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Abstract. The research objective is to assess physical and sensory quality of dried cocoa beans produced
in Bulukumba, Soppeng, and East Luwu Regions. The research was conducted by taking samples of
cocoa directly from farmers of those three districts, as the cocoa producer regions in South Sulawesi
Province. The physical quality of the samples was examined in accordance with SNI 2323-2008 and for
sensory testing, the samples were sent to Puslitkoka, Jember for flavor and aroma. Data analysis was
carried out using descriptive statistical analysis. The result shows that the beans from those three regions
do not meet the standard of SNI 2323-2008 for water content, slaty beans, level of foreign objects and
insects, while the level of free fatty acid ranges from 1.02 — 1.65%. Total fat content of cocoa beans from
Bulukumba region, higher than the others, is 35.74% and the pH level for all samples are neutral (6.47 —
6.78). The result of sensory test shows that cocoa beans from Bulukumba region have astringent flavor,
those from Soppeng region have very niceflowery flavor, and those from East Luwu shows half-fermented
cocoa beans and chocolate medium.
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Abstrak. Tujuan penelitian adalah mengkaji mutu fisik dan sensorik biji kakao kering yang dihasilkan
petani dari Kabupaten Bulukumba, Soppeng dan Luwu Timur. Penelitian dilakukan dengan mengambil
sampel biji kakao yang dihasilkan petani dari tiga Kabupaten yang menjadi sentra produksi kakao di
Sulawesi Selatan yaitu: Kabupaten Bulukumba, Soppeng dan Luwu Timur. Selanjutnya sampel biji kakao
dianalisis mutunya berdasarkan standar yang telah ditetapkan SNI 2323-2008, dan uji sensorik (cita rasa
dan aroma) di Puslitkoka Jember. Analisis data dilakukan berdasarkan analisis statistik deskriptif. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa biji kakao kering yang dihasilkan petani dari Kabupaten Bulukumba,
Soppeng dan Luwu Timur tidak memenuhi syarat SNI 2323-2008, dilihat dari kadar air, biji slaty, kadar
kotoran dan biji berserangga, sedangkan kadar asam lemak bebas berkisar 1,02-1,65. Kadar lemak total
biji kakao Bulukumba lebih tinggi yaitu 35,74% dan berbeda dengan kadar lemak biji kakao yang berasal
dari Soppeng dan Luwu timur, sedangkan pH biji dari ke tiga kabupaten berkisar netral (6,47-6,78). Hasil
uji sensorik biji kakao menunjukkan bahwa biji kakao dari Kabupaten Bulukumba mempunyai citarasa
astrigent, biji kakao dari Kabupaten Soppeng mempunyai aroma flowery dan sangat bagus, sedangkan
biji kakao dari Luwu Timur menunjukkan biji kakao setengah fermentasi dan medium Chocolate.

Kata kunci: biji kakao, mutu fisik, aroma, cita rasa

PENDAHULUAN Kakao di Indonesia sampai saat ini
masih merupakan komoditas ekspor dalam
bentuk biji yaitu sekitar 83%. Di sisilain, kakao,
khususnya yang dihasilkan oleh perkebunan
rakyat dihargai paling rendah dipasaran
internasional, karena didominasi oleh biji-biji
tanpa fermentasi, kadar kotoran yang tinggi
dan banyak terkontaminasi serangga, jamur,
dan mikotoksin, serta cita rasa yang lemah

Kakao merupakan salah satu
komoditas perkebunan yang memiliki potensi
cukup besar dalam peningkatan devisa
negara, dan sebagai sumber penghidupan
bagi 1,7 juta keluarga petani yang tersebar
di berbagai propinsi di Indonesia. Sentra
produksi utama kakao di Indonesia adalah
pulau Sulawesi (58,92%) dan Sumatera : . :
(22%), selebihnya 18,6% berada di pulau- (Wahyudi dan Misnawi, 2007).

pulau Maluku, Papua, Kalimantan, Jawa, Sglah SaFu permasalahan kakao
NTT dan Bali (Dekaindo, 2015). Indonesiasampaisaatiniadalah penanganan
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pascapanen yang belum dilakukan dengan
baik dan benar. Menurut Pusat Penelitian
Kopi dan Kakao Indonesia (Puslitkoka) 70%
produksi biji kakao belum memenuhi Standar
Nasional Indonesia (SNI) karena petani
tidak memfermentasi kakao terlebih dahulu.
Akibatnya rasa serbuk kakao kurang enak
dan masih banyak bercampur kotoran, sisa
kulit, sampah dan kerikil.

Upayayang dilakukan untuk mendorong
petani melakukan fermentasi biji menghadapi
masalah yang mendasar, vyaitu tidak
terpenuhinya skala usaha, dan tidak adanya
insentif harga yang memadai. Masalah mutu
rendah juga berkaitan dengan adanya material
non kakao, seperti kotoran, biji berjamur, biji
hampa dan benda-benda lainnya, sehingga
untuk pasar Amerika biji kakao Indonesia
dikenakan automatic detention.

Petani kakao sebagian besar mengolah
buah kakao menjadi biji kering dengan alat
dan cara seadanya, sehingga kurang lebih 90
% biji kakao yang dihasilkan tergolong mutu
rendah dengan ciri-ciri utama, kurang kering,
terserang jamur dan banyak mengandung
kotoran (kontaminan). Selain keterbatasan
sarana pengolahan dan pengetahuan,
petani tidak tertarik untuk mengikuti metoda
pengolahan yang baik (baku) karena dipicu
oleh minimnya insentif harga. Perbedaan
harga antara biji kakao mutu baik karena
diolah dengan baik dengan biji kakao yang
tidak diolah sangat minim. Tata niaga biji
kakao antara petani dan pedagang hanya
berbasis pada jumlah (kuantum) dan tidak
berorientasi pada mutu (Sri Mulato, 2012).

Petani kakao umumnya melakukan
proses fermentasi dengan sarana dan metode
yang beragam. Amin (2005) melaporkan
bahwa sebagian petani di Kabupaten Luwu
melakukan proses fermentasi selama 1
sampai dengan 3 hari di dalam karung plastik
dan pembalikan dilakukan setiap hari dengan
cara menggulingkan karung. Menurut Benet
and Hasan (1993) bahwa, apa yang dilakukan
petani bukan fermentasi dalam arti yang
sesungguhnya. Petani menyimpan biji hasil
panen di dalam kantong plastik (bekas pupuk)
selama 2 sampai dengan 3 hari sebelum dijual
ke pedagang pengumpul. Proses yang terjadi
dari kedua metode fermentasi tersebut adalah

pseudofermentasi yang tidak memberikan
andil dalam perbaikan mutu. Kondisi tersebut
menunjukkan bahwa petani kakao Indonesia
masih belum memahami dengan baik proses
fermentasi yang benar (Widyotomo dan Sri-
Mulato, 2008)

Keberlanjutan agribisnis dan daya
saing kakao Indonesia sangat dipengaruhi
oleh mutu. Oleh karena itu diperlukan kajian
untuk mengetahui permasalahan mutu
biji kakao yang sebenarnya yang terjadi
di tingkat petani di berbagai kabupaten di
Sulawesi Selatan.

METODE PENELITIAN

a. Lokasi Pengambilan Sampel

Lokasi pengambilan sampel biji kakao
meliputi 3 kabupaten yang menjadi sentra
produksi kakao di Sulawesi Selatan, yaitu:
Kabupaten Bulukumba, Soppeng dan Luwu
Timur. Sampel biji kakao diperoleh dari 5
orang petani kakao yang diambil secara
acak di setiap kabupaten. Setiap daerah
mewakili 30 kg biji kakao kering, sehingga
jumlah sampel dari tiga daerah sebanyak 90
kg biji kakao kering. Pengujian mutu menurut
syarat umum dan khusus dilakukan di
Balai Penelitian Hasil Perkebunan (BPHP),
analisis kadar lemak, asam lemak bebas
dan pH dilakukan di laboratorium Kesehatan
Dinas Kesehatan Provinsi Sulawesi Selatan,
sedangkan pengujian sensorik dilakukan di
Laboratorium Penguiji Puslitkoka, Jember.

b. Pengujian mutu kakao meliputi :

1) Mutu menurut syaratumum dan khusus
dengan mengacu pada SNI 2323-2008

2) Kadar lemak dan asam lemak bebas
(SNI 2323-2008)

3) pH (pH-meter)

4) Uji sensorik oleh panelis terlatih
meliputi aroma dan cita rasa

c. Analisis data dilakukan berdasarkan
analisis statistik deskriptif.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Mutu Fisik

Hasil pengamatan mutu fisik biji kakao
kering dari tiga Kabupaten masing-masing
disajikan pada Tabel 1.

¢
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Tabel 1. Mutu Biji Kakao Kering Dari Tiga Kabupaten

Syarat Mutu
Kabupaten Biji Kakao SNI
2323-2008
Parameter Luwu
Bulukumba Timur Soppeng

Kadar air (%) 7,56 8,56 10,72 Maks 7,5
Serangga Tidak Tidak Tidak Tidak
hidup ada ada ada ada
Biji berbau Tidak Tidak Tidak Tidak
asap dan ada ada ada ada
atau hammy
dan atau
berbau asing
Kadarbenda  Tidak Tidak Tidak Tidak
asing ada ada ada ada
Jumlah biji 109(B) 86(A) 121 (S) -
per 100 gram
contoh
Kadar biji 4,33 5,33 Maks.2
berjamur (biji/
biji)
Kadar biji 2 4,33 7,67 Maks. 3
slaty (biji/biji)
Kadar biji
berserangga
(biji/biji) 0 5,67 4,33 Maks. 1
Kadar 5,57 0,07 8,11 Maks.1.5
kotoran (biji/
biji)
Kadar biji 0 0 Maks. 2

berkecambah

Berdasarkan hasil uji fisik biji kakao
yang berasal dari Kab. Bulukumba, Soppeng
dan Luwu Timur (Tabel 1) menunjukkan
bahwa kadar air biji kakao yang dihasilkan
petani rata-rata 7,5-10,72%, nilai tersebut
diatas standar SNI 2323-2008 yaitu maksimal
7,5%. Hal ini diduga waktu pengeringan biji
kakao terlalu singkat sehingga kadar air biji
masih tinggi.

Kadar air, merupakan sifat fisik yang
sangat penting dan sangat diperhatikan oleh
pembeli. Selain sangatberpengaruh terhadap
rendemen hasil, kadar air juga berpengaruh
pada daya tahan biji kakao terhadap
kerusakan terutama saat penggudangan dan
pengangkutan. Biji kakao, yang mempunyai
kadar air tinggi, sangat rentan terhadap
serangan jamur dan serangga. Keduanya
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sangat tidak disukai oleh konsumen karena
cenderung menimbulkan kerusakan cita-
rasa dan aroma dasar yang tidak dapat
diperbaiki pada proses berikutnya. Standar
kadar air biji kakao mutu ekspor adalah
6 - 7 %. Jika lebih tinggi dari nilai tersebut,
biji kakao tidak aman disimpan dalam waktu
lama, sedang jika kadar air terlalu rendah biji
kakao cenderung menjadi rapuh. Menurut
Basri (2010), kadar air biji kakao yang lebih
dari 8% menyebabkan biji mudah diserang
jamur dan serangga, sehingga meningkatkan
risiko terhadap kerusakan biji, akan tetapi
apabila kadar air biji kurang dari 5% akan
menyebabkan biji mudah pecah.
Kandungan benda asing, serangga
hidup, biji berbau asap atau hammy, tidak
ditemukan pada biji kakao dari tiga daerah
sampel, sedangkan kandungan jamur
(kapang), ditemukan pada biji kakao dari
Kabupaten Bulukumba dan Soppeng
dengan nilai 4,33 dan 5,33% (SNI 2323-
2008 maksimum 2%). Jamur merupakan
kontaminan mikrobiologis yang tidak disukai
oleh konsumen. Jamur selain merusak
cita-rasa dan aroma khas cokelat, juga
berpotensi memproduksi senyawa racun
(toksin) yang berbahaya bagi kesehatan
manusia. Serangan jamur dianggap serius
jika perkembangan pertumbuhannya
sudah masuk ke dalam keping biji. Biji
kakao yang demikian akan ditolak oleh
konsumen. Deteksi jamur yang menyerang
pada biji kakao dapat dilakukan secara
kualitatif, yaitu dari kenampakan (visual)
dari warna permukaan kulit dan bau
(busuk atau menyengat kurang sedap) dan
secara kuantitatif jamur ditentukan secara
laboratorium. Deteksi jamur secara kualitatif
dilakukan secara rutin karena kadar jamur
merupakan persyaratan yang tercantum
dalam standar mutu. Sedangkan, deteksi
jamur secara kuantitaif umumnya dilakukan
secara acak atas permintaan konsumen.
Ukuran biji yang dinyatakan dalam
jumlah biji per 100 gram menunjukkan
bahwa, biji kakao dari Kabupaten Bulukumba
mempunyai 109 biji per 100 gram (mutu B)
, biji kakao dari Kabupaten Soppeng 121
biji per 100 gram (mutu S) dan Kabupaten
Luwu Timur mencapai 86 biji per 100 gram

(mutu A). Ukuran biji, sangat menentukan
rendemen hasil lemak. Makin besar ukuran
biji kakao, makin tinggi rendemen lemak
dari dalam biji. Ukuran biji kakao dinyatakan
dalam jumlah biji (beans account) per 100 g
contoh uji yang diambil secara acak (BSN,
2013). Ukuran biji rata-rata yang masuk
kualitas eskpor adalah antara 1,0 - 1,2 gram
atau setara dengan 85 - 100 biji per 100 g
contoh uiji.

Ukuran biji kakao kering sangat
dipengaruhi oleh jenis bahan tanaman,
kondisi kebun (curah hujan) selama
perkembangan buah, perlakuan agronomis
dan cara pengolahan (Anonim, 2010). Hal ini
didukung oleh Wahyudi et al. (2013) bahwa,
ukuran biji ditentukan oleh jenis bahan
tanaman (klon), biji ukuran besar diperoleh
dari bahan tanam unggul yang dirawat
dengan baik dan dihasilkan dari buah kakao
yang sudah masak.

Jumlah biji slaty dari biji kakao asal
Kabupaten Bulukumba mencapai 2% atau
lebih rendah dari SNI 2323-2008 (Maksimum
3%). Jumlah biji slaty dari biji kakao asal
Kabupaten Soppeng dan Kabupaten Luwu
Timur mempunyai biji slaty masing-masing
7,67% dan 4,33%. Biji Slaty artinya biji
yang memperlihatkan separuh atau lebih
permukaan irisan keping biji berwarna keabu-
abuan seperti sabak atau biru keabu-abuan
bertekstur padat dan pejal (BSN, 2013).
Biji slaty akan memberikan rasa astringent
(sepat) dan bitter (rasa pahit) berlebihan dan
aroma kakao yang rendah (Rohan, 1967
dalam Misnawi, 2008). Biji slaty dihasilkan
dari biji yang tidak difermentasi atau proses
fermentasi yang terlalu singkat (kurang dari
3 hari).

Kadar kotoran adalah benda-benda
berupa plasenta, biji dempet, pecahan biji,
pecahan kulit, biji pipih, ranting dan benda
lainnya yang berasal dari tanaman kakao
(BSN, 2013). Pada Tabel 1 menunjukkan
bahwa, kadar kotoran biji kakao dari
Kabupaten Bulukumba dan Kabupaten
Soppeng mempunyai kadar kotoran lebih
tinggi (5,57-8,11%) dari SNI 2323-2008
(maksimumum 1,5%). Hal ini diduga petani
kurang melakukan pembersihan pada saat
melakukan pengeringan biji kakao sehingga
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masih banyak bagian-bagian kakao yang
terbawa pada saat pengeringan biji.

Kadar Lemak dan Asam Lemak Bebas

Kadar lemak biji kakao dari tiga
kabupaten menunjukkan adanya perbedaan
nyata. Kadar lemak biji kakao disajikan pada
Tabel 2.

Tabel 2. Persentase kadar lemak biji
kakao dari tiga kabupaten

Kabupaten Kada(ﬂ/';*mak BNT (0,05)
0

Luwu Timur 2445 a

Soppeng 28,07 a 5,34

Bulukumba 35,74 b

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang
berbeda (a,b) berarti berbeda
nyata pada uji BNT 0,05

Pada Tabel 2 menunjukkan, kadar
lemak biji kakao tertinggi diperoleh dari
Kabupaten Bulukumba dan kadar lemak
terendah dari Kabupaten Luwu Timur tetapi
tidak berbeda nyata dengan Kabupaten
Soppeng. Karakteristik lemak ditentukan oleh
komponen penyusun lemaknya. Komponen
penyusun lemak relatif tidak dipengaruhi
proses pengolahan biji kakao tetapi
dipengaruhi oleh 1) tingkat kematangan biji
waktu dipanen, 2) klon, 3) tempat tumbuh
tanaman, dan 4) musim panen. Biji kakao
yang berasal dari pembuahan musim hujan
umumnya mempunyai kadar lemak lebih
tinggi (Langkong et al., 2012). Selanjutnya
kadar asam lemak bebas disajikan pada
Gambar 1.
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Gambar 1. Histogram kadar asam lemak
bebas biji kakao dari tiga kabupaten

Gambar 1 menunjukkan bahwa, kadar
asam lemak bebas biji kakao tidak berbeda
nyata dari tiga kabupaten. Asam lemak bebas
merupakan parameter kerusakan lemak
yang disebabkan karena terjadinya proses
hidrolisis. Pada proses ini dihasilkan gliserida
dari asam-asam lemak berantai pendek yang
menimbulkan perisa dan rasa tengik. Proses
perusakan hidrolisis pada lemak dipercepat
antara lain kadar air, dan suhu yang tinggi
serta adanya asam (Djatmiko dan Wijaya
1985).

Asam lemak bebas sebagai asam
oleat yang dijjinkan adalah 1,5% ada
pula yang menganggap biji kakao sudah
mulai mengalami kerusakan pada kadar
asam lemak bebas di atas 1,3 %. Oleh
karena itu, Codex Allimentarius menetapkan
toleransi kandungan asam lemak bebas di
dalam biji kakao dengan batas maksimum
1,75 % (Langkong, 2011)

pH
Hasil pengukuran pH biji kakao
disajikan pada Gambar 2.

Diterbitkan oleh Balai Besar Industri Hasil Perkebunan



Jurnal Industri Hasil Perkebunan Vol. 11 No. 2 Desember 2016: 59-66

6.8
6.75
6.7

6.78
6.61
6.65
6.6
6.55 6.47
6.5
6.45
6.4
6.35

6.3

pH

Luwu Timur Soppeng Bulukumba

Kabupaten

Gambar 2. Histogram pH biji kakao dari tiga
kabupaten

Pada Gambar 2 memperlihatkan, pH
biji kakao dari tiga kabupaten berkisar 6,47
sampai 6,78 (netral). Hal ini diduga biji kakao
tersebut tidak di fermentasi sehingga pH biji
mencapai netral.

Menurut Putra dkk. (2009) bahwa,
pH keping biji dalam standar biji kakao
merupakan syarat rekomendasi, tidak
ditetapkan persyaratan tertentu tetapi hanya
dicantumkan sesuai hasil analisis (SNI 01-
2323-1995). Keasaman biji kakao umumnya
dengan batas pH antara 5,0 — 5,8 dan biji
yang tergolong asam mempunyai pH <5,0.

Uji Sensorik

Pengujian sensorik merupakan alat
yang handal untuk karakterisasi flavor
kakao. Pengujian sensorik bertujuan meneliti
keseluruhan kesan rasa dari sampel kakao,
meskipun tidak bisa menentukan komponen
tertentu yang berkontribusi terhadap rasa
sesuai yang dirasakan (ADM Cocoa, 2005).
Hasil uji sensorik biji kakao kering dari tiga
kabupaten di Sulawesi Selatan disajikan pada
Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Uji Cita rasa biji kakao asal Kabupaten Bulukumba,
Soppeng dan Luwu Timur

Skor Cita Rasa

Karakteristik Bulukumba Soppeng Luwu Timur
Chocolate Aroma 7,00 7,50 7,75
Intensity Of 7,00 7,25 7,75
Aroma

Chocolate 6,00 6,62 7,25
Flavour

Intensity Of 5,75 6,875 6,875
Flavour

Acidity 5,50 6,75 6,75
Intensity Of 5,50 6,00 6,25
Acidity

Bitterness 4,50 6,00 6,75
Intensity Of 7,00 6,00 5,75
Bitterness

Astringent 4,50 6,00 6,25
Intensity Of 7,00 5,75 5,75
Astringent

Caramelly 5,50 7,125 7,00
Intensity Of 5,75 6,50 6,50
Caramelly

Creamy 5,50 6,375 7,00
Intensity of 5,50 6,00 6.50
creamy

Sweetness 4,75 6,375 7.00
Intensity of 4,75 6,00 5,75
sweetness

Texture/ 0.00/6,00 0,00/ 0,00/
colour 7,625 7.00
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Intensity of 0,00/ 0,00/ 0,00/7,00
Texture/ 6,25 7,25
colour
Preference 5,75 6,875 7,125
Comments: Astrigent Flowery Partly
/Excellent  Fermented,
Medium
Chocolaty
*) Keterangan skor: 7,50

o Notasi for taste and intensity 0: nil, 1-2: weak;
3-4:moderately weak;
5-6: moderately strong; 7-8: strong;
9-10: very strong

o Notasi for Preference and Quality;
0: inconsumable; 1-2 : very bad; 3-4: Bad,
5-6: neutral; 7-8: good; 9-10: excellent.

Pada Tabel 3 menunjukkan bahwa,
biji kakao dari Kabupaten Bulukumba
menghasilkan kakao dengan nilai preference
5,75 yang berarti netral sedangkan komentar
dari panelis menilai bahwa biji kakao tersebut
mempunyai citarasa astringent (sepat). Biji
kakao dari Kabupaten Soppeng mempunyai
nilai preference 6,875 (netral) dengan
komentar Flowery/Excellent (bunga/sangat
baik), sedangkan biji kakao dari Kabupaten
Luwu Timur mempunyai nilai preference
7,125 berarti good (bagus) dan komentar
panelis adalah Partly Fermented, Medium
Chocolaty artinya sebagian fermentasi dan
citarasa cokelat sedang.

Dari ketiga kabupaten tersebut kakao
yang berasal dari Kabupaten Soppeng
mempunyai citarasa yang sangat bagus dan
mempunyai aroma bunga, sedangkan kakao
dari Kabupaten Luwu Timur menunjukkan
bahwa biji kakao tersebut hanya sebahagian
yang di fermentasi dan rasa cokelatnya
medium, sedangkan biji kakao dari kabupaten
Bulukumba menghasilkan rasa sepat.

SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang
diperoleh maka, dapat disimpulkan bahwa:

1. Biji kakao kering yang dihasilkan petani
dari Kabupaten Bulukumba, Soppeng
dan Luwu Timur tidak memenuhi
syarat SNI 2323-2008 dilihat dari kadar
air, biji slaty, kadar kotoran dan biji
berserangga, sedangkan kadar asam

lemak bebas berkisar 1,02-1,62%

2. Kadar lemak total biji kakao Bulukumba
lebih tinggi yaitu 35,74% dan berbeda
dengan kadar lemak biji kakao yang
berasal dari Soppeng dan Luwu
timur, sedangkan pH biji dari ke tiga
kabupaten berkisar netral (6,47-6,78).

3. Hasil uji sensorik biji kakao
menunjukkan bahwa biji kakao dari
Kabupaten Bulukumba mempunyai
citarasa astrigent, biji kakao dari
Kabupaten Soppeng mempunyai
aroma flowery dan sangat bagus,
sedangkan biji kakao dari Luwu Timur
menunjukkan biji kakao setengah
fermentasi dan medium Chocolate.
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