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ABSTRAK

EKI APRILIANDI WIJAYA PUTRA. Aplikasi Limbah Kulit Biji Kakao (Theobroma
cacao L.) pada Pembuatan Minuman Fungsional (dibimbing oleh Muspirah Djalal
dan Muhammad Asfar).

Latar belakang. Biji kakao merupakan produk pangan yang sering diolah karena
memiliki rasa yang digemari dan banyak manfaat bagi kesehatan. Salah satu produk
samping olahan biji kakao yaitu kulit biji kakao, padahal kandungan yang terdapat pada
kulit biji kakao tidak jauh berbeda dengan biji kakao. Kandungan yang terdapat pada
kulit biji kakao dapat membantu menghambat radikal bebas di dalam tubuh dan banyak
manfaat lainnya. Oleh sebab itu, perlu dilakukan pemanfaatan kulit biji kakao melalui
pengolahan menjadi minuman fungsional sehingga minuman kulit biji kakao tersebut
dapat dinikmati dan menjaga kesehatan tubuh. Tujuan. penelitian ini yaitu untuk
menganalisis pengaruh lama penyeduhan terhadap kandungan total polifenol, kadar
tanin dan aktivitas antioksidan minuman fungsional kulit biji kakao dan memperoleh
perlakuan terbaik dalam pembuatan minuman fungsional kulit biji kakao. Metode.
penelitian ini terdiri dari terdiri dari pembuatan minuman kulit biji kakao dengan lama
penyeduhan 1, 3, 5, 7, dan 9 menit yang selanjutnya dilakukan analisis seperti uiji
organoleptik, uji aktivitas antioksidan, uji tanin, uji polifenol, dan uji warna. Hasil.
penelitian menunjukkan bahwa minuman kulit biji kakao yang dihasilkan dari tiga
perlakuan memiliki nilai aktivitas antioksidan berkisar 1111,56 - 1966,29 ppm (lemah)
dimana semakin lama penyeduhan maka semakin kuat kemampuan dalam
menghambat radikal bebas, kadar tanin 0,75 - 1,86 pgGAE/g semakin lama
penyeduhan maka semakin tinggi kadar tanin, total polifenol 228,58 — 492,09 ppm
dimana semakin lama penyeduhan maka semakin tinggi total polifenol, dan nilai L
23,64 — 25,88 dimana semakin lama penyeduhan maka semakin gelap warna minuman
kulit biji kakao. Sementara pada uji organoleptik diperoleh tingkat kesukaan panelis
“‘agak suka” pada parameter warna, rasa, dan aroma. Kesimpulan. yang diperoleh
pada penelitian ini yaitu lama penyeduhan berpengaruh terhadap tingkat kandungan
total polifenol, kadar tanin, dan aktivitas antioksidan, dimana pada lama penyeduhan
selama 1 menit memiliki total polifenol 228,58 ppm, kadar tanin 0,75 ugGAE/g, dan ICso
1966,29 ppm yang akan meningkat seiring lama waktu seduh hingga lama penyeduhan
selama 9 menit memiliki total polifenol 492,09 ppm, kadar tanin 1,86 ugGAE/g, dan
aktivtias antioksidan ICso 1111,56 ppm. Berdasarkan uji organoleptik serta analisis
kimia dan fisik diperoleh perlakuan lama penyeduhan terbaik yaitu pada perlakuan
lama penyeduhan selama 5 menit, dimana memiliki rata-rata tingkat kesukaan warna
dan rasa yaitu suka, sedangkan aroma agak suka. Selain itu, memiliki kandungan total
polifenol 332,26 ppm, kadar tanin 1,19 pgGAE/g dan ICso 1580.49 ppm.

Kata kunci: Antioksidan, kakao (Theobroma cacao L.), polifenol.
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ABSTRACT

EKI APRILIANDI WIJAYA PUTRA. Application of Cocoa Bean Shells Waste
(Theobroma cacao L.) in Functional Beverage Manufacturing (supervised by
MUSPIRAH DJALAL and MUHAMMAD ASFAR)

Background. Cocoa beans are a food product that was often processed because it has
a popular flavor and many health benefits. One of the by-products of cocoa bean
processing was cocoa bean shells, even though the content contained in cocoa bean
shells was not much different from cocoa beans itself. The content contained in cocoa
bean shells can help inhibit free radicals in the body and many other benefits.
Therefore, it was necessary to utilize cocoa bean shells through processing into
functional beverages so that cocoa bean shells baverage can be enjoyed and maintain
a healthy body. This study aimed. to analyze the effect of brewing time on total
polyphenol content, tannin content and antioxidant activity of cocoa bean shells
functional beverages and to obtain the best treatment for making cocoa bean shells
functional beverages.. The research method. consisted of making cocoa bean shells
beverages with a brewing times of 1, 3, 5, 7, and 9 minutes, followed by analyses such
as organoleptic tests, antioxidant activity tests, tannin tests, polyphenol tests, and
colour tests. The results. showed that the cocoa bean shells beverage produced from
the three treatments had antioxidant activity values ranging from 1111.56 - 1966.29
ppm (weak) where the longer the brewing, the stronger the ability to inhibit free radicals,
tannin content 0.75 - 1. 86 ugGAE/g the longer the brewing, the higher the tannin
content, total polyphenols 228.58 - 492.09 ppm where the longer the brewing, the
higher the total polyphenols, and L value 23.64 - 25.88 where the longer the brewing,
the darker the color of the cocoa bean skin drink. While the organoleptic test obtained
the level of panellists' liking "rather like" on the parameters of color, taste, and aroma.
The research. showed the brewing time affects the level of total polyphenol content,
tannin content, and antioxidant activity, where the brewing time for 1 minute has total
polyphenols of 228.58 ppm, tannin content of 0.75 ngGAE/g, and IC50 of 1966.29 ppm
which will increase with the brewing time until the brewing time for 9 minutes has total
polyphenols of 492.09 ppm, tannin content of 1.86 HgGAE/g, and antioxidant activity
ICs0 of 1111.56 ppm. Based on organoleptic tests as well as chemical and physical
analysis, the best brewing treatment was obtained in the 5-minute brewing treatment,
which has an average level of color and aroma preference, namely like, while the
aroma was somewhat like. In addition, it had a total polyphenol content of 332.26 ppm,
tannin content of 1.19 pngGAE/g and ICso of 1580.49 ppm.

Keywords: Antioxidants, cocoa (Theobroma cacao L.), polyphenols.
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara yang menjadi produsen utama kakao
(Theobroma cacao L.) (Tresliyana et al., 2015). Kakao dapat dikelompokan
berdasarkan jenisnya, yaitu kakao criollo (mulia) dan kakao forastero (lindak) (Bahri et
al., 2021). Sesuai dengan tujuan pemerintah yang menjadikan kakao sebagai
komoditas ekspor andalan, produksi kakao yang tinggi menjadikan Indonesia sebagai
salah satu produsen dan eksportir biji kakao terbesar di dunia. Indonesia merupakan
produsen kakao terbesar ketiga di dunia setelah Pantai Gading dan Ghana pada tahun
2021, dengan memproduksi sekitar 728.046 ton atau 15% kakao dunia. Pantai Gading
merupakan penyumbang terbesar produksi kakao sebesar 34%, kemudian Ghana
sebesar 18% (Tresliyana et al., 2015).

Disamping itu, kakao (Theobroma cacao L.) termasuk salah satu komoditas
perkebunan di Indonesia yang memiliki peranan penting bagi perekonomian nasional
untuk peningkatan devisa negara (Manalu, 2019). Indonesia memiliki sentra
perkebunan kakao yang tersebar di beberapa provinsi. Kementerian Pertanian
menetapkan komoditi kakao sebagai salah satu komoditas unggulan dalam
pembangunan pertanian pada tahun 2015-2019 bersama dengan karet, kelapa sawit,
kelapa, kopi, lada, dan komoditas lainnya (Ditjenbun, 2022). Pertumbuhan produksi
kakao tiap tahunnya disebabkan oleh banyaknya pengembangan produksi hampir di
setiap provinsi. Data Ditjenbun (2022), pada tahun 2022 perkebunan kakao Indonesia
tersebar di setiap provinsi kecuali DKI Jakarta, dengan luas areal sebesar 1.476.776
ha, jauh meningkat dari tahun 1990 yang hanya seluas 357.490 ha. Pendorong utama
pertumbuhan area perkebunan kakao adalah sebagai sumber pekerjaan untuk petani
kecil dan kakao menyediakan pendapatan ekspor (Tresliyana et al., 2015).

Sulawesi Selatan merupakan salah satu provinsi yang perkebunan kakaonya
memiliki total luas areal yang tinggi jika dibandingkan dengan wilayah lainnya,
dicatatkan pada tahun 2016 oleh Dinas Perkebunan Provinsi Sulawesi Selatan bahwa
jumlah produksi biji kakao sebanyak 152,97 ton. Buah kakao memiliki berbagai macam
manfaat di setiap bagian-bagiannya, yang paling sering digunakan yaitu pada bagian
biji. Biji dari kakao dapat digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan cokelat,
dengan bahan berdasar biji kakao, kulit dan biji kakao dipisahkan sehingga
menyebabkan kulit biji tidak digunakan. Menurut Kayaputri et al., (2014) jumlah kulit biji
kakao yang terdapat dalam biji kakao sekitar 10-16%, dan apabila diakumulasikan
pada produksi biji kakao di Sulawesi Selatan sekitar 152 ton/tahun maka limbah kulit
biji yang dihasilkan sekitar 15,2-24,3 ton/tahun. Hal tersebut menjadikan pula Sulawesi
Selatan sebagai wilayah yang meninggalkan banyak limbah kulit biji kakao.
Pemanfaatan biji pada buah kakao akan menghasilkan limbah yaitu kulit biji kakao
(husk) yang sangat jarang dimanfaatkan, padahal kulit biji kakao sendiri memiliki
khasiat yang tidak jauh beda dari bijinya. Salah satu pemanfaatan kulit biji kakao yaitu
dapat dijadikan alternatif minuman fungsional.

Menurut Kusuma et al (2013) dalam Prasetya (2020) kandungan yang terdapat
dalam kulit biji kakao yaitu katekin 33-42%, leukosianidin 23-25%, polifenol 5-18%,
antosianin 5% serta komponen bioaktif lainnya. Kandungan yang tinggi dalam kulit biji
kakao tersebut, dapat menjadikan kulit biji kakao sebagai antioksidan alami.



Antioksidan merupakan suatu senyawa yang dapat memperlambat ataupun mencegah
terjadinya kerusakan yang diakibatkan oleh radikal bebas dengan cara meredam
aktivitas radikal bebas ataupun memutus semua rantai reaksi oksidasi yang
disebabkan oleh radikal bebas itu sendiri (Werdhasari, 2014). Hal tersebut menjadikan
kulit biji kakao sangat berpotensi untuk diolah menjadi berbagai produk pangan, salah
satunya minuman fungsional yang memiliki banyak manfaat dan khasiat sebagai obat
alami untuk mengatasi berbagai macam penyakit dan menjaga kesehatan (Kusuma et
al., 2019). Salah satu penelitian Catur et al., 2023 menunjukkan bahwa ekstrak kulit biji
kakao memiliki aktivitas antioksidan yang dapat bermanfaat bagi kesehatan serta dapat
menurunkan kolestrol.

Data diatas menunjukkan bahwa kulit biji kakao dapat dimanfaatkan sebagai
minuman fungsional karena memiliki kandungan antioksidan. Namun, kandungan
antioksidan yang terdapat dalam kulit biji kakao dapat dipengaruhi oleh proses
pembuatan minuman fungsional seperti lama penyeduhan. Oleh sebab itu, dilakukan
penelitian ini untuk menganalisis pengaruh lama waktu penyeduhan yang diberikan
terhadap kandungan senyawa antioksidan seperti polifenol dan tanin pada kulit biji
kakao.

1.2 Rumusan Masalah

Indonesia memiliki produksi biji kakao yang sangat tinggi, salah satu areal
produksinya berada di provinsi Sulawesi Selatan. Peningkatan produksi biji kakao di
Sulawesi Selatan menghasilkan limbah kulit biji kakao yang semakin banyak dan
terbuang sia-sia. Padahal kulit biji kakao memiliki kandungan antioksidan yang
beragam seperti polifenol, flavonoid, antosianin, fenolik dan katekin yang cukup tinggi,
yang dapat bermanfaat untuk menjaga kesehatan. Berdasarkan hal tersebut maka
penelitian ini dilakukan untuk memanfaatkan limbah kulit biji kakao sebagai minuman
fungsional yang dapat membantu menjaga kesehatan tubuh.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini yaitu:

1. Untuk menganalisis pengaruh lama penyeduhan terhadap kandungan total
polifenol, kadar tanin dan aktivitas antioksidan minuman fungsional kulit biji kakao.

2. Untuk membedakan perlakuan terbaik dalam pembuatan minuman fungsional kulit
biji kakao berdasarkan organoleptik dengan fisiko-kimia.

1.4 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memanfaatkan limbah kulit biji kakao sebagai
bahan baku minuman fungsional agar dapat diketahui oleh masyarakat serta dapat
menjadi sumber referensi bagi para peneliti dan pembaca mengenai inovasi pangan.



