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Luluk Sctyaming Wijayanti, NIM 0017IOIOIOIO, Kajian Sifat Fisiko-Kimia 

Biji dan 1...-mak Kakao dari Kebun Suagaikmbu ~lama Pet'yimpanan. 

Jumsan Teknologi Ha~il Pcnanian, rakultas 'l'cknologi Pcnanian. Univt.'TSitas 

Jcmber, Dusen Pembimbing: Ir. Hj . Siti 1-fartanti, MS (DPU/, Ir. Djwnarti 

CDPA I). Ir. Sulistyowari (DPA II). 

RINGKASAN 

Biji kakao merupakan hasil tanaman perkebunau yang sanga1 dig.emari 

olefi penduduk dunia karma dapat dipcrgunakan sebagai makan1111 dan juga 

sebagai mmuman dengan rasa dan aroma yang kb.as. Kakao diperoleh dari 

uinaman 171eohromo cacao l . Produksi kakao di Indonesia diperilltungkan 314 

rihu too 1-a1a-rata pcr tah11n. Socma gruis besar Indonesia m<:nghasilkan dua jcnis 

kakao, yaitu kakao lindak dan kakao mulia, dimana produk olahan biji kakao 

kering im banyak digunakan 11nruk pabrik makanan cokelat dalam beotuk bubuk. 

pasta lemak kakao dan sebagailiya. 

Scbclum biji kal-co lindak kering dikirim kc iodustri. biasanya disimpan 

dalam gudang sampai tiba waktu wituk diolah. Kadar air biji kakao harus 

disesuaikan deng;lll syarat peuyimpanan agar tidak mudah rusak, karena 

merupakan faktor pe11en1u kerusakan biji kalqio kering sclama penyimpanan. 

Beniasarkan haJ tersebut, pcrlu dilakukan peoclitian mcngenai bcrbagai variasi 

kadar air tcrbadap pcrnbahan-perubahan sifat fisiko-kimia biji dan lcmak kakao 

selama pcnyimpl!llall. 

Peaditian ini benujuan untuk mengetahui pengaruh variasi kadar air dan 

lama peoyilnpanan terhadap sitar fisiko-lcimia biji dan lemak kakao lindak kering 

<bri Kebun Sungailcmbu. sehingga dapal diperoldl biji dan lmiak yaogmasali bailc 

selama penyimpanan. 

Penclitian ini mengguoakan Rancangan Acalc Kefompok (RAK) dengan 2 

faktOT. FaktOT A adalah variasi kadar air (5%, 9%. 10%) dan faktor B adalah lama 
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penyimpanan (0 bulan. 2 bulan. 4 bulan). Parameter yang diamali meliputi kadar 

air, derajat keasaman (pH}, keceranan wama biJ1, pcrtumbuhan jamur, kecerahan 

wama lemak. tekslur, pola kristaJisasi dan asam lemak bcbas (ALB). Untuk 

mengeutliui perbedaan antar perlakuan digunak.an uji Dun<:an. 

Hasil peneliuan menwij11kkan bahwa kadar &ii;_ awal bcrpenganih sangat 

nyata tcrhadap perubahan sifat fisiko-kimia biji (kadar air dan pem1mbuhan 

jamur) dan lemak (tekstur. asam lcmak bebas dan pola knstalisasi ). Lama 

penyimpanan berpengaruh sangat nyata temadap perubaban sifat fisiko-lcim1a biji 

(kadar air, nilai pH dan kc=rahan warna) dan lemak (tekst11r dan pola 

kristalisasi). lnteraksi antara air awal dan lama pcnyimpanan berpengaruh nyata 

terhadap perubahan sifat fSiko-kimia biji yaitu k&dar air dan lemak (tek5!ur, asam 

lemak bebas dan pola lcristalisasi). Perlak11a11 yang paling baik adalah perlakuan 

A2 R2, yain1 perlakuan deugan kadar air awal 9% dan lama penyimpanan 2 l>ulan. 

XVl 
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i. PE!\LIAHUUA' 

I.I Latar &laka~ 

Kakao diperoleh dari tanaman 1lteubroma C'acan l . yang sanµat digcmari 

oleh peoduduk durua karena dapa1 dipergunakan sebag.ai makanan dan juga 

scoaga1 mmuman <1engan rasa dan aroma yang khas. l'anaman kai;ao berasal dan 

butan 1rop1s r'\mazon d!mana tanaman tersebut tumbuh nndang pada kelembaban 

tmggi . tetap1 beberapa vari~las be111Sal dari Meksiko sampai Peru. 

Menurut Soenapoetra {I 974 ). tanaman kakao mulai masuk Indonesia pada 

tahun 1560 yang pada saat itu dibawa oleh bangsa Spanyol melalu1 Filipina Akan 

1e1ap1 secara komers1&1 bu<h<laya ranaman 1ru l>am <ltusahakan pada ta.tum I tllSU, 

terutama d1 Pulau Jawa. 

lndones1a merupakan penglla5tl kakao tcrhesar ket1ga setelah pa.nta1 

Gading clan Ghana. Ekspor kakao Indonesia mem:apai 230.000 ton per tahun dan 

70% betasal dari kawasan timur Indonesia. Produksi kakao makin meningkat ini 

dttunJukkan data se1>aga1.benl..-ut. yauu luas pericebunan yang ma.km menmgkat 

pada tahun 1986 mencapai· 98.1. IS ha yang terdiri atas 58.584 ha perkebwlan 

m-yat, 29.994 ha perkebunan negara dan 9.537 ha perlcebunan swasta denpn 

produksi to<al mencapai 98.115 ton. Pada tahun 1990, luas areal kakao mcningkat 

menjadi 3 I 8.939 ha. 62% diantaranya mcrupakan periccbunan raky.11, 13% 

pcrkebunan negara clan sisanya perkebonan swasta. Produksi total kakao pun 

meningkat mcnjadi I I 2.260 ion pada tahun yang sama (Anomm, l 984 J. 

Produksi kakao di Indonesia diperhitunglcan 314 ribu ton rata-rata per 

tahun. Produksi kakao lndonesia mencapai 410 ribu ton pada tahun 199912000. 

Produksi ioi meoyusut mencapai 385 ribu too pada tahun 200012001, kemudian 

naik menca.pai 450 ribu ton pada tahun 2001/2002 (Anonim. 2002). 

Secara garis besaf' Indonesia mengbasil.kan dua jenis kakao. yaitu kak.ao 

muha (jine and jlavour oocoa) dan kakao lindak (bulk cocoa). Kakao mulia 

sampai saat ini banya diproduksi di Jawa Timur, yairu oleb kebun milik PTPN XU 

dengan luas areal sckitar 13.000 ha. Kakao lindak mulai dikembangkan pada 

pertengahan tahun 1970-an. dan sampai selanng arealnya sudah meeyebar 
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hampir d1seluruh prop111s1. Luas areal kakao lindak mencapai bampir 582.944 ha_ 

Seki tar 40.2% dari luas areal ter~but merupakan tanaman muda. Perau kakao 

dalam pcngembang.an pcrekonomian rak)'at di kawasan timur Indonesia sangnt 

bcsar. Oleh karena itu. upaya pemamapan kakao rakyat perlu dilaksanakan secara 

terus- mcnetUs (A1ntawina1a dan Mawardi. 1998). 

Produk olahan b1J1 kakao kenng dih'lmakan untuk pabrik makanan cokelat 

serta ekspor dalam bentuk lemak kakao, bubuk kakao, pasta kakao dan 

sebagainya. Ekspor biji kakao tertuju lebih dari 25 negara den{!llll pasar utama 

Amerika Senkat, scrta beberapa pasar di Eropa dan Singapura. 

Lemak kakao mcmpakan kompoocn biji kakao yang paling berllar@I\. 

Menurot Terink ( 1984) dalam Prawoco dan Kamaeoi (1994) kurang Iebih SO"k 

dari produksi biji kakao dunia discrap oleh industri pengguna lemak kakao. 

Lemak kakao yang dibutuhkan olch industri-industri umumnya memiliki beberapa 

faktor penting ;-ang mcmpeo@l\fuhi kualitasnya. Namun di Indonesia, kakao 

paling banyak diekspor dalam bentuk biji kering dan mcrupakan 78,3% dari totAI 

nilai ek.spor produk kakao, Lemak kakao hanya menempali tempat kedua dengan 

sumbaogan sebesar 19.9"/o. sedmgkan ketiga dan keempat adalah bubuk kakao 

dan pasta kakao. 

Kecilnya oilai ek.spor lemak kakao di Indonesia dibandingkan dengan 

bahan me111ahnya disebabkao oleh beberapa kendala. Kendllla-keodala tcrsebut 

antara lain kurang cfisicnnya pabrik yang ada karena keterbatasan alat yang 

digunakan, kurang diu1amakannya lcuililas biji kering untuk produk olahan 

sehingga mutu produk yang dihasilkan jelek, sena sistem penjualan yang masih 

dianggap lebih mengunrungkan bila menjual dalam bentuk biji kering. 

Dcwasa i.nL lemak kakao digunakan sebagai babao baku dalam berbagai 

_i<ms in<lustri. baik industri pangan maupun industri oon pangan llllW1I lain 

industri kembang gula (co'!feclionery) dao in<lu.~tri kosmetik (sabun toilet. 

pelembab kulit, batl1 oil, night cream, lipstick clan suppositorias (Peterson dan 

Johnson. 1974). Selain dibutuhkao dalam industri kosmeiik dan obat-obalan. 

lemak kakao juga merupakan 30-400/o penyusun berat makanan cokelat 

(Shukla dan Kragballe, 1998), 

4 
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Lemak kakao dibuluhkan dalam beberapa indu.~tri cokelat karcna si fat 

khasnya yaitu bcrsifat keras pada suflu kamar dan suhu badan yaitu 35 - 38 °C dan 

bersifat melcleh. lndustri cokelat sangat membutuhkan lemak kakao yang be.rsifat 

hard b1111er. karena lebih tahan terbadap suhu panas selama musim panas sena 

dapat dijual ke daerah tropi~ (Chin dan i' .acnuddin., 1984 dalam Prawoto dan 

K.amaeni , 1994 ). 

Lemak kakao terdiri dari berbagai lipid sederhaoa dan komrleks. Variasi 

komponet1 dan komposisi lipid penyusun lemak kakao turut mempengaruhi silill 

fisik lcmak kakao (Chaiscri dan Dimick. 1989\. Olch karena itu Ila! ini juFa akan 

mempen{l.llml1i produl< akhir. 

Menurut Hall ( 1970), kadar air merupakan lcunci penenru dalam 

mendapatkan tingkal aman dalam pen)-impanan. Aktivitas biologis hanya akan 

terjadi bila ada nap air. Kuantitas minimum unruk dapat terjadinya altti\ita~ 

biologis bervariasi menurut jenis OTganismenya. 

Bi.ii dan lemak kakao akan mengalami peruhahan sifat balk itu sifat fisik 

maupun kimianya selama penyimpanan.. seperti kadar air. pH, asam lemak bebas. 

warna biji dan lemak, pat\llllbuhan jamur, tekstur dan pola kristalisasi lemn yang 

dapat mempengaruhi produl< akhir yang akan dihasilkan nantinya. Oleh karena 

itu, perlu dilakukan pcuclitian mengenai peugaruh kadar air awal dan lama simpan 

biji kalcao terliadap pernbahan sifat fisiko-kimia biji dan lemak kakao. 

l.2 Ru.mu.18n MUiiah 

Permasalahan yang timbul adalah seberapa besar pengaruh kadar air awal 

dan lama penyimpanan biji kaka<> lindak kering terhadap sifat fisiko kimia biji dan 

lemak kalcao selama penyimpanan. 

l.3 Batasan Maulala 

Obyek yang diamari dalam penelitian ini adalah biji dan lemak kakao yang 

berasal dari Kebun Stmgailembu. Kajian mengenai sifat fisiko-kimia biji dan 

lemak. kakao ini dikhususkan pada masalah-masatah tentang pH, wama. kadar air, 

analisa pertumbuhan jamur, pola kristalisasi temak.. kekerasan dan asam lemak 

4 
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bebas (ALBIFFAJ, de11g1111 asumsi bahwa kombi11asi kadar atr dan lama 

penyimpanan beflll.itgaruh tcrhadalf sifat fisik<>-kimianya. 

1.4 Tuju1n Penelitian 

/\dapun tujuan penclitian im adalah sebagai benku! : 

I. Mengetahui pengaruh variasr kadar air terbadap sifat fisik<>-kimia biji dan 

lc:mak biji kakao. 

2. Men((Ctahui pengiuuh lama pcnyimpanan terliadap sifat fisiko-kimia biji dan 

lcmak kakao lindak kering. 

3. Mcngetahui pcnµruh kombinasi perlal.'\1an antara variasi kadar air dan lama 

1>4:nyimpanan. 

l .S Manfut Penelitian 

Manfiiat penclitian mi adalah : 

1. Mcmberikan infomrasi mengenai karak-tcristik biji dan lcmak kakao lindak 

kering dari Kebun Swigailembu. 

2. Penelitian ini dihal'llJ)kan dapat meningjlalkan pemanfaalan biji dan lemak 

kakao lindak kcri.t1g. 

3. Mesnberi infonnasi bagj industri yang meowmakan biji dan lemak kakao 

sebagai bahan baku. 
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