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ABSTRAK

tuth mompelaiar oplimasi subu dan  pengamih Kondisi

penyongraian bl kakao menggunakan pemyargn lipe

sliinder lerhadap silat kimia bija kakao sangral lelab
dilakukan, Penefitian ini dilakekan dengan monyangral 10 kg biji
kakao kering yvang sudah dilementasi pada suba 129, 140 dan
160°C setama 20 — 60 menil. Produk b kakao sangral dinnalisis
dan disvalunsi kadar air, kadar keasaman 9tal,  kandungan
syawa perisa kakao, dan ujp erganelaptik wama dan rasa bubuk
kakao yang dihasitkanoyn. lsolasl senyawa pensa pada xakad
dilakukan dengan prosedur kombinasi ekstras - desliea vap dan
identifikasi kandungan senyawa ponied kakao dilakukan dengan
kromatcgrali gas — spektromeld massa torpiih; sedang uj
organoletik wama dan rasa bubuk kakao difakukan berdasarcan uji
kesukaan yang mefipatkan 15 orang panels. Hasll ponoliian
menunjukkan bahwa pada 2-8 moml periama suhu bifi kakao
didalam siinder sangrai furun dan sekitar 45°C ke 30°C sebelum
meningkat pada suhu yang dipasang dengan lju 6-8°C. Subu dan
lama penyangraian berpengamuh terhadap kadar air dan toal
keasaman b kakao, kandungan sonyawa perisa wvololl kakao
sarla sl organcleptic wama dan rasa bubuk kakao yang
dihasikan, Kondes: cplimal penyangraian dicapan pada suhu 140°C
salama 40 menn, karenn pada kondisi tersebul dipemdeh Kadar air
3%, keasaman yarg rendah (7,0) mog MaOH per kg, konnonlasi
seryawa pirizin tolal yang tertinggi dan nilal skor erganoleptik
wamna dan rass bubuk kakaso yang ungal

Kata kuncl : by kakao, penyangrai lipe sifinder, subo optimal, sifal
kirmtia, bubuk kakao,

ABSTRACT

sludy of the effcct of cacad bean roasting conoilions wsing
cylingdar type roaster on Ihe chammcal characteristics of
roasted cocoa bean has been conducled. In this study, 10
kgs dripd lormonled cacao beans from Cenlre for Rosearch
of Cacao and Coffee, Jomber wony roasted in small scalke cypbado
fypo of roashar for 20, 40 and 80 minufes at 120, 140 and 160°C.
The products wers analyzed and evaluatod for water and foral
acidity conted, Naver compound deniifieation  and  sonsony
evalughion of oolor and lasie of cosod powder resulled. The volaiilo
fraction was isolaled using the combined steam distiiation
oxtrachon procodure and was fdenlified by gas ehromatography-
Mitss specliomalry salecied: whereas sansory evalualion was
cartied oul based on hedonic scale evalualion using 15 paneisis,
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Resul of the stidy showed thal cocoa baan’s femperalura al the
first 2-8 minutes roasling was 30 = 45°C, before Increasod as high
E6-8°C par munuie fo the adusied lfemperature, Tompoeraiuvre and
roasting duration fave sffuenced on waler and folal acidity
conterd, valaliles compound comfert and sevsory properos of
color and tasie of cocoa powder resulted. An oplimum of reasting
conditions was oftaned af lemperative of 140°C and roasfing fime
of 40 minwtes, based on waler conlent of 3%, okl acidity of 7.0
meq NaOH per kg, an oplimum concentration of a lotal pyrasines
compeund and high valne score of arganolaptie for color and taste
of cocoa powder resulied,

Keywords : cacao bean, cylnger typo roaster, optimu fevnperiune,
chamical charactansies, cocoa povadar

PENDAHULUAN

Dalam indusin pengodahan kakao dan
hasil olahannya, by kakao sebagai bahan
haki yang balk digolangkan dalam empat
kriteria, yailu © cita rasa (flsvo, kekerasan
lemak kakao, kemumian kakao dan produk
hasil clahan yang dihasilkan (Cook dan
Meursing, 1982). Nitai skor lertinggl biasanya
diberikan oleh indusirl pengolahan kakao
dan cokelal berdasarkan aspek cita rasa
atau fiavomya (Dimick dan Hoskin, 1981).
Cila rarza hasil olahan kakao sangat diteniukan
secara mendasar oleh dua lahap penting
pada saal proses pengolahan, yalto tahap
fermentasi dan penyangraian.

Biji kiakao yang digunakan sshapai
bahan baku pada indusin pengolahan kakao
dan cokelat pada wmumnya harus melalul
lahap proges ponyangraian dengan car
membenkan perlakuan pomanasan pada biji
kakao unluk pengembangan cita rasa cokolat
dan hasil clahannya., Penyangraian mers
pakan salah salu tahap operasi teknolog
yang sangal penting dilakukan dalam proses
pengolahan bifi kakao menjadl produk pasia
kakao, lermak kakao dan bubuk kakao, karena
dari proses penyangraian tersebul  dapat
menimbulkan  pembentukan  karakleristik
warna cokelal, aroma lembut (mild) dan
lekstur biji kakao yang disangrai (Krysiak,
2000).

Selama proses penyangralan, cita
rasa yang dihasitkan oleh kakao merupakan
pembaniukan aroma khas cokelat sebagai
hagil komiknasi dan 400-500 senyawa
pembeniuknaya (Dimick, 1983), termasuk
didalamnya senyawa pirazin, aldehid, ester,
tiazol, 1enol, kelon, alkehal, luran dan aeslor
{Dimick dan Hoskin, 1981). Aldehid dan
pirazin merupakan dua senyawa perisa kakag
khas cokelat dalam jumiah yang relatif lebin
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beesar  dibandingkan dengan  sonvawa-
senyawa pensa  cokelal lainnya selama
penyangraian madalui reaksi Maillard dan
degradasi Strecker asam amino dan gula
{Heinzler dan Eichar, 1992; Jinap al al,
1998; Puziah dan Jinop, 1998 ab). Piraegin
adalah senyawa ulama penyusun persa
khas cokelal yang dihasilkan selama proses
panyangraian (Misnawi of al. 2004 a; Puziah
ef al, 10988},

Penyangraian juna menfurangi rasa
sepal dan sooyawa polfencl (Misnawi et al,
2004 b}, dan rasa asam dan  samydea-
senyawa asam organik. Tingkat perubeaban
kimii seryawa-senyawa di atas borganiung
wepada suhu yang ditetapkan dalam proses
penyangraian, Solama penyangraian, so-
nyawa prekersor yang ada didatam i
kakao terlermentasi sebagian akan berubah
atau hilang menjadi senyawn sroma tertentu
seperli asam karbonat, aldehid, keton, ester
dan minyak volalil atau minyak atsiri yang
mudah menguap, sedang senyawa lzinnya
sepert  polifenal-oksidase, purin dan me-
lancidin  tidak bersifat  mudah menguap
(Mazarudin of af, 2000).

Pada umumnya, mutu produk kakao
hasil sangrai ditentukan olgh mulu bijl kakac
dan kondisi penyangraiannya.  Pemiliban
kondisi ponyangraian bergantung pada jenis!
tipe biji kakao, penode waktu panen biji,
asalasul biji kakao, perlakuan pasca panen
yang ditakukan dan cita rasa yang diinginkan
(Mazarrudin of al, 2000). Suhu yang elekdd
untuk mengembangkan perisa {(favor) kakao
jupa bergantung pada asal b kakao
(Dimick, 1983). Penyangraman biji kakao
pada umumnya dilakukan pada subu 113
220°C sesunl dengan jenisfips bii kakao,
pemanasan yang diperlukan unluk mals-
paskan  Kandungan  sejumlah  air  yang
lerdapat dalam bii, dan proses penco-
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klatan nof-enzimalks dalam  pembentukan
Komponen-kEomponen perisa (favon kakao
(Hoskin dan Dimick, 1984). Misalnya biji
kakao asal Maracaicos, Caracas dan Criolo
asal Meksike memerukan perlakuan subi
sangrai yang retatif rendah, yailu antara 131-
14170 (Cook dan Meursing, 1862); sedanghon
i kakao Accra dan Bahia asal Brazil
memeriukan sangrai redatl obih tinggl, yailu
sakitar 146-184°C (Dimick dan Hoskin, 1881).

Pamas dalam proses  penyangraian
pedu dibenkan dalam inlensitas dan wakiu
yang cukup untuk  perkémbangan  perisa
(favor) kakan, namun panas yang bodobiban
dapal mangakibalkan lerjadinya kehilangan
alau  kerusakan perisa  kakao, Menurul
Ozdemir dan Devres (2000) sera Demir ef al
(2002), suhu penvangraian merupakan fakior
utama penyebab  terfadinya  powarmaan
cokelat dalam biji kakao yang disangrai Leg
af-al (2001) melaporkian bahwa pembentukan
pigmen warma cokelal yeng dinamis pada
saal penyangratan bargantung pada gradien’
tingkal subw penyangraian. Penyangraian
pada  umumnya  dilakukan  menggunakan
kombinasi waklu panjang-subu rendah dan
wakiu pendek-suhu  tingol (Holm, 1991
Konsenirasi pigmen wama cokelat dalam i
kakao yang disangrai mencapai puncaknyn
pada subu 135°C dan akan menurun secara
berdahap bila suhu  proses  pemanasan
bertanul mengalami kenaikan/ peningkatan
(Lee af af, 2007).

diegleder  {1982) mengalompokkan
paramaier suhu pemyandraan uniluk pengem-
bangan pensa (flavor) kakao dalam empat
zona suhu panyangraian, valtu fingan (subu
100=120°C), normal (subu 120-140°C), Kual
{suhu 140-160°C) dan  teralu  melebihi
kondisi penyangraian (subu = 160°C); sedang
Kiginert {1934) mengelompokkan penyang.
rmian i kakao dalam tiga melode, yailu
peryangraiin biji kakao utuh (whole beon
roasling), penyangraian keping biji  (nib
raasting) dan penyangraan massa Kakao
(mass roashing). Lebih lenjul Kaltenbarg dan
Kemmink (1993) menyatakan bahwa datam
industri cokelat, ponyangrai biji wiuh lebih
umum diginakan; sedangkan untuk industr
pengembangan pembuealan lomak  kakao,
penyangraian keping biji lebib banyak digu-
nakan, Penyangraian keping b bamyak
dipilih karona dianggap lebih merata dalam
peryebaran  panas  sangral, mempunyai
kecepalan penguapan air yang leleh tireggd,
dan menghasilkan keluaran {enrpcd} yang
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lebin bogar unluk wakiu dan ocneqi daiam
rang yang sama. Telapl  penyangraian
dengan cara pemanasan konveklil merupakan
card yang paling umum digunakan dalam
proses lermal pangolahan biji kakao | yaitu
pada suhu sakiter 130-150°C solama 15- 45
manil (Mebasny dan Rutkowski, 1993)

Datam Incustri cokelat pada awalnya
dilakukan penyangratan b kakao dan sislen
sangrai lmpulus  dongan cain pomanasan
yang sangal sedorhana melabn  prinsigp
konduksi (Kheinerl, 1594 Urbanskl, 1989)
Dalam parkembangan selpjulnya. panyang-
raian i wiuh secara sinaminmg  datam
silinder berputor lebih disukal karena lebin
cfision dalam penggunaan bahan  bakar,
menghasidkan bijl pocah helvh sedikil dan
kehilangan lomak karena migras ke kufil
tebih kecil Mamun ada beberapa kelemahan
yang tercapal dalam pemyangraian biji knkao
utiih, yaflu hasil sangrm Kurang rata oleh
karona vanasi ukuran bii, pemindanan panas
yang kurang elisien, penguapan senyawa-
senyawa volatil yang tolak dikehendaki kurmmng
intensil dan tegadinyn migras: lemak dari
keeping biji (rib) ke kull (Klainorn, 1984),

Balni  Besar Industi Agro  (BHIA)
Bogor, telah morancang dan merskayasa
alat penyangral hijl kakao bpe siinder dengan
kapasitas 20-30 kg biji kakao. Liji kincrha alat
penyangrs  barsama  alal pombial  emak
Kakao dan bubuk kakao telah dilahukan olah
Sudibyo e ol [(2003). Hasil  penclitin
pendahuluan menunjukkan Babwa penyang
raian lipe silinder dengan kapaslas 20 kg biji
kering per bBalch pada suho 120-180°C
menghailkan bubuk kakao yang memenuhi
persyaratan  SMNI 01 -3757-1996  kecuali
persyaratan  ukuran  butiran yang  Iolos
ayohan mesh 200; namun belum meampe-
lgjari optimas subu dan  kondisi wntuk
penyangraian scrla studi yang  sistematis
uniuk  mengetahul  pembentuian  parisa
{Favor) kakao selama penyangraizn,

Peneliian ini dilakukan unluk meam-
pelajan suhu oplima! dan pengaruh Hondisi
penyangraian bijl Kakao terhadap silal kimia
bi kakan sangrai sena ufi organcleplik wama
dan raza bubuk kakao yang dibasikan,

BAHAN DAN METODA

Bahan

_ Bahan yang digunakan pada penellian
i lerdinn dari bahan baku biji kakao dan
minyak lansh unluk penyangrian, baban
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pelarul unluk eksirasi persa kakao seperli
heksan' pentan, nalnum/sodivm  karbonat,
natrium anhidnda; dan bahan kima standar
yang terdiri dari pirazin, abdehid, kelon,
alkohol dan oster, serta gula pasir wniuk
membantu dalam uii organcleptik produk
kakao., Bahan baku bifl kakao yang digu-
rakan uriuk penchlinn adatah b kakao yang
sudah terdermentasi penuh  berukuran B
(SKI1,01.2323-2000). Bifi kakao lerssbul dpe-
roleh dan Kebun Percobaan di Kallwening,
Pusal Penclitian Kopi don Kakao, Jember
GJawa Timur), Bij kakao kering im disimpan
dalam subhu ruang (sekilar #5-28°C) sebelum
digunakan.

Bahan pelanul untuk ekstrasl perisa
{havor) kakao seperti © haksan' pentan, eler,
natfiym  karbonal, natium  sullat  anhednd
dibeli dar loka bahan kimia o Bogor: sedang
bahan kimia standar sepeni © plrazin, akdabid,
katon, alkohol, ester dengan  kemurnian
sekilar 99-100% dibel dan toka bahan kimia
i Jakaria,

Alat

Peralatan yang digunakan  dalam
penelitian tordin darn terdama alal penyang-
rai biji kakao lipe silindar hasit rancangan
dan rokoyasa Dalal Besar Industi Agro,
Bogor (Gambar 1). Alat ini  berukuran
pangng 85 cm, dismeter silindoer 118 om,
kin terbuat dari bahan besi baja lahan karat
alau  slainkess  sleal kelebalan 2 mim;
dilangkapi  dengan tormometer  penumjuk

suhu sangral yang dipasang di bagian luar
tangkl silindar ponyangrai, Kapasitas alal
porvangrai ipe silinder adatah 20 -30 kg biji
hakao per bafch Panas di ruang sdinder

sangrai dapal mencapa: subu 200°C, Tangki
penyangral  berbanluk  silinder ini  dalam
oporasinya diransiang dongan mangouiikian
fenaga penggorak yang berasal dar motor
listrik berdaya 1/3 HP pada vollaze 220 vall
sistem satu fose. Rotas: silincder dialur pada
kecepalan putar 72 rpem (rolas per momt).

Alat lain yang digunakan foodin dor :
olat penguepas kull biji kakao, alal pembuat
posla kakao, alat pengepres pasta kakao
gigtem hicrolik, alat pengoiing bubuk kakao,
alat pengayak bubuk kakao: gelas piala,
getas ukur, alal eksirasi model perkulator
yang dikombinast dengan lobung dostilas
unluk mengeksirak pensn kakao dan maniel
pemanas elekink,

Alxt-alal  anafisis yang  digunakan
adalah timbangan/meraca analitik. Fpet, oven,
oven vakum, eksikator dan kromatografi gas.

Metode Penelitian

Penoltian il dilakukan  dengan
tahapan sehagai bedkut © (1) Percobaan
panyangraion Bl Kakao dengan mendggu-
nakan alat panyangrai fpe sdinder skala
kecll hasil rancengan dan rekayasa Bala
Eesar Industri Agro (BEIA) Boger termasuk
dalam perancangan  oplimasi subu dan
kondisi penyangraiannyn, (2) Ckisras porisa
(favew) kakao diengan menggunokan alat
perkulalor yandg dikombinas dengan tabung
distilasi gan evaporator vakum yang dapat
berpular alau rotary vacuum evaporalorn, (3
Anabsis bii kakao sangrai yang meliputi
kadar air, kadir fotal keasaman  dan
identifikasi perisa kakao hasil ekstras bij
kakao dan (4) Ui organoleplic wama dan
rasa bubuk kakao
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Penyangraian dan Perancangan Opti-
masi Suhu

Penyangraian biji kakae kering yang
gudah difermeniasi asal Puslikoka Jembeor
dilakukan dengan carm  memasukkan
sebanyak 10 kg bijl kakao conteh ke dalam
alat penyangrai lipa silinder skala kecil hasil
rancangan dan  rekayasa BBIA  dan
kemudian dilakukan [oses pemanasan
dengan  kKompor pemanas {burmen  yang
berbahan  bakar minyak  lanahkerosin.
Rancangan oplmasi subu dan  lama
peryangralan biji kakao dilakukan dengan
melode tanggapan suhu  parmukaan bl
kakao terhadap panas vang dilarima atay
response Surface methodolpgy  yang
dikembangkan oleh Krysiak et al (2003)
tanpe adanya perdakuan sirkulasi udara dan
konchist kelambaban udara (AH 90%) yang
konstan di dalam alat penyangrai lersebut.

Kondisi suhu dan lama penyangraian
masing-masing dioplimasi  pada  renlang
suhu 120-160°C dan wakiu sangral selama
2060 menit, Suhu penyangraan dipantau
mengounakan  data logger. Sensor subu
ditempatkan o ftiga Gtk  yaho  nuang
pembakar (Burmer), riang sangral silinder
{biji kakao) dan panghkal cerchang gas buang
di tengah as pular silinder. Evaluasi profil
suhu penyangraian dilakukan penyangraian
Biji kakao pada subu 120, 140 dan 160°C
dangan wakiu sangrai selama 20, 40 dan 60
menil, Biji hasl sangral  Remudian
didinginkan hingga subu ruang sekilar 25 -
307, laln dikupas kulimya dengan  alal
pengupas kulit biji, dilanjulkan penggilingan
dengan alat penggiling untuk mamperciah
pasta kakao, dan pasta kakao selanjulnya
dikempsi dongan  alat pengepres  sislem
hidrolik sehingga didapatkan lemak Kakao
dan bungkil bubuk kakao, Percobaan
tersebut dilakukan dalam dua kali ulangan di

laboralorium  proses  pengolahan  mdusin
hasil paranian BBIA Cikaret, Bogor,
Ekstragl Perisa (Flaveor) Kakao

Ekstrasi perisa (Mavor)  kakao

dilakukan dengan cara memasukkan 250
gram bubuk kakao hasil penyangraian dan
pengeprasan lemak kakaonya dalam labu
ekstrast berkapasitas 2 liler yang berisi 1 fiter
air mendidih yang airmya lelah dideionsasi
(pH 5.7). Campuran inl [alu dipanzskan
unluk  menguapkan  sebaglan  aimya
menggunakan mantel  pamanas stk
{Electromantie) hingga  diporoleh  ekstrak

ceerrinnnenne gUs Sudibyo, dick

campuran sebanyak 200 mi. Hasil campuran
akstrak ini kemudian diekstrak lagi dengan
larutan ne-heksan sobanyak 100 ml dalem
alat perkulater yang dilengkapi  tabung
pendingin selama 3-4 jam Masil ckstrasi
dinetralkan dengan laratan natrium karbonat
gan =elanjulnya dicvapoms dengan evapo
ralor vakum berputar alau rokary Vacuum
evaporalor pada subu 40°C sampai ciparoleh
perisa konseniral kakao. Konsenlial kakao
yang diperoleh lalu  dikeringkan dengan
natrium  sullal  anbidiida.  Hasil yang
diperolah dipindahkan dan disimpan dalam
labung golas ampul, dilutup dan disimpan
pada suhu & — 10°C sebelum dilakukan
dengan krromatograli gas.

Identifikasi Perisa Kakao

Identfikasi terhadap pensa. kakao
hasil eksirasl dilakukan dengan menggu-
nakan alat kromatograli gas yang dilenghap
dengan  integrater  dan  deloklor  massa
terpilih HP 88390 BC/MSD. Conioh sobanyak
1wl (ikroiler) disuntikkan ke dalam
kromatograli gas dengan kondisl sebagal
berrikut fase diam HP-Innowax, fase
penunjang/pelaral etil asetat. detekior Ein
(Flame lonizaton Delectory; materd kolom
berupa kolom gelas kapier lapis DEGS 105
panjang kolom 30 m; diameter kelom 0.32
mm; suhu awal kolom 50°C selama 5 meml,
guhu akhir kolom 200°C; kecepatan naiknya
suhu £°Chmonit; subu injekilor 200°C; suhu
delekior 280°C; dan gas permbawa adalah
gas helium dengan kecepatan aliran 13
mbmenil.  Proses  identliikasi  kermuchan
dilanjutken dengan proses isothermal suhu
20 selama 5 menil Fragmeniasi alau
pemecahan  menjadi  komponen  senmyawa
porisa kakao dilakukan dengan  adanya
wmbukan elekirclermal dan adanya onisas
pade kecepatan 70 eV can  mode
pembacaan dilakukan pada rentang antara
50 - 450 unil massa.

Identilikasi perisa kakao yang bersifat
mudah menouap dilakukan dengan Kroma-
tografi gas menggunakan tekaik pongkayaan
alay peak enrichmern, Teknik ni dipmakan
unluk  membokiikan  kemponen-komponen
yang diamali dengan cara  penambahan
genyawa kimia standar mumi yang dicuga
identik dengan senyawa kimia komponan
parisa vang dizmati ke dalam ekstrak pernsa
kakao. Dengan demikian, kompoenen perisa
kakao hasil eksirasi dodentfikasi secara
temtatif dari waktu retensinya dan ko-injeks)
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dengan senyawazn otentik dan perhitungan
kuantitalil persenlase luas puncak kroma-
togram dibandinghkan dengan referensi hasil
penelitian  yang dilakukan gleh  penelt
peneliti yang pemah melakukan penelitian
sabalumnya

Analisis Profil Suhu Dan Kadar Air Selama
Penyangralan

Analisis profil suhu selama penya-
ngralan berdasarkan hasil pemantavan data
fogger pada suhu zangrai 120, 140 dan
160°C selama 20, 40 dan 60 menit. Profil
parubahan kadar air biji kakao diukur pada
suhu penyangraian 120, 140 dan 160°C
selama B0 menit, FPengukuran kadar air
menggunakan matode SNLOT.2323-2000.

Analisis Total Keasaman

Anaiisis  lotal  keasaman dilakukan
dengan cara manggunakan metode ACAC
(1995).

Uji Organoleptik Bubuk Kakao

Ui argancleplix terhadap bubuk kakao
dilakukan dengan cara up hedondk yang
mekbalkan 15 arang panolis. Sepuluh gram
bubuk kakao hasil perlakuan dan percobaan
dilarulkan dalam 90 ml air mendidih, diaduk
dan dizajikan kepada para panehe. U
organdeptk dilakukan terhadap alnbul wama
dan rasa. Pengujian dilakukan menggu-
nakan [ma skala, yang mesupakan roniang
kesukaan pada renfang dar 1 (idak suka), 2
{agak tidak suka), 3 (biasa/mormal), 4 ({suka)
dan 5 (sangal suka) (Resumreccion, 1995).

HASIL DAN PEMBAHAS AN

Profil Suhu Selama Penyangraian

Hasml peneliian menunjukkan bahwa
pada 4 - & menil perama poses panyang-
raian guhu biji kakae lrun dari 45°C menjad|
sekitar 20 — 35°C; sebelum meningkat ke
suhu pangaluran dengan keccpatan sekiar
6 - 8C par memnt (Tabel 1). Suhu
pengaturan 120°%, 140 dan 160°C masing-
masing dicapai s=ielah 20 menil, 24 menit
dan sekitar 28 menil. Kecepatan pencapaian
suhy dipengaruhi dan ditenukan oleh besar
keciinga enerji panas yang dihasilkan alih
kommipor permanas dan jurmlah biji kakao yang
disangrai. Fada lahap awal penyangraian
kemungkinan eneri panas sebagian besar
akan diserap cleh massa biji kakao e}
disangrad, sehingga terjadi proses netralizasi

Tabed 1. Profd suhu sangral bl kakao inenggu -
nakan penyangrail ipe silinder skala

kil
'Wahtu sangral Suhu Kakao ['C)|
[Mank) 120 140 160
i 4 45 45 43
a 0 35 35 |
B - ] T L -
16 o4, | 9r | @8
20 20 | 125 | 127
24 130 | 148 | 150 |
e 134 188 | 184
32 | 134 | 168 | 175
26 | v G 86 | 180
[ 40 [ 30 [ 786 | 180 |
' 4 | 330 152 [ 165
L 48 126 | 152 | 152 |
L SR 126 | 140 | 142 |
56 | 120 | 152 134 |
60 | wmo | na | 122
== Pangaiuran sy ek meemperitingn suhy 120G

1 Gk Rk L .
= P-npu.m i wntuk mempentahankan sufu 'Iﬂ:h‘.

enerji panas dan secara keseluruhan suhu
yang terukur di pérmukaan biji menurun.
Enerji panas dari proses pambakaran selan-
jutnya sebagian diransler dan diserap aléh
biji Kekao umuk menguapkan a&ir yang
terkandung dalam bl kakao dan penyetarazn
dengan suhu sangrai. Hasil pengamatan ini
manunjukkan babwa sall kKompor mnyak
fanah yang dipasang di bagian bawah
siinder  panyangrai  sudah  cukup  entuk
mengganti panas yang hilang dan digunakan
dalam penyangraian.

Hoskin dan Dimick (1994) monye-
butkan bahwa suhu penyangraian bifi kakao
dapat diatur pada kisaran 110 - 220°C
targaniung pada tipedens bijl kakao. Penga-
luran besar keoilnya pembakaran  yang
dilakukan unuk memperzhankan subu sangrs!
biji kakao yang diinginkan lemyata menghz-
silkan subu di rwang pembakaran yang
fluktuatil; bahkan senng lebib tingg dar
suhu yang dinginkan. Mamun  domikian,
Huktuasi suhw tersebut relatil tidak berpe-
ngaruh lerhadap biji kakao di dalam silicder
SAngrai,

Pengaruh Kondial Penyangraian Terhadap
Perubahan Kadar Air Biji Kakao

Hasil pengamatan terhadap kadar al
by  Kakao selama B0 menil  progses
penyangraian disajikan pada Tabel 2, Dan
Tabel 2 torsebul dapat didibat bahwa suhu
penyangraian  berpengaruh  lerhadap  laju
penurunan kadar air. Semakin tinggl suhu
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sangrai. laju  penurunan  kadar air
somakin cepal. Kadar air bl kakac akhir
sotelah 60 mail waklu penyangraian ternyata
juga menunjukkan perbedaan unluk . antar
suhu penyangraian, yailu 0.5%, 0.9% dan
3.1%. Untuk masing-masing suhu
penyangraian 160°C, 140°C dan 120°C. Holm
{1991) mewoe-lstkan bahwa pada saal
penyangroisn, panas lanes dibonkan dalam
jumlah  dan  waklu  yang  cukup oniuk
penguapan air biji kakao dan pembeniukan
parsa (llavor) khas cokelar, Enerdi panas
juga harus dipanaskan secara konstan untuk
menghindirt eradinga pembakaran sel

Menurut  MNebesny  dan Rutkowski
(1998}, kadar air biji kakag 3% merupakan
kondisi yang optimal unfuk tabap proces
pangolahan bij kakao berkutnya, yvailu pada
tahap penggilingan dan lahap ekstras: lkemak
kakaonva. Berdasarkan data hasil percobaan
pada Tabel 2 tersebut dapat dinyatakan
bahwa alal penyangrai tipe silinder skala
kecil ha=il rancangan BBIA vang digunakan
mampu  menyangral bl kokao  hingga
mencapai kadar air sekitar 3% berturut-turut
pada subu sangrai 120° 140" dan 160°C
selama 60, 40 dan 30 memt

h Kondisl Penyangralan Terhadap
Keasaman Biji Kakao
Keasaman biji kakao dapal dijadikan
indikator sifal kimia biji kakao sangrai yang
dihasilkan, karena keasaman biji kakao
dipengaruhi oleh kandungan asam asetal,
asam oksalat, asam silral, asam tartarat,
asam malal dan asam suksinal awal yang
lerkandung di dalam biji kakao sebelum
disangral. Mamun, menurul Jinap dan
Dankar (1993), kandungam asam yang
menyebabkan Keasamannya tingg pada bij
kakao ledermentas  adalah azam  asolat,
sehingga kemungkinan keasaman  bifi
sangrai juga dipengaruhi dan ditentukan oleh
kandungan asam aselat ini, Hasil analisis
keasaman  terhadap pengarush  kondisi
penyangralan dapat difihal pada Tabel 3
Dar Tabel 3 tersebut dapat difihat
bahwa kondisi suhu panyangraian berpe-
ngaruh  terhadap Roasaman D kakao.
Jumiah mililiter ekivalen NaOH 100 g yang
diperukan untuk titrasi keasaman biji kaxao
selama penyangraian cenderung menurun
pada kondisi suhu sangrai 120°C. Begilu
pula pola yang sama ditemukan pada kon-
disi suhu sangrai 140° dan 160°C, Semakin
lingy kondizi suhu sangrai, laju penumninan

...................................... Agus Sudibyo, dkk.

Tabel 2. Penibahan kadar an bip kakao selama
B0 rreenit peenyangraian paca s suhu

yang barbodn
Wakty | fedar air biji kakao (%)
sangrai | Suhu Suhu Suhu
(Menit) [ sangral sangral sangrai
I L R AL
—.g.. T'ﬂ P E'E ?'q_
|10 8.7 | 56 5.4
2 | 359 | 45 | 42
30 5, | 3,7 3.0
40 44 | 3.0 2.1
50 37 2.1 13
&0 3.1 048 0.5
Tabel 3. Pengarch kondis! penyangraian bar-
hadap keasaman bij kakao
| Heasaman bijl kakao
Waktu | {meg HaOHM00 | I
sangrai Suhu Suhu Suhu
(Miamit) sangral sangral sangral
| wgc | 14 _AE0E |
0| a3 748 748
20 7.35 7.22 7.1
|40 721 | 1.0 | 684
o0 6,95 .85 6,70
Kelerangan
' = Rata-rata dan dua kall ulangan
me] = malililer akvalon

nilai keasaman biji kakao yang dinyalakan
dalam mililiter ekivalen MaOHN0G g juga
semakin randah. Milai keasaman biji kakao
akhir selelah penyangraian juga  menun-
jukkan peorbednan onfuk anlar  kondis
penyangraian, yailu 5,70; 685 dan 695
masing-masing wntuk kondisi suhu penyang-
faian 1607, 1407 dan 120°C. Hasil penelitian
ini sesual dengan  hasil penglilian  yang
ditakukan Jinap dan Ddmick (1991} tentang
pengaruh  penvangraian  torhadap  karak-
taristik keasaman pada bij kakac,

Profil Perisa Kakao Selama Penyangraian

Hasll profil perisa kakac selama
penyangraian byl kakao berdasarkan puncak-
puncak {peak) kromatogram yang lerdeleks
dengan kromatograli gas dar biji kakao
sangrai pada suhu 160°C selama 40 menit
disajkan pada Gambar 2. Masing-masing
komponen yang tendenifikasi tersebut telah
ditemukan sebelumnya pada biji kakao dan
produk  olahan  kakaonya oleh pensdii-
peneliti sebelumnya (Tabel 4).

Frofil pensa atau flavor kakao selama
panyangraian  pada  kondisi sshu sangrai
1200, 140" dan 160°C selama 20, 40 dan 60
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menit disajikan pada Tabal 5 hingga Tabel 7
Profil persa Kakao lersebut  ditunjukkan
berdasarkan keberadaan senyawa-senyawa
yang mudah menguap alau  senyawa-
semyawa volall kakao pada kondisi-kondisi
di atas sera diidentifikas: dengan manggu-
nakan kKromatogali gas dan detekion massa
yang lelah terseloksi,

Hasil whenlifasi manunjukkan umumay:a
terdapal 18 senyawa yang ler-identitikasi
dalam stedi ini dan lerbagl dalam  hma
kefmpok senyawa vlama, yailu 9 senyawa

AEmmshai e

pirazin (2.5-dimetil-pirazin, 2.3-dimatil-girazi
2-¢til-G-muahl-prazin,  tamobl pirazin,  S-efil-2 5
digil-pirazin, 2-etil-3,5-dmeti-pirazie, Tolmmai-
prazn, 2-elend-Gmotil-prrazing 3,5 dimetil2-
melil-pirazin): 4 semyawa aldehid (S-mot-2-
metik-2-heksenal, Benzavlohid, Benzatacotal
dehid, o-giidon benzalasetatdobid], 1 sonyawa
kKedon  (2-nonanon); 2 sonvawa  alkabol
(linalool dan 2-haptanoi)}dan 2 scnyawa aaler
{4-olilenil-asetat dan 2-leniletil-asotal)

Tabsal & sampai dongan 7 menun-
jukkan bamwa tmumnya konsentrasi senyava

| Sl o
P
‘.
T aY
II-M-1 AT
-“i 1] =
| 2
3
--|Ju| | L YT e " -H-.l:r
(5T L B e ';'““
1 H A ] el
- i .- IF“‘E
Py, BT g et L

:‘ HW\,L}I.EP
; J SIS LT

1 S TR [ ) TR b

AEE AR AR W B R R SRR SRR N e DLW PR Leee SR Ly wLOE e

Gambar 2. Kromatogram senyawa perisa kokac asal Jember, Jawa Trmur yang bijfinya telal
disangral pacda suhu 160 °C selama 40 mend dan diekairak menggunakan perkokatcr
dan ewporador yang dilengkapi pendingsn,

Tabel 4 Senyawa peria yang tendentifikasl dicalarm chatrak dan bl kakeao didetsks e LInakan
ksomatagralh gas dan detekior massn fonpilin

Hama semyavwa | Luna ama puncak Helgransk
= WI_AI_ radatif [ il |
Sedwnll piazn ¥ a8 —4 B
Gufimpigemzin | SR 1 R
2 3-Emet] piriein = - F N
gabSmolilpimen | [ -
Emenkpraen R ) [ i

Ameblpagee 0 435 T —

U2 5 dimetlpragin  _wger ] a_ |
ol 35-Gmwlihpirazin _os7 &
Tetrametd pirazin R e e
Batifmetipiazin. S | S O Seaea |
b ettt e _ | BT T R T—
heplar = i O - TR e

i MefiF-F-tsopropl- 2 -hoksanal y B =l
enoaBnG,_ 551 ]
Banzaigenia _ 85 S T e e
przena-aselaldahiel 863 | — 20 — e
Lotidondgsotm L |, P S
bl ofinsetal "~ | TROTR | ke 175 e
Bmed 2enid icional 3 ] 2203 [t | s 5

o terargt -

"] () Marion of ol {1967) (e} Gl wr {1982
{uh Vitrthum &l ai (VGT5) (h) Badlery o of [ 196F)

D)

g} Wun Prang wf ol (19620 () Diestrich &4 af (1901}
(b Rz [ 1967) (1) Flaminl of af (1967
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trimetil-pirazin dan tetrametil-pirazin _ yang
dihasikan mempunyai nilal yang tinggi uniuk
semua contoh kakao yang diji dibandingkan
dengan  konsenlmsi | sanyawa-senyawa
{ainnya, yailu berkisar antara 3.2 — & mgkg
dan folal senyawa pirazin pada sefiap
conioh yang diteliti,. Keberadaan sanyawa-
sEnyawa pirazin pada produk pangan sepam

RR———— 1 1 {7 1R e
kakan, kopi dan kKacang lelah dilaporkan
(Rohan dan Stewart, 15965). Namun kon-
sentrasi senyewa-senyawa lain tedinal zhih
rendah dibandingkan dongan senyawe pirasin
Salain senyawa pirazin, senyawa esler dan
beborapa senyawa organik seperti asam
asetat juga terdeteksi pada biji kakio sangra.
Selain itu dapat diibat pula balwa

Tabel §  Konseniras (mgikg) komponen - kemponon sonyawa volabl kakao datam bip kakao sangral

pada kondisi swhu 120-1680°C selama 20 menit.

Hnmpbmn-kumpomn

’T ]_H.
Bl et bl 1

= Kondial suhu sangral [ G) =
180

ares) teridentifissl [ 120 | 440 | ;
Pirazin 2.5-dimetil-pirazin HD ND MWD
2 A-dimetidl-pirazin 18] WD ML
2. olil-6-metil pirazin HD MWD WD
Trimvekil-perazin ND 067 248
13-048-2 S-diatil-plrazin HD 036 MND
2-elil-3,5-dimetil-pirazin (4 10] 0,14 N
Tetrametil-piracin 0,13 040 268
2-glenik-B-metil-pirazin W 0,29 ND
3,5 -climatll-2-malil-pirazin MO HD [ ]8)
(T 0.13 195 5.16
Addetud S-rmald- Z-meti-2-heksen al ND G.61 1.49
‘Benzaldehsd 1.39 544 429
Bensalssetaldehid 0.64 3.58 1257
o-atiliden-benzalaselatdehid 0.09 0,32 357
Tl 2.12 9.92 21 62
Keton 2-nonansn ND 25T 4,35
Akl Lirratool 0.23 120 1,85
2. heptanol 2 933 8.96
| Todad 1 2.64 10.53 1081
Cstar 4-atifenil-azatal | ND 0,39 | oa1
2-Tenilotil-asaten 1 M) 1.41 6,75 |
Total | 022 ] 7.66

Tabel 6. Konsentrasi {mgikg) kemponen -komponan senyawa wolabl Kakao dalam baji kikao sangrai
pada kondisi suhu 120-160°C selama 40 menit

Kelompok Komponen-komponen Kondial suhu sengeal (TC) |
| {% aroa) teridentifikasi 120 B [ S )
F-l.icﬂl 2.5 -dimatil-pirezin 036 HO HD
2 aurastil-pirmein 142 (Y] 1,73
A emtpf-E=rrantilprarn 0,23 oy M
Trirrssdel-pur &2 3,00 530 5,16
Behh-2 S-duid-piragzin 04 023 ND
Batil 3, S il prirszin 0,81 295 1,68
Tetrametil-pirazin 0,64 ora 1.8
Z-elanil-G-matd-paazin L8] o811 021
2.5 dimedl-2-mell-pirazin 0,52 0.89 038
Tetal B0 1346 11.07
Akdohid S-matd-2-matil-2-hexsenal 082 1,99 1,56
Beneabdetd 4.06 3,70 0JEB
Banzalssolaldahid 263 514 1,14
-edifin e -Besnralnsstidnehid 18517 1,83 1,70
atal i i 1271 249
Fuobon P nonanian _0E2 | 4.09 116
il Linalaal ara 6,2 1082
r hoptancl 400 T4 MO
Tirlail a1t 13,15 | 1,92
F sl B - il -anata 1.76 7.8 5.7
- fandatil-neatas 053 .23 0,59
Todal 229 | 8.61 588
Keterancan | ND = Tidak wendeteks
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senyawa  pirazin ierdapatl  pada  semua
contoh b kakao yang diuji tetapi pada
proparsi yang berbeda. Perbedaan secara
kuantilatil tedibat lerutama pada puncak-
puncak (peak) Senyawa  pirasin - seperti
dimeti-, tnmetil- dan telrametil-pirazin, Kebe-
radaan senyawa pazin yang paling linggl
pada big kakao sangrai tendentilikas adalah
semyawa inmatibprazin dan etrameti-pirazin,
Kedua senyawa dalam kolompok senyawa
pirazin pada biji Kakao tersangai mencapai 50
— 60 %5 diari seluruh tolal seluruh total semawa
perazine Fenomena i ind juga tefan ditapodkan
cied) Reineccius of A7 (1972} vang rmenemukan
bahwa senyawa timetil-piraicn dan etramel-
piracin hampi mendominast dalam kandungan
senywa pirazin kescluruhan bii kakao yang
disangrai pada suhu 110°C selama 30 menit.
Trimatil-pirann dan letrametil-pirmen menu-
pakan salah salu komponen penting dari
periza kakao yang dapat digurakan sebagai
pengual cita rasa kakao (Rohan dan Stewart,
1965; Mabssny dan Ruthowski, 1998).

Dan Tabel 5 - 7 tersebul tedihal putn
bahwa senyawa tetramolil-pirazin mencapai
konsenirasi yang opimal pada kondisi suhu
sangral 160°C  selama 60 menit, yalu
mencapal 7.57 matkyg, sedang konsentrasinga
juga monunjukkan berkorelasi finier dengan
subw sangal yang semakin meningkat.

Selain  senyawa  tetramedilpirazin,
senyawa Inmebl-prazin juga  ditemukan
pada biji kakao sangrai, namun sényawa ini

fidak ditemukiin pada biji Kakao yang tidak
lersangrai, dan diduga hanya dapal tedwonduk
selama  proses penyangraian. Sonymwa
Irirnctibpirazin dapal pula digunakan sebagai
petunjul  indikilor  Bngkal | penyangraian
kakao (Henzier dan Eichner, 1992} Kondisi
optimal  penyangralan  untuk  mencapal
konsentrasi opimal senvawa tnmeld-pirazin
adalah suhu 140°C selama 40 meni, yailu
54 mgkg, Scdang senyava  kelampok
pirazin  kin  selain  tetramelil-plrazin - dan
trimelil-pirazin yang terdeteksi adalah 3-etil-
2 5-dimetib-pirazen,  P-ctenil-G-mabl-pirazin,
2 S-dimetil-pirazin. dan  2-ehl-3 5-dimatil-
pirazin tedapi dalam konsentrasi rendah.

Dapat ditihal pula bahwa ada ampat
sonynwa aldehsd ponting dalam byl kakao
gangral,  yailu  S-notil-2-fonil-2-heksenal,
benzaldahid, benzenaselaldelid dan walilen
henzenasetaldohid. Kondisi aplimal panyan-
graian untuk mencapai Konsentrasi optimal
senyawa aldehid adalah pada suhu 160°C
selama 20 manit, yoilu sekitar 22 mgkg.
Keberadaan senyiraa aldohid m dapat pula
digunakan sebagal indikator tinphkat penyang-
raian kakno. Berdasamkan hasll  evalussi
secard  organclepth, salah satw  senyawe
aldehid S-matil-2-fenil-2-heksenal mémpunyal
rasa pahit untyk mengidantifikas persa kakas
{(Van Prang et al, 1988).

Dua senvawa kalompok alkohol yang
tendentilikasi datam  bifi  kakao sangral
adiah senyawa  linalool dan 2-heplanol

Tabel 7. Konsenirasi {mgrkg) komponen -komponen senyawa volatil kakao dalarn biji kakao sangrai
pada kendlsl suhu 1200 160°C sslama 80 mﬂﬂl:

[Kelompok|  Komponen-ko
| senyEwa | (% ares) toridentifikasi
VBN 2 Betimabpirazin
Fcumelil- parazn
etilG . pirarin
Feneraolil-pirazin
13 -2 -chentil-pirazin
2onid-3 S-chmli-pirnzin
Titramihl -pirasn
Eemtanil-f-rotll-piazin
G-l - 2 -t = parag i
B L e
Wldehid ji-2-milil 2-neksenal
B rasendenia
:n wliliden-benzalasotalcend
ion — =
o — E—
e i

P ...
Kedorangan . ND = Tidok ierdetoksi

| “Kondisl subu sangrai (*C)

20 140 | 160 |
0EF 0.78 HO
042 064 RD
[ R 0.29 HD
113 [ 7.08 1,06
k85 1,688 oea
047 1.08 0,65
0.60 1.72 .57
054 n.as L8]
HO N DY
£04 | @ar 585
O X T
3,40 s [ o6
183 240 286
wis 085 024
m 1 oAy | 40
wo 1~ Ees 1.30
0,78 133 ML
564 nr 0,61
T 280 061
0.16 (¥ A5 1
062 .08 13
L om | _ 255 — ddE
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Kedua senyawa ini juga penting  datam
pembeniukan cita rasa kakao, sehingga
dapat digunakan sebagai bahan perisa
kakao, Sonyawa-senyawa ini felah lendan-
lifikasi sebagai  senyawa  volalil  yang
terdegradasi dari asam-asam aming karena
pamanasan (proses thermal). Dari Tabel 5 —
/ dapat dilihat bahwa perubahan konsentrasi
sanyawa linakid dan 2-heplanal berhubungan
dengan  tingkal kondisi  penyangradan | big
kakao. Pada kondisi suhu penyangraian
yang rendah (120°C), konsentrasi senyawa
alkoholnya rendah; sedang dengan menmdg-
kalnys subu sangrai, konseniras alkoholiys
meningkat sesual  dengan  fungsi  linier
meningkatnya suhu, tetapl akhimya menurun
pada  kondisa  subu  penyvangraian | yang
lartimggl (160°C). Kondisi oplimal panyang-
raien wnivk mencapa: konsenirass alkohol
vang optimal adalah pacda kondizl suhu
penyangraian 140°C selama 40 manit. yaitu
mencapai 13,2 mgfkg.

Dari Tabel 5 - 7 tersebut juga dapat
dilihgt bahwa ada dua senyawa kelompok
ester yang terdetleksi dalam biji kakao
sangrai, vaitu senvawa J-atilfenil-asetat dan
Zdenitelil- asetal. Senyawa ester merupakan
senyiwa alnbul pada wewangian (fragrance)
dan komponen persa penting pada produk
alami. Senyawa-senyawa ini  meningkal
selama proses penyangraian, khususnya
bila suhu dan lama peryangraian mendokati
alau melebihi Kondisi yang optimal.  Dari
hasil peneiitian inl teriihat bahwa kondisl
optimal  penyangraian unluk  menscapai
konsentras ester yang optimal ada pada
kondisi suhbu 160°C selama 20 menit (7.7
mg/kg) atau suhu 140°C selama A0 meanit
(8.6 mg/kg). Menurul Baigne dan Bumbealow
(1987), senyawa 2-fendlatil-aselal merupakan
kontnbutor atribut penting bagi porsa pasla
Kakao Asia,

Evaluasi Warma Bubuk Kakao

Wama menipakan komponen yang
penhing bagl penenmaan  pangan karena
warma yang menarik dan alami  dapat
meningkalkan nilai jual produk. Hasil avaluas:
warna bubuk kakao sangrai pada suhu 120
1B0°C selamsa 20-80 menil berdasarkan wji
organoleptik disajikan pada Tabel 8.

Dari Tabel 8 dapat dilihal bahwa hasil
evaluasi tingkal kesukaan panelis untuk
warna bubuk kakao sangrai memborikan
penlaian terhinggi (4,18) untuk bubuk kakao
hasil penyangralan pada suhu 140°C dan

wakiu sangrai selama 40 menil, meskipun
lama penyangraian tidak banyak momgpe
rgaruhi tingkal kesukaan Kenswmen. Selain
i tlarihat pula bahwa makin lama waktu
penyangraian, semakin lingg nilal skor
kesukaan panelis uniuk suhu sangral 120°C;
sedangkan berbeda  halaya untuk  sihy
sangrai 140°C dan 160°C, yaitlu maening-
kalnya lama panyangraan |(uga  dikut
meningkatnya nilal shor kesukaan panslis
namun akhimya menurun kembali nilai skor
kesukaan panelis dengan bertambahnya
waklu pernyangrean by kakao. Pada suhu
sangral  140°%C.  bubuk  kakan  berwarns
cokelat cerah. sedangkan di bawah suhu
fersebut wama bubuk yang dihasilkan masih
tlampak muda dan pocal. Peningkatan lama
panyangraian  monyatabkan wama  bubuk
kakao menjadi semakin  gelap  dan
mengurangl kesukaan panelis.

Wama pada bubuk kakao terutama
dapal terbeniuk dari hasil oksidasi dan
polimerisasi senyawa polilenol,  degradasi
protein dan reaksi Maillard (reaksi penco-
klatan pom-enzimatis) sera dekstrinisasi
hasil pati yang juga menghasilkan wama
coklal kin, yang leqadi solama penyang-
raian  (Minifie, 1981; MNebesny dan
Rutkowski, 1908; Bonvehi dan Coll, 1997).
Pelifencl kakao, dalam hal ini ini katekin dan
prosianding  sebagian  leroksidas:  soecam
enzimalis oleh enzan poifensd  oksidazse
selama  proses  fermenlasi dan  awal
pengeringan (Misnawi e al, 2002), Senyawa
hasil oksidas: selanjulnya  berpolimenssas
bersama  asam-asam  aming  membeniuk
senyawa melanin yang berwarna coklat
kekuningan. Selama panyangralan, melzhsl
reakss  poncoklalan non-enzimalis alao
Mailard  yang  dipscu  oleh  subu  dan
ketersediaan oksigen; senyawa-senywa
tersebul dan senyawa-senyawa lain seperti
sisa llavonoid, antosianin, asam amino,
protein dan karbohidral membeniuk sanyawa
kompleks: yang borbeda-beda. Peningkatan
intensitas sangrai bljl kakao biasanya akan
diikutl dengan pembentukan warna golap

Tabel 8. Hasil cvalussi wama bubuk kakao
sangrai pada sulu penyangraian 120-
T60°PC sefama 20-60 menit
[ Kondisi subu sangrai biji
e IR ™ i
| 720 [ 4o 180
2 3.28 140 | 180 |
40| 347 415 | 341 |
| 60 .54 3.83 a.i2 |
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bubuk kokmo yang dihasilkan.  Menurnul
Bonwehi dan Coll [(2002), senyawa 1anin
seperi Havon dan llavon-3-0f beranggung
jawab tarhadap pembentukan wanma bubuk
kakao solama proses penyangraion  dan
alkahisasi

Evaluasi Rasa Bubuk Kakao

Fasa bubuk Kekao sangrar meil-
pakan hasil gabungan antara aromn dan cita
rasa cokokl serla marupakan salah satu
takior penentuy mute bubuk kakao. Hasil
evaluash (Milal skor kesukaan) rasa bubuk
kakao sangrai pada suhu 120-160°C selama
20-60 menil berdasarkan uji organoleptic
disapkan pada Tabel 8.

Dari Tabsl 9 tersebul dapat dildal
batwa hasd evaluasi tingkat kesukaan
penelis mamberkan penilaian taringg (skor
4,56} dalam bubuk kakao hasil penyangraian
pada suhu 140°C dan wakiu penyangraian
selama 20 menit. Kecenderungannya juga
menunjukkan batws makin tinggl suhu dan
[ama/wakty  penyangralan, nilai Skor
kesukaan pandlis semakin  linggi; namun
untuk  suhu  sangrai 140°C dan 160°C
meningkatinya lama peryangraian hingga 60
menil mendapal nilal skor kesukaan panells
yang semakin mentirun, Pada sishu rendah,
diduga rasa khas cokelal yang terbentuk
magih iendah sebagai akibal adanya zat-zal
alau senyawa-senyawa yang menyababkan
rasa asamnya linggi  seperti  senyawa
palifenal (katekin, epikatekin dan procianiding
pada kakas (Km dan Keeney, 1984,
Nazaruddin et al, 2000). Namun, pada subu
linggi dan waklu penyangraian yang febih
lara, sonyawa-zenyawa terscbul moengalami
kemsakan (degradasi) sahingga menurenkan
rasa keasarman kakao.

Pada subo yang tnggl (1407 dan
160°C) tampak bahwa nilai skor  yang
diberkan panelis untuk lamateakin penyang-
raian 20-40 menit cenderung meningkat,
sedang unuk lama wakiy penyangraian B0
menit nilai skor yang diberkan panelis
menjack luun. Diduga fenomana ind berkaiian
eral dengan adanya rasa pahit (bitter) pada
kakao yarng diuj, karena rasa pahil ini
menuun  dangan  meningkatnya  subu
sangrai dan 120° ke 140°C. Sedang pada
suhy 160°C rasa pahit akan meningkat, bila
lama‘wakly penyang-raian nalk menjadi 60
menit, Rasa pahil ini ada kailannya dangan
sonyawa alkaloid zanthin yang bemnama
kalein dan trobromin dan  beranggung

GD

Tabeel 9. Hasil cvaluasi rasa bubuk kakao sangrai
pada suliu ponyvengraian 120 - 160 °C
selama 20-60 manit,

P e

Walktu sangrol| Hnmliu.ll;uhu Rnnul il

(Menit) (P

|38 | 388 | 3
421 456 | 383
438 424 3,70

20
I__ Y

—E
jawab sebmgal cita rasa panit pads kakao
iMazamnuddin et al, 2001). Sclain jlu, pada
suhu yang paling tirgeg (160°C), nital skor
rasa yang dibarkan - panglis untuk Tesa
kakao juga cenderung menunen darl wakiu
pemyangralan 20 manit dengan skar 3,91 ke
ama penyangraian &0 rmenit menjadi nitia
shor 3.85. Diduga, lama penyangraian yang
somakin meningkal dapal menye-batkan
gdanya rasa gosong (burnf) yang meningkat
pula pada biji kakao yang disangrai

Darl Tabal 9 torsebul depat dinya-

lakan pula bahwa kondisi sangrai pada suhu
140°C wyang diberikan selama 40 menil
penyangraiin  kepada biji  kokao  koring
imrfeanentas menggunakan penyangrai lipe
siinder, lormyalta  muRwp  mampua ootk
melakukan berdpngsungnya reaks Maiband
atau reaksi  pencoklatan  non-enzimats
secara oplimal: sedang o bawah suhu
tersebul, reaksi pembentukan rasa kakao
masih belum bergalan apltimal, Peningkalan
wakiwlama penyangraian o atas 20 menil,
farnyala lidak meningkatkan rasa cokelal
letapl sebaliknya

KESIMPULAMN DAN SARAN

Kesimpulan

Panyangrinan Bl kakao teriorrmentas
dan Jomber, Jawa Timur menggunakan
penyangral lipe silinder skaln kecll berpe-
ngaruh  terhadap  sifab-sifal Kimia kakao
sangrai yang dehasian, yaitu @ ponurunen
kadar air dan keazaman bip kakao, tenden-
tifikasiya  profil senyaws-senyawa  penss
kakao selama ponyangraan, serta warné
kecoklatan dan rasa seduhan bubuk kakac
hasil sangral il kakao,

Selama  proses  penyangralan Dl
kakao pada subu 120-180°C selama 20-60
menil  ditemukan kelompok  sanyawi
senyawa ulama perisa kakao yang muodab
menguap (bersifal volatl) seperti senyvawa
pirazin, midehid, keton, alkohol dan ester.
Senyowa  pirazn  lerulama  timetik-prasin
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dan letrametil-pirazin yang terdapal dalsm
Liji kakao dapatl digunakan sebagal indator
pada proses ponyangraian karena jumilah
konsentragingg  yang  reklall  tinggl  diban-
dingkan dengan senyawa-senyawa kinnya,

Eondisi optimal penyangraian dicapai
parda suhu 140°C dan lama penyangraian 40
menit. Kondisi lesebul mampu menununkan
kadar air biji kakao hingga 3%, mengha-
gsikan konsentrasi senyawa  pirazin  lotal
yang tertinggi sema menghasikan hasil uji
organmilephk wama dan rasa bubuk kakao
sangrai dengan skor kesukaan yang paling
linggi.
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