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Abstrak. Pemberian susu sapi kepada siswa sekolah melalui program Makan Bergizi Gratis
(MBG) memiliki beberapa kekurangan antara lain produksi susu dalam negeri belum mencukupi
dan tidak semua siswa dapat mengonsumsinya karena intoleransi laktosa. Oleh karena itu,
dibutuhkan alternatif produk pengganti susu dengan menggunakan bahan lokal dengan Tingkat
penerimaan yang tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji karakteristik kimia, aktivitas
antioksidan, dan tingkat penerimaan minuman kakao berbasis kacang-kacangan sebagai
alternatif pengganti susu pada program Makan Bergizi Gratis (MBG). Formulasi minuman kakao
dilakukan dengan penambahan sari kacang hijau, kacang tanah, dan kacang kedelai, kemudian
dibandingkan dengan kontrol tanpa penambahan kacang-kacangan. Analisis meliputi komposisi
proksimat (protein, lemak, karbohidrat, kadar air, kadar abu, serat kasar, dan energi), kandungan
mineral (kalsium dan fosfor), aktivitas antioksidan, total fenol, serta evaluasi sensoris dengan 30
panelis tidak terlatih menggunakan skala hedonik, serta analisis data menggunakan menggunakan
one way ANOVA dengan tingkat kepercayaan 95%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan kacang-kacangan meningkatkan kadar protein, lemak, serat, energi, serta mineral
secara signifikan dibandingkan kontrol. Formulasi dengan kacang kedelai menghasilkan kadar
protein dan serat tertinggi, sedangkan kacang tanah memberikan kontribusi tertinggi terhadap
kadar lemak. Aktivitas antioksidan dan total fenol juga meningkat pada semua formulasi dengan
penambahan kacang-kacangan, terutama pada sampel berbasis kedelai. Hasil uji sensoris
menunjukkan bahwa minuman kakao dengan penambahan kacang kedelai dan kacang hijau tidak
berbeda signifikan dibandingkan kontrol yaitu menghasilkan kesukaan panelis yang tinggi pada
setiap parameter. Oleh karena itu, minuman kakao dengan penambahan kacang kedelai dan
kacang hijau berpotensi sebagai produk alternatif pengganti susu kaya akan protein, antioksidan,
dan kesukaan sensoris yang tinggi sehingga dapat mendukung diversifikasi pangan lokal di masa
depan.

Kata kunci: antioksidan, kakao, leguminosa, Makan Bergizi Gratis, protein.

Abstract. The provision of cow’s milk to school students through the Makan Bergizi Gratis (MBG)
program has several limitations, including insufficient domestic milk production and the inability
of some students to consume it due to lactose intolerance. Therefore, alternative milk-substitute
products made from locally sourced ingredients with high consumer acceptability are needed. This
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study aimed to evaluate the chemical characteristics, antioxidant activity, and sensory
characteristics of legume-based cocoa beverages as an alternative to milk in the Free Nutritious
Meal (MBG) program. Cocoa beverages were formulated with mung bean, peanut, and soybean
extracts and compared to a control sample without legumes. Analyses included proximate
composition (protein, fat, carbohydrate, moisture, ash, and energy), mineral content (calcium and
phosphorus), antioxidant activity (DPPH method), total phenolic content, and sensory evaluation
assessed by 30 untrained panelists using a hedonic scale. The results showed that the addition of
legumes significantly increased protein, fat, fiber, energy, and mineral contents compared to the
control. The soybean-based formulation produced the highest protein and fiber contents, while
peanuts contributed the highest fat content. Antioxidant activity and total phenolic content also
increased in all legume-enriched formulations, particularly in the soybean-based beverage.
Sensory evaluation results indicated that cocoa beverages supplemented with soybeans and mung
beans were not significantly different from the control, demonstrating high panelist preference
across all sensory attributes. Therefore, cocoa beverages enriched with soybeans and mung beans
have strong potential as alternative milk substitute products rich in protein and antioxidants with
high sensory acceptance, thereby supporting local food diversification in the future.

Keywords: antioxidants, cocoa, legumes, Makan Bergizi Gratis, protein.

1. Pendahuluan

Pemberian susu sapi kepada siswa sekolah melalui program Makan Bergizi Gratis (MBG)
bertujuan untuk mengurangi angka malnutrisi pada siswa sekolah. Namun program tersebut
berdampak pada melonjaknya permintaan susu di pasaran. Produksi susu sapi segar di Indonesia
pada 2024 hanya mencapai 637.318 ton/tahun, sementara kebutuhan susu sapi untuk program
MBG diproyeksikan mencapai 741.000 ton pada 2025 (USDA, 2024) sehingga dipastikan
pemerintah melakukan impor susu dan sapi perah dalam jumlah besar. Permasalahan lain
pemberian susu pada program MBG yaitu memiliki kandungan laktosa sehingga tidak dapat
dikonsumsi oleh anak-anak lactose intoleran (Sethi ez al., 2016). Kondisi tersebut memunculkan
gagasan mengenai alternatif produk pengganti susu menggunakan bahan lokal namun tetap kaya
akan nutrisi.

Minuman kakao atau sering disebut dengan minuman cokelat merujuk pada formulasi
minuman dengan komponen utamanya berasal dari bubuk biji kakao, merupakan salah satu
alternatif pada pemberian susu program MBG. Hal ini karena produksi kakao di Indonesia sangat
melimpah, menempati urutan ketiga terbesar di dunia mencapai 659,7 ribu ton (Badan Pangan
Nasional, 2020). Potensi pengembangan produk pangan berbahan dasar biji kakao didukung
karena kandungan vitamin dan mineral (seperti thiamine, riboflavin, Niacin, Vitamin B6, asam
folat, zat besi, dan potassium), asam lemak bebas, dan antioksidan yang relatif lebih tinggi
dibandingkan susu (Smith, 2013; Todorovic et al., 2015). Penelitian menunjukkan adanya

peningkatan kesehatan setelah konsumsi cokelat seperti interaksi antara flavonoid cokelat dan

mikrobiota usus dalam melindungi terhadap gagal jantung, efek antioksidan serta anti-inflamasi
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yang dapat mengurangi perilaku depresi (Cimini ef al., 2013; Smith, 2013). Selain itu, tingkat
penerimaan produk minuman kakao relatif tinggi dan meningkatnya tren hidup sehat dapat
mendukung alternatif produk pengganti susu (Ramlah, 2016; Sethi ez al., 2016).

Biji kakao memiliki kandungan protein, serat, dan kalsium masih relatif rendah (Patil ez a/.,
2024) sehingga dibutuhkan penambahan bahan baku lain pada pengembangan minuman cokelat.
Kelompok leguminosa atau kacang-kacangan dapat ditambahkan untuk meningkatkan kandungan
protein dan mineral pada minuman cokelat. Penelitian Trianto et al. (2019) menjelaskan
kandungan protein beberapa jenis kelompok leguminosa (per 100 g) antara lain kacang tanah
sebesar 24 g, kacang merah sebesar 16 g, kacang hijau sebesar 20 g, dan kacang tunggak sebesar
22 g sedangkan Razak et al. (2024) menjelaskan kandungan protein kedelai sebesar 30/100 g
dalam bahan mentah sedangkan Jayanti and Rizkaprilisa (2024) menjelaskan fermentasi kedelai
menjadi tempe memiliki kandungan protein yang tinggi sekitar 20,8%. Rosniati (2016) melakukan
penelitian minuman kakao dengan penambahan kedelai, namun lebih fokus pada penggunaan biji
kakao fermentasi dan non fermentasi tanpa melakukan analisis tingkat kesukaan panelis. Penelitian
Maris et al. (2021) menjelaskan bahwa produk susu nabati berbasis kacang-kacangan memiliki
bau langu yang dominan sehingga menurunkan tingkat penerimaan panelis. Penambahan pada
minuman cokelat yang memiliki aroma biji kakao yang khas memiliki potensi solusi dalam
permasalahan tersebut.

Inovasi minuman cokelat dengan penambahan kacang-kacangan dapat menjadi solusi
alternatif pengganti susu pada program MBG. Selain itu, diversifikasi produk pangan dalam
mewujudkan kemandirian pangan lokal dapat dioptimalkan melalui pengembangan produk
tersebut. Hingga saat ini, belum ada penelitian yang fokus membahas mengenai potensi
pemanfaatan kelompok leguminosa atau kacang-kacangan pada minuman cokelat kaitannya
dengan kandungan protein, mineral, antioksidan, dan tingkat penerimaan produk. Oleh karena itu,
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan beberapa jenis kecang-kacangan
terhadap kandungan protein, mineral, antioksidan, dan tingkat penerimaan produk minuman
cokelat.

2. Bahan dan Metode

Bagian ini berisi informasi teknis dan rinci, sehingga percobaan dapat diulang dengan baik
oleh peneliti lainnya. Jika digunakan peralatan/instrumen khusus maka perlu diberikan spesifikasi
alat dan kondisi operasi.

2.1 Bahan

Bahan utama pada pembuatan minuman kakao yaitu bubuk kakao dengan kandungan lemak

mencapai 10-12%, kacang-kacangan (kacang hijau, kacang tanah, dan kacang kedelai) yang

diperoleh dari pasar tradisional, krimer kental manis, krimer (non-dairy creamer), dan gula
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sukrosa. Sementara bahan untuk analisa yaitu akuades, reagen Folin-Ciocalteu (Merck, Jerman),
Na?CO?, etanol, AICI, asam galat, reagen DPPH (2,2-Diphenyl-1- Picrylhydrazyl). n-heksana
teknis, akuabides, asam galat, NaNO? (Merck) 5%, AICI3 (Merck) 10%, NaOH p.a (Mallinckrodt
7708) 1 M, standar FeSO4 (Mallinckrodt 5056), asam asetat glasial (J.T. Baker 9508-69), Natrium
asetat (Riedel-de Haen 32319), FeC13.6H20 (UPT BPPIK) 20 mM, HCI (Merck), petroleum eter,
NaOH 6N, Pb Asetat 40%, Asam oksalat 15%.

Alat yang digunakan pada penelitian ini meliputi alat pembuatan minuman kakao berbasis
nabati dan alat analisis. Adapun alat untuk pembuatan minuman kakao terdiri dari kain saring,
blender, baskom, timbangan, pengaduk, dan kompor. Sedangkan alat analisis terdiri atas
spektrofotometri, AAS, soxhlet, kjeldahl set, oven, furnace, dan desikator.

2.2 Pembuatan Minuman Kakao

Pembuatan minuman kakao berdasarkan metode Halim ef a/. (2013) dan Ramlah (2016)
dengan beberapa perubahan. Pembuatan minuman kakao terdiri atas 2 tahapan yaitu pembuatan
sari kacang dan pembuatan minuman kakao. Prosedur pembuatan sari kacang antara lain
perendaman sampel kacang-kacangan (kacang hijau, kacang tanah, dan kacang kedelai) dalam air
dengan rasio 1:3 w/v (bahan: air). Kemudian, sampel dihancurkan dengan blender dan bubur
disaring melalui kain tipis sehingga diperoleh sari kacang. Sari tersebut kemudian dilakukan
pasteurisasi pada suhu 80°C selama 5 menit.

Tahap ke-dua yaitu pembuatan minuman cokelat adalah sebagai berikut: penimbangan
bubuk kakao, sukrosa, krimer, dan krimmer kental manis masing-masing tiap perlakuan.
Kemudian ditambahkan sari kacang dan air mendidih. Kemudian aduk sampel hingga tercampur
rata. Simpan dalam fi-eezer suhu -20°C untuk selanjutnya dilakukan analisis. Komposisi Minuman
Kakao dengan berbagai perlakuan disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Minuman Kakao Berbasis Kacang-kacangan.
No Bahan FO (Kontrol) F1 (Kacang F2 (Kacang F3 (Kacang

(gn) Hijau) (gr) Tanah) (gr) Kedelai) (gr)
1 Air 120 120 120 120
2  Bubuk kakao 4 4 4 4
3 Sari kacang 0 50 50 50
4  Krimer 10 10 10 10
5 Krimer kental manis 10 10 10 10
6  Sukrosa 5 5 5 5

2.3 Analisis Sampel

2.3.1. Analisis proksimat (AOAC-991.43 dan AACC-32.07.01)
¢ Uji protein berdasarkan metode kjedhal dan menggunakan alat kjeldahl set.
¢ Uji lemak berdasarkan metode Soxhlet dan menggunakan alat Soxhlet set.

¢ Uji karbohidrat berdasarkan metode by difference yaitu dengan rumus sebagai berikut:
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%Karbohidrat = 100% — (% air + % abu + % protein + % lemak)
e Kadar air berdasarkan metode Thermogravimetri menggunakan alat oven, dan desikator.
e Kadar abu berdasarkan metode pengabuan Kering (Dry Ashing) menggunakan furnace.
e Energi berdasarkan konversi energi per 100 g produk atau per porsi saji sesuai kebutuhan.
2.3.2. Aktivitas Antioksidan dan Fenol
Aktivitas Antioksidan metode DPPH (2,2-Diphenyl-1- Picrylhydrazyl) dan fenolik
menggunakan metode analisis fenol (Kurniaditya ez al., 2025). Adapun alat yang digunakan adalah
alat spektrofotometer Uv-Vis.
2.3.3. Mineral Kalsium dan Fosfor
Kandungan mineral berdasarkan metode AOAC-991.43 dan AACC-32.07.01 menggunakan
alat spektrofotometri serapan atom (AOAC, 2005).
2.3.4. Evaluasi Sensoris
Menggunakan metode uji kesukaan (hedonic test) dengan 30 panelis tidak terlatih. Penilaian
dilakukan melalui penilaian produk pada Skala Hedonik 7 poin dengan istilah deskriptif sebagai
berikut 7 ‘sangat suka’, 6 ‘suka’, 5 ‘agak suka’, 4 ‘Netral’, 3 ‘agak tidak suka’, 2 ‘tidak suka’, 1
‘sangat tidak suka’ (Patil ez al., 2024).
2.3.5. Analisis Data
Analisis data menggunakan one way ANOVA dengan tingkat kepercayaan 95%. Jika
berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) dengan menggunakan
aplikasi SPSS.
3. Hasil dan Pembahasan
3.1. Karakteristik Kimia
Karakteristik kimia minuman cokelat berbasis kacang-kacangan meliputi hasil analisa
protein, lemak, karbohidrat, kadar Air, kadar abu, dan kandungan energi (Tabel 2). Kakao
diketahui memiliki kandungan lemak dan karbohidrat yang tinggi, namun kandungan proteinnya
relatif rendah (Patil ef a/., 2024). Kandungan protein sampel minuman kakao dengan penambahan
kacang-kacangan menunjukkan peningkatan yang signifikan dibandingkan kontrol (FO0).
Perlakuan dengan kacang kedelai (F3) menghasilkan kadar protein tertinggi yaitu 1,80 g/100 mL,
hal ini sesuai dengan literatur yang menyebutkan kedelai memiliki kandungan protein tertinggi di
antara kelompok leguminosa (Bouchenak & Lamri-Senhadji, 2013; Trianto ef al., 2019).
Sementara itu, sampel dengan penambahan kacang tanah (F2) menghasilkan kandungan lemak
lebih tinggi (4,51 g/100 mL) dibandingkan sampel lainnya. Menurut FAO (2016) dan Trianto ef
al. (2019), kacang tanah memiliki kandungan lemak yang lebih tinggi dibandingkan beberapa jenis
kacang-kacangan termasuk kacang kedelai dan kacang hijau. Kandungan karbohidrat pada sampel
dengan penambahan kacang hijau (F1) dan kacang tanah (F2) lebih rendah dibandingkan kontrol,
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sementara sampel kacang kedelai (F3) lebih tinggi signifikan. Namun demikian, hasil analisa
lemak dan karbohidrat semua sampel telah sesuai dengan standar susu sapi segar menurut SNI
3141.1:2011 yaitu kadar lemak minimal 3 g/100 mL dan karbohidrat lebih dari 4,30 g/100mL.
Namun untuk kandungan protein semua sampel hasilnya masih di bawah SNI yaitu minimal 2,8
g/100mL. Peningkatan kadar protein dan lemak berimplikasi terhadap kandungan energi produk
yang lebih tinggi signifikan (80-82 kkal/mL) jika dibandingkan kontrol, hasil tersebut lebih tinggi
dibandingkan kandungan energi susu sapi segar yaitu 49,6-59,2 kcal/100ml (Basir ef al., 2019).

Tabel 2. Karakteristik Kimia Minuman Kakao Berbasis Kacang-kacangan.

Sampel Protein Lemak Karbohidrat Kadar Air Kadar Abu Energi
(g/100mL) (g/100mL) (g/100mL) (%) (%) (kkal/mL)
FO 0,81 +0,05* 2,74+0,21* 10,16+0,26° 84,40+0,07° 0,58 +0,06* 68,87 +1,35*
F1 1.05+£0,04* 3,44+024> 887+0,19° 8528+0,97¢ 0,59+0,06° 69,75+ 1,49
F2 1,27 £0,05¢  4,51+0,24° 928+040° 83,19+0,61° 0,63+0,12%® 81,94 +2,90°
F3 1,80 £0,05¢ 3,67+0,17° 10,56+0,20¢ 81,81 £0,79° 0,69 +0,46> 80,03 +0,70°
Keterangan: Angka yang diikuti oleh notasi huruf berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT taraf
kepercayaan 95%.

3.2. Aktivitas Antioksidan dan Kandungan Fenol

Hasil uji aktivitas antioksidan dengan metode DPPH (Gambar 1) menunjukkan bahwa semua
sampel minuman kakao dengan penambahan kacang-kacangan menghasilkan nilai aktivitas yang
lebih tinggi dibanding kontrol. Aktivitas antioksidan pada kacang-kacangan berasal dari senyawa
fenolik seperti Asam fenolat dan flavonoid sebagai komponen utama (Taesuk er al., 2025).
Menurut Nurhayati et al. (2020) senyawa fenolik memiliki korelasi dengan kenaikan aktivitas
antioksidan minuman kakao. Senyawa fenolik berperan sebagai antioksidan alami karena
keberadaan gugus hidroksil pada struktur cincin aromatiknya. Gugus hidroksil memungkinkan
senyawa fenolik untuk mendonorkan atom hidrogen atau elektron kepada radikal bebas, seperti
DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil), sehingga senyawa radikal menjadi lebih stabil dan reaksi
oksidasi dapat terhambat. Kenaikan aktivitas antoksidan produk minuman kakao berbasis nabati
dapat menjadi keunggulan produk alternatif pendamping Makan Bergizi Gratis (MBG) di masa
mendatang.

Hasil analisis total fenol (Gambar 2) menunjukkan kenaikan signifikan sampel minuman
kakao dengan penambahan kacang-kacangan dibandingkan dengan kontrol. Sampel kacang-
kacangan menunjukkan aktivitas antioksidan dan kadar fenol paling tinggi masing-masing
mencapai 50 % RSA dan 0,09 mg GAE/100 mL. Kacang kedelai diketahui memiliki kandungan
senyawa isoflavone seperti glisitein, genistein, dan daidzein yang diketahui dapat mengurangi
resiko kanker maupun penyakit kardiovaskular lainnya (Bolarinwa et al., 2019). Kacang hijau
memiliki kandungan f-carotene dan flavonoid (seperti vitexin dan isovitexin), asam fenolik (asam

kafeat dan asam sinamat) yang dapat berperan dalam menangkal radikal bebas dan stres oksidatif
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(Kong et al., 2022). Sementara aktivitas antioksidan kacang tanah berasal dari asam amino
essensial dan asam amino bebas seperti histidine, isoleusin, leusin, metionin, fenilalanin, valin,
dan threonine (Adhikari ez al., 2019). Selain itu peningkatan aktivitas antioksidan pada sampel
dengan penambahan kacang-kacangan juga disebabkan oleh senyawa bioaktif lainnya seperti asam
lemak, vitamin, beberapa jenis mineral (Luwidharto et al., 2022; Luwidharto et al., 2024).
Chandrasiri ef al. (2016) menjelaskan kandungan asam lemak rantai pendek dan serat pangan
memiliki keterkaitan dengan penangkalan radikal bebas pada usus besar. Moongngarm and
Saetung (2010) menjelaskan kandungan asam askorbat, tokoferol, dan tocotrienol serta asam

amino seperti glisin, lisin, dan leusin dapat berperan sebagai anti-radikal bebas.

Antioksidan
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Gambar 1. Aktivitas Antioksidan Minuman Kakao Berbasis Kacang-kacangan.
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Gambar 2. Total Fenol Minuman Kakao Berbasis Kacang-kacangan.
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3.3.Kandungan Mineral

Hasil analisis mineral (Tabel 3) menunjukkan adanya kenaikan signifikan sampel dengan
penambahan kacang-kacangan dibandingkan dengan kontrol. Bolarinwa ez a/. (2019) menjelaskan
kacang kedelai memiliki kandungan mineral (seperti kalsium, besi, magnesium, potassium, dan
fosfor) yang tertinggi dibandingkan jenis lainnya. Pada penelitian ini, kandungan Kalsium dan
Fosfor ketiga sampel minuman kakao dengan penambahan kacang-kacangan tidak berbeda
signifikan. Menurut Ramsing et a/. (2023) dalam jumlah yang sama, kandungan Kalsium dan
Fosfor kacang kedelai maupun plant-based milk lainnya tidak berbeda signifikan dibandingkan
susu segar sehingga berpotensi menggantikan peran mineral yang terkandung dalam susu segar.
Hal ini dapat dijadikan potensi pemanfaatan leguminosa atau kacang-kacangan sebagai

pendamping program MBG di Indonesia.
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Tabel 3. Kandungan Mineral Minuman Kakao Berbasis Kacang-kacangan.

Sampel Kalsium Fosfor

(mg/100mL) (mg/100mL)
FO 2,96 £ 0,4° 0,03 +0,00*
F1 4,7+0,21° 0,03 + 0,00
F2 5,12+0,56 0,03 + 0,00
F3 4,73 +0,89° 0,04 =+ 0,00°

Keterangan: Angka yang diikuti oleh notasi huruf berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT taraf
kepercayaan 95%.

3.4. Karakteristik Sensoris

Hasil uji sensoris terhadap minuman kakao dengan penambahan kacang-kacangan
menunjukkan hasil yang serupa pada seluruh parameter (Tabel 4). Sampel minuman kakao dengan
penambahan kacang hijau dan kedelai tidak berbeda signifikan (p-value >0,05) dengan kontrol
dengan tingkat Tingkat kesukaan yang tinggi pada parameter kenampakan, aroma, tekstur, rasa
dan overall. Sementara sampel minuman kakao dengan penambahan kacang tanah (F2) semua
parameter memiliki kesukaan panelis yang lebih rendah signifikan (p-value >0,05) dibandingkan
kontrol maupun sampel F1 dan F3. Kesukaan panelis yang tinggi pada sampel F1 dan F3 semua
parameter menunjukkan bahwa karakteristik kacang kedelai dan kacang hijau mampu berpadu
dengan harmonis dengan karakteristik kakao sehingga tercipta keseimbangan rasa, aroma, tekstur,
dan overall pada setiap sampel.

Tabel 4. Karakteristik Sensoris Minuman Kakao Berbasis Kacang-kacangan

Sampel Kenampakan Aroma Tekstur Rasa Overall
FO 553+1,07° 550+ 1,17  5,63+0,81° 5,60 £0,72° 5,57+ 1,10°
F1 5,83 £0,83° 570£0,79°  6,03+0,96° 5,80 +£0,81° 5,87 £ 0,90°
F2 4,43 +1,92* 4,23 +1,99* 4,67+1,77° 4,17 +£2,05* 4,33 +£2,00*
F3 6,03 £ 0,85" 6,10+£0,88"  597+0,72° 6,20 £ 0,76" 6,17 £0,79°
Keterangan: Angka yang diikuti oleh notasi huruf berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT taraf
kepercayaan 95%.

Sampel F2 memiliki nilai kesukaan terendah pada semua parameter dibandingkan sampel
lainnya. Hal ini disebabkan aroma dan rasa kacang tanah yang dominan kurang disukai oleh
panelis sehingga menyebabkan hilangnya aroma dan rasa dari kakao. Aroma kacang tanah yang
khas terbentuk dari senyawa volatil seperti aldehid dan keton hasil oksidasi lemak tidak jenuh
(Alagbe et al., 2025). Proses pengolahan kacang tanah sebelum pembuatan minuman kakao dapat
menjadi faktor lain penyebab penurunan kesukaan panelis. Menurut Garcia er al. (2021),
pemanasan suhu tinggi dapat menyebabkan autooksidasi asam lemak dan menghasilkan senyawa
seperti heksanal dan 2-nonenal dari degradasi asam linoleat, serta nonanal dan 2-dekenal dari asam
oleat. Degradasi lipid dapat menghasilkan aldehida, alkohol, dan keton yang bertanggung jawab

atas perubahan aroma pada kacang tanah. Selain itu, kacang tanah tidak tercampur dengan
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minuman kakao sehingga terjadi endapan yang menyebabkan rendahnya penilaian kesukaan
tekstur.
4. Kesimpulan

Penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan kacang-kacangan pada minuman kakao
berpengaruh nyata terhadap peningkatan kandungan gizi, aktivitas antioksidan, dan karakteristk
sensoris produk. Formulasi dengan kacang kedelai menghasilkan kadar protein tertinggi,
sedangkan kacang tanah memberikan kontribusi lemak paling tinggi. Aktivitas antioksidan dan
total fenol meningkat pada semua formulasi berbasis kacang-kacangan, menunjukkan adanya
peran senyawa bioaktif dari leguminosa dalam meningkatkan fungsi kesehatan produk. Pada
karakteristik sensoris, minuman cokelat dengan penambahan kacang kedelai dan kacang hijau
menghasilkan kesukaan panelis yang tinggi pada setiap parameter dan tidak berbeda signikan
dengan kontrol. Berdasarkan hasil tersebut, sampel minuman kakao dengan penambahan kacang
kedelai dan kacang hijau berpotensi untuk dikembangkan lebih lanjut sebagai alternatif produk
pendamping program Makan Bergizi Gratis (MBG). Namun demikian, perlu dilakukan penelitian
lanjutan dengan tujuan meningkatkan kadar protein pada minuman kakao agar dapat memenuhi
SNI dari susu segar.
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