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ABSTRAK
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Sarjana Sains (551 dalam bidang Kimia FMIPA Universitas Andalas
Dhbimbing oleh : Prof, D, Sumaryati Syukure, MSe dan Dra, Armaind, MS

Pada penelitian ini dilakukan proses alkalizasi biji kakao melalui perendaman biji
kakao dengan menggunakan farutan natrivm bikarbonat (NaHOO5), Biji kakao vang
digunakan sebelumnya telah difermentasi secara alami selama 3 hari. Alkalisasi yang
dilakukan saat perendaman dimaksudkan untuk menvediakan weknologi vang sesuai
untuk pabrikasi cokelat berskala kecil. Penilitian disusun secara Faktorial dengan
mengounakan Rancangan Acak Lenghkap denpan 2 fakior, faktor A: konsentrasi
larutan Nal ICO; yang terdiri dari 3 level, vaitw: I, 2 dan 3% sedangkan faktor B:
lama perendaman terdiri dari 3 level, vaituz 1, 2 dan 3 jam schingea diperoleh 9
kombinasi perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan perlakusn konsentrasi dan lama
perendaman dalam laruten NallCOy berpengaruh terhadap pH, Ratazn pH pada
Faktor A bertunut-turt 6,38; 6,80 dan 7.10. Rataan nilai pH pada faktor B berturut-
turut 6,72 6,42 dan 6,92 Hasil wji keragaman statisiik menunjukkan bahwa tidak
terdapat interaksi vang nyata antara Faktor A dan Faktor B terhadap pH biji kakao.
Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa cita rasa, aroma dan warna biji kakao
termentasi dapat ditingkatkan melaiui perendaman dengan MallC0s Nilai cits rasa
vang disukai panelis diperaleh pada konsentrasi NaHCO; 2% dan lama perendaman 2
Jam dengan rata-rata penilain panelis 5,25 (disukai). Sedangkan nilai aroma vang
baik dicapai pada konsentrasi 3% dan lama perendaman 1 jum dengan nilai rata-rata
kesukaan 5,60 (sangat disukai). Nilai kesukaan terhadap warma diperoleh pada
konsentrasi NaHC(hy 2% dengan lama perendaman 3 jam yait 5,60 (sangat disukai).
konsentrasi NaHCO; 2% dan lama perendaman 3 jam merupakan kembinasi
perlakuan terbaik.

buata bounci @ alkalisasi, fermentasi, pH, natrium bikarbonat, uji organeleptik



I. PENDAHULUAN

L.1. Latar Belakang

Kakae [ Theoframa Cacan Linn ) atau disebut juga dengan tanaman cokelat
adalah tanaman vang tumbuh & daerab ropis, Tanaman ini merupakan tanaman
asli dari Brasil. Kakao berdasarkan populasinva dibagi atas tiga kelompok besar
vaitu Criolla. Forestero, dan Trintiario, Populast kakao Trinitario lebih dominan
di Indonesia dibanding jenis vang lain karena kukao jenis ini lebih tahan terhadap
hama dan lebih produkif, '

3 Indoncesia, tanaman kakao pertama kali diperkenalkan di Minahaza
{Sulawesi) pada tabun 1360 oleh orang Spanyal. Sekitar tahun 1988, jumlah
proqduksi kakao Indonesia sudah mencapal 60.0H) ton per tahon, Saat in
Indenesia merupakan penghasil cokelat terbesar ketipa di dunia’ Sumatera Barat
merupakan centra kakao Indonesia bahagian Barat dengan luas arca penanaman
kakao mencapai 108,000 hektar,

B3iji kakao telab dimanfaatkan manusia sejak tujub abad vang lalu. Pada
saat it cokelat digunakan sebagai campuran minuman dan alat wkar vang
bernilai tinger oleh suku Aztee, Maya, dan Inca. Pemanilbatan biji kakao semakin
berkembang pesat diantaranya digunakan sebapal bahan makanan dan kosmetik
olch schab itu mutu biji kakao harus diperbatikan, Aspek muto vang sanga
ditentukan oleh cara pengolahan adalab warna keping biji, potensi cita rasa dan
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Peningkatkan mutu biji kakao dapat dilakukan melalul fermentasi biji
kakao secara alami. Fermentasi berlujuan untuk menumbuhkan cita rasa. aroma
dan warna keping biji karena selama fermentasi karena dalam biji kakao akan
tegadi penguralan senvawa polifenol, protein, pula oleh enzim menghasilkan
senvawa calon aroma, perbaikan rasa dan warna dari biji kakao, Mikroorzanisme
vang berperan  memacu  reaksi  engimatik  diantaranyva  adalah; Veoss
Socoharomyses, Lactabacilins dan Acetohacter yang  merangsang pembentukan
senyawy Havonoid yvang bermantaat bagt kesehatan. Mamun masvrakat banvak
mengangeap makan cokelat berbahaya bagi kesehatan. Hal ini disebabkan karena

biji kakao {cocoa bean) vang sudab diolah menjadi permen. batang cokelat



ichocolate bar)., black forest cake, meses (taburan untuk roti) dan lain-lain. sarat
oula dan lemak yang tidak baik untuk kesehatan. Cokelal disnpgap penyehab
kepemukan, pemacu pembentukan kolesterol, dan memuneulkan jerawat

Hasil penelitian ilmiah menunjukkan bahwa biji kakao mempunyai
kandungan fenolik vang tinggn sekitar 12-18% (beral kering) dalam bijinyva vany
tidak dilermentasikan. 60% dan total fenolik dalam biji kakao merupakan
lavanol (epikatekin dan katckin), Senvawa inl mempunyal kemampuan untuk
melawan radikal bebas yvang berbahava bagi sel dan DNA dalam wbuh kitz. Biji
kakao juga mengandung senvawa Phenyletylamine merupakan amphetamine vang
dapat mendorong aktivilas nevrolransmitler schingga pengkonsumsi coklat dapat
lehih konsentrasi.™”

Pengolahan bijl kakao dengan fermentasi dapat meningkatkan nilai jualnya
karena biji kakao yang diolah dengan fermentasi memiliki koalitas yang lebih
tingei, rasa don aroma vang nikmat. pH biji kakao berpengaruh techadap kualitas
dan kuantitas komponen aroma vang dihasilkan selama penyangraian vang
didapatkan setelah proses fermentas, Pada penchtian inn dilakukan  proses
alkalisasi yailu penambaban sejumlah alkali ke dalam massa kakao, Dalam hal ini
alkalisasi dilakukan melalul perendaman biji kakao yang telah  difermentasi
dengan menggunakan larutan natrum bikarbonat (MaHCOw). Natriom bikarbonat
adalah bahan tambahan makanan wvang banvak digunakan sebagai  bahan
pengembang pada pembuatan kue dan rot, namun pada penelitian ind NablC0
dipunakan untuk meningkatkan pH biji, Pada pH yang mendekati netral (pH>32}
senvawa —senvawa aroma khas cokelat terbentuk dengan intensil] sedangkan pada
pH rendah (pH<5,2 ) pembentukan aroma khas cokelat terbatas, ™

Komponen-komponen citarasa cokelat terbentuk selama penyangraian dard
senyawa-senyawa calon pembentuk ciiarasa seperti asam amino, peplida. gula
peredukst dan kuinon, Selama penvangraian senvawa-senvawa inl bereaksi sat
sama lain yange dikenal dengan reaksi Maillard membentuk komponen-komponen
mudah menguap dan beraroma khas cokelat termasuk  di dalamnya polongan
ester.

selain citarasn dan aroma sspek mutu vang penting lainnva adalah wama.

Dalam produk cokelat maupun bubuk kakao wama memiliki arli yang penting
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sehagai salah satn pemberi daya tarik. Warna cokelal dari bubuk kakao juga dapat
terbentuk melalui proses alkalisasi.”

Fada pabrk cokelot berskala besar penambahan alkali biasanva dilakukan
seiclah pemisahan kulit hiji sebelum keping hiji disangral dan pada penelitiam
vang lelah dilakukan Misnawi elal. alkalizasi dilakukan pada pasia cokelat
Aldkalisasi vane dilakokan sanl perendaman juga dimaksudkan untuk menvediakan
teknologi  vang sesum untek pabrikasi berskala kecil vang biasanya melakukan
penyvangraian biji kakao tanpa didahului pengupasan kulit®

Untuk aplikast lebib lanjuinya, produk basil olahan Fermentasi ini dapat
dijadlikan bahan dasar ataupun pencampur pada pembuoatan minuman seperti swesu
fermentasi coklat. dadih coklatl, permen coklat. coklat bubuk. coklat batangan

- a
seria produk lainnya vang mengandung coklat,

1.2. Hipotesa Penelitian
Perendaman biyi kakao vang telah dilermentasi dengan mengpunakan NaHCO;

akan meningkatkan cita rasa, aroma dan wama bubuk kakao vang dibasilkan,

1.3. Tujuan Penclitian

Penelitian  inl bertujuan untuk mempelajar pepgaruh perubshan pH o vang
dipereleh dar proses alkulisast biji kakao fermentasi varietas Trinfiario dengan
mengeunakan NMaHCOs terhadap cita rasa, aroma dan warmna bubuk kakao vang

dihasilkan.

1.4, Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manlao, diantaranya adalah sebagai
berikut:
*  Dapal méningkatkan mutu grganeleptik meliputi cilarasa, aroma dan
warng  bubuk kakao vang dibasilkan.
* Menghasilkan bubuk kakao yang beraroma khas cokelat
= Informasi penggunaan NaHCD: yang tepat

= Menyediakan teknologi yang sesuai untuk pabrikasi cokelat berskala kel

el



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1, Kesimpulan

Dari penelizian vang telah dilakukan dapar disimpuikan bahwa konsentrasi dan
lama perendaman dalam larotan NaHCOy berpengaruh terhadap pil biji kakao,
hasil uji kerapaman statistik menunjukkan bahwa Gdak terdapst interaksi vang
nyata antara Faktor A (konsentrast NaHCO5) dan Fakior B (lama perendaman
terhadap pH hiji kakao., dimana secara umum pH biji meningkat dengan
meningkatnya konsentrasi dan lama perendaman.

Dengan meningkatnya pH biji, nila cita rasa, aroma dan warna biji kakao
fermentasi juga meningkat Nilai cita rasa vang disukai panelis dipernleh pada
konsentras) NaHUCOs 2% dan lama perendaman 2 jam dengan nilal rara-rata
kesukanaan 523 (disukal). Sedangkan nilai aroma yang baik dicapai pada
konsentrasi 3% dan Jama perendaman 1 jam dengan nilai rata- rata kesukaan 5.6
(sangat disukai). Milai kesukaan terhadap wama diperoleh pads konsentrasi
MaHCO: 2% dengan lama perendaman 3 jam vaitu 5,60 (sangat disukai).
Konsentras: NallC0; 2% dan lama perendaman 3 jam merupakan kombinasi

perlakuan terbaik.

5.2, Saran
Disarankan untuk melakekan penelitian lanjutan terhadap aspek muote hiji kakao

selain aspek kenampakan fisik dan organoleplik
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