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PENDAHULUAN

Berbagai jenis limbah pertanisn ternyata dapat dio-
lah ke dalam bentuk lain sehingga dapat dimanfaatkan kem—
bali oleh manusia guna memenuhi kebutuhannya. Salah satu
Jenis limbah yang bisa diperoleh dari industri pengolahan
biji kakao ialah kulitnya (cacao shell). lenurut HARDJIO-
SUWITO (1), biji kakao mengandung lemak sekitar 454, ba-

“han baku lemak yang berguna sebesar SS%Sdan 20% bahan tak

berguna yaitu kulitnya yang disebut limbah biji kakao.

sampai saat ini, limbah tersebut belum dapat diman-
Taatkan secara pasti di Indonesia meskipun di dalammya
mengandung berbagai senyawa organik yang potensial (2).
WINKLER di dalam KERTEZ (1951) yang dikutip oleh HARYATI
dkk. (3) melaporkan bahwa pada kulit biji kakao ditemukan
senyawa pektat sekitar 3,6-3,9% dan senyawa pektin sebe-
sar 8x. Senyawa tersebut dapat digunakan sebagai bahan ba-
ku pembuatan selai {gelling agent) dan jenis makanan yang
lain, sebagai bahan campuran dalam pembuatan obat-obatan,
dan sebagai bshan pelapis kertas.

JACOBS (4) melaporkan bahwa kulit biji kakao antara
lain mengandung sejumlah pigmen kakao, teobromin 0,49,
kafein 0,16%, protein 14,46%, lemak 2,76% dan serat kasar
16,55%. Pembentukan senyawa organik pada kulit biji kakao
tersebut disebabkan oleh adanya proses fisika yang ber-—
langsung pada saat biji kakao difermentasi. Pada proses
ini sel non-pati yang menyusun jaringan mengalami disin-
tegrasi sehingga berbagai senyawa organik misalnya pigmen
kakao dan teobromin akan terdifusi keluar dan akhirnya me-—
nempel padsa dinding kulit biji bagian dalam (5).

Agar supaya limbah biji kakao dapat dimanfaatkan le-
bih baik, maka perlu ditempuh beberapa cara penanganan
yang tepat. Teknik radiasi merupakan salah satu alterna-
tif yang dapat digunakan untuk menekan kontaminasi yang
mungkin ditemukan pada kulit biji kakmo, karena sifatnya
yang aman, murah dan dapat diaplikasikan di Indonesia.
SAPUTRA dkk. (6) melaporkan bahwa iradiasi dengan dosis
5 kGy cukup efektif untuk menurunkan jumlah cemaran mi-
kroba pada lada hitam, lada putih dan pala.



Dalam makalah ini disajikan hasil penelitian ten- |
tang pengaruh iradiasi gamma pada kualitas kulit biji
kakao selama penyimpanan yang ditinjau baik dari aspek
mikrobiologi maupun karakteristika kimianya,

BAHAN DAN METODE |

Bahan. Bahan percobaan yang digunakan ialah limbah i
kulit biji kakao (cacao shell) yang diperoleh dari PP, |
CERES Bandung Jawa Barat. Setelah sampai di laboratorium
bahan tersebut kemudian diayak dengan ayaken berukuran

40 mesh lalu dikemas dalam kantong aluminum foil,

Alet, Iradiasi dilakukan dalam iradiator karet alam
(IRKA) dengan laju dosis sebesar 1,77 kGy/jam. Untuk peng- |
ujian mikrobiologi digunakan media bustan 0X0ID dan se- ’
nyawa pereaksi buatan WERCK. Kadar air ditentukan dengan |
cara oven, sedang Aw dan pH masing-masing diukur dengan
alat BECKMAN ELECTRIC HYGROLINE RECORDER model VFB dan
BECKWMAN pH- METER. Kandungan teobromin dan kafein diten- ,
tukan dengan metode KREISER dkk. (7)y yaitu dengan mengu- |
kur densitas optik dari larutan hasil ekstraksi. Alat ;
yang digunakan ialah spektrofotometer ultra violet buatan !

PERKIN ELNER LAMBDA 5 dan masing-masing diukur pada panjang
gelombang 273,6 dan 273 nm. Kadar protein dan kadar lemak
masing-masing ditentukan dengan alat KJELDAHL dan SOXHLET,
Kadar abu dan kadar serat kasar ditentulan menurut metode
CHON dkk. (8) yaitu dengan cara pengabuan dan penimbangan,

Rancangan Percobaan. Percobaan dilakukan sebagal per-
cobaan faktorial dengan menggunaksn acak lengkap.

Perlakuan Iradiasi. Kulit biji kakao dalam bentuk
bubuk dan dikemas dalam aluminum foil kemudian diiradiasi |
dengan dosis 5 dan 10 kGy lalu diamati terhadap angka to- ;
tal bakteri, angka total kapang dan khamir, kadar air, Aw, |
pH, Kadar teobromin dan kafein, kadar protein, kadar le-— |
mak, kadar abu dan kadar serat kasar.




HASIL DAN PERBAHASAN

Hasil uji mikrobiologi kulit biji kakeo sebelwn dan
sesudah diiradiasi sampai dosis 10 kGy lalu disimpsn sam— |
pai 4 bulan disajikan pada Tabel 1. Terlihat bahwa iradia-
£l dengan dosis 5 dan 10 kGy baik pada bahan vang tanpa g
disimpan maupun dengan penyimpanan sampai 4 bulan dapat !
menurunkan junlah cemarsn bakteri sebesar 4 log-cycle.
Demikian pula, jumlah cemaran kapang dan khionir menurun
@liibat perlalkuan iradiasi meskipun hanya 1 log-cycle, s&- :
F2. Salah satu falctor penyebab tingginya nilai kontamina-— |
51 awal mikroba bahan tersebut munglkin disebablan oleh
cara pengolahan dan penyimpancn yang kurang tepat.

secara goris besar, hampir seluruh tahap pengolahan
biji kakao sangat berpengaruh pada kualitas kulitnya (9).
rencueian bertujuan untuk menghilengken sisa lendir yang
magih menempel pada biji sesudah proses fermentasi bera-—
khir. W0OD (10) meclaporkan bahwa pencucian yeng berlebih— |
#n dapat menyebabkan kulit biji menjadi rapuh sehingga ti—i
dak mampu lagi melindungi biji dari serangan serangesa dan |
mikroba. Tetapi cara pencucian yang kurang sempurna dan
cara pengeringan biji kakao dengan penjemuran dapat pula .
meningkatkan jumlah cemaran mikroba awalnya (4,9 . EFFENDI |
dkk. (9) menyarankan apgnr pencucien cukup dilalkukan se- |
cara ringan scehiagga diperolch kadar kulit sekitar 114,
sedang suhu pengeringan yang optimum ialak 5%°c, - :

Tabel 2 menyajikan hasil pengukuran kadar air, Aw dané
»H bahan baik sebelum maupun sesudah diiradiasi dengan
dosis 5 dan 10 kGy lalu disimpan sampai 4 bulan. ‘Lerlihat
bahwa baik perlakuan iradiasi maupun penyimpanan tidak
berpengaruh nyata pada ketiga parameter yang diamati. Hal |
ini menunjukkan bahwa bahan tersebut terlindung dengan bai@
dalam kemasan aluninum foil dari pengaruh luar, sehingga
kemungkinan terjadinya penyerapan atau pelepasan uap air
akibat kelembaban ruang penyimpanan ataupun vengaruh yang
lain dapat dicegah. ;

benurut SOBTIALDJIO dkk. (1980) yang dilkutip oleh gy— - |
RITRO dkk.(11l), standar pH biji kakao yang diterime dipa-
caran internasional ialakh 5.2, Dari hasil penelition ini |
menun julckan bahwa nilai pH yang diukur ternyata sama besar-—




nya.dengan standar tersebut. Hal ini cukup menguntungkan
pihak eksportir kulit biji kakao di Indonesin karena akhir
akhir ini permiataan kulit biji kokao terutoms dapi Lropa
cultup tinggi (12)., Penurunan nilai pH akan terjudi apabila
pembentulkan asam lemak dan £liserol alibat hidrolisis lemalk
meningkat secara bertahap (13).

radar teobromin, kafein, kadar protein dan lkadar le—
melt bohan baik sebelun dan sesudah diiradissi sampal dogis
10 kGy lalu disimpon sampai 4 bulan diperlihatkan pada Ta-
bel 3. Terlihat bahwa icedun perlakuan tersebut tidak ber-
pengaruh nyata pods keempat parameber yang diamati. BIFFENDI
dkk. (9) melanorkan bahwa lkkandungen teobromin pada biji ka-
kao sangat dipengaruhi oleh Jenis biji, waktu fermentasi
dan interaksi keduanya; ketiga Falktor tersebut sangat ber-
pengaruh pula pada kualitas lealitnya. WOOD (1979) yeng di-
kutip oleh HARDIOSUWITO dlclk. (14) melaporkan bahwa wran
cokelat biji, persentase kulit biji, dan kadar lemnk sangat
dipengaruhi oleh distribusi hujan di dalam periode pertwn-
buhan buah. Menurut CHUANG (2), terbentukmya senyawa teo-—
bromin pada kulit biji kakuo bagian dalam disebablin oleh
cara pemlsahan "nip" dari kulit biji lurang sempurnad, Se-—
hingga sebagiun teobromin yang terkandung di dalam biji
kalmo alean terbawa selama proses pemisahan tersebut ber—
lengsung.

Jwalah kandungon protein di dalam bahan sangt ber-
gantung pada jumlah asam amino bebas yang terbentulc selama
proses fermentasi, Fada proses tersebut, protein yang ter-
dapat di dalam keping biji kakao alwn diuraikan oleh en-—
zim proteolitik menjidi asam amino bebas yang selanjut-
nya akan berfungsi sebogei nrecursor aroma cokelat ber—
sdma-sama dengan gula pereduksi (15 ).Selama proses fer-
mentasi berlangsung, sejumlaoh senyawa asam amino bebas dan
beberapa senyawa yang lain akan terdifusi keluar dan me—
nempel nada lulit biji bagion dalam (5).

Label 4 menunjukkon pengaruh iradiasi pada kadar abu
din kadar serat kasur lkulit biji kakao. Terlihat pula bah-—
wil perlakuan tersebut tidak berpengaruh pada kedua para-
meter yang diamati. Serat kasar yang berassal dari unsur
selulosa mungkin baru alon terdegradasi pads dosis iradia—

51 yang lebih tinggi.



KESTHPULAN

Dari hasil penelitian dapet disimpulkan bahwa iradia-—
sl dengan dosis sampai 10 kGy dapat menurunkan jumlﬁh ce—
maran mikroba secara efektif tanpa berpengaruh nyata pada
berbagai karakteristika kimia dari kulit biji kakao baik
tanpa penyimpanan maupun_dengah“penyimpanan sampal 4 bulan.
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