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Abstrak

Kulit biji kakao merupakan hasil samping pengolahan kakao dengan pemanfaatan dan nilai ekonomis yang rendah, padahal
memiliki kadar serat yang tinggi. Kulit biji kakao yang sudah mengalami alkalisasi dan rasa masam yang berkurang berpotensi
ditambahkan ke dalam produk pangan padat seperti cookies. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisikokimia dan
sensotis cookies mocaf dengan penambahan bubuk kulit biji kakao hasil alkalisasi. Metode penelitian menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) pada empat formulasi dengan perbandingan tepung mocaf : bubuk kulit biji kakao sebesar 80:20 (F0),
80:20 (F1), 75:25 (F2), 70:30 (F3). Pengujian pada cookies meliputi sifat fisik warna menggunakan chromameter, sifat kimiawi
meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, protein total, karbohidrat, dan serat kasar, serta uji hedonic pada parameter rasa,
aroma, warna, tekstur. Data diolah menggunakan One Way Anova dan uji Duncan pada tingkat signifikansi 0,05%. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa cookies mocaf kulit biji kakao hasil alkalisasi mengandung kadar air antara 1,02% - 2,32%, kadar
abu antara 2,11% - 3,04%, kadar lemak antara 23,75% - 24,62%, protein total antara 4,77% - 5,19%, karbohidrat by difference
antara 65,32% - 67,16%, serat kasar antara 5,50% - 6,73%. Hasil pengujian sifat fisik cookies mocaf pada uji warna diperoleh
tingkat kecerahan berkisar antara 27,40% - 33,61%. Hasil pengujian sensoris secara umum panelis menyukai perbandingan
mocaf : bubuk kulit biji kakao 70:30 beraroma coklat kuat, cookses berwarna coklat tua, dan tekstur yang renyah, sedangkan pada
aspek rasa panelis lebih menyukai cookies dengan perbandingan 80:20.

Kata kunci: cookies, kulit biji kakao, mocaf, organoleptik

Abstract

Cocoa bean bhusk is a by-product of cocoa processing with low utilization and economic valne, even though it has a high fiber content. Cocoa bean
pods that have undergone alkalization and a reduced sour taste have the potential to be added to solid food products such as cookies. This study aims
to determine the physicochemical and sensory properties of mocaf cookies with the addition of alkalized cocoa bean shell powder. The research method
used a completely randomized design (CRD) in_four formulations with a ratio of mocaf flour: cocoa bean husk powder of 80:20 (F0), 80:20 (F1),
75:25 (F2), 70:30 (F3). Tests on cookies include physical color properties using a chromameter, chemical properties include water content, ash
content, fat content, total protein, carbobydrates, and crude fiber, as well as hedonic tests on the parameters of taste, aroma, color, texture. The data
was processed using One Way Anova and Duncan's test at a significance level of 0.05%. The results showed that the alkalized cocoa bean shell
mocaf cookies contained water content between 1.02% - 2.32%, ash content between 2.11% - 3.04%, fat content between 23.75% - 24.62%, total
protein between 4.77% - 5.19%, carbobydrates by difference between 65.32% - 67.16%, crude fiber between 5.50% - 6.73%. The results of testing
the physical properties of mocaf cookies on the color test obtained brightness levels ranging from 27.40% - 33.61%. The results of the sensory test in
general, the panelists liked the ratio of mocaf: cocoa bean hull powder 70:30 with a strong chocolate aroma, dark brown cookies, and a crunchy
texcture, while on the taste aspect the panelists preferred cookies with a ratio of 8§0:20.

Keywords: cookies, cocoa bean shells, mocaf, organoleptic

1. PENDAHULUAN hektar. Jumlah produksi tertinggi tahun 2020 adalah
Provinsi Sulawesi Tengah sebanyak 128.617 ton, na-
mun produktivitas tertinggi adalah Provinsi Sumatera
Utara sebanyak 969 kg/ha (Badan Pusat Statistik,
2020).

Indonesia merupakan negara produsen kakao terbesar
ketica di dunia setelah negara Pantai Gading dan
Ghana dengan persentase masing-masing 42% dan
17%. Pada tahun 2020 produksi kakao di Indonesia
mencapai 760.660 ton, sedangkan produksi biji kakao ~ Produksi kakao yang tinggi menghasilkan sejumlah
sekitar 128.620 ton atau 17,85 persen dati total limbah besar, karena hanya 10% dari total berat buah
produksi di Indonesia (Badan Pusat Statistik, 2020). yang digunakan untuk komersial (Daniele ¢z af., 2014),
Berdasarkan data statistik tersebut diketahui bahwa  sedangkan 90% sisanya dibuang sebagai limbah atau
Provinsi Sulawesi Tengah adalah daerah penghasil ka-  produk sampingan (Chandrasekaran, 2012). Salah satu
kao terbesar di Indonesia, diperkirakan sebesar 278.258 ~ produk sampingan dari kakao adalah kulit biji kakao
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yang didapatkan melalui proses penyangraian biji ka-
kao. Persentase kulit biji kakao berkisar 10% hingga
17% dari total berat biji kakao (Juliana ez 4/, 2018), na-
mun beberapa penelitian mengungkapkan bahwa per-
sentase ini cenderung bervariasi tergantung pada jenis
fermentasi biji kakao (Jian, 2014).

Kulit biji kakao merupakan produk sampingan yang
mengandung nutrisi yang bermanfaat bagi tubuh,
misalnya polifenol (sekitar 1-2%), alkaloid seperti the-
obromine (sekitar 1-2%), vitamin D, mineral seperti
kalsium dan fosfor, amino asam, serta serat makanan
larut dan tidak larut (ca. 25-30%). Dibandingkan
dengan biji kakao, kulit biji kakao tidak mengandung
banyak lemak, tetapi memiliki persentase serat yang
jauh lebih tinggi (Martin e¢f a4/, 1994). Namun pem-
anfaatan kulit biji kakao masih rendah, dan belum
digunakan secara maksimal. Karena hingga saat ini
limbah kulit biji kakao hanya digunakan sebagai kom-
pos dan juga pakan ternak.

Beberapa penelitian telah dilakukan mengenai pem-
anfaatan limbah kulit biji kakao, seperti kertas kemasan
bio-regyclable, pendukung biofiltrasi dan bahan untuk
menghilangkan logam dari tanah yang terkontaminasi
dan limbah industri (Meunier ¢f a/., 2003) dan asap cair
(Handojo et al., 2019). Namun hanya sedikit literatur
yang menyebutkan pemanfaatannya sebagai produk
pangan. Penelitian yang dilakukan Lecumberti e a/
(2000) yaitu kulit biji kakao yang ditambahkan ke dalam
produk pangan cookies tinggi serat, namun terdapat
kekurangan pada aspek penerimaan sensoris yang ren-
dah. Hal ini dapat disebabkan proses fermentasi biji ka-
kao yang menyebabkan pH biji kakao akan mengalami
penurunan, dan rasanya menjadi masam, schingga
dapat diperbaiki melalui proses alkalisasi, karena alka-
lisasi dapat menjadi tahapan untuk memperbaiki profil
sensoris kulit biji kakao.

Menurut penelitian Bernaert dan Ruysscher (2006), ku-
lit biji kakao alkalisasi yang ditambahkan ke dalam mi-
numan kakao dan keju hingga 30%, rasanya diklaim
sangat unik dan mempunyai keunggulan gizi karena se-
rat yang kulit biji kakao yang tinggi. Sehingga kulit biji
kakao yang sudah dialkalisasi berpotensi untuk dit-
ambahkan ke dalam produk pangan padat dibanding-
kan dengan produk pangan cair, karena tidak ada nilai
mutu yang berkaitan dengan kelarutan, kadar air yang
rendah sehingga lebih tahan lama dan mempermudah
proses distribusi. Produk pangan cookies dapat menjadi
alternatif penggunaan kulit biji kakao karena cookies
banyak dikonsumsi dan menjadi favorit banyak orang.

Rata-rata konsumsi kue kering di Indonesia cukup
tinggi, pada tahun 2011- 2015 rata-rata konsumsi cookies
per tahun sebesar 24,22% lebih besar dari rata-rata
konsumsi kue basah yaitu berkisar 17,78% (Setjen Per-
tanian, 2015). Terjadi peningkatan konsumsi cookies
pada periode tahun 2014-2018 yaitu sekitar 33,314%
yang juga lebih tinggi dari pada konsumsi kue basah

yaitu sebesar 23,375% (Setjen Pertanian, 2018). Se-
hingga dapat dikatakan bahwa konsumsi kue kering se-
tiap tahunnya meningkat.

Cookies pada umumnya dibuat dengan bahan utama te-
pung terigu yang berasal dari gandum, namun tepung
terigu mengandung banyak zat pati, yaitu karbohidrat
kompleks yang tidak larut dalam air. Tepung terigu juga
mengandung protein dalam bentuk gluten, yang ber-
peran dalam menentukan kekenyalan makanan yang
terbuat dari bahan terigu (Aptindo, 2012). Pemanfaa-
tan tepung mocaf pada produk pangan dapat dijadikan
alternatif sebagai pengganti tepung terigu, dikarenakan
proses  fermentasi  tepung  singkong  dapat
menghasilkan karakteristik tepung yang hampir sama
dengan tepung terigu (Fadilah dan Andi, 2020). Seba-
glan penelitian menyatakan tepung #ocaf dapat menjadi
bahan penganti tepung terigu sebagai bahan utama da-
lam pembuatan kue kering, kue basah dan brownis
(Subagio, 2000).

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh
penambahan variasi persentase bubuk kulit biji kakao
hasil alkalisasi dengan kalium karbonat ke dalam cookies
mocaf, serta untuk mengetahui karakteristik cookzes yang
dihasilkan terhadap sifat fisikokimia dan sensoris cook-
des mocaf berdasarkan parameter rasa, aroma, warna, dan
tekstur.

2. METODE
2.1. Waktu dan Lokasi Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret hingga Juni
2022 di Laboratorium Terpadu Universitas Ahmad Dahlan,
Yogyakarta.

2.2. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah oven merek
Kirin, mixer merek Philips, loyang, baskom, nampan,
mangkuk, sendok, ayakan tepung, dan timbangan digital.
Alat yang digunakan analisis meliputi oven (Memmert),
timbangan analitik (Ohaus), botol timbang; tanur, desikator,
etflenmeyer, gelas beaker, gelas ukur, labu ukur merek (alat
gelas dari Iwaki), propipet merah dan hijau, pipet tetes,
batang pengaduk, buret, statif, labu kjedahl merek Pyrex,
seperangkat alat destilasi, dan kompor listrik (Maspion).

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah
mocafmerek Mocafine dari PT. Rumah MocafIndonesia. Kulit
biji kakao diperoleh dari petani kakao di Nglanggeran,
Gunung Kidul, Yogyakarta. Margarin (Blue Band), gula
pasir (Gulaku), baking powder (Koepoe-Koepoe), garam
beriodium (Refina), telur, dan susu bubuk (Mixpro) di-
peroleh dari swalayan lokal. Bahan-bahan kimia yang
digunakan meliputi KoCOs food grade, HCl 0.02 N, HoSO4
pekat, katalisator N, Na-tiosulfat, asam borat, BCG-MR,
Heksana, HoSO4 1,25%, NaOH 1,25%, etanol 96%, serta
bahan pendukung lainnya seperti aquadest, alumunium foil,
kertas saring, dan label.

2.3. Tahapan Penelitian
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Penelitian ini dilakukan dengan membuat bubuk kulit biji
kakao yang di alkalisasi menggunakan larutan kalium
karbonat 3% pada suhu kamar dengan perbandingan
bubuk dan larutan 1:2 (b/v), dan dilakukan pengadukan
selama 30 menit. Selanjutnya dilakukan pengeringan dalam
oven pada suhu 45°C selama 24 jam. Bubuk kakao alkalisasi
kemudian ditambahkan ke dalam wokies mocaf dengan for-
mulasi sebagai berikut:

Tabel 1. Formulasi Pembuatan Cookies Mocaf

No Komposisi Petlakuan
(€3] FO F1 F2 F3
1 Tepung mwcaf 80 80 75 70
2 Bubuk kulit biji ka-
kao 20 20 25 30
3 Margarin 40 40 40 40
4 Gula pasir 40 40 40 40
5 Batking powder 1 1 1 1
6 Garam 1 1 1 1
7 Kuning telur 20 20 20 20
8 Susu bubuk 30 30 30 30
Total 232 232 232 232

2.4. Rancangan Percobaan

Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Legkap (RAL) dengan variasi persentase bubuk kulit biji ka-
kao dalam pembuatan cokies. Variabel bebas dalam
penelitian ini yaitu formulasi tepung mcaf dan bubuk kulit
biji kakao. Dengan variabel tetap yaitu penambahan bubuk
kulit biji kakao, jenis tepung mocaf, telur, gula, margarin,
garam, baking powder, dan waktu pemanggangan selama 30
menit. Sedangkan variabel terikat dalam penelitian ini meli-
putl sifat fisik warna, sifat kimia meliputi air, abu, lemak,
proein total, karbohidrat, dan serat kasar, serta sifat sensotis.

2.5. Analisis Data

Pengolahan data dilakukan dengan MS. Excel 2019 dan An-
alisis statistika dengan uji One Way Anova dan uji lanjutan
Duncan pada software IBM SPSS Statistic 25. Analisis
statistika ini dilakukan untuk mengetahui ada tidaknya
perbedaan pengaruh penambahan bubuk kulit biji kakao
pada cookies mocaf tethaadap sifat fisikokimia dan
organoleptik cookies mocaf.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Intensitas Warna

Pada penelitan ini dilaksanakan pengujian warna
menggunakan chromaneter. Prinsip dari pengukuran warna
dengan chromameter adalah mengukur perbedaan warna yang
diperoleh berdasarkan warna permukaan bahan yang di uji
(Febtiyana, 2019).

Tabel 2. Hasil Analisis Warna Chromameter

Analisis Warna Chromameter
Sampel
L a b
FO 33.61£0.194 4.91+0.174 14.58+0.314
F1 31.74+0.27¢ 3.631+0.03¢ 12.041+0.14¢

F2 29.30£0.47> 3.37+0.15b 10.48%0.62b
F3 27.40£0.692 2.69%0.132 8.79£0.68¢

Notasi huruf yang berbeda (a,b,¢,d) pada baris yang sama menyatakan beda
nyata dengan taraf signifikansi 0.05

Metode pengukuran mengacu pada system CIE

Keterangan:

F0 = 80% tepung mocaf: 20% bubuk kulit biji kakao non alkalisasi

F1 = 80% tepung mocaf: 20% bubuk kulit biji kakao alkalisasi

F2 = 75% tepung mocaf: 25% bubuk kulit biji kakao alkalisasi

F3 = 70% tepung mocaf: 30% bubuk kulit biji kakao alkalisasi

Hasil analisis statistk parameter L menunjukkan bahwa
dengan penambahan variasi persentase bubuk kulit biji ka-
kao hasil alkalisasi dengan kalium karbonat memberikan
pengaruh nyata dengan ditunjukkan notasi huruf abjad yang
berbeda. Berdasarkan hasil analisis tingkat kecerahan warna
parameter L pada tabel 2 diketahui bahwa cokies mocaf
dengan penambahan 20% bubuk kulit biji kakao non alka-
lisasi (FO) memiliki tingkat kecerahan parameter L tertinggi
sebesar 33,61 dibandingkan dengan formulasi lainnya yang
menggunakan penambahan bubuk kulit biji kakao alkalisasi.
Hal ini disebabkan karena penambahan bubuk kulit biji ka-
kao non alkalisasi. Dilanjutkan dengan formulasi 1 dengan
penambahan 20% bubuk kulit biji kakao hasil alkalisasi
memiliki tingkat kecerahan lebih kecil atau lebih gelap sebe-
sar 31,74 dibandingkan dengan (F0). Selanjutnya cookies
moeaf dengan penambahan 25% bubuk kulit biji kakao hasil
alkalisasi memiliki tingkat kecerahan sebesar 29,30, dan
penambahan 30% bubuk kulit biji kakao hasil alkalisasi 30%
memiliki tingkat kecerahan terendah sebesar 27,40. Hal ini
menunjukkan bahwa penambahan bubuk kulit biji kakao
hasil alkalisasi yang semakin tinggi akan menyebabkan ting-
kat kecerahan semakin rendah atau semakin gelap. Peru-
bahan warna bubuk kakao hasil alkalisasi dikaitkan dengan
proses karamelisasi dan reaksi Maillard yang semakin inten-
sif seiring kenaikan pH (Li ez a/, 2014).

Hasil analisis statistik parameter a menunjukkan bahwa
dengan penambahan variasi persentase bubuk kulit biji ka-
kao hasil alkalisasi dengan kalium karbonat memberikan
pengaruh nyata dengan ditunjukkan notasi huruf abjad yang
berbeda. Berdasarkan hasil analisis tingkat kecerahan warna
parameter a pada tabel 2 diketahui bahwa cokies mocaf
dengan penambahan 20% bubuk kulit biji kakao non alka-
lisasi (F0) memiliki tingkat kecerahan parameter a tertinggi
sebesar 4,91 dibandingkan dengan formulasi lainnya yang
menggunakan penambahan bubuk kulit biji kakao alkalisasi.
Hal ini dapat diduga karena menggunakan bubuk kulit biji
kakao non alkalisasi. Dilanjutkan pada formulasi 1 dengan
penambahan 20% bubuk kulit biji kakao alkalisasi memiliki
nilai lebih tinggi sebesar 3,63 dibandingkan dengan formu-
lasi 2 sebesar 3,37. Selanjutnya pada formulasi 3 dengan
penambahan 30% bubuk kulit biji kakao alkalisasi memiliki
nilai terendah sebesar 2,69. Nilai a menunjukkan tingkat
kemerahan sampel, apabila menunjukkan angka positif
maka sampel tersebut mendekati warna merah. Menurut
penelitian yang dilakukan Purwanto (2020) menyatakan
bahwa semakin tinggi konsentrasi alkali maka semakin ren-
dah nilai ¥, a*, dan b* Hal ini sejalan dengan hasil
penelitian ini, yaitu semakin tinggi konsetrasi penambahan
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bubuk kulit biji kakao hasil alkalisasi maka semakin rendah
nilai ¥, a*, dan b* yang didapatkan.

Hasil analisis statistik parameter b menunjukkan bahwa
dengan penambahan variasi persentase bubuk kulit biji ka-
kao hasil alkalisasi dengan kalium karbonat memberikan
pengaruh nyata dengan ditunjukkan notasi huruf abjad yang
berbeda. Berdasarkan hasil analisis tingkat kecerahan warna
parameter b pada tabel 2 diketahui bahwa cokies mweaf
dengan penambahan 20% bubuk kulit biji kakao non alka-
lisasi (FO) memiliki tingkat kecerahan parameter b tertingei
atau paling kuning sebesar 14,58 dibandingkan dengan

3.2. Proksimat

formulasi lainnya yang menggunakan penambahan bubuk
kulit biji kakao alkalisasi. Dilanjutkan pada formulasi 1
dengan penambahan 20% bubuk kulit biji kakao alkalisasi
memiliki nilai lebih tinggi sebesar 12,04 dibandingkan
dengan formulasi 2 sebesar 10,48. Selanjutnya pada formu-
lasi 3 dengan penambahan 30% bubuk kulit biji kakao alka-
lisasi memiliki nilai terendah sebesar 8,79. Nilai b menun-
jukkan tingkat kekuningan sampel, apabila menunjukkan
angka positif maka sampel tersebut mendekati warna

kuning.

Tabel 3. Hasil Analisis Proksimat

Proksimat (% wb)

ampel
Sampe KZ‘:“ Ii‘szt If(:;l:{ Protein Total  Karbohidrat *)
FO 219%0.01c  2.11+0.08  23.75%0.12¢  4.77+0.27 67.16%0.05¢
F1 1.5240.04>  2.6120.07>  24.08%0.03 5.00%0.240 66.78+0.220¢
F2 10240100 2.75£0.05¢  24.40%0.06¢ 5.06%0.400 66.4120.34>
F3 23240034 3.04+0.06¢  24.62+0.21¢ 5.1940.210 65.3240.330

Notasi huruf yang berbeda (a,b,¢,d) pada baris yang sama menyatakan beda nyata dengan taraf signifikansi 0.05

*) wb (wet basis), dihitung dengan metode by djference

Keterangan:

FO = 80% tepung mocaf: 20% bubuk kulit biji kakao non alkalisasi
F1 = 80% tepung mocaf: 20% bubuk kulit biji kakao alkalisasi

F2 = 75% tepung mocaf: 25% bubuk kulit biji kakao alkalisasi

F3 = 70% tepung mocaf: 30% bubuk kulit biji kakao alkalisasi

3.2.1 Kadar Air

Sumber utama pembentukan struktur bahan pangan di-
pengaruhi oleh air, sehingga kadar air termasuk komponen
penting karena sangat berpengaruh terhadap cita rasa,
tekstur, dan perubahan makanan atau minuman (Sobati,
2018). Berdasarkan hasil analisis kadar air pada tabel 3
menunjukkan bahwa dengan penambahan variasi persen-
tase bubuk kulit biji kakao hasil alkalisasi dengan kalium kar-
bonat menunjukkan hasil yang berbeda nyata. Tabel 3
menunjukkan bahwa kadar air pada petlakuan penambahan
bubuk kulit biji kakao alkalisasi sebanyak 30% memiliki ka-
dar air tertinggi yaitu 2,32%, sedangkan pada petlakuan
penambahan bubuk kulit biji kakao alkalisasi sebanyak 25%
memiliki kadar air terendah yaitu 1,02%. Hal ini menunjuk-
kan semakin tinggi konsentrasi penambahan bubuk kulit biji
kakao maka semakin tinggi kadar air yang dihasilkan. Tetapi
pada sampel F2 mengalami penurunan, namun hal ini tidak
diketahui penyebab lebih jelas. Hasil penelitian ini sudah
sesual dengan penelitian yang dilakukan Langkong (2019)
yang menyatakan kadar air cwokies cokelat berkisar 2,39% -
4,85%, hasil tersebut lebih tinggi dibandingkan dengan
penelitian ini dikarenakan perbedaan bubuk kulit biji kakao
yang tidak dialkalisasi dan penggunaan bahan baku tepung
yang digunakan. Syarat mutu cokdes berdasarkan SNI-01-
2973-2011 bahwa kadar air wokies maksimumnya adalah
5%, sehingga menurut syarat mutu kadar air cookies mocaf
dengan penambahan bubuk kulit biji kakao sudah memen-
uhi syarat SNL

3.2.2 Kadar Abu

Abu merupakan residu anorganik yang dihasilkan dari sisa
oksidasi sempurna yang dimiliki oleh bahan pangan, se-
hingga 96% terdiri dari bahan organik dan air (Sobari, 2018).
Berdasarkan hasil analisis kadar abu pada tabel 3 menunjuk-
kan bahwa dengan penambahan variasi persentase bubuk
kulit biji kakao hasil alkalisasi dengan kalium karbonat
menunjukkan hasil yang berbeda nyata. Hasil analisis kadar
abu cookies mocaf dengan penambahan bubuk kulit biji kakao
alkalisasi sebanyak 30% memiliki kadar abu tertinggi sebesar
3,04%, sedangkan pada petlakuan penambahan bubuk kulit
biji kakao non alkalisasi sebanyak 20% memiliki kadar abu
terendah yaitu 2,11%. Hal ini menunjukkan semakin tinggi
konsentrasi penambahan bubuk kulit biji kakao maka se-
makin tingei kadar abu yang dihasilkan. Tingginya kadar
mineral yang terkandung dalam wokzes akan menyebabkan
watna cokies semakin gelap (Wenny, 2015), hal ini sesuai
dengan hasil pengujian warna dengan dbromameter yang
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi bubuk ku-
lit biji kakao yang ditambahkan ke dalam cokdes maka akan
menghasilkan warna yang lebih gelap. Salah satu bahan yang
berkontribusi pada kadar abu yang dihasilkan adalah kuning
telur (Oktavia, 2008). Sejalan dengan penelitian yang dil-
akukan oleh Langkong (2019) yang menyatakan kadar abu
cookies cokelat betkisar 0,72% - 2,02%, hasil tersebut lebih
rendah dibandingkan dengan nilai kadar abu yang dihasilkan
dalam penelitian ini. Menurut Minifie (1984), biji kakao
mengandung kadar abu sebesar 2,7%, sedangkan kulit biji
kakao mengandung kadar abu yang lebih tinggi yaitu 8,1%.
Syarat mutu cwokzes berdasarkan SNI-01-2973-2011 bahwa
kadar abu wokies maksimumnya adalah 2%, sehingga

23



Jurnal Ilmiah Teknosains, Vol. 8 No. 2 November 2022

Nur AnnisaV, Wahidah Mahanani Rahayu?

p-ISSN 2460-9986
e-ISSN 2476-9436

menurut syarat mutu kadar abu cokes n0caf dengan penam-
bahan bubuk kulit biji kakao tidak memenuhi syarat, karena
melebihi batas maksimal yang sudah ditentukan SNL

3.2.3 Kadar LLemak

Unsur lemak terdiri dari karbon (C), hidrogen (H) dan oksi-
gen (O) yang merupakan sumber kedua dan diperlukan oleh
tubuh manusia (Sobati, 2018). Berdasarkan hasil analisis ka-
dar lemak pada tabel 3 menunjukkan bahwa dengan
penambahan variasi persentase bubuk kulit biji kakao hasil
alkalisasi dengan kalium karbonat menunjukkan hasil yang
berbeda nyata. Tabel 3 menunjukkan bahwa kadar lemak
pada petlakuan penambahan bubuk kulit biji kakao alka-
lisasi sebanyak 30% memiliki kadar lemak tertinggi yaitu
24,62%, sedangkan pada perlakuan penambahan bubuk ku-
lit biji kakao non alkalisasi sebanyak 20% memiliki kadar le-
mak terendah yaitu 1,02%. Hal ini menunjukkan semakin
tingei konsentrasi penambahan bubuk kulit biji kakao maka
semakin tinggi kadar lemak yang dihasilkan. Hasil penelitian
ini sudah sesuai dengan penelitian yang dilakukan Langkong
(2019) yang menyatakan kadar lemak cookies cokelat berkisar
7,57% - 8,64%, hasil tersebut lebih rendah dibandingkan
dengan penelitian ini. Kandungan lemak yang diperoleh da-
lam penelitian ini sangat tingei. Lemak dalam penelitian be-
rasal dari bahan yang digunakan yaitu kulit biji kakao yang
mengandung lemak sekitar 1,50% - 8,49% (Bonveht, 1999),
tepung zocaf yang mengandung lemak sebesar 2,72% (Mul-
yani, 2015), selain itu dimungkinkan penggunaan margarin
dan kuning telur pada pembuatan cokzes. Margarin mempu-
nyai kandungan lemak yang cukup banyak, kandungan le-
mak margarin terikat dalam bentuk lipoprotein sehingga
apabila ditambahkan pada adonan akan mempunyai kan-
dungan lemak yang tingei (Lingga, 2012). Syarat mutu cookies
berdasarkan SNI-01-2973-2011 bahwa kadar lemak cookies
minimumnya adalah 9,5%, schingga menurut syarat mutu
kadar lemak cookies mocaf dengan penambahan bubuk kulit
biji kakao sudah memenuhi syarat SNI.

3.2.4 Kadar Protein Total

Setengah dari berat kering dan 20% dari berat total tubuh
manusia dewasa berupa protein, nilai kandungan gizi pro-
tein dapat diartikan sebagai kemampuan protein yang dapat
dimanfaatkan oleh tubuh sebagai sumber nitrogen sintesis
protein (Sobari, 2018). Berdasarkan hasil analisis kadar pro-
tein pada tabel 3 menunjukkan bahwa dengan penambahan
variasi persentase bubuk kulit biji kakao hasil alkalisasi
dengan kalium karbonat menunjukkan hasil yang tidak sig-
nifikan atau tidak berbeda nyata. Hasil analisis kadar protein
cookzes mocaf dengan penambahan bubuk kulit biji kakao al-
kalisasi sebanyak 30% memiliki kadar abu tertinggi sebesar
5,19%, sedangkan pada perlakuan penambahan bubuk kulit
biji kakao non alkalisasi sebanyak 20% memiliki kadar abu
terendah yaitu 4,77%. Hal ini menunjukkan semakin tinggi
konsentrasi penambahan bubuk kulit biji kakao maka se-
makin tinggi kadar protein yang dihasilkan. Kandungan
protein kulit biji kakao sangat tinggi sebesar 10,30% (Oki-
yama ez al., 2017) hingga 27,40% (Belscak, 2018), dan kan-
dungan protein yang terkandung dalam tepung mocaf

sebesar 1,2% (Sunarsi ez al, 2011). Syarat mutu cwokzes ber-
dasarkan SNI-01-2973- 2011 bahwa kadar protein cwokies
minimumnya adalah 5%, sehingga menurut syarat mutu ka-
dar protein cookies mocaf dengan penambahan bubuk kulit biji
kakao sudah memenuhi syarat SNI, tetapi pada petlakuan
penambahan bubuk kulit biji kakao non alkalisasi sebanyak
20% tidak memenuhi syarat SNL

3.2.5 Kadar Karbohidrat

Karbohidrat by difference adalah pengukuran karbohidrat
yang tidak diukur secara spesifik untuk mempermudah
penentuan nilai karbohidrat. Menurut Mardhatillah (2016)
karbohidrat by difference dihitung dengan cara menentukan
jumlah komponen lain, dengan begitu semakin banyak
komponen lain maka kadar karbohidrat akan semakin tinggi
atau sebaliknya. Berdasarkan hasil analisis kadar karbohidrat
pada tabel 3 menunjukkan bahwa dengan penambahan
variasi persentase bubuk kulit biji kakao hasil alkalisasi
dengan kalium karbonat menunjukkan hasil yang berbeda
nyata. Hasil analisis kadar karbohidrat cwokies mocaf dengan
penambahan bubuk kulit biji kakao alkalisasi sebanyak 30%
memiliki kadar karbohidrat terendah sebesar 65,32%, se-
dangkan pada perlakuan penambahan bubuk kulit biji ka-
kao non alkalisasi sebanyak 20% memiliki kadar karbohidrat
tertinggi yaitu 67,16%. Hal ini menunjukkan semakin tinggi
konsentrasi penambahan bubuk kulit biji kakao maka se-
makin rendah kadar karbohidrat yang dihasilkan. Pada
penelitian ini sumber karbohidrat berasal dari tepung mocaf
sebesar 83,13% (Aptilia ez al., 2019). Tepung #ocaf memiliki
kandungan pati yang tinggi, yaitu sckitar 87,3% (Salim,
2011). Menurut Lina (2012), penambahan tepung mocaf
yang semakin banyak pada pembuatan cokies maka kan-
dungan karbohidrat semakin tinggi. Sejalan dengan hasil
penelitian ini bahwa perbandingan 80% tepung zocaf: 20%
bubuk kulit biji kakao non alkalisasi memiliki kandungan
karbohidrat tertinggl. Syarat mutu wokes berdasarkan
SNI01-2973-2011 bahwa kadar karbohidrat cwokies mini-
mumanya adalah 70%, sehingga menurut syarat mutu kadar
karbohidrat cookies mocaf dengan penambahan bubuk kulit
biji kakao belum memenuhi syarat SNIL

3.2.5 Energl

Energi atau kaloti berasal dari konsumsi karbohidrat, pro-
tein dan lemak. Konsumsi yang tidak seimbang dari ketiga
zat gizi makro tersebut dapat menimbulkan masalah
kesehatan, seperti diabetes melitus dan dislipidemia
(Septyaningrum, 2012). Hasil analisis diperoleh nilai energi
pada sampel FO, F1, F2, F3 berturut-turut adalah 501,47
kkal/g, 503,84 kkal/g, 505,48 kkal/g, 503,62 kkal/g. Syarat
mutu cookzes berdasarkan SNI-01-2973-2011 bahwa kan-
dungan energi wokies minimumnya adalah 400 kkal energi
per 100 g cokies, sehingga menurut syarat mutu kadar energi
cookies mocaf dengan penambahan bubuk kulit biji kakao be-
lum memenuhi syarat SNI.

3.3. Serat Kasar
Tabel 4. Hasil Analisis Serat Kasar

Sampel Serat Kasar
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FO 5.50 + 0.092 20% memiliki kadar serat terendah yaitu 5,50%. Hal ini
F1 6.73 £ 0.16¢ menunjukkan semakin tinggi konsentrasi penambahan bu-
F2 5.83+0.07° buk kulit biji kakao maka semakin tinggi kadar serat yang
F3 6.82 £ 0.11¢

: : dihasilkan. Tetapi pada sampel F2 mengalami penurunan,
g;th b yang berbed (ab6) pada barts yang sama menyatakan beda myata namun hal ini tidak diketahui penyebab lebih jelas. Pada
1gan taraf signgikansi 0.05 B . .

penelitian ini sumber serat berasal dari tepung zocaf yaitu

Keterangan:

FO = 80% tepung mocaf: 20% bubuk kulit biji kakao non alkalisasi sebesar 2,38% (Aprilia ¢ al, 2019), yang lebih tinggi jika

F1 =80% tepung mocaf: 20% bubuk kulit bl]l kakao alkalisasi d_lba_ndlngkan dengan tepurlg tengu yang hanya mengan_
. - 520 oy e .. .

F2="75% tepung mocaf: 25% bubuk kulit bl]l kakao alkalisasi dllflg serat kasar SCbCSQI 1’910/0 (Utama ot d/., 201 9) SCla]l’l

F3=70% t f: 30% bubuk kulit biji kakao alkalisasi . S e e
» fepung mocd 7 buba Y akao s itu, sumber serat berasal dari kulit biji kakao. Menurut Redg-

Berdasarkan hasil analisis kadar serat kasar pada tabel 4 ~ Well (2003) menemu‘kar}.l.)ahwa scratyang fjiteﬂmlfa? Secara
menunjukkan bahwa dengan penambahan variasi persen- ~ gravimetrt pa%da kul.lt b1]1 kakao menghasilkan nilai 63,6%
tase bubuk kulit biji kakao hasil alkalisasi dengan kalium kar- ~ dari berat kering kulit biji kakao, sedangkan serat yang diten-
bonat menunjukkan hasil yang berbeda nyata. Tabel 4 tukan scbagai polisakarida total hanya 38,2%. Syarat mutu
menunjukkan bahwa kadar serat pada petlakuan penamba- cookies berdgsarkan SNI—01—2973—2011' bahwa kadar serat
han bubuk kulit biji kakao alkalisasi sebanyak 30% memiliki ~ @o&zs maksimumnya adalah 0,5%, schingga menurut syarat
kadar serat tertinggi yaitu 6,82%, sedangkan pada perlakuan mutu lff"‘dar serat, ”70@5”5 mocaf dengar} penambahan bubuk
penambahan bubuk kulit biji kakao non alkalisasi sebanyak ~ Kulit biji kakao melebihi syarat yang ditentukan SNI.

3.4. Penerimaan Sensotis

Tabel 5. Skor Hedonik Hasil Pengujian Sensoris

Sampel Rasa Aroma Warna Tekstur
FO 3.5310.832 3.57+0.922 3.67%0.722 3.67£0.722
F1 3.7510.512 3.57+0.922 3.50%0.632 3.82£0.54
F2 3.4610.882 3.6710.66* 3.35+0.732 3.64£0.67
F3 3.71£0.852 3.78+0.492 3.67%0.66* 3.89+0.622
Kontrol 3.39£1.062 3.42140.832 3.32+0.942 3.75+0.512
Notasi buruf yang berbeda (a,b,¢,d) pada baris yang sama menyatakan beda nyata dengan taraf signifikansi 0.05
Keterangan:

FO = 80% tepung mocaf: 20% bubuk kulit biji kakao non alkalisasi
F1 = 80% tepung mocaf: 20% bubuk kulit biji kakao alkalisasi
F2 = 75% tepung mocaf: 25% bubuk kulit biji kakao alkalisasi
F3 = 70% tepung mocaf: 30% bubuk kulit biji kakao alkalisasi

Parameter rasa terthadap pengujian organoleptik meru- Parameter aroma berhubungan dengan indera penci-
pakan rangsangan kimiawi yang diterima panelis me- ~ uman dan merupakan faktor penting dalam organo-
lalui indera lidah atau pengecap mereka (Rakhmah, leptik, karena dapat menghasilkan kelezatan dan ting-
2012). Berasarkan hasil penilaian parameter rasa mem- kat penerimaan terhadap suatu produk (Rakhmah,

peroleh skor yang berkisar 3,39 hingga 3,75 yang 2012). Hasil uji sensotis pada parameter aroma menun-
artinya netral atau agak disukai panelis. Nilai skor rasa jukkan skor yang berkisar 3,42 hingga 3,78 yang artinya
yang paling tinggi yang disukai panelis adalah sampel netral atau agak disukai panelis. Nilai skor tertinggi
F1 atau penambahan bubuk kulit biji kakao dengan  yang disukai panelis adalah sampel F3 atau penamba-
konsentrasi 20%. Sedangkan nilai terendah terdapat  han bubuk kulit biji kakao dengan konsentrasi 30%, se-
pada perlakuan penambahan bubuk cokelat komersil ~ dangkan nilai paling rendah terdapat pada perlakuan
(kontrol) yaitu 3,39. Berdasarkan hasil tersebut dapat ~ penambahan bubuk cokelat komersil (kontrol) yaitu
disimpulkan bahwa konsentrasi bubuk kulit biji kakao 3,42. Hal tersebut memperlihatkan jika panelis lebih
yang paling rendah lebih disukai oleh panelis dari pada ~ menyukai cookies dengan konsentrasi yang tinggi karena
konsentrasi yang tinggi, dikarenakan semakin tinggi cookies yang dihasilkan beraroma coklat yang lebih kuat.

konsentrasi bubuk kulit biji kakao maka akan me- ~ Aroma pada cwokies disebabkan karena munculnya sen-
nyebabkan cookies rasanya lebih pahit saat dikonsumsi. yawa volatile yang dihasilkan dari reaksi waillard.
Rasa pahit ini dipengaruhi oleh proses fermentasi yang ~ Selama proses pemanggangan akan terjadi reaksi pen-
mengakibatkan rasa, warna, serta flavour mengalami coklatan melalui reaksi gula reduksi dan asam amino
perubahan. Pada proses fermentasi terjadi pemben- menghasilkan senyawa melanoidin yang berwarna
tukan rasa, warna dan degradasi parsial komponen coklat dan berbagai senyawa volatil sehingga cookies
yang menyebabkan munculnya rasa pahit dan juga kelat yang dihasilkan memiliki aroma yang khas. Semakin
(Ide, 2008). tinggi kandungan protein bahan yang digunakan maka

semakin tajam aroma cookies yang dikeluarkan dari
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reaksi maillard. Sedangkan bahan yang dipakai pembu-
atan cookies pada penelitian ini adalah tepung mocaf yang
memiliki protein rendah yaitu 1,2% dibandingkan
dengan tepung terigu memiliki kandungan protein
sebesar 8,9% (Sunarsi e a/, 2011). Selain itu, aroma
yang dihasilkan pada cookies juga dipengaruhi karena
penggunaan margarin di dalam adonan, karena
penggunaan lemak adalah salah satu komponen pent-
ing pada pembuatan cokies yang berperan untuk
meningkatkan aroma (Sti, 2008).

Parameter warna merupakan penilaian pertama kali
yang dilihat dan dinilai oleh panelis. Hasil pengujian pa-
rameter warna memperoleh skor yang berkisar 3,32
hingga 3,67 yang artinya netral atau disukai panelis.
Nilai skor paling tinggi yang disukai panelis adalah sam-
pel F3 atau penambahan bubuk kulit biji kakao dengan
konsentrasi 30% dan sampel FO (penambahan bubuk
kulit biji kakao non alkalisasi). Sedangkan nilai terendah
terdapat pada perlakuan penambahan bubuk cokelat
komersil (kontrol) yaitu 3,32. Hal tersebut mempet-
lihatkan jika panelis lebih menyukai cookses dengan kon-
sentrasi yang tingei karena warna cookies yang dihasilkan
akan semakin coklat tua atau gelap. Panelis juga me-
nyukai warna cookies yang menggunakan bubuk kulit
biji kakao non alkalisasi karena mempunyai warna yang
lebih terang atau coklat agak tua. Penambahan bubuk
kulit biji kakao yang semakin banyak akan
menghasilkan cookies yang lebih gelap. Warna pada cook-
zes dipengaruhi oleh bahan yang dipakai di dalam ado-
nan cookies. Selain itu warna yang dihasilkan pada cookies
juga dapat diakibatkan karena reaksi maillard dan
proses  karamelisasi gula. Kadar abu dapat
mempengaruhi warna pada makanan, semakin tinggi
kadar abu yang dihasikan maka warna produk makanan
akan semakin coklat (Marunis, 2012). Hal tersebut
sesuali dengan kadar abu yang didapatkan pada
penelitian ini, semakin tinggi hasilnya maka cookies yang
dihasilkan semakin coklat.

Berasarkan hasil penilaian parameter tekstur mem-
peroleh skor yang berkisar 3,64 hingga 3,89 yang men-
dekati disukai oleh panelis. Nilai skor tekstur yang pal-
ing tingei yang disukai panelis adalah sampel F3 atau
penambahan bubuk kulit biji kakao dengan konsentrasi
30%, sedangkan nilai terendah terdapat pada sampel
F2 atau penambahan kulit biji kakao dengan konsen-
trasi 25% yaitu 3,64 yang berarti agak disukai (Tabel 5).
Dari hasil tersebut menunjukkan bahwa tekstur sampel
I3 lebih disukai karena memiliki kadar air sebesar
2,32%, sehingga memberikan tekstur yang renyah. Hal
ini sesuai dengan faktor yang mempengaruhi kerenya-
han cookies adalah jumlah kadar air yang terkandung da-
lam cookies tersebut (Farida e al., 2008). Hasil penelitian
Nuraini (2013) menjelaskan jika semakin rendah kadar
air pada bahan makanan akan membuat produk lebih
mudah dihancurkan, faktor lainnya karena kandungan
pati dan amilosa yang rendah. Bahan yang mempunyai
kandungan pati dan amilosa yang rendah akan

e-ISSN 2476-9436

mempengaruhi kemampuan untuk mengikat air yang
rendah sehingga kadar air yang didapatkan semakin
tinggi. Sedangkan bahan yang digunakan pada pembu-
atan cookies pada penelitian ini adalah tepung mocaf yang
mempunyai kandungan pati tinggi yakni sebesar 87,3%
(Salim, 2011). Sehingga penambahan tepung #ocaf yang
semakin banyak dalam pembuatanan cookzes akan
menghasilkan cokies dengan kadar karbohidrat yang
tinggi (Lina, 2012). Hal tersebut sesuai dengan kadar
karbohidarat yang dihasilkan pada penelitian ini, se-
makin tinggi konsentrasi tepung zocaf maka kadar kar-
bohidrat yang dihasilkan semakin tinggi.

4. SIMPULAN

Peningkatan konsentrasi kulit biji kakao berpengaruh
nyata dalam meningkatkan warna, kadar air, kadar abu,
serta kadar lemak, dan menurunkan kadar karbohidrat,
tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar protein
total pada tingkat signifikansi 0,05 dan tidak
berpengaruh nyata terhadap karakteristik sensoris pada
parameter rasa, aroma, warna, dan tekstur.
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