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 Biji kakao adalah bahan dasar utama dalam produk cokelat, baik dari hasil 

fermentasi maupun tidak. Selama pasca panen (fermentasi dan non-fermentasi) 

penanganan biji kakao berpengaruh terhadap perubahan kimia dari senyawa 

organik. Mutu biji kakao yang baik diperoleh selama fermentasi melalui aktifitas 

mikroorganisme yang memberikan perubahan biokimia dan perubahan fisik pada 

biji. Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh fermentasi dan tanpa 

fermentasi terhadap kandungan lemak, gula total dan kandungan protein serta 

profil protein biji kakao dengan SDS-PAGE pada dua klon kakao. 

 Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboraturium Genetika dan Pemuliaan 

Tanaman Jurusan Budidaya Pertanian Progam Studi Agronomi, Fakultas 

Pertanian Universitas Jember. Penelitian ini dimulai pada bulan Agustus sampai 

November 2011. Parameter penelitian meliputi analisis lemak total (%) dilakukan 

menurut metode Kasai et al. (2004), Gula Total (g/mg sampel) dilakukan sesuai 

metode Phenol-Sulphuric acid (Dubois et al., 1956), kandungan Protein (µg/mg 

sampel) dilakukan berdasarkan metode Bradford (1976) dan karakterisasi profil 

protein dengan SDS-PAGE.  

 Hasil penelitian menunjukkan, klon Sulawesi 2 fermentasi tanpa pulp (P2) 

memiliki gula total yang terendah sebesar 3.09 µg/mg dibandingkan perlakuan 

yang lain. Kandungan lemak P1 meningkat pada klon Sulawesi 1 sebesar 42.3% 

dan klon Sulawesi 2 sebesar 41.2%, sedangkan untuk kandungan total protein 

cenderung mengalami penurunan pada perlakuan fermentasi dengan pulp (P1) 

yaitu sebesar 3.97 µg/mg (klon Sulawesi 1) dan 3.48 µg/mg (klon Sulawesi 2), 

sementara pada perlakuan P2 yaitu untuk Sulawesi 1 sebesar 18.11 µg/mg dan 

Sulawesi 2 sebesar 7.37 µg/mg terjadi peningkatan protein. Berdasarkan analisis 
 



profil protein dengan SDS-PAGE ditemukan perbedaan dan kesamaan tebal 

tipisnya intensitas pita protein dan jumlah protein yang terbentuk  pada klon 

Sulawesi 1 dengan BM 6-95 kD dan BM 6-35 kD pada klon Sulawesi 2. Pada 

beberapa profil protein tersebut yang dominan adalah pada BM 16 kD. Hasil 

penelitian ini dapat disimpulkan, perlakuan P2 pada klon Sulawesi 2 memberikan 

pengaruh yang besar terhadap penurunan kandungan gula total dibandingkan 

dengan P1 pada kedua klon dan P2 pada Sulawesi 1. Sedangkan pada hasil 

kandungan lemak, perlakuan P1 pada kedua klon memberikan pengaruh yang 

besar terhadap peningkatan lemak. Berdasarkan analisis profil protein dengan 

SDS-PAGE, perlakuan fermentasi dan tanpa fermentasi  di semua klon kakao 

memiliki protein mayor sebesar BM 16 kD. Perlakuan P2 pada kedua klon 

memberikan pengaruh terhadap peningkatan total protein terlarut dan 

berhubungan dengan profil protein pada BM 35 kD dan 17 kD terdapat 

peningkatan ketebalan pita protein dibandingkan dengan perlakuan lainnya.  

 
 



SUMMARY 

Identification of Content of Fat, Total Sugar And Protein Profile in The 

Cocoa Beans of Fermentation and Unfermented on Two Cocoa Clones; 

Yohanes Vindy Tri Mahardika; 071510101064; 2012: 34 Pages; Department of 

Agronomy in Agriculture Faculty University of Jember. 

 

Cocoa beans is the main basic ingredients in chocolate products, from 

fermented or not. During a post-harvest (fermentation and without fermentation) 

handling of cacao beans influential on chemical change from organic compounds. 

High quality of cocoa beans were obtained during the fermentation microbial 

activity outside the cocoa beans induces biochemical and physical changes inside 

the beans. The objectives of this experiment are to determine content of fat, total 

sugar and content of protein in cacao beans with fermentation and without 

fermentation on two clone cacao and identifying of  protein profile using SDS-

PAGE. 

The research was conducted in the Laboratory of Genetics and Plant 

Breeding Department of Agronomy in Agriculture Faculty, University of Jember. 

Research began in August until November 2011. Parameter of study were fat 

content was analyzed using the method of Kasai et al. (2004) and total sugar 

content was determined phenol-sulphuric acid using the method of (Dubois et 

al.,1956). While protein content was anaylezed using the method of Bradford 

(1976) and characterization protein profiles is analyzed using electrophoresis 

SDS-PAGE method. 

Results of the study showed that, the lowest content of total sugar is                       

3.09 µg/mg found in Sulawesi clone 2 of fermentations without pulp (P2) than 

other treatment. The highest content of fat in Sulawesi clone 1 of P1 is 42.3% and 

Sulawesi clone 2 of P1 is 41.2%, while protein content decreases on fermentation 

with pulp (P1) is 3.97 µg/mg (Sulawesi clone 1) and 3.48 µg/mg (Sulawesi clone 

2), while protein content increased in treatment of P2 for Sulawesi 1 is                           

18.11 µg/mg and Sulawesi 2 is 7.37 µg/mg. Based on the analysis results of  



protein profile with SDS-PAGE, found the differences and similarities of protein 

bands and amount of protein in Sulawesi clone 1 with MW 6-95 kD and MW 6-35 

kD in Sulawesi clone 2. It is shown that dominant protein in all treatment with 

molecular weight 16 kD. Conclusion in research, P2 treatment of Sulawesi clones 

2 provides considerable influence of decrease in total sugar content compared 

with P1 in two clones and P2 in Sulawesi 1. Therefore of fat content, P1 treatment 

on both clones give a great influence of increase of fat content. While the protein 

profiles, the fermentation treatment and without fermentation in all clones of 

cocoa found the major protein of MW at 16 kD. P2 treatment on both clones give 

effect to increase in protein content and protein profiles associated with molecular 

weight at 35 kD and 17 kD protein band there was increase in thickness compared 

with other treatments. 
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