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Biji kakao inferior merupakan biji buah kakao bermutu rendah karena
terserang penyakit dan belum termanfaatkan secara maksimal. Biji kakao inferior
masih mengandung senyawa polifenol yang cukup besar. Polifenol memliki aktivitas
antioksidan yang sangat baik dan juga berpotensi sebagai senyawa zat antibakteri.
Biji kakao berkualitas rendah dapat dimanfaatkan dengan cara mengekstrak
kandungan polifenolnya. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui potensi ekstrak
polifenol biji kakao inferior dari berbagai variasi ukuran partikel sebagai bahan yang
memiliki aktivitas antioksidan  dan penghambat pertumbuhan bakteri. Hasil
penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan potensi biji kakao kering mutu inferior
untuk memproduksi polifenol.

Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan
penelitian utama. Penelitian pendahuluan bertujuan untuk memperoleh bubuk
polifenol biji kakao inferior campuran terserang penyakit. Biji kakao tidak
terfermentasi yang telah terpisah dari kulit buah dan pulp dikeringkan dan dipisahkan
lemaknya dengan menggunakan pres hidrolik. Selanjutnya biji kakao rendah lemak
dihaluskan dan diayak dengan variasi ukuran saringan yaitu 16 mesh, 25 mesh dan
35 mesh. Bubuk biji kakao direndam dalam petroleum benzene selama + 2 jam
dengan perbandingan 1:3 (bahan/pelarut) dan suhu 40-60°C, kemudian diekstrak
polifenolnya menggunakan etanol selama 3 jam dengan perbandingan 1:3
(bahan/pelarut) pada suhu 25-30°C. Campuran bubuk polifenol dievaporasi
menggunakan evaporator berputar dan dikeringkan menggunakan oven vakum

selama + 50 jam pada suhu 60°C.
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Bubuk polifenol hasil penelitian pendahuluan berpotensi sebagai senyawa
antioksidan dan antibakteri. Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan
menggunakan metode DPPH. Sedangkan pengujian antibakteri menggunakan
metode difusi sumuran. Bubuk polifenol diuji daya penghambatannya terhadap
bakteri Escherichia coli dan Bacillus subtilis. Suspensi bakteri dituangkan pada
cawan petri yang selanjutnya ditambahkan 15 ml media NA dan diamkan hingga
mengeras + 1 jam. Selanjutnya dibuat 4 titik sumur pada media yang telah memadat
dengan diameter £5 mm. Sumur yang telah dibuat diisi suspensi konsentrat dari
bubuk polifenol kasar dari tiap jenis variasi ukuran partikel yang digunakan sebanyak
0 ppm, 25000 ppm, 50000 ppm, 75000 ppm, 100000 ppm dan dilakukan secara triplo.
Setelah itu diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C dan diamati daya
penghambatannya dengan mengukur area yang tidak ditumbuhi bakteri.

Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dan
Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF). Pada Rancangan Acak Kelompok
(RAK) terdiri dari satu faktor yaitu faktor variasi ukuran saringan (16 mesh, 25 mesh
dan 35 mesh). Sedangkan pada Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) terdiri
dari dua faktor, faktor pertama adalah variasi ukuran saringan (16 mesh, 25 mesh dan
35 mesh) dan faktor kedua adalah konsentrasi polifenol (konsentrasi O ppm,
25000 ppm, 50000 ppm, 75000 ppm dan 100000 ppm) dan diulang sebanyak tiga
kali. Data hasil penelitian diolah secara statistik menggunakan analisis sidik ragam
(ANOVA). Adanya perbedaan dilanjutkan dengan uji Duncan pada taraf nyata 5%.
Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu index fermentasi, pH, kadar air,
kadar lemak, rendemen bubuk biji kakao defatting, rendemen ekstrak polifenol, total
polifenol, aktivitas antioksidan, warna ekstrak polifenol, uji sensoris dan uji daya
hambat bakteri.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi perlakuan ukuran saringan bubuk
biji kakao (16 mesh, 25 mesh dan 35 mesh) berbeda tidak nyata terhadap rendemen
bubuk polifenol kasar, total polifenol, aktivitas antioksidan dan warna polifenol serta

sifat organoleptik bubuk polifenol kasar. Variasi ukuran saringan dan konsentrasi
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polifenol berpengaruh sangat nyata terhadap penghambatan bakteri Escherichia coli
dan Bacillus subtilis dengan inkubasi 12 jam. Semakin besar konsentrasi ekstrak
polifenol dan semakin kecil ukuran saringan bubuk biji kakao menghasilkan luasan

diameter daerah hambatan pertumbuhan bakteri yang semakin besar.
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