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 Abstract 

This study aims to develop and optimize the formulation of Choc-

Cascara Praline, a functional chocolate innovation filled with cascara 

(coffee husk) jam from the slopes of Mount Wilis, Madiun, as well as 

to evaluate its antioxidant potential and sensory acceptance as a 

superior local souvenir. The research methodology involved product 

development with variations in cascara jam concentrations (0%, 10%, 

20%, and 30%), antioxidant activity testing using the DPPH method, 

and sensory evaluation involving trained panelists. The results 

indicate that the optimal praline formulation was achieved at a 

cascara jam concentration of 30% (P3), which significantly enhanced 

the sensory characteristics of the product without compromising other 

qualities. P3 exhibited an IC50 value of 𝟗𝟖. 𝟒𝟎 ± 𝟎. 𝟖𝟓 ppm, classified 

as very strong antioxidant activity, demonstrating a substantial 

increase in antioxidant potency with higher cascara jam 

concentrations. Panelists gave high preference ratings to formulations 

with higher cascara jam concentrations, indicating positive consumer 

acceptance regarding taste, aroma, texture, and visual appearance. 

This study broadens the understanding of the potential of cascara as a 

source of natural antioxidants and functional food ingredients, 

positioning agricultural waste valorization as a complementary 

mechanism within the context of a circular economy. In conclusion, 

Choc-Cascara Praline holds high potential as a premier souvenir with 

promising functionality and market acceptance, while simultaneously 

providing economic added value for local coffee farmers. 
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PENDAHULUAN 

Cokelat merupakan produk olahan pangan yang digemari masyarakat global karena rasanya 

yang kaya dan potensi manfaat kesehatannya. Seiring peningkatan kesadaran konsumen terhadap 

kesehatan, permintaan akan pangan fungsional yang tidak hanya lezat tetapi juga memiliki nilai gizi 

tinggi terus meningkat secara signifikan. Fenomena ini mendorong inovasi dalam industri pangan untuk 

mengembangkan produk cokelat dengan tambahan bahan fungsional yang kaya antioksidan (Maningas 

et al., 2025). Inovasi tersebut bertujuan untuk menciptakan produk yang sesuai dengan preferensi 

konsumen masa kini. Praline, sebagai salah satu varian olahan cokelat, memiliki peluang besar untuk 

dikembangkan lebih lanjut dengan menambahkan bahan pengisi yang memberikan nilai fungsional 

(Sitiari et al., 2024). Pentingnya antioksidan dalam diet manusia semakin diakui secara luas karena 

perannya dalam menangkal radikal bebas dan mencegah berbagai penyakit degeneratif. Sumber 

antioksidan alami menjadi fokus penelitian dan pengembangan produk pangan. Cokelat, dengan 

komponen polifenolnya, secara intrinsik memiliki nilai fungsional bagi kesehatan. Fortifikasi cokelat 
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dengan bahan kaya antioksidan lainnya dapat meningkatkan profil fungsionalnya. Contoh aplikasi ini 

terlihat pada fortifikasi cokelat praline dengan mikroalga Spirulina platensis yang memiliki nilai nutrisi 

sangat baik dan direkomendasikan sebagai pakan fungsional (Widianingsih & Hartati, 2022). 

Indonesia, sebagai salah satu produsen kopi terbesar di dunia, menghasilkan limbah agroindustri 

yang signifikan, termasuk kulit kopi atau cascara. Cascara seringkali dianggap sebagai limbah dan 

kurang termanfaatkan secara optimal, padahal memiliki potensi besar sebagai sumber senyawa bioaktif. 

Senyawa bioaktif dalam cascara, seperti polifenol, diketahui memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi. 

Pemanfaatan limbah pertanian menjadi sumber daya bernilai ekonomi tinggi merupakan strategi penting 

dalam mencapai keberlanjutan. Cascara dapat diolah menjadi berbagai produk bernilai tambah, salah 

satunya adalah selai. Daerah Lereng Wilis Madiun dikenal sebagai salah satu sentra perkebunan kopi di 

Jawa Timur yang menghasilkan biji kopi berkualitas. Aktivitas produksi kopi di wilayah ini secara 

konsisten menghasilkan volume limbah kulit kopi yang substansial setiap musim panen. Selama ini, 

kulit kopi tersebut sebagian besar hanya dibuang atau digunakan sebagai pupuk kompos dengan nilai 

ekonomi yang belum maksimal. Pemanfaatan cascara di Lereng Wilis Madiun sebagai bahan baku 

produk olahan masih sangat terbatas dan belum dioptimalkan. Kondisi ini menunjukkan adanya peluang 

besar untuk mengembangkan produk inovatif berbasis cascara. 

Meskipun terdapat berbagai penelitian mengenai inovasi cokelat praline dengan penambahan 

bahan fungsional dan pemanfaatan bahan lokal, belum banyak studi yang secara spesifik mengkaji 

pemanfaatan cascara dari Lereng Wilis Madiun sebagai isian selai untuk cokelat praline fungsional. 

Penelitian sebelumnya lebih banyak berfokus pada ampas kopi, buah-buahan, atau mikroalga sebagai 

bahan pengisi atau fortifikasi. Kesenjangan ini menunjukkan bahwa potensi cascara khas Lereng Wilis 

Madiun, terutama sebagai selai, masih belum tereksplorasi secara mendalam dalam konteks inovasi 

produk cokelat fungsional yang bernilai jual sebagai oleh-oleh. Penelitian ini menghadirkan kebaruan 

melalui tiga aspek utama. Pertama, penggunaan cascara dari Lereng Wilis Madiun yang merupakan 

limbah pertanian lokal spesifik dan belum banyak dimanfaatkan. Kedua, inovasi bentuk isian praline 

berupa selai cascara, yang memberikan tekstur dan rasa unik pada produk cokelat. Ketiga, fokus pada 

pengembangan cokelat praline sebagai oleh-oleh unggulan khas daerah, yang menggabungkan nilai 

fungsional tinggi antioksidan dengan identitas lokal. Tujuan penelitian ini adalah untuk merumuskan 

formulasi optimal, menguji kandungan antioksidan, serta mengevaluasi tingkat penerimaan sensoris dan 

kelayakan ekonomi Choc-Cascara Praline. 

METODE 

Cokelat merupakan produk olahan pangan yang digemari masyarakat global karena rasanya 

yang kaya dan potensi manfaat kesehatannya. Seiring peningkatan kesadaran konsumen terhadap 

kesehatan, permintaan akan pangan fungsional yang tidak hanya lezat tetapi juga memiliki nilai gizi 

tinggi terus meningkat secara signifikan. Fenomena ini mendorong inovasi dalam industri pangan untuk 

mengembangkan produk cokelat dengan tambahan bahan fungsional yang kaya antioksidan (Maningas 

et al., 2025). Inovasi tersebut bertujuan untuk menciptakan produk yang sesuai dengan preferensi 

konsumen masa kini. Praline, sebagai salah satu varian olahan cokelat, memiliki peluang besar untuk 

dikembangkan lebih lanjut dengan menambahkan bahan pengisi yang memberikan nilai fungsional 

(Sitiari et al., 2024). 

Pentingnya antioksidan dalam diet manusia semakin diakui secara luas karena perannya dalam 

menangkal radikal bebas dan mencegah berbagai penyakit degeneratif. Sumber antioksidan alami 

menjadi fokus penelitian dan pengembangan produk pangan. Cokelat, dengan komponen polifenolnya, 

secara intrinsik memiliki nilai fungsional bagi kesehatan. Fortifikasi cokelat dengan bahan kaya 

antioksidan lainnya dapat meningkatkan profil fungsionalnya. Contoh aplikasi ini terlihat pada 

fortifikasi cokelat praline dengan mikroalga Spirulina platensis yang memiliki nilai nutrisi sangat baik 

dan direkomendasikan sebagai pakan fungsional (Widianingsih & Hartati, 2022). 

Indonesia, sebagai salah satu produsen kopi terbesar di dunia, menghasilkan limbah agroindustri 

yang signifikan, termasuk kulit kopi atau cascara. Cascara seringkali dianggap sebagai limbah dan 

kurang termanfaatkan secara optimal, padahal memiliki potensi besar sebagai sumber senyawa bioaktif. 

Senyawa bioaktif dalam cascara, seperti polifenol, diketahui memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi. 

Pemanfaatan limbah pertanian menjadi sumber daya bernilai ekonomi tinggi merupakan strategi penting 



Jurnal IMPACT : Inovasi Masyarakat dan Penerapan Cipta 

E-ISSN: xxxx-xxxx; P-ISSN: xxxx-xxxx 

 

242  Volume 4 | Issue 2 | Januari, 2025  

dalam mencapai keberlanjutan. Cascara dapat diolah menjadi berbagai produk bernilai tambah, salah 

satunya adalah selai. 

Daerah Lereng Wilis Madiun dikenal sebagai salah satu sentra perkebunan kopi di Jawa Timur 

yang menghasilkan biji kopi berkualitas. Aktivitas produksi kopi di wilayah ini secara konsisten 

menghasilkan volume limbah kulit kopi yang substansial setiap musim panen. Selama ini, kulit kopi 

tersebut sebagian besar hanya dibuang atau digunakan sebagai pupuk kompos dengan nilai ekonomi 

yang belum maksimal. Pemanfaatan cascara di Lereng Wilis Madiun sebagai bahan baku produk olahan 

masih sangat terbatas dan belum dioptimalkan. Kondisi ini menunjukkan adanya peluang besar untuk 

mengembangkan produk inovatif berbasis cascara. 

Meskipun terdapat berbagai penelitian mengenai inovasi cokelat praline dengan penambahan 

bahan fungsional dan pemanfaatan bahan lokal, belum banyak studi yang secara spesifik mengkaji 

pemanfaatan cascara dari Lereng Wilis Madiun sebagai isian selai untuk cokelat praline fungsional. 

Penelitian sebelumnya lebih banyak berfokus pada ampas kopi, buah-buahan, atau mikroalga sebagai 

bahan pengisi atau fortifikasi. Kesenjangan ini menunjukkan bahwa potensi cascara khas Lereng Wilis 

Madiun, terutama sebagai selai, masih belum tereksplorasi secara mendalam dalam konteks inovasi 

produk cokelat fungsional yang bernilai jual sebagai oleh-oleh. Penelitian ini menghadirkan kebaruan 

melalui tiga aspek utama. Pertama, penggunaan cascara dari Lereng Wilis Madiun yang merupakan 

limbah pertanian lokal spesifik dan belum banyak dimanfaatkan. Kedua, inovasi bentuk isian praline 

berupa selai cascara, yang memberikan tekstur dan rasa unik pada produk cokelat. Ketiga, fokus pada 

pengembangan cokelat praline sebagai oleh-oleh unggulan khas daerah, yang menggabungkan nilai 

fungsional tinggi antioksidan dengan identitas lokal. Tujuan penelitian ini adalah untuk merumuskan 

formulasi optimal, menguji kandungan antioksidan, serta mengevaluasi tingkat penerimaan sensoris dan 

kelayakan ekonomi Choc-Cascara Praline. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Karakteristik Fisikokimia Choc-Cascara Praline 

Ekstrak cascara yang diperoleh melalui metode ekstraksi maserasi menggunakan pelarut etanol 

70% menunjukkan serangkaian karakteristik fisikokimia yang sangat ideal dan mendukung untuk 

diaplikasikan sebagai bahan baku utama dalam pembuatan produk pangan fungsional. Berdasarkan hasil 

pengamatan serta pengukuran di laboratorium, ekstrak kental cascara tercatat memiliki tingkat derajat 

keasaman (pH$) yang berkisar antara 3,5 hingga 4,2, di mana angka ini merepresentasikan sifat 

keasaman alami yang dimilikinya. Tingkat keasaman tersebut utamanya disumbangkan oleh kehadiran 

berbagai jenis asam organik esensial, seperti asam kuinik dan asam klorogenat, yang secara alami 

terkandung di dalam bagian kulit buah kopi robusta (Damanik, 2025; Nalurita et al., 2024). Di samping 

itu, tingkat viskositas dari ekstrak kental ini juga berada pada rentang yang sangat memadai, sehingga 

memungkinkan proses pencampuran dan homogenisasi ke dalam matriks adonan permen jelly dapat 

berlangsung dengan merata tanpa memicu terjadinya pemisahan fase (phase separation). 

Tabel 1. Rata-rata Hasil Pengujian Fisikokimia dan Sensori Choc-Cascara Praline 

Formulasi Kadar Air 

(%) 

Kekerasan 

(N) 

pH Selai Brix Selai 

(%) 

Penerimaan 

Keseluruhan 

P0 (0% 

Cascara) 

1,45 ± 0,12 18,50 ± 0,52 - - 4,20 ± 0,35 

P1 (10% 

Cascara) 

2,10 ± 0,15 16,80 ± 0,41 4,5 ± 0,1 55,2 ± 0,5 4,85 ± 0,41 

P2 (20% 

Cascara) 

2,85 ± 0,18 15,20 ± 0,38 4,3 ± 0,1 60,5 ± 0,8 5,40 ± 0,38 

P3 (30% 

Cascara) 

3,50 ± 0,20 13,90 ± 0,45 4,1 ± 0,2 65,0 ± 1,0 6,15 ± 0,29 

Sumber: Data primer diolah (2025) 

 

Berdasarkan Tabel 1, peningkatan konsentrasi selai cascara menyebabkan sedikit peningkatan 

pada kadar air praline, seiring dengan kandungan air pada selai buah. Meskipun demikian, kadar air 

tersebut masih memenuhi standar kualitas produk cokelat isian. Sebaliknya, nilai kekerasan produk 
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mengalami penurunan dengan bertambahnya konsentrasi selai cascara, karena proporsi isian yang 

lembut meningkat relatif terhadap cangkang cokelat padat (Sitiari et al., 2024). 

 

 

3.2 Aktivitas Antioksidan dan Kadar Fenolik Total 

Pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH dan kadar fenolik total dengan 

metode Folin-Ciocalteu menunjukkan bahwa penambahan selai cascara secara substansial memperkaya 

profil fungsional produk. Tabel 2 merinci hasil pengujian aktivitas antioksidan pada berbagai formulasi. 

 

Tabel 2. Kadar Fenolik Total dan Aktivitas Antioksidan (IC50 DPPH) Choc-Cascara Praline 

Formulasi Konsentrasi Cascara 

(%) 

Kadar Fenolik Total 

(mg GAE/100g) 

IC50 DPPH (ppm) 

P0 0% (Kontrol) 125,40 ± 3,10 185,20 ± 2,40 

P1 10% 210,80 ± 4,25 145,60 ± 1,90 

P2 20% 345,10 ± 5,50 118,30 ± 1,20 

P3 30% 480,25 ± 6,15 98,40 ± 0,85 

Sumber: Data primer diolah (2025) 

 

Nilai IC50 menyatakan konsentrasi sampel yang dibutuhkan untuk menghambat 50% radikal bebas 

DPPH; semakin kecil nilai IC50, semakin tinggi aktivitas antioksidannya. Formulasi P3 dengan 

konsentrasi selai cascara 30% menunjukkan nilai IC50 sebesar 98,40 ± 0,85 ppm, yang dikategorikan 

sebagai aktivitas antioksidan sangat kuat (< 100 ppm). Hal ini membuktikan bahwa pemanfaatan limbah 

kulit kopi (cascara) khas Lereng Wilis Madiun berhasil mentransfer senyawa bioaktif polifenol dan asam 

klorogenat secara efektif ke dalam produk cokelat fungsional, sejalan dengan temuan Maningas et al. 

(2025) mengenai fortifikasi produk berbasis kopi. 

 

3.3 Evaluasi Sensori dan Penerimaan Konsumen 

Uji hedonik yang melibatkan panelis tidak terlatih menunjukkan bahwa formulasi P3 (30% selai 

cascara) memperoleh skor penerimaan keseluruhan tertinggi (6,15 dari skala 7). Panelis mengapresiasi 

perpaduan rasa pahit khas cokelat couverture dengan keasaman dan aroma buah yang unik dari selai 

cascara. Hal ini mengonfirmasi bahwa inovasi isian cascara dapat diterima dengan sangat baik oleh 

konsumen, sekaligus memberikan diferensiasi produk yang kuat di pasaran, sebagaimana didukung oleh 

Teori Inovasi Difusi Rogers (1962). 

KESIMPULAN 

Penelitian ini berhasil mengembangkan Choc-Cascara Praline sebagai inovasi cokelat 

fungsional dengan isian selai cascara khas Lereng Wilis Madiun. Formulasi optimal dicapai pada 

konsentrasi selai cascara 30% (P3), yang menghasilkan produk dengan kandungan fenolik total 480,25 

mg GAE/100g dan aktivitas antioksidan sangat kuat (IC50 98,40 ppm). Evaluasi sensori menunjukkan 

tingkat penerimaan konsumen yang tinggi terhadap atribut rasa, aroma, dan tekstur produk. Inovasi ini 

tidak hanya menghadirkan alternatif oleh-oleh unggulan bernilai jual tinggi, tetapi juga merealisasikan 

konsep ekonomi sirkular melalui pemanfaatan limbah kulit kopi secara berkelanjutan. 
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