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ABsTRACT ~A st1】 dy on the cffect of alkalization and roasting of传 m1entcd and

1mfermented cacao b`:an(T乃 召o3`o//l夕 ccIC夕o,L)on the quality and its Ra\Or had been

conducted  The fe∏ ncnted cacao bean used svas taken fl· on1the estate Ⅵ hilc unre∷~ented

cacao bean、 vas taken fron1thc farmer  刀

'虍

〃Jz夕r`o″ 、vas ca日ried out b` usin2 so。 ∶△
= a∴

0

potassiun1carbonate at19汔 and2V。 concentration rcspectively,、 Ⅴhcreas rhe roasⅡ ng「 Face5s

、Ⅴas done at 140° C ft,r30n1inutes  Thc analysis done on the cacao bean inci:~ej 「H
moisttlre,fat,秆 ee佗⒒y acid(FFA),acidi″ and lipids composition Thc rcsult s0卜 1ej Ⅱ:∶

the quaⅡ ty of fermen1cd cacao bean fron1the estate and unfeΠ ucnted cac:O -e:∴  =rr:1 the

farmcr、vas signiflcandy different The alkahzation and roasting proccs5=a=∶ j∶
=「

ra、 e thC

quality ofunferFlaented cacao bean,ho、vever,it has alˉ fected the lipi~c2Γ ∴「cs∷ ∶c:

Ⅺ瑟烈:擀 1i磷丨
kakao, kclapa, karet dan kcIapa sa、 vit) yang

mempunyai peran nyata dalam mcmberikan

sumbangan  dcvisa  non¨ nligas  Indonesia

Namun,masalah yang seo"gd刂 umpai pada
komod⒒ as b刂 i kakao adalan c"ra mutu b刂 i

kakao lndonesia yang kalah bersaing dengan

mutu b刂 i kakao dari negara Iain, akibat

rcndahnya perlakuan fcrmc"tasi dan citarasa

kakao  Indonesia    yang  kurang  bagus
(SlsWopuTRANTo,1994)

salah satu faktor yang men1pengaruhi

pcmbentukan  citarasa  khas  kakao  adalah

fermentasi     Selama  pr)ses  fermentasi,

dihasⅡ kan asamˉ asam organlk, seperti ∶ asalu

asctat,asam propionat, asam butirat dan asam

isovalerat yang bcrasal daIi scnyaⅥ /a asam

alfc△冖aminobutir扯 , valin dal lcusin (LoPEZ
dan QUESNEL` I973)  Menurut JINAP
(1994) asamˉ asam organik〉 ang ada di dalalη

b刂 i kakao diketahui dapat1111、 nentukan Gitarasa

b刂 i kaka0itu scndiri

Se!a∶r:   ∶:冖 :̄ˉ
t:5∶    berlangsung,

tC0adi 「:r」 r三∴:工  t△ a、\a kimia dalam
kotiled~-n ja「  :=∷

= 
∶cΓ」talη a setelah kematian

b刂 i |F0Rs′ T∷  ~an QUESNEL, 1963)
Perubaha:ˉ 2e△ .:han dalam kotiledon boi

te刂 ad∶  scc:r: enzimatis, seperti hidrolisis

poh± eno!  ia、 onoid、  protein dan asamˉ asam

arn inO  sen:  gula  pereduksi,  sehingga

memungk!nkan    tcrbcntuknya    senya、 、a

pcmbentuk (prckursoO aroma dan c汪 arasa

kakao|DI、 llCK dan HOSKIN,1981)
Pcmbentukan  scnya、 va  pembcn∶ △·

(prckursOr) aroma dan pcnguraian scr〉 三̂
三

kin1ia mentl u pcrbaikan citarasa khas k三 、I
berlanjut pada saat penyangraian   C∷ 三1=:三

kakao bar飞 扌berkembang secara optima∶  i:∶ : △̄

b刂 i disangrai(BECKEET,1988),

Proses  penyangraian  bij∶   ·三·
=∶

n1crupakan suatu tahap proses 〉:ェ : ∶△̄:r
penting  dalam  pengembangan  :r∶ 一三  二三̄

citarasa scnya、 va~senya、va 〉an: ∶≡̄二:=三   二

daIam b刂 i kakao  Kondis! 「∷ ∷
=△

Lˉ

tcrgantung d盯 i jenis b刂 i k:∶∶:∶  =r1、 ∴~ˉ

yang  dibcrikan  pada  bi∶ ∶  ·:`三 :  ∶i∶ : =~ˉ

pemancnan scliajenis citaras三 :r:二
ˉ
:`三 :

pada produk akhirnya   二三三厂 =ˉ 二|∶ :Ⅱ^ 三

penyangraian dilakukan 「三:三  s~∴ ~ 
ˉ

=工
二:‘ ~三 :
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5|·C selama lebih kurang40menit(LEEs

=:nJACKsoN,1975)
Di dalam industri penlbuatan permen

￡akclat, untuk n1enirnbulkan citarasa kakao

∶ang opti1nal selain dnakukan pcnyangraian

~uga perlu dnakukan pr。 ses alkahsasi  C)leh

karcna itu, peneⅡ tian ini diIi】 kukan dengan

t1辶iuan  untuk  n1engk⒋ ji  bi|i  kakao  tak

difcrmentasi dengan perlakua" alkahsasi dan

pcnyangraian guna mengetanui  mutu dan

citarasanya, tcrutama kolllposisi komponen

as alη āsam lcmaknya, dibanoingkan dengan

b刂 i kakao di1:t,rmentasi ya1g mengaIami
perlakuan yang sama

Pcrlakuan alkaⅡ sasi dan pcnyangraian

b刂 i kakao tak difermentasi diduga dapat
lη en1perbaiki  Iuutu  dan  (itarasa  kakao

sehingga akan sama dengI1n b刂 i kakao

difermentasi

BAHAN DAN hIEt ODE

Bahan

Bahan baku yang digunakan pada
pmclⅡall ini 浏 d·dll b刂 i k酞tao ymg
difermentasi dan b刂 i kaka`) yang tidak

difermcntasi  B刂 i kakao ya11g difermentasi

dipcrolch dari PT London SuInatera(Mcdan)

dan perusahaan pengolah kakao PT r\/1ayora di

Jak盯t⒋  ∞dallgkall b刂 ik酞 at,yallg"d酞
difermentasi   diperoleh   da,i   petani   di

Lcuwiliang,Bogor(Jawa Barat)dan petani di

Kabupaten Kendari(Sulawesi1enggara)

Bahan ki1η ia yang dipakai untuk
proses alkalisasi b刂 i kakao、 aitu∶ natrium

karbonat (Nc△hCo3) dan kalium k盯 bonat

(K2CC〉3) Sedangkan bahan kiΠ、ia yang dipakai
untuk analisis asam lemak beb】 s(FFA),kadar

len1ak,  dan  idcnti6kasi  asa∶ nˉ asaΠl  lemak

adalah  pelarut heksan,  kah"lη   hidroksida^

asam klorida, kcrtas terIua⒈  g1s nitrogcn dan
pelarut organik lainnya

pˇ1et。 de PeneⅡ tian

B刂 i kakao sebelum cibcri perlakuan

alkahsasi dan pcnyangraian di akukan anahsis

terlebih dahulu Analisis terh、 dap b刂 i kakao

sebelllm diolah meliputi∶ pH(menggunakan
pH-llleter merk Horiba),kadar air dengan cara

penguapan menggunakan o、 cn pada suhu
105° C(AoAC.1990),kadar lc1η ak dengan

cara ekstrasi menggunakan 丨)clarut organik

(AOAC,1971)dan asaln lcmak bebas dengan

Gara hidrolisis(JACoBS,I958|

7

Kemudian  b刂 i  kakao  tersebut

dibersihan dari kuht ari yang menempel pada

b刂 i dan bendaˉ bcnda asing lainnya,  lalu

dilakukan pengupasan kulit sela句 umya b刂 i

yang sudah dikupas dialkalisasi lllcnggunakan

nrlt"um k盯 bonat (Na.Co3) dan kalium
karbonat(K2Co3)dengan konsen订 asi masing冖

masing scbesar19o dan2⒐s Pcrbandingan air

yang diperlukan untuk a1kahsasi adalah untuk

satu kilogram b刂 i kakao dilarutkan dalam60

mI air盎 tkahsasi pada suhu60° C
B刂 i   yang   sudah   diaIkahsasi,

kemudian disangrai dengan alat penyangrai

oven pada suhu 140°  C selama 30 menit
Setclah itu didinginkan,lalu digⅡ ing

H凼 il pellggilhgan b刂 i k酞 ao

sCIa两 umya dianalisis yang meliputi ∶ pH,
kadar air, kadar Icmak, asal】 l lemak bcbas

(FFA)dan komponen-komponen jenis asam-

asam lemak pcnyusun citarasa kakao

rˇ】etode AnaⅡ sis

Analisis terhadap b刂 i kakao setelah

perlakuan meliputi ∶ pH (menggunakan pHˉ
meter merk Horibal,kad盯 air dengan cara

penguapan menggunakan oven pada suhu
105° C(AOAC^1990),kadar lcmak dengan
cara ckstrasi luenggunakan pelarut organik

(AOAC,1971)、 dan asam lcmak bcbas(FFA)

dengan cara hidrolisis (JACOBS^ 1958)
Scdangkan komponenˉ komponcn jenis asam

lemak penyusun citarasa kakao diidentiflkasi

menggunakan kromatograft gas menggunakan

aIat merk Shimadzu tipe GC RLA pada
kondisi operasi sebagai berikut∶

Ukuran    (vol111nc)

contoh

0,3mI

Kolonn yang digunakan Kolom kaca
bcrganda

Pa△iang kolom 2,8m
Diameter kolom 1/8 in

「ase diam Carbowax20M
Gas pcmbawa nitrogen

Detektor yang

digunakan

FID dengan GC
processor    merk

sHIMADZHU
Kecepatan ahr hidrogen 0,6kg/clu2

Kecepatan aⅡ r udara 0,5kg/cn12

Kccepatan al△ ni订ogcn 50Πd/rnenit

suhu detektor 225° C
Suhu iniektor 210° C
Suhu a、 val ko1oln 100°C
Suhu akhir ko1om 2°C
Kccepatan ke吨 as 5cm/lllenit

、̌arta IHP VOl 15No l-2、 |998
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Puncak-puncak   yal,g   tcrdcteksi,

、vaktu rctensi dan identifIkasi i`on1ponca asaIη

lelη ak yang tcrkandung dalanl Icluak kakao

diband"1gkan  dcngan  、vakt1∵   rctensi  da⒒

kromatogram scnya、 vaan standar pembanding

yang dⅡ akukan oleh Intcrnati.)nal (D】 1icc of

Cocoa, Chocolatc and Sugar Conft,ctionery,

IOCCC(1973)
Sem11a peneⅡ tian ini d dakukan da1an1

dua kaⅡ ulangan Sec盯 a skcmi1扌 is⒗ 11ap-ta卜&p

peneIitian yang diIakuka11 distilika11 pada

Gambar l

Biji kakao diferme1】 ta§i`ian tidak

difermentasi

岫酞
咖跏湎↓b咖岫鲰

↓

川111丨1茁 :||∷tan
l<2Co^atau N a2CO、 padf konscn-

trasi l t’ 。dan2oo dcngan suhu⒖ 0°C

咖蛳油虹u⑷ ⑾咖⒛
l11enlt

↓
PenggⅡ ingan b刂 i kakao d alka⒒ sasi

↓
Analisis

Galllbar l Bagan aⅡ r tahapˉ tah1p

pelaksanaan pcneliti】 n dan

pe11akuan pada b刂 iI akao

HAsIL DAN PEMBAHASAN

A. sebelun1perlakuan alkaIi、 asi da11

Penyangralan

DalaIn pcnclitian ini b刂 i kakao yang

dift。 rrnentasi yang bcrasal dari Pt′  London
Sumatcra dan PT Mayora Ildah dicampur
Begitu pula terhadap b!ii ka⒈ ao yang tidak

difern1cntasi yang berasal d1r; Lcu、 viliang

、Vafta IHP\/Ol 15No l-2. ∶998

Bogo【  da⒑ Kefdari juga dicampur  Hasil

analis:sn】 utu b妇 i kakao tcrf`DrmentⅡ i dan b刂 i

kakao  tak  tcrtcrmentasi  scbelul,n  adanya

pε rla∶‘【1Ⅰ an a∶ kalisasi daΠ  pcnyangraian dapat
dilihat pada TabeI 1

Tabei Σ. Hasil analisis mutu b刂 i kakao

dj∶
ro:rmcntas∶

dan b刂 i kakao tidak difermentasi

sebeluΠ 1  ada11ya  perlakllan  alkalisasi  dan

p(;nyangraian(汴 |

(米 )Rata-rata da“ dua ulangan

pH Biji Kakao

Dari Tabel I dapat dⅡihat bahwa nⅡ西

pH b刂 i kakao yang difementasi leuh rendah

daripada nil茁 pH b刂 i kakao tak dife"】 Icntasi.

perbedaan nⅡ ai pH ini diduga disebabkan

karena meningkamya kmdungan asam-asam
organk di dalam b刂 i kak⒛ yallg d浼 mentasi

selama proses fe【Ⅱ【entasi dibandingkan dengan

b刂 i kakao yang t记 ak dfe】 ⋯entasi D记 uga

asam-asa1n organik tcrsebut sebagian te⒒ ahan

pada kep【 ng b刂 i kakao hingga pengeringan

berakhir Dengan deΠ11kian,adanya kandungan

asamˉasam oraganlk tcrscbut dapat menyebab-

kan lebih rcndahnya nⅡ ai pH pada b刂i kakao

yang difeΠ nentasi.

Dibandingkan dengan standar mutu

b刂 i kakao yt】 Jr1g berlaku西 pasar intemasonal,

nil耐 pH kedua jenis b刂 i kakao tersebut mas曲

memenuhi kisaran nⅡ ai pH yang dipcr-

syaratkan yakni5,2-7,0.

KadaF Lemak

Dari TabeI l terlihat bahwa kadar

lemak pada b刂 i kaka0yang difementasi60.Ⅱ 4

% lebih tingg1 dar1pada b刂 i kakao yang tak

difermentasi52,60o/。 . Perbedaan kadar lemak

ini mungkin disebabkan karena vanetas b刂 i

kakao difer1nentasi yang berasa1山 H tm嘟
perkebunan lebih baik danpada vanetas b刂 i

kakao tidak difeⅡ nentasi yang bemsaI 蹦

tingkat  petani,   Diduga  vaⅡeos  VaⅡg

dipergunakan pada tingkat perkebunan adaIah

Jenis analisis B刂 i kakao

difementasi

B刂 i kakao

tidak

difcanη entasi

pH

K/adal alr(%)

Kadar Icmak

(%)

6014 5260

Asarn lemak

bcbas(%)

1176

Total

kcasa1nan

(mg/kg)

41 69



dipCr迮歹u11akan pada tingkat pcrkeb1lnan ada1ah

kakao n1uha”  (flnC cacao) scdangkan pada
tingkat pctani digunakan1‘kakao1iI1dak” 【bulk

cacao) din1ana kandungan Ic1nak pada kakao

rnu1ia Iebih tinggi daripada pilda  kakao

lindak

Dibandingkan dcngan s⒈ 1rldar n1utu

blli kakao yang bcrlaku di pasar intcrnasional,

kadar lem酞 b刂ik浊ao yang difcrmcmasi
∏1en1cnuhi pcrsyaratan standar tcrscbut karcna

nnainya   6o,149‘,   melebihi   per吖aratan

n1iniI11al  yang  ditctapkan  yakni  56,s

sedangkan mum b刂 i kakao yang tak
difL。 rn1cntasi  tidak  1ucmcI1uhi  pcrsyaratan

standar n1utu internasional  ka1cna kadar

lcn1t收 nya11anya n1encapai52,6O9。

NⅡai pcrbandingan kadar{e1nak pada

kcdua Jcnis blli kakao tcrscbut dilDandingkan

dcngan standar n1utu biii kakao)Ⅰ (l∏g bcr1aku

di pas之 lr intcrnaslonal dis泛 ljikan pada Ga1nbar
9

Ga111bar2  Histogram perbandingan kadar

le∏lttI【 pada I【edua jenis biji kak冫 1o dengan

standar mutu internasional。

Kad∶ 11· Air

HasⅡ   anahsis  kadar  air  yang
dis勾 lkan pada Tabcl l menunlt1kkar1bahwa

kadar air blli kakao yang difcrIncntasi 1cbih

rcndah  dar1pada  kadar b刂 i  kILkao  tidak

difcrIucntasi Pcrbcdaan kadar air ini dapat

discbabkan karcna proscs pcngcringan b刂 i

kakao、 ang difcrn1cntasi lebi11baik dan lcbih

scnlpurna dibandingkan dcngan b刂 i kakao

tidak difcrn1cntasi

Dibandingkan dcngan st:lndar mutu

b刂 i kakao yang bcr1aku di pasar intcrnasiona1

kadar air b刂i kakao yang difcrmcIktⅡ i

i11CluCuuhi   persyaratan   standar   mutu

lntcr11asional karcna ni1ainya 44(冫 $, lebih

rendal1 persyaratan yang ditctapkan yakni

η酞sim"7% Sc山nghn n1utL1b刂 ik肽 a0

9

yang 1idak dif`BrmcⅠ llasi tidak 1nc1ucI1uhi

standar mutu tcrscbut karcna kadar airnya

n1encapai7,39。  Pcrba11dingan kadar air kedua

jcnis b刂 i kakao tcrscbut dibandingkan dcngan

standar n1utu blli kakao yang bcr1aku di pasar

intcrnasiona1

dlsajllKan pada Gamb盯 3

■A=sta"dar
mutu b刂 i kaka°

∶nternasionaI

囤B〓 B刂:kaka°

tidak

difermentasI

囤C〓 B刂 i kaka°

yang
difermentasi

g

Kadar Air

Ga1ubar3  1】 ist《】gr岱 m【)erbandinξ an l【 adar

air pada kedua jenis biji kakao dengan

stand冫1r Itlutu in(ernasional。

Asam Lem抉 I‘ Bcb冫 Is(FlFΓA)

Tabc1 1 nlcnu1刂 ukkan bah、Ⅴa kadar

asa1n lcl11alk bcbas pada b刂 i kakao yang
difcr1nc11tasi O997 % jauh lcbih rcnda11

dibandingkan dcngan kadar asam Icn1脏 ∈bcbas

pada b刂 ik·dk⒛ tm酞 dIfcrme“Ⅱi11,76%
Tingginya kadar amm lcm酞 bcbas pada b刂 i

kakao tidak difcrn1cntasi tcrscbut 1nungkin

discbabkan karcna adanya kapang bcRl/arna

putih yaI1g tcrhha1 sccara Visual pada bIJi

kakao  HaI ini di1uungkhlkan karena kadar

air b刂 i kakao ti&汰 dIfcrmeI1tⅡ i t∝℃bLlt

rclatif cukup tinggi dibandingkan dcngan

kadar air b巾  k狃QO yang difcrmcntasi,

schingga  1ncn1ungkinkan  kapang  ya11g

bcpwarna  puuh  itu  untuk  tu111buh  dan

bcrkembang serta n1enghasi1kan enziIn lipasc

yang  dapat  n1cnghidrohsis  lcn1ak  kakao

menJadi asam lemε次 bebas dan glis∝ ol

Proscs ini ditandai dcngan mcningkatnya

kandungan asan1 1cmak bcbas sebagai hasⅡ

hidrolisi⒏wa (DJATMIKO dan WIDJAJA,
I984) SenⅤ awa asam lcm酞 bcbas ini dap狂

mcnurunkan n1utu b刂 i kakao yang dihasⅡ kan,

schingga kurang disuka1konsumen

D9bandingkan dcngan standar 豇】1utu

blli kakao yang ber1aku di pasar intcrnasional,

kadar asam1cmak bcbas pada b旬 ik次ao yang

2
ο

8
6
4
2
ο

8

A  B  C
κadar Lemak

A.standar
mutu b刂 :

kakao

B.B刂 i kakao

fermentasi

曰C.B刂 i kaka°

unfermentasi

Ⅵ严alta l[IP Vol 15No l-2.1998
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dlfcrn1cntasi n1cn1enuhi pcrsyaratan standar

nlutu intcrnasiona1 karcna nilainya kurang

dari 1V。 、 sebaⅡ knⅤa kadar t1san11emak bcbas

pada b刂 i kaka0yang tidak di允 Ⅱncntasl tidak

memcnuhi   pcrsyaratan   standar   mutu
intcrnasional N"ai pc亡 bandingan kadar asaIu

1cmak bcbas pada kcdlIc△ jcllls b刂 i kak⒛

tcrsebut dibandingkan dcngan standar n1utu

blJi kakao yang berl甚αI di rasar internasiona1

disalikan pada Ganlbar4

Ta6c1 2   IIasⅡ  identiⅡ kasi asaⅡ ⒈asam

lcmak penyusun citarasa kakao pada biji
kakao  yang  difermentasi  dan  tidak
difermentasi

Dari Tabc12tcrse~=∶ l:∷∶ir=三 「’三

asan1-asam lcn1ak pcn〉 Pj玉 :△  =∶ LΙr=s三  ‘
=△

三:

pada b刂 ik泌ω0〉 ang di△ 「Ⅰ:∷二Ι
=二

ΓL△Ⅰ~

difcrmcntasi relatif sanl三  l三 :=I ::rl二 =  
△:工

asam palllllmt,asam st亡 三r工 Ⅰ二「 ∷∶Ⅰ ⊥iF1

1inoIcat dan asan1 arakh∶ j:工三1  F:==:=Ⅰ
ˉ

=

tcdctak pada pcrscnt△ s∈  三j二

=~ˉ
l-二△  :t~△ ~

pcn卩腮un citarasa k击 i:= :∶
=三

工二 :ξ △I亍
=工

三亏

asam-asa111 1cm酞  「a~: ∶
=∶

 J-·-∶  L二△-

difcrmen切 si rclatlf le-1∷ △ェJ二 L==L工 圣 r̈
pada b旬 i kaka0 df:=△=玉

l  r:=c=
perscntase  kompos1s1  三5△

=-⊥ "工Γ∷   三=±
terscbut   mungkin   二:::=三 :j二J   。三̄:ˉ 三

perbcdaan Ⅴar1etas ~三 工 ~f三 : =∵ ∶ ⅡⅡ∶∶  ∶
=:

⒒d址(dlfcrmcntasi n1ciⅠ j—工 -=⊥  : i ∶

lindak” mllk cacac s:I二 △二 ⒎~j i ∶

yang dIfernlcntas1m∈ n:∷ Ⅱ∵ ∶:△」 二
^:

mu11a” (flne cacaO  H三 i∶△ s:f~△ 二∷=二=
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Kadar asam Iemak bobas

〓 standar
mutu b刂 i kaka°

InternasIonal

皿B〓 B刂 I kakao

yang
difermentasi

■C〓 B刂 i kakao

tidak

difer:η entasI,

Gambar4  【Iistogran1I)erbandingan kadar

asam lem:1k bcb:刂 pada Icdua jenis b刂 i

I<冫1kao dengan standar lnutu intcrnasional。

Ⅱdentifikasi Asam-asam i'cn1:11【  Pcnyusun

Citart1s11Kakao

Hasil idcntiflkasi 】saInˉ asaIn lcn1酞

pellvllsusn c"arasa kakao pada b、 ii kakao yang

difcrn1cntasi  dan b刂i ktlkao yang {idak

difcrn1cntasi scbclun1pcr1aJκ uan alkahsasi dan

penyangraian dapat dⅡ ihat pada Tabc1 2,

sedangkan bent11k  krOmatogramnya  dapat

di1ihat pada Gambar5dan(】

L
Ξ

飞

Ξ
羽

〓一
一
一°
 ●
■
〓
一
、 
 
 

∽
〓

.
〓

⒒

石
击
,
一

●
扌
彐
`
 
 

灬
〓

.
冖

冖

.
一

一

一
;
:
一

一·●

Gambar5K⒛ In扯ogrtaln GLC a弘 mˉamm lem狄 dari b刂 i kaka。 d止 =Ι
∷Ⅰ∶

\Varta IHP Vol 15No ⒈2.1998

Jenls asam

lemak

PeⅡeⅡ tase asaJ,l Ⅱem巳k
f°/· )

dllV=△ cェ :=J∶

Asam palmitdt

'`san1stearat

l|∶ 3

Asal11 olcat 184,

Asam linoleat

A泓m
arakhidoI1at

" |

一冖〓
一̌·
·≡

一

一一Ξ
`
<
.

o
〓

.

~

一

〓
●

△
一

~
i
、

灬

忄
〓

〓

一
~
 
,

崎〓
〓〓〓

冖
〓

.
〓

〓
〓

忄
〓
冖
'

~
‘
’
 
τ
〓



Ξ
互

E
E
茁

吊
息
υ
讠

ε
戊

<
扁
卫

°

F
目

u
`

瑶

￠
°
υ
夕
●

8
'
:
Φ

B
飞

 
 
“

.

.

.
〓

忘
g
舀

曷

受

 
ハ

.
扌

.

●
,
,
:
‘

〓
0
.
C
0

Gambar6 Kromatogram GLC asam-asam lemak d盯 ib刂 i kakao tidak difementasi

B。  Setelah perlakuan alkaⅡ sa、 i dan

PenyangraIan

pH Biji Kakao

⒈Ias"  anahsis  pH  blii  kakao yang
difermentasi da11 b刂 i kakao ti(1ak diferlnentasi

setelah perlakuan alka"sasi dan penyangraian

dapat dnihat pada Tabe13

Tabe1 3,  HasiⅡ  analisis pH b刂 i kakao
difermentasi dan tidak difermentasi seteIah

perlakuan alkaⅡ sasi dan penyangraian.

Dari Tabe1 3 dapat dilIhat bah、 va nⅡ ai

pH masing-masing b刂 i kakao y、 1ng difcmncntasi

dan  tidak  difermentasi  setclah  perlakuan

alkaⅡsasi dan penyangraian dibandingkan dengan

n"ai  pH  sebelum  perlakuan  alkalisasi  dan

penyangraian rclatif sama  Niunun demikian,

pcngaruh pcrlakuan alkahsasi dengan larutan

Na2CO3ataupun larutan K2CO3pada konsentrasi

1%dan2%menghasilkan pH b刂 i kakao yang

sedik订 berbeda Misalnya pada b刂 i kakao yang

diferΠ】cntasi yang dialkaⅡ sasi dengan Na2C(D3

pada konsentrasi l%mengˉ hasilkan nilai pH b刂 i

kakao5,1dan pada konscntrasi29汔 menghasⅡ kan

nⅡai pH b刂 i kakao 5,2 ;  scdangkan yang
dialkaⅡ sasi dengan K2Co3 pada konsentrasi 1q冫 。

mcnghasikan nilai pH b刂 i kakao5,I dan pada

konsentrasi2%menghasilkan nilai pH b刂 i kakao

5,3 Sementara ku,b刂 i kakao tidak di忆 rmentasi

ǎng  dialkalisasi  dengan  N助 Co3  pada
konselltmsi l%menghⅡ ilkan nihi pH b刂 i kakao

6,0dan pada konsentrasi29汔 menghasilkan nilai

pH b刂 i kakao6,2;sedan冖 gkan yang dialkalisasi

dengan   K2CO3   pada   konsentrasi    l° o

menghasikan nilai pH b刂 i kakao6,2dan pada

konⅡn钌asi 2% mengˉ hasikan nilai pH b刂 i

kakao6,4 Perbcdaan nⅡ ai plI tersebut mungkin

disebabkan karena b刂 i kakao yang difermentasi

mengandung   asan1   yang   lebih   tinggi

dibandingkan dcngan b刂 i kakao yang tidak

di】℃mentasi  sehingga  periakuan   alkaⅡ sasi

dengan kedua bahan karbonat mengakibatkan
nilai pH b刂 i kakao yang di免mnelltasi lcbih

rendah dibandingkan dcngan b刂 i kakao yang

tidak difementasi.

Pcrlakuan

alkalisasi

N"‘ 1ipH

Kakao
difcrmcntasi

Kakao tidak
difcrmcntasi

Natri1Im karbonat

(N饧CO3)  l%
2oo

5,I

5,2

Kahu:m karbonat
(Κ2CO3)  l%

2oo

6^2

6、 4

(*) rata~rata dari dua ulangan
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Kadar Air

Hasil analisis kadar air b刂 ∷kakao ya】、g

di允 rmentasi dan b刂 i kakao tidak di托 maenLasi

sctelah perlakuan alkahsasi dan i,c资 yangraian

dis印 lkan pada TabcI4

Tabe14 HasiI analisi§  k玄dar璐 r 勋刂i kak嚣 o

difermentasi dan tidak difermtt;ltasi setel々 聂h

perlakuan aIkaⅡ sasi daⅡ  penyangraian (*)

Dari Tabc14 dapat dnihat })ah、 va kadar

air b刂 i kakao ddak difemnentasi sktel时1diberi

perlakuan    alkahsasi    dan    r Cnyangraian

dibandingkan  dengan  kadar  a"   sebclum
perlakuan tersebut mengalami pcnurunan  Hal

ini dapat disebabkan karcna proses r}enyangraian

pada suhu140° C sela:na30men】 t pada b刂 i

mengakibatkan   sebagian   kand"ngan   air

teruapkan, sehingga kadar airnya mengalami

penurunan   sebahknya kadar aiF b刂 i kaka0

difcrmentasi setelah diberi perlakutIn a1kahsasi

dan    penyangraian    InengaIam l    sedikit

peningkatan Halini mungkin disebabkan karena

adanya pcnaIubahan air daIan1 1arut'1n alkahsasi

mengakibatkan   kadar   aimya   mengaiaΠ li

peningkatan,rneskipun setelah perlak uan tersebut

dⅡ akukan penyangraian pada suhu140° C

Kadar Lemak

Hasil anaIisis kadar lemak b刂 i kakao

difcrmentasi dan b刂 i kakao tidak iifcm△ cntⅡ i

setelah   adanya  pcrlakuan   alkt∶ lisasi   dan

penyangraian dis钊 ikan pada Tabe15

raoc!i 鼋;as:I anahsis kadai lenlak biji kakao

direrrnentasl dan tldak diferrnentasi  5etalah

pcrlakuan aIkalisasi dan pen卜 angraian (′
()

Dari Tabc∶ J二三:r二  工∷
=三 = 三Ⅱ三:r

lcmak b刂 : kakaO j{f亡 r=:工Ι⒈ =∷  =  |△ 三1

t】dak difcΠⅠ1cntasl s:te:ェ  :亡 |△p~二ェ 三~j三 :::s

dengan  larutan  Xa二 :「 ∶  二三:  卜∴r1   :三 :三

konsentrasi l。 。 daΠ  2=∶ ::∷三 r:i 三:二 三̄ △
= =三

二三

suhu140° C se|aln a3∶ =:=it:=二 :∷  ‘三̄ ·三:三 r

lciuak、 ang5eIuak∶
= =:=~:~=  

∶亡工~r~^三  ̄`三 二三r

lcmak pada kcd=二  :=三  :   三J~三 : ∶::Ι r~∶

luungkin dise-a-0二 : △
=1E一

三 三二lˉ ∷ 三 ::=三 ε 三:

丨emak yang ∶crs:∶ ェ∴:二 :  ∶ 亡̄  ∶r三 ^ˉ
::「 ==

karbonat schinε εa卩n亍 ∴:=, =三Ⅱ△i∶ ~^~∴ ∴ 三‘三::r

len1ak b刂 i kakao

Dari T:=c r  ~=三  ∷  ̄:r =:∴ 、三

pcngaruh perlaku:∴  三Ⅱ∶三 I三 :  二于工::r  三「~:三∴

Na2C03 ataupu, j亡 f:三 :  三△~△
= I∶ ∶Jl∶  ::∶ k

pada konscntrasl   ∶ =三 ~=~^ ●∶Γ∶:ˉ ∷三:  ∶∶∶

menghasilkan oⅡ Ⅱ i三 :i∶  I==r ‘三二三i :=ak
yang berbcd⋯ :r:亡 :三 :=  ∶:ˉ ∶亡

=~∶
 =~ :`∶ n

discbabkan  kar:r二   =三 ;三
 ̄ 三̄∵ ~~  ·三r=[::∶

(N幻Co3) iC· j∷  :̄亠 :f 二r  亡rˉ  =三△ :k

menyabunkan  k:∴ 二 「」三T  =~二 ·j∷
=  

二:「
=三

:a

garaΠ1  kahurn  Ι三r∶ ]:三 :   j、 ∶1 1     ∶ft :::a

pcrlakuan    =丨 k: ∷三三j     =E厂 :二「     ′三:=|D∶

Ⅱlcngakibatkan t△ r △ェ 三 |l二 三: :t三 ‘ =   △三r∶ a0

`ang leb⒒

1tingg!

Asam LeⅢ ak BebagfFFA)

HasⅡ analkis War-Imak bebas
(FFA) b刂 i kakao difer1neHhi d臼 n b刂 i kakao

洫 d北mentasi setelah p-n出 曲 松 i

dan pellyangraian山 saJ捆m陛 Tabcn6.

PcrIa【 uan

alkalisasi

∴
`三

`三

:

`三
:1三 : ∶∶

=三

·、

Natrium karbonat

fN饧Co3)1%
2o/o

Kalium karbonat
(K2Co3) l%

2。/o

(Ⅱ )rataˉ r⒊ a dari△ ΙΓ:三 ェPcrlakuan

aIkahsasi

Kadar air lq‘ )

Kakao
difcn"cntasi

K‘ lkao tidak

dilq。 rmcnlasi

Natrium karbonat

(N助Co3) 1%
2⒐。

K耐 ium karbon肫
(K2Co3)  l%

2⒐。

(衤 ) rata¨ rata dari dua ula11gan
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PerIakuam
aIkaⅡ sasi

Kadar asam lemak bebas

Kakao
difcrmcntasj

kakao  tidak

dif0rrncntasi

\citrium karbonat

`a2CO3) 1%2⒐s

l,21

l`03

250
I,94

`alium karbon荻-Κ 2Co3) l%
2l’ o

l`11

0,84

2^06

I^76

∷Ⅱ)rata-rata dari dua ulangan

TabcI 6  HasiI aⅡ aIisis kadar 惫Isanl Ic〖 mak
bebas (FFA) biji kakao difermcIlt囟 si dan
tidak difeFmentasi seteIah perIakuan a【 ka【 :sasi

dan penyangraian (*)

Dari Tabe1 6 dapat dilihat}、 ah、va kadar

asall lemak bebas b刂 i kakao tidak11i免m1entasi

setelah   diberi   perIakuan   alkJ isasi   dan

pcnyanglaian dibandingkan dengan nilai kadar

asam le:llak bebas sebclum perlakua:I ltlengala111i

pcnurunan yang cukup bcrarti  Ha{ ini diduga

disebabkan  karena  adanya  prose,  alkahsasi

dcngan garaln¨ garan1karbonat, kand1:ngan asam

lcn1ak bebas pada b刂 i kakao terset ut sebagiaFl

ternetralisasi oleh garan⒈ garam tcr、 ebut untuk
Π1cn1bcntuk garam lain, sehingga llcnurunkan

kadar asan11emak bebasnya

Sebaliknya kadar asam lemak bcbas b刂 i

kakao  yang  diformentasi  sctelah  pcrlakuan

alkahsasi dan penyangraian dibandingkan dcngan

scbelun1 pcrlakuan terscbut men胥各a,al1● i sedikit

peningkatan, tcrutan1a pada perlaku`、 n alkahsasi

yang konsentrasinya1oo, ⒈1al ini rnurgkin karena

pada  konsentrasi  1oo  belum  eftktif dalam

nnenekan kadar asa】n lcmak bcba} pada b刂 j

kakao tersebut

Dcngan rnemperhatikan Tabc|6tersebut

tcrhhat pula bah、va pcngaruh perlaku1n alkalisasi

dengan larutan Na2Co3 ataupun der· gan larutan

Κ2CO3  pada  konsentrasi  yan:   semakin
Πlcningkat,rnenghasilkan nⅡ ai kadar asam lemak

bebas yang semakin mcnurun   Mi`aInya pada

b刂 i kakao difcnucF1tasi yang tclah diaIkalisasi

dengan Iarutan Na2Co3 pada kon(cntrasi 198

mcnghasilkan b刂 i kakao dengan kadar asam
lemak bebas  l,21°/0,   sedangkan yang telah

diaIkaⅡ sasi dengan larutan yang sama pada
konsentmsi2%menghasilkan b刂 i kakao deng【an

kadar asan11en1ak bebas0,84oo

13

Ide盟性i姬 kasi As露 rtl-a§ am Lelr【ak Penyusun
Citaras嚣 k邋 k盈θ

Hasil identif1kasi asarn-asam lemak

pcnyusun  citarasa  kakao  pada  b刂 i  kakao
d“omentasi dan b刂 i kakao tidak difermentasi

setelah perlakuan alkalisasi dan penyangraian

dapat dilihat pada Tabc1 7 dan 8, sedangkan

bentuk  玄廴romatogramnya  dapat  dⅡ i11at  pada

Gambar7,8,9dan10

Tabe1 7  HasiⅡ identi¤ kasi asamˉ asam Iemak
peny砹 su娴  ci畲arasa kal畈 a◇  p毯 da  bljl kak多 o

diferrrIentasi scteIah perlaktIam alkaIIsasi dan

penya痰 gra]an

Tabe18。 HasiI identiⅡ kasi asamˉ asam Iemak
penyusun citarasa kakao  pada  b刂 i kakao
tidak difermemtasi setelah perIakuan aIkaⅡ sasi

dan penyaⅡ gralan。

Dari Tabc17dan 8 dapat dⅡ ihat bah、va

asam-asan1 1emak penyusun citarasa kakao pada

b刂 i kakao di凭 m1entasi dan b刂 i kakao tidak

di】℃rrnen变 asi setelah adanya pcrlakuan alkahsasi

dan pcnyangraian mengalallli perubahan dalam
jumlah pc‘ cntasc komposisi asam lemaknya
Baik b刂 i kakao yang difcmacn妃 si maupun b刂 i

kakao tidak difeΠ nentasi komposisi persentase

asam lemakI1ya rnengalan1i peningkata11 Diduga

dengan adanya alkaⅡ sasi dengan lamtan11atriuΙ ll

karbonat   ataupun   kalium   karbonat   dan

penyangraian,   selain   dapat   mcningkatkan

kandunga猃   lCmak  yang  tersabunkan  juga
Iuenimbulkam⒙ ngsangan(stimulasi)pada asam¨

asam lemaknya , sehingga setelah dianahsis

dengan krom征ogrraO gas jumlah persentasc asam

lcmaknya mcnu咄 u乜<an peningkatan

jenIs海 sam
犭e鼹 ak

Persentase asa胛 lemak
P‘ :)r。 akLlan

dcnεan Na冫 COR
PcrIak11an

dcn黑 cm K2Co3

1~)`(, 29‘ Iof, 2oo

AsaR1pdlm"at 37,71 42、 89 29.32 32,63

Λssam s馆 artat 29^39 23,86 29,71 34,63

Asan`olcat 32,90 24,95 35,71 3073
Asam linolcat

JenIs asam

lemak
Persentase asam lemak

Pcrlakuan

dcn￡妥an Na,CO3
Peflakuan

dcngan K2CCJ3

1~〉〈j 2c’ o l% 2V。

Asam pa1mitat 32,25 28,77 37,52 346I
Assam stcarat 25,36 39`84 17,39 20,36

Asam olcat 2698 20,57 30,22 27,58

/、 sam "no!cat

w盯ta rHP v。 1.15No。 ⒈2,1998
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Gambar7。 Krom乱ogram GLC asam-asam℃mak dao b刂 i kakao dfementasi s∝ dah perlakuan alkalisasi
dengan larutan Na2Co3 dan penyangraian pada suhu140° C seIa1na30menIt.

N0  -

Gambar8,Kromatogram GLC asamˉ asam℃mak daH眄 i kakao dfementasi seteI曲 peHakn删 匕“丕i

dengan larutan K2Co3 dan penyangraian pada suhu140° C selaIna30meⅡh.
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Gambar9,Krom扯 ogram G△ C asam¨ asam lemak dari b刂 i kakao udak difermentasi setelah perlakuan

alkaⅡsasi dengan larutan Na2C(D3 dan penyangraian pada suhu140° C selama30menit

Gambar10,Kromatogram GLC asamˉ asam lemak dari b刂 i kakao tidak difemaentasi perlakuan alkalisasi

dcngan larutan K2Co3 dan penyangraian pada suhu140° C selama30Fnenit.
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KEsI~rPULAN

B刂 i kakao yang diferll、 entasi bermutu

lebih baik daripada bi∶ ii kakao tiddk difenuentasi,

karcna b刂 i kakao difer1nentasi nlempunya【 nilai

pH, kadar air dan kadar asam1eyl1ak bebas yang

lcbih rendah; tetapi mcmpunyai kadar lemak

yang lebih tinggi dibandingkan d(ngan b刂 i kakao

tldak dife∏ nentas1.

Adanya  pcrIakuan  alkaⅡ sasi  dengan

lartltan na订 hm karbonat fN饧C03)atau Iamtan

kalium karbon荻 (K2Co3)dan penyangraian pada

suhu140° C selama30menit pada b刂 i kakao

tIdak difeI"Icntasl dapat memperba1ki mutunya,

karena nⅡ ai kadar air dan asa:n lcmak bebas

me殉 adi berkurang atau turtIn

Asam-asam  lemak penyusun citaras&
kakao baik pada b刂 i kakao difennentasi1naupun

b刂 i kakao "dak difcrmentasi pada prinsipnya

sama, yaitu terdiri dari asan1 palnlitat,

stearat, asan1 oleat dan asam hnoleat,

persentase  komponen  mas1nε 、mas】ng

lemaknya berbeda,

Adanya  perlakuan  aIkalisasi  dengan

l盯utan natrium karbonat(N饧 C03)atau1arutan

kalium karbonat(K2Co3)dan pel)yangraian pada

suhu140° C selama30menit pJda kedua jenis

b刂 i kakao tersebut, mengakiba÷ kan pesentase

komponen masingˉ masing asan】  lcmak pada

kedua jenis b刂 i kakao mengaiami pembahaIl

terutama pada komponen asam palrnitat, asam

stearat dan asam oleatnya; sedangkan komponen

asam linoleat dan asam arakhid(ln荻 nya me刂 adi

tldak terdeteksl

secara umum hasⅡ  penc丨 itian ini dapat

diterapkan  pada  indus订 i  pengolahan  kakao

terutama  pada  industri  pembuatan  peΠ △en

cokelat
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