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RINGKASAN

Bubuk Cacae merupakan salah satu bahan baku industri makanan,
farmasi dan Kosmetik. Dalam induster makanan. bubuk cacae digunakan
sebagar tambahan pembuatan kue-Kue maupun dalam berbagai jenis minuman
guna menambah warna, cita rasa dan arowa disamping juga sebagal sumber
lemak nabati. Dengan banyvaknva manfaat tersebut maka ditakukan suatu cara
untuk memisahkan kandungan lemak dafam biji cacao dencan penambahan
NaOH  pada konsentrasi tertentu agar dalam proses penggilingan:
penumbukan, bifi tidak melengket

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahul pengaruh penambahan

NaOH dalam pembuatan bubuk cacao (Theobroma Cacao, 1.1 vang dihasitkan.

Kegunaan penclitian ini adalah agar dapat memberikan intormasi pada
masvarakat tentang cara pengolahan biji cacao dengan penambahan NaOH
Perlakuan vang digunakan terdiri atas satu faktor yaitu penambahan NaOH
yang terdiri dari | % dan S % dengan parameter vang dianalisa antara lain
kadar air, kadar abu, dan kadar lemak.

Dalam penelitian ini digunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu
faktor dan dua kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin
tinggi NaOH yang ditambahkan pada pembuatan bubuk cacao, maka kadar ait
cenderung menurun yaitu 5,69 % sampai 5,28% begitu juga dengan kadar abu
dari 9,7 % sampai 7,5% dan kadar iemak dari 9.4% sampat 7,25 %.

Berdasarkan hasil pengamatan dapat diketahui bahwa perlakuan
penambahan NaOH 5 % memberikan hasil yang lehih baik jika ditinjay
kemampuannya dalam menghasilkan bubuk cacac yang baik dibandingkan
dengan penambahan NaOH 1 %
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I PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Cacao merupakan salah satu bahan baku industri baik untuk industri
makanan, industri farmasi maupun industri kosmetik. Dalam industri makanan
cacao dipakai dan ditambahkan dalam pembuatan kue-kue maupun dalam
berbagai jenis minuman disamping juga scbagai sumber lemak nabati. Dengan
banyaknya manfaat tersebut maka dilakukan suatu cara untuk memisahkan dan
mengambil kandungan lemak dalam biji cacao. Pengambilan/pengurangan lemak
ini dilakukan karena adanya kandungan lemak yang cukup tinggi dalam biji
cacao sehingga apabila hal tersebut tidak dilakukan maka dapat menimbulkan
masalah dalam proses penumbukan/penggilingan yaitu melengket. Dengan
melihat hal tersebut maka periu dilakukan suatu cara untuk mengatasi agar dalam
proses penumbukan tidak melengket yaitu dengan jalan Penambahan Larutan
NaOH pada konsentrasi terientu, serta pengepresan.

Penambahan NaOH distni sangat berpegaruh terhadap mutu bubuk cacao
yang dihasilkan sebab dapat membanty pengepresan dalam menekan dan
mengeluarkan kadar lemak yang sangat tinggi vang ada dalam biji cacao,
dimana kadar lemak yang cukup tinggi dalam biji cacao dapat mengurangi mutu
cacao sehingga harus dikeluarkan dari dalam biji cacao. Penambahan NaQH
dapat menguraikan asam-asam lemak yang ada dalam biji cacao schingga kadar

temak yang ada dalam biji cacao akan tertarik keluar {Nur Asikin, 1988).
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Untuk mengembangkan lebih lanjut pengetahuan tentang pengolahan biji
cacao menjadi bubuk cacao-perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang

Pengaruh Penambahan NaQH Terhadap Pembuatan Bubuk Cacao.

1.2 Tujuan dan Kegunaan Penelitian
L2.1 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui Pengaruh

Penambahan NaOH Terhadap Pembuatan Bubuk Cacao

1.2.2  Kegunaan Penelitian
Kegunaan Penelitian ini adalah agar dapat memberikan informasi
kepada masyarakat tentang cara Pengolahan Biji Cacao dengan Penambahan

NaQOH.

R
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Il TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Biji Cacao

Cacao merupakan tanaman perkebunan yang mempunyai nilai ekonomi
yang tinggi. Ada dua jenis cacdo yang diperdagangkan yaitu cacao mulia dari
jenis criollo dan trinitro. Trinitro merupakan hibrida dari jenis criollo dan
forastero. Biji cacao yang dihasilkan di Indonesia khususnya di Sulawesi Selatan
selain dapat di ekspor ke luar negeri juga dapat diolah sendiri menjadi produk
yang mempunyai nilai ekonomi yang tinggi. .. Dengan demikian dapat
meningkatkan tarat hidup para petani cacao. (Siswoputranto, 1978)

Produk biji cacao yang dihasilkan oleh para petani mempunyai tingkat
mutu yang berbeda-beda, sehingga mempengaruhi  harga biji cacao yang
diperdagangkan. Penurunan mutu dari biji cacao banyak dipengaruhi oleh tingkat
kematangan dan cara pengolahannya. (Heddy, S, 1990)

Buah cacao vyang dipetik dari perkebunan harus segera dilakukan
pengolahan agar tidak terjadi kerusakan pada bijt. Dalam pengolahan buah cacao
untuk mendapatkan biji, ada dua cara yang sering digunakan yaitu cara
fermentasi dan cara tradisional, pengolahan dengan cara tradisional sering Jjuga

dikenal dengan cara rakyat. Pengolahan dengan cara rakyat umumnya dilakukan



oleh para petani, karena pengolahan dengan cara ini tidak memakan waktu yang
terlalu lama untuk mendapatkan biji cacao yang siap untuk diperdagangkan. Dan
begitu pula dengan harga jual biji cacao yang diperdagangkan, baik biji cacao
yang difermentasi maupun tanpa fermentasi tidak mempunyai perbedaan harga
sehingga para petani lebih memilih cara tradisional dibandingkan dengan cara
fermentasi.

Cacao merupakan hasil perkebunan yang mempunyai nilai ekonomi tinggi,
disamping sebagai komoditi ekspor, juga dapat digunakan untuk berbagai
macam keperluan industri antara lain industri makanan, farmasi dan kosmetik.
Produksi cacao Indonesia dihasilkan dari perkebunan besar negara dan swasta
disamping perkebunan rakyat dibeberapa daerah Maluku, Sulawesi Selatan,
Kalimantan dan Irian Jaya.

Minuman dan makanan yang mengandung cacao dewasa ini bukan lagi
merupakan bahan makanan mewah yang hanya terjangkau oleh kalangan
terbatas, melainkan sudah menjadi konsumsi dan disenangi kebanyakan orang,
mulai masyarakat lapisan bawah sampai masyarakat lapisan atas. Namun

demikian terdapat perbedaan yang sangat besar antara taraf konsumsi dan mutu

cacao diantara lapisan atas dan masyarakat bawah.




Biji cacao yang diekspor dan negara-negara produsen masih dalam bentuk
biji-biji mentah, sehingga sampai di pabrik negara impor, biji-biyji cacao
dibersihkan dan kemudian disangrai. Jenis cacao dan proses pengolahannya
banyak berperan terhadap mutu cacao yang dihasilkan. Konsumen pada
umumnya akan tertarik pada kenampakan warna dan aroma sebelum
mempertimbangkan parameter Jain.

Oleh karena itu proses sangat mutlak dilakukan daiam pengolahan bubuk
cacao karena pada tahap ini akan timbul rasa aroma dan warna yang spesifik dan
biji cacao yang dibubuk dan diolah untuk bebagai macam makanan dan
minuman.Penambahan NaOH dan pengepresan merupakan tahap pengolahan
lanjutan selain penggilingan atau penghalusan serta pembubukan. Dari proses
pengepresan diperoleh hasil berupa lemak cacao dan bubuk cacao.

Dalam pengolahan cacao biasa dilakukan blending vaitu mencampur
berbagai jenis dan mutu biji-biji cacao dari berbagai daerah yang bertujuan untuk
memperoleh produk-produk cacao dengan rasa, aroma, dan warna yang sesuai
untuk pembuatan macam-macam bubuk cacao dan makanan dan cacao dengan
keistimewaan tertentu. Cara pencampuran biji cacao memerlukan sejumlah biji-
biji cacao mutu tinggi.

Cacao tidak hanya dikonsumsi karena rasa dan aromanya, tetapi konsumen
juga mengetahui bahwa produk-produk cacao juga merupakan bahan makanan

yang cukup tinggi mengandung lemak
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2.2 Komposisi Kimia Biji Cacao

Menarnd Nusufron JEA (1976 bugn cacae terdin dao dua bagian
vang vtama dan sanpat berperan datam proses {ermentast vartu kubit by
{testa) dan keping bipi, kedua bagian imi selama proses fermentasi
mengalamt perubahan dan menimbulkan aroma serta rasa pada bips
Cacao.

Glahosa yang terdapat dafam pulp imi sebesar 8 — 13 % dan
sakarosa schesar 0.4 — 1.0 % kandungan lemak dalam keping biji dapat
mengalami perubahan baik selama proses fermentasi maupun selama
pengeringan. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa kandungan lemak
menpalamit penurunan, akan tetapi penurunan sangat sedikit dan terjadi
setelah waktu fermentasi mencapai 3 hari. Penurunan kandungan lemak
in1 dapat dihindari dengan memperpendek waktu fermentasi. (Naswiion
dhbk 1976

Lemak cacao merupakan komponen yang paling dominan dari biji
cacao yaitu sckitar 55 % dars berat kering biji (Minifie, f‘?-‘ﬁ’{.‘_ Aktifitas
enzim proteolitik berakibat pada pemecahan protein yang terdapat pada
keping bigi cacao segar, dengan bentuk asam amino dan peptida, nitrogen
protein menurut besar 50 % setelah proses fermentasi berlangsung
selama 3 hari degredasi ini lebih cepat pada musim hujan dari musim

kKemarau (kering) (Nasutran dkk. 1976,



Lemak cacae vany diperoleh dari bili cacav merupakan cairan

yanp berwarna Kuning pada temperatur di atas 32"C. dan berwarna putih

di bawah 32°C. lemak cacao adalah senyawa orpanik vang merupakan

campuran ester dari glisero! dan asam femak vang dischut gliserida dan

tarut dalam pelarut minyak atan lemak (Meyer, 1966},

l.emak cacao mempunyai asam lemak jenuh dan asam temak rak

jenuh, asam lemak jenuh yaity asam palmitat dan asam stearat sedanghan

asam temak tak jenuh yaitu asam oleat dan asam linoleat

Tabet 1

KOMPOSISE KIMIA BIJI CACAO YANG DIFERMENTASIKAN
DAN TANPA FERMENTAS?

KOMPONEN DIFERMENTASI (%) TANPA FERMENTASI (%)
Kutit biji 10,74 g .63
Kecambah 0,70 0,77
Keping
Lemak 54,68 83,03
Atr 213 3.630
Abu 2,74 RN
Nitrogen
Total N 2,16 2,28
Protein 1,34 1,50
Ammonia N 0,043 0,028
Amida 4,336 0,188
Theobromin 1,42 0,71
Kafein 0.066 0,083
Karbohidrat
Glukosa 0,10 0,30
Sukroisa 1 G
Pati 6,14 6,10
Pektin 411 2,25
Serat 2,13 2,09
Sellulosa 1,90 1.62
Pentosa 1,21 1,27
Gum 1,84 0,38
Tenin 6,15 7.54

Sumber - Chatt. {1953}



2.3 Pengolahan Biji Cacao

Pengolahan biji caca-o terdiri dari beberapa tahapan, dimana tahap yang
satu berhubungan dengan tahap/proses berikutnya dan masing-masing proses
dapat berpengaruh tf;r-ﬁadap mutu produk cacao. Beberapa tahapan pengolahan
pengolahan cacao antara lain ferﬁwntasi, peucucian, pengeringan, pengulitan biji,
penambahan NaOH, penyangraian, pengepresan, penggilingan/penumbukan dan
pengayakan.

Untuk mendapatkan biji cacao yang bermutu tinggi maka harus dilakukan
proses pengolahan yang baik, proses fermentasi dan pengeringan merupakan
tahapan pengolahan yang menentukan kualitas biji yéng dihasilkan (Nasution et.
al, 1980)

Fermentasi merupakan tahap awal dari pengolahan cacao dan pada tahap
ini akan terjadi perubahan fisik, kimia dan dapat berpengaruh pada warna, aroma
dan rasa serta dapat melepaskan pulp dari biji cacao (Tumpal et. al. 1989).

~~ Fermentasi biji cacao merupakan suatu tahapan dalam pengolahan yang
memberikan pengaruh mutu biji cacao kering. Setelah dilakukan fermentasi
maka perlakuan selanjutnya adalah pencucian. Pencucian bertujuan mengurangi
lapisan lendir atau menghilangkan sisa pulp yang menempel pada biji sehingga
waktu pengeringan dapat dipercepat dan dapat memberikan warna yang cerah
merata. Proses int tidak harus mutlak dilakukan dalam pengolahan biji cacab
sebalikny:a ada yang berpendapat pertunya pencucian dilakukan. Setelah

pencucian maka dilakukan pengeringan. Pengeringan biji cacao dapat
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dilaksanakan dengan sinar matahari dibutuhkan waktu enam hari, sedangkan
dengan pengeringan buatan berlangsung pada temperatur 65°C sampai 68°C.

Pengeringan merupakan tahap akhir dari proses pengolahan biji cacao
sebelum biji cacao d-isimpang atau diperdagangkan. Pengeringan dimaksudkan
untuk mengurangi jumlah air yang ada dalam biji cacao hingga 7.5 % . Pada
kadar air ini diharapkan biji cacao dapat tahan selama dalam penyimpanan dan
tahan terhadap serangan jamur.

Proses pengolahan buah cacao segar menjadi biji cacao kering telah
banyak diketahui oleh petani cacao, akan tetapi pengolahan lanjutan menjadi

bubuk cacao belumlah banyak diketahui oleh para petani,

Standar Mutu Bubuk Cacao

Bubuk cacao adalah produk sisa dari pemisahan lemak atau produk cacao
yang berbentuk pupuk yang diperoleh dari pengolahan biji cacao yang sebagian
lemaknya telah dikeluarkan. Syarat mutu dari bubuk cacao adalah
- Kadar air dipersyaratkan maksimum 6%
- Kadar abu dipersyaratkan maksimum 15%

- Kadar lemak dipersyaratkan maksimum 9 %.

SN1 01 - 3747 - 1995

L
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R R



10

£
o f
Y F‘a
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian ' _,)

E—

11t BAHAN DAN METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Dinas Pertambangan dan

Energi Makassar selam satu bulan yaitu mulai awal September sampai dengan

akhir September 2000.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Biji Cacao kering
(1heobroma Cacao, 1) dan zat kimia NaOi I, HCL Petroleum bensin, petroleum
eter, AgNO3, Batu didih, air suling, aquades.

Alat-alat yang digunakan adalah kompor listrik, labuh didih, gelas piala,
neraca analitik, tanur, Oven, gegep, cawan porselin, eksikator, kertas saring,
pengaduk, rumpang, alat pengayak, alat ekstraksi, soxhlet, alat press, kaca

arloji, dan alat penguapan pelarut {(Rotary Vacum evaporator).

3.3 Metode Penelitian

Dalam penelitian ini biji Cacao yang dipakai yaitu biji Cacao kering
yang diambil dari Tana Toraja sebanyak 200 gr, selanjutnya ditambahkan

NaOH kedalam biji yang sudah dikuliti sebanyak 1% dan 5% kemudian

disangrai, setelah itu dipress dengan alat press, kemudian dicuci dengan aquades

baru diovenkan pada suhu 105°C sampai biji Cacao kering, kemudian biji

Cacao dihaluskan dengan alat yaiu lumpang yang ada di laboratorium sampai
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hatus lalu tumbukan di ayak dengan alat ayakan, setelah itu dilakukan analisa

hasil yaitu : Kadar air, Kadar abu, dan Kadar lemak.

3.4 Pembuatan Bubuk ‘Cacao

Biji Cacao yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji cacao yang sudah
kermg yang diambil dari Tana Toraja. Bubuk cacao adalah produk cacao
berbentuk bubuk yang diperoleh dari pengolahan biji cacao yang sebagaian
lemaknya dikeluarkan. Bubuk cacao mempunyai nilai ekonomi yang cukup
tinggi, rasanya enak serta dapat digunakan untuk tambahan berbagai kue dan
minuman. Selanjutnya lemak cacao merupakan bagian dari biji yang cukup
berharga dan dapat dipergunakan untuk berbagai industri, baik industri makanan
maupun tndustri farmasi. Pengolahan bubuk cacao ‘meliputi beberapa tahapan

vaitu

3. Pengupasan kalit dan Penambahan NaOH

Pengulitan biji cacao ini dimaksudkan agar benda-benda asing yang
bercampur dengan biji cacao tidak ikut bersama biji cacao, pada saat
pengolahan nanti. setelah biji cacao dikuliti baru ditambahkan NaOH 1% dan
5% dari berat biji cacac yang diambil. Penambahan NaOH disini bertujuan
agar dapat membantu menarik kadar lemak yang ada dalam biji cacao
sehingga dapat memudahkan dalam pengepresan nanti sebab apabila tidak
ditamhakan NaOH, lemak yang akan keluar tidak akan banyak sehingga
dalari proses penumbukan atau penghalusan nanti akan melengket karena

masih banyak lemak yang tinggal. Pengeluaran lemak cacao dengan bantuan



penambahan NaOH maka proses pengepresan akan mengeluarkan lemak
sebanyak mungkin schingga dalam proses penumbukan nanti  tidak

melengket (Yufu Alaway, 1984).

Penyangraian

Penyangraian merupakan proses yang sangat penting dan harus
diperhatitkan karena dalam tahap ini akan terjadi perubahan-perubahan fisik
dan kimia seperti penguapan air, pengurangan serat kasar. dan terbentuknya
warna serta aroma yang sfesifik pada biji cacao.

Penyangraian dilakukan diatas kompor listrik dengan alat gelas piala,
dengan suhu penyangraian 100°C dan diaduk-aduk sampai NaOH larut dan
meresap kedalam biji cacao. Setelah NaOH larut dan meresap kedalam biji
cacao maka akan terjadi reaksi penguraian asam-asam lemak pada byi cacao
sehingga lemak yang ada pada biji cacoa akan tertarik keluar dan akan

memudahkan pada saat pengepresan. Reaksi-reaksi dari penambahan NaOH

yaitu :

WeOH = CHy 1CH, )y OOO0H (Asam Pabmitat} -—’ CHWCH ) COONR + HAO

NaOH + CH, {CH;)y, COOM { Asam Stearst) _’ CHATH 1 OONS + HAD

NeOH + CH, {CH ) CH=CH (CHz ) COOH (Asam Olest) —’ CHA{CHph CH=CH (CHph COONS + HO

NeQH + CHy (CH; ) CH=CH CHCH=CH {CHyh COOH (Asmen Lncret) CHACH e CH=CH CHUH=CH (CH, ) CO0N + HO
—»

Setelah disangrai maka biji cacao dipres dengan alat pres yang
dilaboratorium tujuannya untuk mengeluarkan lemak yang ada dalam biji

cacao sebanyak mungkin,
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¢. Pengepresan

Pengepresan disini dilakukan dengan memberikan tekanan pada biji
cacao dengan mempergunakan alat pres. Pengambilan/pengeluaran lemak
disim  dilakukan agar dapat memudahkan didalam penggilingan/
penunmbukan atau penghalusan biji cacao sehingga bubuk cacao yang
diharapkan mempunyai kadar lemak yang rendah. Pengepresan dapat
mengeluarkan lemak yang maksimal karena adanya penambahan NaOH
kedalam biji cacao. Pengepresan dilakakuan pada saat bahan masih panas
sebab dalam keadaan demikian lemak akan keluar lebih banyak

dibandingkan pada saat bahan sudah dingin.

d. pencucian

Setelah biji cacao dipres maka perlakuan selanjutnya adalah pencucian,
Biji cacao yang sudah dikcluarkan lemakaya dicuci dengan air aquades sampai
airnya berwarna jernih, tujuannya mengurangi NaOH yang ada pada biji cacao
sehingga biji caaco tidak mengandung banyak NaOH lagi. Setelah byi dicuct
baru diovenkan pada suhu 105°C sampai biji cacao kering betul. Setelah kering
maka biji cacao ditumbuk/digiling dengan tujuan untuk memperkecil ukuran
partikel/butiran biji cacao atau untuk menghaluskan biji cacao. Setelah ditumbuk

maka perlakuan selanjutnya adalah pengayakan

e. Pengayakan

Didalam penumbukan untuk memperoleh keseragaman ukuran partikel

atau butir sangatlah sulit sehingga diperlukan perlakuan lebih lanjut vyaitu

pengayakan.
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Pengayakan dapat dilakukan dengan alat ayakan yang ada di laboratorium,
setelah diayak maka dianalisa bubuk hasil, analisa yang dilakukan disini yaitu:

Kadar air, Kadar abu dan Kadar lemak.

3.5 Perlakuan Penelitian
Perlakuan penelitian yang digunakan adatah sebagai berikut -
. A= Penambahan NaOH pada biii cacao
Al=1%

A2=5%

3.6 Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yany digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL), dengan dua kali ulangan.
Rumus :
Yij= U+ Ai + Ejj
Keterangan
Y1) = Hasil pengamatan
U = Nilai tengah umum
Ai = Pengaruh penambahan NaOH ke —i (i=1%. § % )
Eij = Pengaruh galat percobaan ke-j yang memperoleh perlakuan ke-i

(i=1%,5%)



3.7 Parvameter Pengamatan
Pengamatan vang dilakuhan dalans penclitian ini adalah hadar air.
kadar abu dan kadar lemak
a. kadar Air (AQAC, 1971)
Penentuan kadar air ditetapkan herdasarkan perbedaan bobot
bahan sebelum dan sesudah pengeringan. Contoh ditimbang sebanvak
2 gram dan masukkan ke dalam cawan yang telah diketahui bobotnya,
sclanjutnya dimasukkan dalam oven pada suhu 105°C selama 2 jam.
hemudian didinginkan dalam cksikator dan timbang untuk‘ diketahui
herat akhirnyva

I3

Kadar Air == x 100%
5
Keterangan : A = Kadar awal sebetum diavenkan (grap
B = Kadar akhir setetah diovenkan furam)

b. Kadar Abu (Slamet Sudarmadji, 1989)

Penentuan kadar abu dilakukan dengan menimbany sebanyak 2
gram contoh dalam cawan vang telah diketahui bobotnva, kemudian
dimasukkan dalam tanur dengan suhu 600°C selama 6 jam, sctelah itu
didinginkan dalam eksikator kemudian ditimbang untuk diketahui

berat akhirnya.

Kadar Abu = ¢ __D x 100%
Keterangan : C = Berat contoh sebelum diabukan {gram)

3 = Berat contoh setelah diabukan {gram;
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¢. Kadar Lemak (Ekstraksi Soxhlet)

Timbang 5 gram contoh/ bahan yang telah dihaluskan (bahan kering),
kemudian masukkan dalam gelas piala vyang timbang bobot tetapnya |,
kemudian lakukanvr_l hidrolisa dengan cara tambahkan 45 ml air suling
mendidih, 55 ml HCL kedalam gelas piala yang berisi contoh dan beberapa
butir batu didih. Kocok dan tutup gelas piala tersebut dengan kaca arloji dan
didihkan berlahan-fahan selama 15 menit. Setelah itu bilas kaca arloji dengan
100 ml air suling dan masukkan air pencucian tersebut kedalam gelas piala
Kemudian saring endapan melalui kertas saring yang bebas lemak. Bilasi
gelas piala tersebut | - 3 tetes AgNO3. pindahkan kertas saring beserta isinya
kedalam timbal ckstraksi atau selongsong kertas saring yang bebas lemak
Sumbatlah gelas wool/diatas kertas saring dan keringkan selama | —2 Jam
pada suhu 100°C — |05°C. Keringkan juga gelas piala dan kaca arfoji tadi.
Setelah itu dilakukan ekstraksi lemak yaitu keringkan selama | jam. Laby
didih yang berisi beberapa butir batu didih. Dinginkan dan timbang hingga
bobot tetap, Sambungkan dengan alat ckstraksi so;chlet kemudian masukkan
timbal ekstraksi atay selongsong kertas saring kedalam soxhlet. Bilasi gelas
piala dan kaca arloji 150 mi petroleum bensin beberapa kaii dan tuangkan ke
dalam labu.  Setclah ekstraksi selesai kelvarkan timbal ekstraksi atay
selongsong kertas saring. Uapkan pelarut petroleum eter dengan  alat

penguapan atau dengan memanaskan labu di atas penangas air. Keringkan




L |

labu beseria dengan lemak di dalam oven pada suhu (007 C - 1037 €

selama 2 jam, dinginkan dan timbang sisa pelarut terabhir setelah

pengerningan divapkan dengan menghembushan udars metalut tabu didibh.

. m,—-m
Kadar Lemak = ——— x100%,
HH

Keterangan . m; = Beral Sampel {gram;
my = Berat labu didik ¢ baty didik (gram)

m> = Berat labu didib + batu didih - lemak {gram}




BLI CACAO KERING (200 Gram)

!

PENGUPASAN KULIT BUI

|

DITAMBAH NaOH (1% dan 5%)

DISANGRAL (160°C)

PRES (Pengeluaran Lemak)

l

PENCUCIAN

l

DIOVENKAN (105°C)

l

DIHALUSKAN

l

PENGAYAKAN ( 40 mesh)

BUBUK ------ ¥ Dianalisa -

- Kadar air
- Kadar abu

"= Kadar lemak

Gambar I. Proses Pembuatan Bubuk Cacao (Theobroma Cacao)
( Balai Penelitian Industri Makassar, 1992)

I8




19

IV HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Kadar Air

Air merupakan -salah satu unsur penting dalam makanan, dan menurut
Winarno ({988) air merupakan komponen utama dalam suatu bahan pangan.

Kadar air sangat berpengaruh terhadap mutu bahan pangan sebab kadar air
suatu bahan pangan yang terlalu tinggt dapat ditumbuhi mikroba, dan untuk
mencegah hal tersebut maka dilakukanlah suatu pengeringan (pengovenan)
dengan suhu tertentu.

Pengeringan adalah suatu metode untuk menghilangkan air dalam suatu
bahan pangan dengan menggunakan energi panas, baik melalui matahari, maupun
dengan energi listrik (Winarno, 1980).

Menurut Pramono (1995).bahwa Kandungan air dalam bahan pangan akan
berubah-ubah sesuai dengan lingkungannya, hal ini akan menentukan daya awet
terhadap bahan terscbut dan merupakan pertimbangan utama dalam pengolahan
pasca panen bahan olahan. Selanjutnya dikatakan bahwa pengurangan kadar air
melalui proses pengeringan bertujuan untuk mengawetkan bahan pangan.

Air merupakan bagian setiap sel dan merupakan medium pengangkut atas
makanan keseluruh bagian tubuh. Fungsi air yang lain adalah ikut dalam reaksi-
reaksi kimia dan ikut dalam perubahan fisiologis yang berlangsung dalam tubuh,

Air merupakan komponen-komponen utama dalam bahan makanan yang dapat

mempengaruhi kenampakan, tekstur, serta cita rasa suatu produk (Rubianty. S,
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1985). Menurut Suhardjo (1986), bahwa semua bahan pangan mengandung air
datam jumlah yang berbeda-beda, baik itu bahan makanan hewani maupun nabati,

Menurut Winarno (1988) menvatakan bahwa air merupakan bahan yang
sangat penting bagi l;éhidupan umat manusia dan fungsinya tidak pernah dapat
digantikan oleh senyawa lain. Air digunakan dalam jumlah yang lebih besar baik
dalam pangan maupun dalam tubuh manusia dibandingkan dengan zat-zat lain
(Winarno dkk, 1980). Kandungan air sangat berpengaruh terhadap konsistensi
bahan pangan di mana sebagian besar bahan pangan segar mempunyai kadar air
yang sangat tinggi (Winarno dkk, 1990).

Hasil analisa kadar air (Lampiran 2) menunjukkan bahwa kandungan air
tertinggi adalah S, 69 % pada penambahan NaOH | %. Dan hasil analisa terendah
adalah 5,28 % pada penambahan NaOH 5 %

Hasil analisa sidik ragam (Lampiran 2:1) menunjukkan  bahwa
penambahan NaOH berpengaruh nyata terhadap kadar air bubuk cacao yang
dihasilkan. Pada gambar 2 terlihat bahwa semakin tinggi prosentase penambahan
NaOH. kadar air bubuk cacao semakin rendah hal ini disebabkan olch karena
NaOH mengikat air yang ada dalam bahan pangan, hal ini sesuai dengan pendapat
W. Harjadi (1993) yang mengatakan bahwa NaOH bersifat menarik air yang ada

dalam bahan pangan.
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4.2 Kadar Abu

Abu adalah zat organik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik.
Kandungan abu dan komposisinya tergantung pada macam bahan dan cara
pengabuannya (Slamet Sudarmadji, 1989). Kadar abu ada hubungannya dengan
mineral suatu bahan. Mineral yang terdapat dalam suatu bahan dapat merupakan
dua macam garam yaitu garam organik dan garam anorganik diantaranya adalah
garam-garam asam malat, oksalat, asetat, pektat, dan garam anorganik antara lain
garam fosfat, karbonat, khlorida, suifat, nitrat Sedangkan menurut Anonim
(1992), Abu suatu bahan adalah residu yang diperoleh setelah pengrusakan bahan
organik dari bahan dengan jalan memanaskan dan mengabukannya sehingga
diperoleh bobot yang tetap.

Hasil analisa kadar abu pada bubuk cacao yang dihasilkan berkisar antara
7.5 % sampai 9,7 % (Lampiran 3). Pada hasil analisa sidik ragam (Lampiran 3.1)
menunjukkan bahwa penambahan NaOH memberikan pengaruh yang sangat
nyata terhadap kadar abu bubuk cacao yang dihasitkan.

Pada Gambar 3 teriihat semakin tinggi penambahan NaOH maka kadar abu
semakin menurun, hal ini disebabkan karena adanya ion Na yang meresap dalam
bahan. Menurut Winarno (1984) Natrium termasuk unsur mineral yanéﬁﬂtenal
sebagai zat anorganik atau abu, karena dalam proses pembakaran bahan — bahan

organik terbakar tetapi zat anorganik tidak terbakar.
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4.3 Kadar Lemak

Kadar lemak adalah bahan yang tidak larut dalan.;;ir, banyak dijumpai pada
tumbuh-tumbuhan dan hewan. Peranan daripada lemak dalam makanan manusia
dapat menjadi zat gizi yang menyediakan energi bagi tubuh dan memperbaiki
tekstur dari bahan pangan yang diolah (Buckle, Et al 1987).

Menurut  Winarno (1991), menyatakan bahwa lemak merupakan zat
makanan penting untuk menjaga kesehatan tubuh manusia. Selain itu lemak juga
merupakan sumber energi yang lebih efektif dibanding dengan karbohidrat dan
protein,

Lemak atau minyak merupakan salah satu kebutuhan vital bagi manusia,
karena fungsinya selain untuk menjaga kesehatan juga mengandung kalori yang
sangat tinggi. Dalam rumah tangpga lemak atau minyak biasanya digunakan
sebagaai bahan penambah (aditif) untuk memperbaiki tekstur, cita rasa, dan
tambahan koloni pada makanan. Sedangkan dalam industri obat-obatan lemak atau
minyak digunakan sebagai bahan pelarut. Peranan lemak dalam konsumsi manusia
adalah sebagai sumber gizj yang mevnyediakan energi bagi tubuh kita,
meningkatkan selera, dan dapat membantu memperbaiki pengolahan bahan pangan
(Elly Ishak, 1985).

Menurut Suhardjo (1986), bahwa lemak dibentuk dari C, H, dan O tetapi
dalam perbandingan dan susunan kimia yang berlainan. Lemak lebih banyak

mengandung karbon daripada oksigen, oleh karena itu lebih banyak mempunyai
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tenaga. Disamping berguna sebagai bahan yang menghasilkan tenaga zat-zat lemak
yang tertentu penting dalam bangunan dan fungsi-fungsi jaringan tubuh,

Lemak selalu tercampur dengan komponen-komponen lain di dlaam
makanan, misalnya vitaniin-vitamin yang larut dalam lemak vaitu A, D, E, dan K,
Sterol, Skool (Winamo dkk, 1980).

Lemak dapat digunakan untuk energi setelah dicernakan, jika seluruh lemak
vang dimakan pada suatu saat tidak diperlukan, lemak diabsorbsi kedalam tubuh
dan digunakan untuk menambah lemak seluler atau di simpan sebagai jaringan
lemak cadangan khusus, Beberapa cadangan simpanan lemak digunakan jika
konsumsi pangan tidak cukup untuk memenuhi kebutuhan energi tubuh. Simpanan
lemak dalam tubuh digunakan untuk melindungi tubuh dari perubahan suhu luar
yang mendadak dan dari kehilangan panas yang tak terduga dari alam tubuh
(Suhardjo, 1986).

Hasil analisa kadar lemak dari bubuk cacao berkisar antara 7,25 % sampai
94 % (Lampiran 4). Perbedaan kandungan lemak bubuk cacao disebabkan karena
adanya perbedaan penambahan NaOH, dimana pada penambahan NaOH 5 %

lemaknya lebih sedikit dibandingkan dengan penambahan NaOH T%.
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V KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian pengaruh penambahan NaOH terhadap pembuatan

bubuk cacao maka dapat disimpulkan bahwa:

[

Penambahan NaOH 5 % dalam pembuatan bubuk cacac kadar airnya lebih
rendah dibanding dengan 1 %.
Penambahan NaOH 5 % terhadap kadar abu pembuatan bubuk cacao lebih
rendah dibanding dengan 1 %.
Penambahan NaOH 5 % dalam pembuatan bubuk cacao, kadar lemak lebih

rendah dibanding dengan 1 % .

Penambahan NaOH 5 % memberikan hasil yang lebih baik dibanding

penambahan NaQH | %.

5.2 Saran - saran

Sebatknya dalam pembuatan bubuk cacao mempergunakan konsentrasi NaOH

yang iebih tinggi untuk menekan kadar lemak yang ada dalam biji cacao.
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Lampiran 1. Rekapitulasi Hasil Analisa Bubuk Cacao

Penambahan NaOH K. Air(%) K. Abu(%) K. Lemak(%)
1% 5,69 9,7 9.4
5% 5,28 7.5 7,25

Lampiran 2. Data Hasil Analisa Kadar Air (%) pada pembuatan Bubuk Cacao

Ulangan
Penambahan NaQH Total Rata - rata
[ i
1% 5,62 5,76 11.38 5.69
5% 5,29 5,28 10,57 528
Total 10,91 11,04 21,95 10,97

Lampiran 2.t Analisa Sidik Ragam Total Kadar Air (%) pada Pembuatan

Bubuk Cacao
E. Tabel
SK DB JK KT F Hit
G,05 0,01
Perlakuan | 0,164025 0,164025 33.30456853* 18,51 9849
Acak 2 0.00985 0.004925
Total 3 0,173875

Keterangan . * = Berbeda nyata
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Lampiran 3. Data Hasil Analisa Kadar Abu (%) Pada Pembuatan Bubuk Cacao

Ulangan
Penambahan NaQH Total Rata - rata
| Il
1% 10,7 8.7 19,4 9,7
5% 79 74 15 7.5
Total 18,6 15,8 34.4 17,2

Lampiran 3. 1 Analisa Sidik Ragam Total Kadar Abu (*0) pada Pembuatan

Bubuk Cacao.
. Tabel
SK DB JK KT F Hit _
0,05 0,01
Perlakuan ] 484 4.84 4,172413793tn 18,51 9849
Acak 2 2,32 1.6
Total 3 7,16 4]

Keterangan : tn = Tidak berbeda nyata



32

Lampiran 4. Data Hasil Analisa Kadar Lemak (%) pada Pembuatan Bubuk

Cacao . .
Ulangan Total Rata - rata
Penambahan NaOH
1 Il
1% 9.5 93 18,8 9.4
5% 7 7.5 14,5 7.25
Total 16,5 16,8 333 16,65

Lampiran 4.1 Analisa Sidik Ragam Total Kadar Lemak (%) Pada Pembuatan

Bubuk Cacao
) . Tabel
SK DB JK KT F.Hit
6,05 0,0l
Perlakuan ] 4.6225 4. 6225 03,75869069* 18,51 98,49
Acak 2 0,145 0.725
Total 3 43,7675

Keterangan : * = Berbeda nyata
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