuk cokelat yang disu-
kai oleh konsumen adalah dengan komposisi susu 
bubuk lemak utuh instan 40%, gula kastor 40%, bu-

buk cokelat 10%, garam 0,3% dan maltodekstrin 
mengisi hingga 100%. Untuk meningkatkan wettabi-
lity formula produk tersebut, lesitin cair lebih efektif 

dibandingkan lesitin bubuk. Terdapat keterbatasan 
pada lesitin cair dengan jumlah sediaan tinggi yang 
membuatnya menjadi lengket. Perlakuan penam-

bahan lesitin dengan metode premiks tidak membe-
rikan hasil yang berbeda signifikan pada wettability 
dibandingkan dengan metode langsung. Metode 

premiks kurang efisien dari sisi operasional karena 
diperlukan dua tahap pencampuran. Jumlah sediaan 
lesitin cair yang mampu mencapai target wettability 

di bawah 30 detik adalah 2,5% (b/b) dengan hasil 6 
detik. Efek dari penambahan lesitin cair ini adalah 
hilangnya partikel terapung, meningkatnya ukuran 

partikel yang juga memengaruhi densitas kamba 
menjadi lebih rendah. Penambahan lesitin cair 2,5% 
tidak memberikan perbedaan yang signifikan dari 

segi sensori (rasa). 
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