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RINGKASAN

Ekstraksi Zat Antimikroba (Polifenol) Biji Kakao (Theobroma cacao L)
Terserang Phythophthora palmivora dengan Variasi Pelarut; Ateng
Wahyudin, 081710101054; 2013; 82 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,

Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember.

Buah kakao merupakan salah satu tanaman yang rentan sekali terserang
penyakit. Salah satu penyakit yang menghambat perkembangan kakao di
Indonesia adalah serangan penyakit busuk buah atau yang biasa disebut penyakit
P. palmivora. Buah kakao yang terserang penyakit busuk buah dapat menurunkan
mutu apabila diolah menjadi suatu produk olahan cokelat. Jamur tersebut dapat
merusak cita rasa dan aroma khas cokelat, sehingga perlu upaya untuk
meningkatkan nilai dari buah kakao yang terserang jamur P. palmivora, yaitu
dengan memanfaatkan kandungan polifenol yang terdapat dalam biji kakao
tersebut. Kandungan polifenol yang terdapat dalam biji kakao diduga berpotensi
sebagai antioksidan dan sebagai senyawa antimikroba. Polifenol memiliki sifat
kelarutan pada pelarut yang berbeda-beda. Karakteristik ini akan mempengaruhi
komponen polifenol dan sifatnya sebagai antioksidan dan antimikroba. Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penyiapan bahan baku
pemisahan lemak dengan perendaman petroleum benzena dan pengaruh perlakuan
ektraksi senyawa polifenol berdasarkan jenis pelarut terhadap karakteristik bubuk
polifenol kasar biji kakao terserang P. palmivora dan potensinya sebagai zat
antimikroba.

Penelitian dilakukan dalam dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan
penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan analisis karakteristik yang
meliputi: buah kakao, biji kakao kering, dan bubuk biji kakao rendah lemak.
Selanjutnya dilakukan ekstraksi untuk memperoleh bubuk polifenol kasar biji
kakao terserang penyakit busuk buah. Penelitian utama dilakukan analisis
karakteristik bubuk polifenol kasar biji kakao terserang penyakit busuk buah yang

meliputi: rendemen bubuk polifenol kasar, total polifenol, aktivitas antioksidan,

vil



warna (ligthness), sifat sensoris, dan uji penghambatan bubuk polifenol kasar
terhadap pertumbuhan bakteri £. coli dan B. subtilis.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial
(RAKF) dengan dua faktor dan pengulangan sebanyak 3 kali berdasarkan
pengambilan bahan baku yang berbeda. Faktor B adalah penyiapan bahan baku
pemisahan lemak non- petroleum benzena dan perendaman petroleum benzena.
Selanjutnya faktor P adalah jenis pelarut yang meliputi pelarut alkohol 70% dan
pelarut air panas. Beda antar perlakuan diuji dengan uji Duncan taraf 5%.

Hasil pengamatan menunjukan rendemen biji basah buah kakao inferior
non-fermented 20,69%, rendemen biji kakao kering 4,57%, indeks fermentasi biji
kakao kering 0,603, pH biji kakao kering 5,69, kadar air biji kakao kering 6,47%
dan kadar lemak biji kakao kering 32,949%. Berdasarkan ANOVA terhadap
karakteristik bubuk polifenol kasar menunjukan bahwa perlakuan penyiapan
bahan baku pemisahan lemak dengan perendaman petroleum benzena dan
ekstraksi polifenol berdasarkan jenis pelarut alkohol 70% dan pelarut air panas
berpengaruh sangat nyata terhadap rendemen bubuk polifenol kasar, dan aktivitas
antioksidan. Persentase total polifenol dan warna (ligthness) selanjutnya sangat
dipengaruhi oleh jenis pelarut, dan tidak dipengaruhi oleh perlakuan penyiapan
bahan baku pemisahan lemak. Sifat organoleptik berdasarkan uji Friedman
berpengaruh nyata terhadap warna bubuk polifenol kasar dan tidak berpengaruh
nyata terhadap aroma bubuk polifenol kasar. Hasil uji penghambatan bakteri E.
coli dan B. subtilis oleh zat antimikroba menunjukan bahwa perlakuan sampel
polifenol (BOPO, BOP1, B1P0, dan BOP0) dan penggunaan konsentrasi polifenol
(0, 10, 15, 20, dan 25 %) berpengaruh sangat nyata terhadap penghambatan
bakteri E. coli dan B. subtilis pada pengamatan inkubasi 6 jam dan 12 jam.

Penggunaan jenis pelarut yang berbeda sangat mempengaruhi karakteristik
bubuk polifenol yang dihasilkan. Fraksi senyawa fenol yang terkandung dalam
bubuk polifenol hasil penelitian ini berdasarkan jenis pelarut alkohol 70% dan air
panas belum diketahui, sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk
mengetahui fraksi senyawa fenol yang sifatnya sebagai antioksidan dan zat

antimikroba.
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