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SUMMARY 

REFIANTI INTAN LESTARI. Physicochemical Characteristics of Cocoa 

Butter (Theobroma cacao L.) with Raw Material Pretreatment and Puffing Pressure 

Variation (Supervised by NURA MALAHAYATI and ASIF AUNILLAH). 

 

The roasting process and different types of raw materials pretreatment can 

affect the characteristics of cocoa butter. This study aimed to determine the effect of 

raw material pretreatment and puffing pressure variation of the roasting process on the 

physicochemical characteristics of cocoa butter. This study used a Factorial 

Randomized Design (CRD) with 2 treatment factors, raw material pretreatment 

(unfermented cocoa, fermented cocoa, and fermentation with tape yeast) and puffing 

pressure variation (3, 4, and 5 kgf/cm
2
). Each treatment was repeated 3 times and the 

analysis was carried out in duplicate. The observed parameters in this study were 

physical characteristics (color and refractive index) and chemical characteristics 

(water content, fat content, free fatty acid value, peroxide value, saponification value, 

and oxidation stability). The result showed that different types of raw materials 

pretreatment had a significant effect (P≤0,05) on the refractive index, fat content, and 

oxidation stability. Puffing pressure variation had a significant effect (P≤0,05) on the 

water content, fat content, and saponification value. The interaction between two 

treatment factor had no significant effect (P≥0,05) on the physicochemical 

characteristics of cocoa butter.   
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RINGKASAN 

 REFIANTI INTAN LESTARI. Karakteristik Fisikokimia Lemak Kakao 

(Theobroma cacao L.) dengan Pretreatment Bahan Baku dan Variasi Tekanan Puffing 

(Dibimbing oleh NURA MALAHAYATI dan ASIF AUNILLAH). 

 

 Proses penyangraian dan perbedaan perlakuan bahan baku dapat 

mempengaruhi karakteristik lemak kakao. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh pretreatment bahan baku dan variasi tekanan puffing pada proses 

penyangraian terhadap karakteristik fisikokimia lemak kakao. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 faktor 

perlakuan, yaitu pretreatment bahan baku yang terdiri dari 3 taraf (biji kakao tidak 

difermentasi, fermentasi, dan fermentasi dengan ragi tape) dan variasi tekanan puffing 

yang terdiri dari 3 taraf (3, 4, dan 5 kgf/cm
2
). Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 

kali dan analisis dilakukan secara duplo. Parameter yang diamati pada penelitian ini 

meliputi karakteristik fisika (warna dan indeks bias) dan kimia (kadar air, kadar 

lemak, asam lemak bebas, bilangan peroksida, bilangan penyabunan dan stabilitas 

oksidasi). Hasil penelitian menunjukkan bahwa pretreatment bahan baku berpengaruh 

nyata (P≤0.05) terhadap indeks bias, kadar lemak dan ketengikan. Tekanan puffing 

berpengaruh nyata (P≤0.05) terhadap kadar air, kadar lemak, dan bilangan 

penyabunan. Interaksi kedua faktor perlakuan tidak berpengaruh nyata (P≥0,05) 

terhadap karakteristik fisikokimia lemak kakao. 

 

Kata kunci: lemak kakao, puffing gun, fermentasi, tekanan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Lemak kakao merupakan bahan utama dalam proses produksi cokelat dan 

dihasilkan dari biji kakao kering sangrai yang telah dilakukan proses pengepresan 

atau ekstraksi (Quek et al., 2020). Sebelum dikeringkan biji kakao melalui tahap 

fermentasi untuk menghasilkan biji dan lemak yang berkualitas. Petani di 

Indonesia pada umumnya tidak melakukan proses fermentasi pada produksi biji 

kakao. Proses fermentasi biji kakao ini dilakukan secara spontan di dalam kotak 

kayu. Proses ini memerlukan tenaga dan memakan waktu yang cukup lama yaitu 

sekitar 5-7 hari. Hal ini menyebabkan biji kakao non-fermentasi lebih banyak 

diproduksi dibandingkan biji kakao fermentasi spontan. Menurut Davit et al. 

(2013) sekitar 85% biji kakao yang diproduksi di Indonesia tidak dilakukan 

fermentasi, padahal biji kakao fermentasi akan menghasilkan kualitas mutu yang 

lebih baik dibandingkan dengan biji kakao yang tidak dilakukan fermentasi. 

Fermentasi merupakan tahap kritis dalam proses pengolahan biji kakao, 

karena pada tahap ini terjadi pembentukan prekursor cita rasa, aroma, dan warna 

khas kakao, serta pengurangan rasa pahit dan sepat pada biji kakao (Trognitz et 

al., 2013). Proses fermentasi spontan juga dapat meningkatkan kadar lemak yang 

dihasilkan dibandingkan dengan biji kakao non-fermentasi (Fang et al., 2020). 

Sedangkan biji kakao non-fermentasi memberikan rasa yang lebih sepat dan pahit 

yang tidak disukai. Hal ini yang menyebabkan biji kakao fermentasi spontan lebih 

memberikan nilai tambah dibandingkan biji kakao non-fermentasi. Dilain sisi, 

fermentasi spontan dapat meningkatkan bilangan asam lemak bebas pada lemak 

kakao yang dapat menyebabkan penurunan kualitas mutu lemak kakao (Servent et 

al., 2018). Oleh karena itu, diperlukan alternatif pengolahan untuk menghasilkan 

biji kakao yang disukai konsumen dan menghasilkan lemak kakao yang 

berkualitas. Berdasarkan Purwanto et al. (2019) fermentasi menggunakan ragi 

tape dapat mempersingkat waktu fermentasi biji kakao menjadi tiga hari. Menurut 

Sitompul (2018) proses fermentasi biji kakao menggunakan ragi tape mampu 

menghasilkan kadar lemak yang setara dengan proses fermentasi spontan. Tetapi, 
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belum diketahui kualitas lemak yang dihasilkan dari biji kakao fermentasi dengan 

ragi tape. Fermentasi menggunakan ragi tape diduga dapat mempengaruhi kualitas 

lemak yang dihasilkan.  

Terdapat beberapa tahapan proses pengolahan biji kakao, salah satunya 

adalah penyangraian. Proses penyangraian merupakan titik kritis yang dapat 

menyebabkan terjadinya perubahan kualitas dari lemak kakao dan beberapa 

komponen pembentuk flavour pada biji kakao (Afoakwa, 2014). Pada proses 

penyangraian, suhu yang digunakan berkisar antara 110℃ hingga 200℃ selama 

15-60 menit tergantung pada mesin sangrai, jenis biji kakao, dan jenis produk 

olahan biji kakao yang dihasilkan (Utami, 2018). Umumnya proses penyangraian 

dilakukan secara konvensional, sehingga proses perpindahan panas dan energi 

akan memakan waktu yang lama (Krysiak, 2011).  

Menurut Misnawi et al. (2005) suhu dan lama penyangraian berpengaruh 

secara interaktif terhadap bilangan peroksida lemak kakao yang akan 

menyebabkan penurunan kualitas lemak kakao yang dihasilkan. Selain itu, proses 

penyangraian biji kakao mampu menyebabkan perubahan transformasi pada 

lemak kakao salah satunya adalah terjadi pembentukan asam lemak trans 

Żyżelewicz et al. (2014). Adanya asam lemak trans ini tidak diinginkan karena 

dapat menurunkan kualitas mutu lemak kakao yang dihasilkan. Untuk mengatasi 

hal tersebut, dapat digunakan teknologi puffing sebagai alternatif penyangraian 

pada biji kakao. 

 Teknologi puffing merupakan salah satu metode pengolahan bahan pangan 

dengan memanfaatkan panas dan tekanan di dalam bejana yang tertutup (Mishra 

et al., 2014). Umumnya teknologi puffing digunakan untuk mengolah makanan 

menjadi snack seperti rice puff dengan menggunakan tekanan sebesar 8.5-13.3 

kg/cm
2
 pada suhu 160-255℃ selama 2-5 menit (Haryadi, 2006). Panas dan 

tekanan selama proses penyangraian dapat menyebabkan perubahan komposisi 

fisikokimia dari bahan yang di puffing. Berdasarkan Hu et al. (2016) teknologi 

puffing dapat mempertahankan kandungan bioaktif pada biji kakao. Tetapi belum 

ditemukan studi mengenai pengaruh metode puffing terhadap karakteristik 

fisikokimia lemak kakao. Hal inilah yang mendasari dilakukannya penelitian ini 

untuk mengetahui pengaruh penggunaan teknologi puffing dengan variasi tekanan 
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puffing dan pretreatment biji kakao terhadap karakteristik fisikokimia lemak 

kakao.

 

1.2. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pretreatment 

bahan baku dan variasi tekanan puffing terhadap karakteristik fisikokimia lemak 

kakao. 

 

1.3. Hipotesis 

Variasi tekanan puffing dan pretreatment bahan baku berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisikokimia lemak kakao. 
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