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Penentuan Kandungan Vitamin A dalam Biji Kakao {(Theabroma cacan M)
Hasil Fermentasi dan Nonfermentasi dengan Metoda HPLC

ABSTRAK

Buah kakao mengandung banyak provitamin A, vaitu -keroten, Drengan hantuan
enzim caroiene dioxygenase, [-karoten akan diubah menjadi vitamin A, Telah
dilakukan penelitian tentang kendungan vitamin A dalam biji kakao hasil
fermentasi dan non fermentasi dengan metods HPLC, detektor UV-VIS, kolom
polymer coated silica based C18, panjang pelombang 290 nem. Puncak vitamin A
dalam sampel diperoleh pada waktu retensi 11 + 0,3 menil. Kandungan vitamin A
dalam biji kakao varietas hijau dan merah non fermentasi adalah 11,708x10° pg'n
dan 1,998x107 ug'g sedangkan yag difermentasi adalah 136,68x107 taio dan
83.649x 107 pg/p. Fermentasi menyebabkan kandungan vitamin A dalam biji
kakao varietas hijau dan merah meningkat sehesar 124 x 107 uge dan 81 x 107
nafp,



L PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

kakao (Theobroma cacan L) merupakan salah salu hasil panen vang penling di
bidang ekonomi deri beberapa negare seperti @ Ghang, Pantai Gading, Miperiz,
Indonesia dan Maluwsia Indonesia adalah produsen biji kakao ke 3 di dunia
setelah Pantai Gading dan Ghapa,

D pusar dunia kualitas biji kakao menentukan harga, Jika kualitas baik
maka herpenya juga tingei dan tentu saja pada gilicannyva akan mempangaruhi
pendapatan petani, Bukan ilu sajs lantaran kakso merupakan kemoditi ekspor,
mazka denpan kualitas vang baik dia juga skan meningkatkan devisy nepara, Salah
satu pengolabian penting biii kakao yane sanpat menctokan kualitas biji kakao
adalah fermentusi. Harga jual biji kakao fermentasi di passr dunia adalah US %
300Mon sedangkan nonfermentasi adalah US § 280407, &

Telah banyak penzlitian yang membukikan balwa menpgkonsumsi kokoa
dan produk-produk coklat memberikan efik positil bagi kesehatan  manusia.
Disntara banyak dampak positif itu, salah satunva disebabkan oleh Lingginys
kandungan flavonotd yang berfungsi sebagai antioksidan. Kapasitas antioksidan
dalam kokea lebih tinggi daripads kapasitas antioksidan dalem tel dan anggur
merah, fark chocolote meagandung antioksidan Faveneid kira-kira 8.5 kali
kandungan anticksidan flavonoid stroberei yang memiliki pe ingkat tertingpi
kandunpan anticksidan favoreid diontara bual-boaban, Antioksidan coklat hisa
mepcepah  oksidasi kolesteroFLDL  sebesar 75%,  sedangkan anggur  nerah
dilaporken menghambat oksidasi kolesterol-LIN, lebih rendah yaite schesar 37-
63%.

Coklat hukan hanya terdisi dari lemak, ia mengandung pula kacbohidrat,
protein dan vitamin, serla mineral, seperli; zat besi, foxfr, kalium, keom dan
magnesium dalam kadar vang signifikan. Cokla mengandung hebromin dan
kafein yaitu senyawa-senyawa yang bekerja pada pusat syaraf yang dalam jumlah

tertentu dapat meningkatkan poed, !



Walaupun telah banyak penclitian tentang kandungan senyawa-senviwa
kimia dalam kokoa dan produk-produk coklat, namun masih sedikit penclitian
lentang jenis dan jumiah vitamin yang ada dalam kakao, tertama vitamin yang
larut dalam lemak biji kakao. Vitamin A adalah salah satu vitamin yangz larut
dalam lemak Vitamin A hanya disintesis vleh hewan tidak oleh tumbahan, namun
di dalam tumbuhan banyak terdapat prekursor vitamin A termasuk i dalam biji
kakan. Prekursor vilamin A yang paling terkenal adalah beta karoten, ™!

Dalam tubub manusia vitamin A mempunyai peran dan manfaal yang
sangal penting  dalam  proses  periumbuhan, reproduksi, penzlibatan  serlu
pemeliharaan  sel-sel cpitel mata. Viemin A juga sangat penting  dalam
meningkatkan daya tahan dan kekebalan twhuh. Selain ilu vitamin A juga

merupakan anlfoksidan untuk menetealisi kepanasan radikal bebas

1.2 Tujuan
Adapun tujuan dari penelitian ind adalahb:

1. Menentukan kandungan Vilemin A dalam biji kakao hasil fermentasi dan non

fermentasi denpan metoda HIMLC.

=2

fMenentukan pengaruh fermentasi techadep kandungan vitamin A dalam biji

kakao hasil fermentasi dan non fermentasi.

13 Manfaat Penelitian

Dengan adanya  penelitian ini, maka akan memberikan informasi tentang

kandungan vitamin A di dalam biji kakao hasil fermentasi den non fermentasi,

-3



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Drari hasit penelitian yang diperoleh bah

11 Kandungan vitamin A dalam biji kakao hijav dan merah non fermentusi
adalah 11,708x107 ugie dan 1,998x10°° upls.

2)  Kandungan vitamin A dalam biji kakeo hijau dan merah fermentasi adalah
136,68 x 107 poip dan 83,649 % 107 poip,

3y Fermentasi menyebabkan ksndungan vitamin A dalam biji kakao varictas
hijau dan merah meningkat sebanyak 124 x 107 pgfu dan 81 x 107 poie

daripada biji kakao non fermentasi.

J3. Saran

Untuk mendapatkan hasil analisa vitamin A vang lebih tepat sehaiknya dilakukan
ekstraksi vitamin berulang-ulang dan penambahan antioksidan untuk melindungi
proses oksidasi vitamin tersebut. Agar vitamin vang larut dalam lemak tercksirak

sermpurna schaiknya dilakukan sentrifupasi dan melakukan analisa vitamin lanpa

membiarkan sampel lama menunggu.
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