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RINGKASAN

Sumatera Barat mempunyar luas area perkebunan kakao sebesar 21139
hektar vang salah satunya disumbangkan oleh Kabupaten Padang Panaman
dengan luas area 2.002 hektar dan produksi kakao sebanvak 961 ton pertahun.
Muotu bift kakao ditentukan oleh proses pengolabannva, vaitu melalnr proses
fermentast atau non fermentasi. i dalam bip kakao terjadi penpuraian senvawa
polifenol, protein dan gula oleh enzim. Penguraian senyawa-senvawa tersebut
akan menghasilkan senvawa calon aroma, perbatkan rasa. perubahan wama. pH.
peningkatan kadar lemak vang akan mempengaruhi peningkatan pada kadar
vitamin vang larut dalam lemak, vaitu vitamin A. D, E, K. Dengan mengkonsumsi
kakao kita bisa memenuhi kebutuhan vitamin vang dibutuhkan oleh tubuh,
diantaranya adalah vitamin A dan E. Namun demikian. berapa kandungan vitamin
A dan E vang terdapat pada kakao fermentast dan non fententasi buah kakao
warna merah dan hijau vang tumbuh di Kabupaten Padang Pariaman belum

dilaporkan. Berdasarkan hal ttu maka dilakukanlah penelitian m1.



L PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tanaman kakao ( Mheobroma cacao Liw) pertama sekali di usahakan dan
dimanfaatkan oleh suku Indian Mava dan suku Astek, Meksiko. Di Indonesia,
tanaman kakao diperkenalkan oleh orang Spanvol pada tahun 1560 di Minahasa,
Sulawes) (Mulato 5. 5. Sukamto, 5. Widvotomo. 2006). Menurut proveksi Bank
Duma, sampai tahun 2005, Indonesia merupakan negara penghasil kakao nomor
dua terbesar dumia setelah Pantai Gading, Untuk komodin kakao di Sumaters
Barat mempunval luas area sebesar 21,139 hektar vang akan dikembangkan
menjadi 108,000 hektar sampai tahun 2010 Salah satunva disumbangkan oleh
Kabupaten Padang Parnaman yang mendudukt pennzkal keempat dengan luas area
2.002 hektar dan produksi kakao sebanyak 261 ton pertahun (Prabowo, A A, A B
Santoso, A, Wibawa, E. Sulistyawati, H. Winamo, 2006

Buah kakao denpgan kualitas bagus ketika baru dipetik mempunyal massa
450-625 pram, di dalam buah terdapat biji kakao basah vang ditutupi oleh daging
buah atau lendir atau pulpa atau mucilage. D1 dalam pulpa terdapat kulit an/shell
atau testa vang membungkus bin Kakao. Rasa ash bip kakao sebenarnva palut
vang diakibatkan oleh kandungan alkaloid. Bip kakao mengandung lemak sebesar
31 %, lemak vang terdapat pada kakao adalah lemak jenuh asam stearat (Cy5) dan
lemak tidak jenuh asam oleat (Cx.9). Karbohidrat terdapat pada biji kakao sebesar
14 %, protein terdapat sebesar 9 %, protein kakao kayva akan asam amino
riptofan, femlalanin dan tirosin.  Bijn kakao juga mengandung antioksidan

polifenol sebesar 6 %, Biotlavonoid (katekin, epikatekin. prosiamidin, antosianin).



Dalam biji kakao juga terdapat vitamin A. B. D. E. feniletilamina, teobromin.
kafetn dan mmceral-mineral sepert Ca, Fe, P. Mg dan lamm-laim ( Mulato, 2006}

Mutn kakao Indonesia dinilai konsumen pasar Eropa sangat kurang.
sehingga ekspor kakao Indonesia selan tidak mendapat premi, juga mengalami
penurunan harga yang cukup tingei Hal i disebabhan antara lain oleh cara
pengolahan biji kakao vang diterapkan tdak tepat, selumgea mulu vang dihasilkan
sangat rendah dan beragam. Antara lain kurang terfermentasi. tidak cukup kering.
ukuran biji tidak seragam, kadar kulit tngol. keasaman tingei, cita rasa sangatl
beragam dan tidak konsisten. Namun di sisi fain kakao [ndonesia juga mempunyai
keunggulan yailu mengandung lemak coklal dan dapat menghasilkan bubuk kakao
dengan mutu vang baik (Dumadi. 2000).

Wutu biji kakao vang rendah vang dihasilkan oleh petam kakao Indonesia
disebabkan oleh cara fermentasi yang diterapkan kurang tepat ( Widvotomo, dkk.
2001 ). Proses lermentast dan pengermgan sangal berpengarull pada pengolahan
kakao untuk mempersiapkan biji kakao basah menjadi biji kakao kering bermutu
tngg dan lavak dikonsumsi. Proses fermentasi dilakukan untuk menumbuiikan
cilarasa, aroma dan warna, karena selama proses fermentasi akan terjadi
perubahan sk, kimiawr dan biolog di dalam biji kakao, 0 dalam bip kakao
terjadi penguraian senvawa polifencl. protein dan gula oleh enzim. Penguraian
senvawa-senvawa tersebut akan menghasilkan senvawa calon aroma, perbaikan
rasa. perubahan wama, pH, peningkatan kadar lemak vang akan mempengaruli
peningkatan pada kadar vitwmin yvang larut dalam femak, varlu vitamin AL DB K

{ Amin, 2007



V. KESIMPULAN DAN SARAN

J A Kesimpulan
Dan penelitian vang difakukan diperoleh hasil sebagai benkut
I, Kandungan vitanun A dalam biyi kakao varetas hjaw'tnimitano non
fermentast sebesar 2,413 mg/e dan 12,258 mg/g setelah difermentast.
2. Kandungan vitamin A dalam biji kakao varietas merah/criollo non

termentast sebesar 3 445 e/ dan 15 388 my/e setelab difermentast.

()

Kandungan wvitamin E dalam bin kakao vanetas hyjaw/tnmitario non
fermentasi sebesar 9 885 mg/g dan 14.781 mg/g setelah difermentast.
4. Kandungan vitamin E dalam biji kakao vanetas merah/criollo non

fermentasi sebesar 10,365 mg/s dan 20,021 mg/g setelah difermentasi.

3.2 Saran

Untuk mendapatkan hasil analisa vitamin A dan vitamin E yang lebih
tepat. sebaiknva pekerjaan dilakukan dengan menggunakan metoda lain. misalnya
dengan metoda vang mengunakan alat HPLC

Untuk penelitian selanjutnyva, sebaiknya ditentukan kandungan lemak pada

biji kakao non fermentasi dan fermentasi.
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