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MOTTO

“ Dan Mintalah Pertolongan (kepada Allah) dengan Sabar dan Sholat.

Dan Sesungguhnya yang demikian itu sungguh Berat, kecuali bagi

Orang-orang yang Khusuk”
(QS. Al-Baqarah: 45)®

“Cukuplah Allah Sebagai Penolong kami, dan Allah adalah
Sebaik-baik Pelindung”
(QS. Ali-Imran: 173)®

*) Departemen Agama Republik Indonesia. 1998. Al-Qur’an dan Terjemahannya. Surabaya:
Al Hidayah.
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RINGKASAN

Penggunaan Kulit Buah Coklat (Theobroma cacao L) untuk Mengurangi Reaksi
Pencoklatan dalam Proses Pembuatan Gula Kelapa Secara Vakum; Yatimatus
Sholihah, 051810301020; 2011; 57 halaman; Jurusan Kimia Fakultas Matematika dan

Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Jember.

Gula kelapa merupakan salah satu bahan pemanis yang banyak digunakan
dalam pengolahan makanan di tingkat rumah tangga maupun di berbagai industri
makanan olahan tradisional. Proses pemanasan dalam produksi gula kelapa
menghasilkan pencoklatan yang disebabkan karena reaksi karamelisasi dan reaksi
Maillard. Pemasakan gula kelapa secara tradisional masih mengandung masalah,
yaitu pemasakan yang memerlukan waktu yang relatif lama. Oleh karena itu,
penelitian ini mencoba memanfaatkan salah satu bahan alam yaitu senyawa tanin
yang ada dalam kulit buah coklat. Senyawa kimia ini secara potensial dapat
mengendapkan protein penyebab terjadinya reaksi Maillard. Pemasakan nira
dilakukan secara vakum, dimaksudkan untuk mempercepat proses penguapan
kandungan air dalam nira, sehingga pemekatan berlangsung lebih cepat.

Tujuan dari penelitian ini adalah ingin mengetahui: (i) pengaruh penambahan
kulit buah coklat terhadap perubahan warna dan kadar protein, (ii) massa kulit buah
coklat optimum yang digunakan agar dapat mengurangi reaksi pencoklatan, dan (iii)
hubungan antara perubahan warna, kadar protein, pH dan nilai brix gula kelapa.

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Organik Fakultas Matematika
dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Jember dengan menggunakan proses
pemasakan nira secara vakum. Kulit buah coklat yang digunakan adalah kulit buah
coklat yang masih segar dan sudah dihaluskan. Penambahan kulit buah coklat
dilakukan sebelum nira kelapa di masak dengan variasi massa kulit buah coklat yang
ditambahkan adalah 5, 10, 15, 20, dan 25 gram/700mL. Campuran nira kelapa dan

kulit buah coklat diaduk secara bersamaan menggunakan stirer selama 3 menit lalu
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didiamkan dan disaring. Filtratnya diambil sebanyak 500 mL dan dimasukkan dalam
labu Buchner dan diolah secara vakum dengan suhu di bawah titik didihnya sekitar
85-90°C. Setiap 15 menit (selama 60 menit) dilakukan sampling untuk analisis pH,
kadar protein, nilai brix (berat jenis larutan sukrosa), dan serapan warna. Analisis pH
dilakukan menggunakan pH-meter, pegukuran kadar protein dengan metode
Bradford, pengukuran nilai brix dengan metode larutan standar sukrosa, dan serapan
warna diukur pada A 420 nm.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan kulit buah coklat dalam
proses pengolahan gula kelapa secara vakum memberikan hasil yang positif terhadap
penurunan pH dan penurunan kadar protein sesudah ditambahkan kulit buah coklat.

Konsentrasi sukrosa hasil penelitian berpengaruh terhadap serapan warna
pada A 420 nm dari nira kelapa. Nira kelapa yang ditambahkan kulit buah coklat
memiliki serapan lebih tinggi daripada nira kontrol. Hal ini dipengaruhi oleh adanya
faktor lain yaitu kecepatan penguapan molekul air dalam nira yang sebanding dengan
berkurangnya massa nira. Semakin cepat molekul air menguap, semakin besar
konsentrasi sukrosa dalam nira kelapa, sehingga besar kecilnya konsentrasi sukrosa

menentukan intensitas serapan warna nira kelapa.
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