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INFO ARTIKEL ABSTRAK

Sejarah artikel: Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh alkalisasi dengan
Diterima : menggunakan tiga senyawa kimia terhadap lemak kakao. Alkalisasi menggunakan
16 Maret 2021 senyawa kimia Na;COs;, K,COsz dan Ca(OH), dengan konsentrasi masing-masingnya
Direvisi : 0,5%, 1%, 1,5%, 2% dan 2,5%. Alkalisasi dan ukuran partikel adalah salah satu faktor
g:?;ﬁg‘(gﬁfzon yang mempengaruhi pengolahan untuk menghasilkan cokelat berkualitas. Penelitian ini

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga ulangan. Data dianalisis
menggunakan ANOVA untuk melihat perbedaan antar perlakuan. Data selanjutnya diuji
menggunakan Least Significant Difference pada tingkat signifikansi 5% untuk
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menemukan karakteristik terbaik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh
interaksi antara jenis bahan kimia dengan konsentrasinya terhadap rendemen minyak
kakao, pH, dan analisis warna. Kombinasi perlakuan yang menghasilkan rendemen
tertinggi adalah penambahan alkali Na,CO3 pada konsentrasi 2,5% dengan suhu 80°C
dengan rendemen 35,33 % .

Kata kunci:
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minyak kakao;
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ABSTRACT
Keywords: The purpose of this study was to determine the effect of alkalization using three chemical
cocoa liquor; compounds on cocoa butter. Alkalization uses chemical compounds Na,COs, K,CO3 and
cocoa oil; CaOH, with concentrations of 0.5%, 1%, 1.5%, 2% and 2.5%, respectively. Alkalization
alkalization; and particle size are among the factors that influence processing to produce quality

yield; chocolate. This study used a completely randomized design with three replications. Data

pressing were analyzed using ANOVA to see differences between treatments. The data were then
tested using Least Significant Difference at a significance level of 5% to find the best
characteristics. The results of statistical analysis showed a significant effect on cocoa oil
yield. The results showed that there was an interaction effect between the type of
chemical and its concentration on the yield of cocoa oil. The treatment combination that
produced the highest yield was the addition of alkaline Na,CQOj3 at a concentration of
2.5% at a temperature of 80°C with a yield of 35.33%
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1. Pendahuluan

Sumatera Barat merupakan salah satu daerah
penghasil kakao. Produksi kakao yang berlimpah dapat
meningkatkan pendapatan masyarakat jika diolah dalam
bentuk produk setengah jadi maupun produk jadi
(Arziyah, 2017). Salah satu cara meningkatkan nilai
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tambah dari produk kakao adalah mengolah biji kakao
menjadi minyak kakao. Biji kakao yang merupakan
bahan baku untuk membuat cokelat adalah biji dari
tanaman kakao Theobroma.

Biji kakao mengandung lemak coklat sekitar 54%.
Secara umum, 100 g biji kakao jika diekstraksi akan
menghasilkan 40 g cocoa butter, 40 g bubuk coklat
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(residu setelah ekstraksi yang masih mengandung 10-
24% lemak) dan 20 g pengotor material (lapisan biji,
kelembaban dan kotoran) (Miller et al., 2008). Biji kakao
adalah bahan yang sangat penting dalam industri
berbagai makanan seperti roti, biskuit, permen, dan lain
sebagainya. Demikian juga dengan industri berbagai
minuman seperti susu, kopi, dan sebagainya, kakao juga
dibutuhkan untuk meningkatkan cita rasa (Dewi et al.,
2012).

Federasi Pasar Perdagangan Kakao
mengklasifikasikan lemak kakao sebagai lemak press
cocoa, lemak cocoa expeller (diperas) dan lemak kakao
olahan (olahan cocoa halus). Kualitas terbaik dimiliki
oleh lemak tekan murni yang diproduksi dengan
menekan pasta kakao hidraulik dari biji berkualitas baik
(Afoakwa et al., 2013). Proses expeller, memberikan
hasil lemak cocoa yang lebih rendah (80%)
dibandingkan dengan cocoa fat press (89%). Cocoa
butter yang dimurnikan melibatkan proses menekan
ekstraksi hidrolik, expeller, dan pelarut dinetralkan
dengan larutan alkalin dan warna dihilangkan, misalnya
dengan menggunakan bentonit (Venter et al., 2012).
Tekstur dari cocoa butter ini tergantung pada kandungan
lemak jenuh dan tak jenuh yang terikat pada trigliserida
dan pada kandungan asam lemak bebas (Guehi et al.,
2008).

Minyak kakao memiliki peran penting, baik di
industri cokelat itu sendiri maupun di industri lain. Salah
satu manfaat minyak kakao adalah untuk aromatisasi
cokelat dengan menyemprotkan bubuk coklat terutama
dalam cokelat instan atau campurannya dengan minuman
bubuk lainnya (Sihombing et al., 2018). Selain itu,
minyak kakao juga bisa digunakan sebagai bahan
penganan coklat, bahan kosmetik seperti make up,
lipstik, krim pembersih, krim penghalus kulit, minyak
rambut dan juga sebagai obat penyakit rematik.

Dalam industri pengolahan cokelat dilakukan
penambahan alkali (Alkalisasi). Alkalisasi adalah salah
satu cara untuk mendapatkan warna dan rasa bubuk
kakao yang lebih baik, termasuk dalam industri
pengolahan kakao (Widayat, 2013). Alkalisasi
dilakukan dengan tujuan untuk meningkatkan rasa dan
tampilan visual (warna) dari produk hilir yang
dihasilkan. Penambahan bahan alkali juga dapat
meningkatkan rendemen minyak yang dihasilkan
(Inayati, 2015). Penambahan alkali berbeda- beda dalam
tiap produk tergantung jenis produk yang dihasilkan, jadi
bisa berbeda ketika alkalizing di pabrik pengolahan
cokelat skala besar dan di pabrik pengolahan skala kecil
(Hadi dan Siratunnisak, 2016).

Alkalisasi menyebabkan terjadinya perubahan pH
dan menyebabkan struktur pasta berubah sehingga
proses pengaliran lemak ketika pengempaan pasta
dilakukan akan lebih mudah dan cepat (Sihombing et al.,
2018). Alkalisasi dilakukan pada pasta kakao sebelum
proses pemisahan minyak (Ramlah, 2016). Oleh karena
itu perlu dilakukan penelitian untuk menentukan
penggunaan konsentrasi alkali dalam proses alkalisasi
terhadap  rendemen minyak yang dihasilkan.
Pengepresan pasta cokelat yang telah diberikan
penambahan bahan alkali dengan beberapa variasi
konsentrasi. Jenis alkali yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Na,COs;, K,COz; dan CaOH..
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Variasi konsentrasi digunakan setiap interval 0,5, mulai
dari 0,5% hingga 2,5%. Penentuan konsentrasi bertujuan
untuk menentukan perbedaan dalam penggunaan
konsentrasi minimum hingga konsentrasi maksimum.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisa
pengaruh penambahan 3 bahan alkali (Na;CQOs, K2COs3
dan CaOH,) dengan 5 tingkat konsentrasi (0,5%, 1%,
1,5%, 2% dan 2,5%) terhadap rendemen minyak yang
dihasilkan.

2. Metode

Bahan penelitian yang digunakan dalam penelitian
ini adalah pasta kakao yang diperoleh dari salah satu
agroindustri di Payakumbuh, Sumatera Barat. Bahan
kimia yang digunakan adalah bahan alkali Na;COs,
K>CO3 dan CaOH, dengan variasi konsentrasi 0,5%, 1%,
1,5%, 2% dan 2,5%. Alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah alat kempa press hidrolik, EZ
HunterLab Colourflex, pH meter dan alat-alat analisis
lainnya.

2.1. Rancangan penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL), dimana perlakuannya
adalah 5 perlakuan untuk 3 jenis bahan alkali dan 3 kali
ulangan, sehingga keseluruhan penelitian ini ada 45
satuan percobaan. Data dianalisa secara statistika dengan
menggunakan ANOVA (Analysis of Variance) jika
berbeda nyata, dilanjutkan dengan uji DNMRT
(Duncans New Multiple Range Test) pada taraf nyata
5%. Perlakuan yang diberikan adalah A: penambahan
bahan alkali 0,5%, B: penambahan bahan alkali 1%, C:
penambahan bahan alkali 1,5%, D: penambahan bahan
alkali 2%, dan E: penambahan bahan alkali 2,5%.

2.2. Pelaksanaan penelitian dan pengamatan

Tahap awal yang dilakukan dalam penelitian ini
adalah pasta kakao ditimbang sebanyak 100 g sebanyak
45 satuan percobaan. Perlakuan penambahan bahan
alkali, yaitu Na,COs;, K,CO3; CaOH_, masing-masingnya
dengan variasi konsentrasi 0,5%, 1%, 1,5%, 2%, 2,5%
dan dilakukan dengan 3 ulangan. Pasta kakao yang
sudah diberi perlakuan penambahan konsentrasi alkali
selanjutnya dikempa dengan suhu 80°C. Pengamatan
dilakukan terhadap rendemen minyak hasil kempa
adalah perhitungan rendemen, pengamatan nilai pH dan
analisis warna dari masing-masing perlakuan.

Analisis kadar rendemen

Perhitungan rendemen bertujuan untuk mengetahui
persentase hasil ekstrak kempa press dari 100 gram pasta
kakao terhadap jumlah minyak yang dihasilkan seperti
pada Rumus (1).

jumlah minyak yang dihasilkan (g)

x 100%
jumlah bahan sebelum diolah (g) 1)

Rendemen =
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Pengamatan nilai pH

Pengukuran nilai pH dilakukan dengan menggunakan
pH meter yang sudah distandardisasi terlebih dahulu
dengan menggunakan larutan buffer pH 4 dan pH 7. pH
meter dihidupkan sampai dalam keadaan stabil, lalu
elektroda dibilas dengan aquades kemudian dikeringkan
dengan kertas tisu. Elektroda kemudian dicelupkan ke
dalam larutan sampel, dibiarkan beberapa saat hingga
angka pH meter stabil, kemudian nilai pH dicatat.

Analisis warna

Analisis warna minyak kakao dilakukan untuk
menentukan distribusi warna (menampilkan nilai L*, a*,
b*). Nilai L* menyatakan kecerahan dengan nilai O
(hitam) sampai 100 (putih). Nilai a* menyatakan cahaya
pantul yang menghasilkan warna kromatik campuran
hijau - merah dengan nilai merah (+127) dan nilai hijau
(-128). Nilai b* menyatakan warna kromatik campuran
biru - kuning dengan nilai kuning (+127) dan nilai biru (-
128). Selanjutnya dilakukan analisis histogram windows
untuk mendapatkan deskripsi warna tersebut.

3. Hasil dan pembahasan
3.1 Rendemen

Pengepresan pasta kakao dilakukan dengan
menggunakan alat kempa press. Selain tekanan, suhu
juga mempengaruhi rendemen yang dihasilkan (Anoraga
et al., 2019). Penelitian ini menggunakan alat kempa
press dengan suhu 80°C, menggunakan suhu tinggi
rendemen minyak kakao lebih banyak dihasilkan.
Rendemen lemak hasil pengempaan pasta kakao
cenderung meningkat dengan meningkatnya suhu pasta
(Septianti, 2016). Selanjutnya Venter et al., (2007)
menyatakan bahwa suhu akan mempengaruhi rendemen
pada proses pengepresan kakao. Hasil rendemen minyak
dari masing-masing penambahan bahan alkali tersebut
dapat dilihat pada Tabel 1. Hasil rendemen minyak
kakao yang dihasilkan dengan penambahan bahan alkali
yang berbeda jenis dan konsentrasinya memberikan hasil
yang beragam.

Tabel 1.
Rendemen minyak kakao dengan penambahan bahan
alkali

Perlakuan Rendemen dengan penambahan bahan alkali
Na.COs K2COs3 CaOH:
(%) £ SD (%) £ SD (%) = SD
A: 0,5% 32,23*+0,31  20,83*+0,35  25,09°+ 0,22
B: 1% 33,3%+ 0,46 25,11+ 0,47  27,90°+0,13
C: 1,5% 34,23 +0,38 28,90%+0,12 31,049+ 0,42
D: 2% 33,83+ 1,67 31,029+0,47  32,87°+0,59
E: 2,5% 3533°+0,12  28,50%+1,07 22,91*+0,63

Keterangan: Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh
huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata pada taraf 5%
menurut Duncan’s Multiple Range Test (DNMRT)

Hasil penelitian pengepresan pasta kakao dengan
penambahan Na,COsz; menunjukkan hasil yang berbeda
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secara signifikan. Rendemen minyak yang tertinggi
dihasilkan dengan perlakuan penambahan Na;COs 2,5%,
yaitu 35,33%. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian yang
diungkapkan oleh (Noviyanty et al., 2018) bahwa
semakin tinggi konsentrasi pelarut maka jumlah
rendemen yang dihasilkan juga makin meningkat.

Hasil perolehan rendemen minyak dari pasta kakao
yang telah diberi penambahan K,CO3z; menunjukkan hasil
yang berbeda dan signifikan. Rendemen minyak
tertinggi diperoleh pada penambahan K,COs; dengan
konsentrasi 2%, vyaitu 31,023%. Terjadi penurunan
jumlah rendemen minyak yang dihasilkan pada
penambahan K,COs; dengan konsentrasi 2,5%, yaitu
28,5%. Penambahan konsentrasi K»COs yang terbaik
adalah pada konsentrasi 2% dengan jumlah rendemen
minyak 31,023%.

36 34,23 33
34 33,3 _iiir(/
o 5223 — 32,87
E 31,0467
30 31,023
E28 27,903

& 25,0967

22 22,913

20;

0,5 1 1,5 2 2,5
Konsentrasi bahan alkali (%)

mmmm NayCO; mmmm  K,COz CaOH>

Gambar 1. Grafik jumlah rendemen (ml) yang diperoleh
dengan variasi penambahan bahan alkali (%)

Hasil rendemen dengan penambahan CaOH;
menunjukkan hasil yang berbeda secara signifikan.
Rendemen minyak yang tertinggi dihasilkan dengan
perlakuan penambahan CaOH; 2%, vyaitu 32,87%.
Terjadi penurunan jumlah rendemen minyak yang
dihasilkan pada penambahan CaOH; dengan konsentrasi
2,5%, yaitu 22,91%. Penambahan konsentrasi K.COs;
terbaik adalah pada konsentrasi 2% dengan jumlah
rendemen minyak 32,87%. Gambar 1 dapat dilihat
bahwa penambahan bahan alkali terbaik adalah dengan
penambahan Na2COs. Peningkatan konsentrasi bahan
alkali K;COsz; dan CaOH; mengakibatkan penurunan
jumlah minyak yang dihasilkan.

3.2. Analisis pH

Pengukuran pH dilakukan pada pasta cokelat yang
telah diberi perlakuan penambahan bahan alkali dengan
berbagai tingkat variasi konsentrasi. Hasil pengukuran
dapat dilihat pada Tabel 2, dimana pH meningkat seiring
dengan meningkatnya konsentrasi bahan alkali. Hal ini
sesuai dengan pernyataan (Miller et al., 2008), melalui
penambahan alkali, pH massa coklat meningkat sesuai
dengan jumlah alkali yang diberikan dan batasan terbaik
adalah 8,2.
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Tabel 2.
Hasil analisis pH dengan penambahan bahan alkali

Perlakuan Hasil Analisis pH Penambahan bahan alkali
Na2COs K2COs3 CaOH:

A: 0,5% 74 11 9

B: 1% 74 11 9

C: 1,5% 78 12 9

D: 2% 8 12 10

E: 2,5% 8 12 11

Dari grafik (Gambar 2) dapat dilihat bahwa pH
masing-masing perlakuan menunjukkan peningkatan
dengan bertambahnya pemberian konsentrasi alkali.
Perlakuan dengan penambahan bahan alkali K,COs;
menghasilkan pH yang cukup tinggi, yaitu berkisar
antara 11-12, sedangkan yang dialkalikan dengan
Na.CO3 menunjukkan nilai yang menengah.

Nilai pH meningkat dan keasaman berkurang sebagai
hasil dari perlakuan alkalisasi. Nilai pH bertambah
secara proporsional dengan penambahan konsentrasi dan
nilai keasaman menurun. Peningkatan pH disebabkan
netralisasi asam bebas yang terjadi di cairan alami.
Peningkatan pH akan mendukung pembentukan senyawa
pencoklatan, karena deaminasi  parsial  protein
(Rodriguez et al., 2009). Hal ini dikonfirmasi oleh
analisis warna, yang menunjukkan konsentrasi alkali
yang tinggi menghasilkan warna yang lebih gelap pada
sampel (Serra and Coll, 2002).
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- mmm NayCO; mmmm  KyCO3 mssm CaOH>

Gambar 2. Grafik pengaruh pH terhadap variasi
penambahan bahan alkali

Perlakuan dengan penambahan bahan alkali Na2CO3
menghasilkan pH yang meningkat seiring dengan
penambahan konsentrasi bahan alkali. Kisaran pH
dengan bahan alkali Na,COs; adalah 7,4-8. Menurut
penelitian (Bukhari, 2018) pH biji kakao yang sudah
diberi perlakuan alkalisasi cenderung mendekati netral
dibandingkan yang tidak mendapat perlakuan alkalisasi,
hal ini dikarenakan larutan alkali yang bersifat basa
mengakibatkan pH menjadi lebih netral.

3.3. Analisis warna

Minyak kakao yang sudah diberi penambahan bahan
alkali selanjutnya dilakukan uji warna. Warna minyak
kakao diukur menggunakan alat EZ HunterLab
Colourflex yang menghasilkan nilai L*, a* (+), b* (+).
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Nilai L* menunjukkan kecerahan warna, a* (+); merah,
b* (+): kuning. Penentuan warna minyak kakao dapat
dilihat pada Tabel 3, 4 dan 5 berikut ini.

Tabel 3.
Hasil pengukuran warna dengan penambahan bahan
alkali CaOH;

Warna
Perlakuan  L* a* b*  yang
dihasilkan

Deskripsi
warna

Dark

Al:05% 345 158 182 vemilion

Dark
grayish
scarlet

A2: 1% 30,1 17,7 95

Reddish
brownish

gray

A3:15% 228 66 3.2

Dark
grayish
tangelo

Ad: 2% 238 7,7 107

Dark
scarletish
gray
Keterangan:*) L* = Ligthness/kecerahan, a* = kemerahan
(+)/kehijauan (-), dan b* = kekuningan (+)/kebiruan (-).

A5:25% 388 88 59

Tabel 4.
Hasil pengukuran warna dengan penambahan bahan
alkali KoCO3

Warna
Perlakuan L* a* b* yang
dihasilkan

Deskripsi
warna

Grayish
B1: 0,5% 54,1 13,6 19,8 tangelo
Grayish
B2: 1% 46,8 10,6 15,2 tangelo
Moderate
B3: 1,5% 466 211 224 vermilion
Dark
B4: 2% 37 171 148 grayish
vermilion
Dark
grayish
crimson

B5: 2,5% 309 125 117

Keterangan:*) L* = Ligthness/kecerahan, a* = kemerahan
(+)/kehijauan (-), dan b* = kekuningan (+)/kebiruan (-).

Tabel 3 menunjukkan bahwa semakin tinggi
penambahan konsentrasi bahan alkali CaOH, maka nilai
L* (kecerahan) cenderung sedikit meningkat, terutama
untuk konsentrasi 2,5%. Tabel 4 dan 5 menunjukkan
semakin tinggi penambahan konsentrasi bahan alkali
K2CO3 dan Na,COs, maka nilai L* rendemen cenderung
agak sedikit semakin menurun, sehingga warna
rendemen agak sedikit gelap. Hal ini dipengaruhi oleh
beberapa faktor diantaranya konsentrasi bahan alkali,
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pH, cahaya, suhu dan waktu pengolahan produk
(Delgado et al., 2000).

Nilai L* merupakan nilai yang menunjukkan tingkat
kecerahan dengan kisaran nilai 0-100. Dari tabel di atas
dapat diketahui kisaran nilai L* rendemen minyak kakao
berkisar antara 18,7-54,1. Nilai L* tertinggi dengan
penambahan K>CO; 0,5% (54,1) dan nilai L* terendah
dengan penambahan bahan alkali Na,CO3 0,5% (18,7).
Hal ini terlihat warna dengan L* yang rendah lebih gelap
dari yang lainnya. Menurut (Rodriguez et al., 2009), efek
pemanasan juga mengakibatkan saturasi warna kroma
kuning berkurang sehingga warna akan menjadi sedikit

gelap.

Tabel 5.
Hasil pengukuran warna dengan penambahan bahan
alkali Na,COs

Warna yang
dihasilkan

Deskripsi

* * *
Perlakuan L a b Warna

Cl1:05% 255 28,6 13,9 Eeddlsh
rown
Dark
C2:1% 276 149 115 grayish
vermilion
Dark
scarletish

C3:15% 326 64 37
gray

Dark
grayish

C4: 2% 38 6,7 141 b
rown

Dark
scarlet

C5:25% 18,7 14 10,1

Keterangan:*) L* = Ligthness/kecerahan, a* = kemerahan
(+)/kehijauan (-), dan b* = kekuningan (+)/kebiruan (-).

Nilai a* menunjukkan kisaran warna antara merah
dan hijau dengan nilai positif (+) yang artinya merah dan
nilai negatif (-) yang artinya hijau. Tabel 5 menunjukkan
nilai a* positif dimana nilai a* tertinggi, yaitu 28,6 pada
perlakuan penambahan bahan alkali Na,COs; 0,5%, dan
nilai a* terendah terdapat pada penambahan bahan alkali
Na2003 1,5%.

Berdasarkan hasil penelitian perlakuan warna dengan
Na,COs pada konsentrasi 2,5% merupakan nilai L* yang
lebih tinggi. Hal ini menunjukkan warna minyak kakao
lebih cerah dari yang lain dengan menggunakan tiga
skala pengukuran: skala L mulai dari terang ke gelap,
skala a untuk merah ke hijau, dan skala b untuk kuning
ke biru (Miller et al., 2008). Perlakuan menambahkan
Na,CO3 2,5% dalam penelitian ini menunjukkan minyak
kakao lebih terang dari yang lain dengan nilai L* lebih
tinggi dari perlakuan lain.

4. Kesimpulan

Hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa terdapat
pengaruh  alkalisasi  yang  signifikan  dengan
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menggunakan tiga senyawa kimia terhadap rendemen,
pengukuran pH dan warna minyak kakao. Kombinasi
yang menghasilkan rendemen tertinggi adalah dengan
menggunakan bahan alkali Na,CO3 2,5% menghasilkan
rendemen minyak yang cukup banyak, yaitu berkisar
antara 35,3%. Perlakuan dengan penambahan bahan
alkali menghasilkan pH yang meningkat seiring dengan
penambahan konsentrasi bahan alkali. Perlakuan dengan
penambahan bahan alkali K,CO3z; menghasilkan pH yang
cukup tinggi, vyaitu berkisar antara 11-12, tetapi
perlakuan terbaik adalah menggunakan bahan alkali
Na,COg, yaitu dengan pH 7,4-8. Perlakuan warna dengan
Na,COs pada konsentrasi 2,5% merupakan nilai L* yang
lebih tinggi. Ini menunjukkan warna minyak kakao lebih
cerah dari yang lain.
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