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SUMMARY

FEBRISKA DITIEA UTAMI, Quality Improvement of Cocoa Butter with
Addition of Cocoa Bean Shell Extract (Theobroma cacao L.) (Supervised by
NURA MALAHAYATI and ELSERA BR TARIGAN).

Cocoa bean shells (Theobroma cacao L.) are by-products of cocoa beans
processing which considered as waste. However, cocoa bean shells have potential
as antioxidants due to the content of bioactive compound in it. The objective of
this study was to determine the content of polyphenolic compounds in cocoa bean
shell extract using different types of solvents and to determine the effect of the
amount of cooca bean shell addition to improve the quality of cocoa butter. In this
study, there were two stages of research where each study was conducted a non-
factorial completely randomized design (CDR). Each stage consists of one
treatment factor, namely the type of solvent (X) and the amount of addition of
cocoa bean shell extract (). The parameters observed in this study included total
polyphenols, antioxidant capacity, color, %FFA value, and peroxide value. The
results showed that the type of solvent treatment had a significant effect (P<0.05)
on the total phenolic content, antioxidant capacity, lightness (L*), and redness
(@*) of the cocoa bean shell extract. The addition of methanol extract of cocoa
bean shell had a significant effect (P<0.05) on the brightness (L*), yellowness
(b*), and %FFA value of cocoa butter. The addition of ethanol extract of cocoa
bean shell had a significant effect (P<0.05) on lightness (L*), %FFA, and
peroxide value. Lastly, the addition of ethyl acetate extract of cocoa bean shell
had a significant effect (P<0.05) on brightness (L*), redness (a*), yellowness (b*),

and %FFA value of cocoa butter.
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RINGKASAN

FEBRISKA DITIEA UTAMI. Peningkatan Kualitas Lemak Kakao dengan
Penambahan Ekstrak Kulit Biji Kakao (Theobroma cacao L.) (Dibimbing oleh
NURA MALAHAYATI dan ELSERA BR TARIGAN).

Kulit biji kakao (Theobroma cacao L.) merupakan limbah kakao yang
memiliki potensi sebagai antioksidan karena mengandung senyawa bioaktif.
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kandungan senyawa polifenol pada
ekstrak kulit biji kakao dengan menggunakan jenis pelarut berbeda serta
mengetahui pengaruh jumlah penambahan ekstrak kulit biji kakao terhadap
perubahan mutu kimia lemak kakao.

Pada penelitian ini terdapat dua tahap penelitian dimana masing-masing
penelitian dilakukan dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) non
faktorial dengan masing-masing tahap terdiri dari 1 faktor perlakuan yaitu jenis
pelarut (X) dan jumlah penambahan ekstrak kulit biji kakao (). Parameter yang
diamati pada penelitian ini meliputi total polifenol, kapasitas antioksidan, total
padatan terlarut, warna, bilangan asam dan bilangan peroksida.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis pelarut berpengaruh nyata
(P<0.05) terhadap nilai total polifenol, kapasitas antioksidan, nilai lightness dan
redness ekstrak kulit biji kakao. Perlakuan jumlah penambahan ekstrak metanol
kulit biji kakao berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap nilai lightness (L*),
yellowness (b*), dan nilai bilangan asam lemak kakao. Perlakuan jumlah
penambahan ekstrak etanol kulit biji kakao berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap
nilai lightness (L*), nilai bilangan asam dan bilangan peroksida lemak kakao.
Perlakuan jumlah penambahan ekstrak etil asetat kulit biji kakao berpengaruh
nyata (P<0.05) terhadap nilai lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*), dan
nilai bilangan asam lemak kakao.

Kata Kunci: kulit biji kakao, lemak kakao, antioksidan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pengolahan buah kakao pada umumnya hanya sebatas pada bagian biji
buahnya saja dimana biji kakao merupakan bahan utama dalam proses pembuatan
bubuk kakao, lemak kakao, cokelat, dan produk-produk turunan lainnya sehingga
sekitar 75% dari total berat buah kakao berakhir menjadi limbah. Hal ini yang
menyebabkan kakao menjadi salah satu komoditas penyumbang limbah yang
cukup besar (Yusof et al., 2019). Produk sampingan kakao seperti kulit buah
kakao (cocoa pod husk), pulpa (cocoa mucilage), dan kulit biji kakao (cocoa bean
shell) akan berakhir menjadi limbah dan dapat menyebabkan kerusakan
lingkungan, serta masalah ekologi lainnya apabila tidak dimanfaatkan dan diolah
(Pavlovic et al., 2019).

Kulit biji kakao (cocoa bean shell) adalah salah satu produk sampingan yang
cukup banyak diproduksi. Menurut Rojo-Poveda et al. (2020), sebanyak 700.000
ton kulit biji kakao diproduksi setiap tahunnya di dunia sebagai limbah produksi
yang berpotensi menghasilkan aktivitas fitotoksik yang berbahaya bagi
lingkungan karena kandungan polifenolnya. Terdapat 68,9% karbohidrat, 2,4%
lemak, 18,2% protein, 9.1% mineral dan 1,4% senyawa bioaktif yang terkandung
didalam kulit biji kakao (Juric dan Nutrizio, 2014). Salah satu pemanfaatan kulit
biji kakao yang banyak dilakukan adalah merubahnya menjadi pakan hewan
ternak. Namun kulit biji kakao dapat juga dimanfaatkan dengan cara mengekstrak
senyawa polifenol yang terkandung didalamnya. Buah kakao sendiri merupakan
salah satu komoditas yang menjadi sumber antioksidan karena kandungan
senyawa fenoliknya yang tinggi. Senyawa polifenol banyak terkandung pada
bagian kotiledon kakao. Namun selama proses fermentasi dan proses
penyangraian, kandungan senyawa polifenol pada biji kakao mengalami
penurunan akibat terjadinya difusi polifenol dari kotiledon selama proses
fermentasi. Hal ini menyebabkan kulit biji kakao berpotensi memiliki senyawa
bioaktif yang lebih banyak (Hernandes-Hernandez, et al. 2017). Lebih lanjut,

Utami et al. (2016) menyatakan proses fermentasi biji kakao mempengaruhi total
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polifenol dan aktivitas antioksidan kulit biji kakao. Berdasarkan studi yang telah
dilakukan, epikatekin merupakan senyawa polifenol yang paling banyak
terkandung didalam biji kakao yaitu sekitar 35% dari total fenolik yang ada
(Hernandez-Hernandez et al., 2017).

Dalam proses ekstraksi, ada beberapa faktor yang dapat mempengaruhi hasil
ekstraksi, salah satunya adalah jenis pelarut (Putra et al., 2020). Dalam proses
ekstraksi, polaritas dari jenis pelarut yang digunakan dalam proses ekstraksi harus
sama atau mendekati polaritas dari bahan yang akan diekstraksi. Kulit biji kakao
mengandung senyawa polifenol yang memiliki sifat polar sehingga akan larut
pada pelarut yang bersifat polar seperti metanol, etanol, aseton atau pelarut yang
bersifat semi polar seperti etil asetat sesuai dengan prinsip like dissolve like
(Prayoga et al., 2019). Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Noviyanty et
al. (2018), ekstraksi kulit biji kakao dengan menggunakan pelarut etanol 96%
memiliki total rendemen, total fenolik, dan aktivitas antioksidan yang paling
optimal. Sedangkan menurut Hernandez-Hernandez et al. (2017) menyebutkan
jika ekstraksi polifenol kulit biji kakao dengan menggunakan pelarut metanol 80%
menghasilkan rendemen yang paling optimum. Prayoga et al. (2019) pada
penelitiannya tentang ekstraksi kasar daun pepe menyebutkan bahwa penggunaan
etil asetat 96% menghasilkan total flavonoid yang lebih tinggi dibandingkan
dengan aseton 70%. Ekstrak kulit biji kakao dapat diaplikasikan sebagai
antioksidan alami. Antioksidan merupakan zat yang berfungsi menghambat,
menunda, atau mencegah oksidasi lipid atau molekul lain melalui penghambatan
inisiasi atau propagasi dari reaksi rantai yang teroksidasi (Tomagola et al., 2016).
Dengan kemampuannya sebagai antioksidan, ekstrak kulit biji kakao dapat
ditambahkan kedalam bahan pangan yang mudah teroksidasi untuk mengurangi
atau mencengah terjadinya oksidasi yang dapat menurunkan kualitas bahan
pangan tersebut.

Salah satu pengaplikasian ekstrak kulit biji kakao dapat dilakukan dengan
menambahkannya kedalam lemak kakao. Lemak kakao adalah produk turunan
yang dihasilkan oleh buah kakao. Lemak kakao didapat dengan cara melakukan
pengepresan terhadap pasta kakao. Terdapat empat jenis asam lemak yang paling

banyak terkandung didalam lemak kakao, yaitu asam lemak palmitat, asam lemak
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stearat, asam lemak oleat dan asam lemak linoleat (Bertazzo et al., 2013). Lemak
kakao merupakan salah satu lemak nabati terbaik. Selain menjadi salah satu bahan
utama dalam proses pembuatan cokelat dan berperan penting dalam sifat rheologi
cokelat, lemak kakao juga banyak dimanfaatkan oleh industri farmasi dan
kosmetika karena kandungan asam lemak dan trigliseridanya serta
karakteristiknya yang stabil dan cepat diserap oleh kulit karena memiliki titik
leleh dibawah suhu tubuh, yaitu 30 hingga 35°C (Ayu et al., 2020).

Produk pertanian seperti lemak kakao mengandung antioksidan alami yang
dapat melindungi lemak kakao dari proses oksidasi. Namun antioksidan alami
tersebut sering kali berkurang. Lama waktu penyimpanan juga dapat
menyebabkan turunnya kualitas lemak kakao. Penurunan mutu lemak kakao dapat
dihambat dengan cara menambahkan antioksidan alami seperti ekstrak kulit biji
kakao ke dalam lemak kakao. Telah banyak penelitian yang melakukan
penambahan antioksidan alami untuk meningkatkan mutu minyak (Tamagola,
2016; Purwaningsih, 2019; Ayucitra, 2011). Namun studi tentang pengaruh
penambahan ekstrak kulit biji kakao terhadap peningkatan kualitas lemak kakao
yang telah disimpan dalam jangka waktu yang lama belum dilakukan. Hal inilah
yang mendasari penelitian ini dalam memilih ekstrak kulit biji kakao untuk
meningkatkan kulitas lemak kakao untuk melihat kandungan polifenol ekstrak
kulit biji kakao sebagai antioksidan dan pengaruhnya terhadap peningkatan

kualitas lemak kakao.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah:
1. Mengetahui kandungan polifenol ekstrak kulit biji kakao sebagai
antioksidan dengan menggunakan jenis pelarut yang berbeda.
2. Mengetahui pengaruh penambahan ekstrak kulit biji kakao terhadap

perubahan mutu lemak kakao.

1.3. Hipotesis
1. Perbedaan jenis pelarut berpengaruh terhadap kandungan polifenol ekstrak
kulit biji kakao.
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2. Perbedaan jumlah penambahan ekstrak kulit biji kakao berpengaruh
terhadap perubahan mutu lemak kakao.
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