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ABSTRACT 

 
Nurul Fikri Rachmawati. B.1510492. Making white chocolate (White 

chocolate) with the addition of red spinach powder (Amaranthus tricolor L). 

Under the guidance of Noli Novidahlia and Siti Aminah. 

 

Cocoa is a plantation product that has high economic value. Cocoa can be used 

into products ranging from beans to fat, one of the processing of cocoa is white 

chocolate, this white chocolate will be made as a substitute which is added with 

red spinach powder. The use of red spinach is one way to get chocolate products 

that contain iron. The purpose of this study was to utilize red spinach as a 

diversification material to increase the value and manufacture of white chocolate 

and to determine the iron content contained in red spinach powder and white 

chocolate which has been added with red spinach powder. The research was 

conducted in 2 stages. Stage 1 is to see the preference level of the hedonic test is 

selected. Furthermore, step 2 of the selected product is carried out further tests 

including the iron test. The results of iron testing using the ICP OES method show 

that the addition of red spinach powder will increase the iron content of chocolate 

products with a value of 10.00-10.01 Mg / 100g. 

 

Key words: iron, red spinach, white chocolate. 
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ABSTRAK 

 
Nurul Fikri Rachmawati. B.1510492. Pembuatan cokelat putih (White 

chocolate) dengan penambahan serbuk bayam merah (Amaranthus tricolour L). 

Dibawah bimbingan Noli Novidahlia dan Siti Aminah. 

 

 

Kakao merupakan hasil perkebunan yang memiliki nilai ekonomis yang tinggi, 

Kakao dapat dimanfaatkan menjadi produk mulai dari biji hingga lemaknya, salah 

satu pengolahan pada kakao yaitu cokelat putih, cokelat putih ini akan dibuat 

sebagai subtitusi yang di tambahkan dengan bubuk bayam merah. Pemanfaatan 

bayam merah merupakan salah satu cara untuk memperoleh produk cokelat yang 

memiliki kandungan zat besi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

memanfaatkan bayam merah sebagai bahan diversifikasi untuk meningkatkan 

nilai mutu pembuatan cokelat, mengetahui pengaruh perbandingan cokelat putih 

dan bubuk bayam merah terhadap produk cokelat berdasarkan uji hedonik serta 

untuk mengetahui kandungan zat besi pada produk cokelat terpilih.  Penelitian 

dilakukan dalam 2 tahap. Tahap 1 yaitu untuk mengetahui konsentrasi 

terpilih tingkat kesukaan dari uji hedonic, selanjutnya tahap 2 produk 

terpilih dilakukan uji lanjut meliputi uji zat besi. Hasil pengujian zat besi 

dengan metode ICP OES menunjukan bahwa dengan adanya penambahan 

serbuk bayam merah akan meningkatkan kandungan zat besi produk cokelat 

dengan nilai 10,005 Mg/100g.   
 
Kata kunci: zat besi, bayam merah, cokelat putih. 
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PERNYATAAN 

 
Dengan ini saya menyatakan dengan sesungguhnya bahwa skripsi dengan 

Judul “Pembuatan cokelat putih (White chocolate) dengan penambahan 

serbuk bayam merah (Amaranthus tricolour L)” adalah benar-benar hasil karya 

saya sendiri dan belum pernah diajukan sebagai karya ilmiah pada perguruan 

tinggi atau lembaga manapun. Sumber referensi dari hasil kutipan karya penulis 

lain dilakukan dengan benar dan disebutkan dalam teks dan daftar pustaka. 
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