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Flsvour yang terkandung dalam kulit buah coklat
dapat dipisahkan dengan metode penguraian.

Pelarut yang digunakan alkohol, iso heksana atau
n.ileksana.

Pelarut yang terbaik adalah iso Heksana dengan .-
hasil 17,50 % sebagal iicrude Flavour! ( dihitung -
terhadap bahan kering Die

Penyarian dilakukan selama 3 jam.

Hasil sari ini kurang bahan dan kurang berasa coklat.
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Kulit coklat adalah merupakan hasil buangan industri perkebunan coklat
Hasil buangen ini belum dimanfaatkan secara maksimal untuk keperluan industri

Sementara kulit colklat hanya digunakan sebagai bahan penimbun tanah dan pupul:

kompos, sehingga nilai ekonominya sangat rendah.,

Produk coklat khususnya di Jawa Timur cenderung naik setiap tahun, se
hor 9 SE=
hingga hasil buangan industri coklat termasuk kulit coklat akan meningkat pu

la, seperti terlihat pada tabel Tig

Tabels 1. Hagil limbah perkebunan ceklat.

i Ry e e
.b-hgéiég,du_Jy.., e 12°184 Sl L RN

1979 18.612

1980 23,074

1981 23,764

1982 23,034

1983 2580

1984 25,035

1985 34,725

Ll-.,._.,.A.-.--_,(‘J.,.- ...

xulit coklat cukup banyak mengandung beberapa senyawa yang sangat ber-

nanfaat seperti theobromin coffien dan flavour yang merupakan ‘oil essence

cacao ., Senyawa-senyawa ini sangat bermanfaat khususnya dalam industri ma~

kanan dan minuman karena merupakan bahan tambahan kedalam makanan-minuman

( food additive Vs

Salah satu cara untuk m
criyawas--senyaa tersebut sebagai "oil essence cacao"

enaikkan nilai ekonomi kulit coklat ini adalah

mengambil/memisahkan S

( flavour ).
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Dalam penelitian ini digunakan bahan baku coklat jenis DR.,1l, DR.£ dan

DR.38 yang berasal dari perkebunan coklat milik PTP.XXVI di Jawa Timur.
Jenis coklat tersebut banyak ditanam di Jawa Timur dan merupakan je—-

nig coklat unggul yang tahan penyakite
lletoda penelitian, yang digunakan adalah metoda penyarian (ekstraksi)

dengan penyari (pelarut) allkohol, n.heksan dan iso heksan.

pPelarut ini merupakan pelarut yang cukup baik (setelah mengalami

beberana kali uji coba dalam penelitian sebelumnya ).

Variabel yang digunakan adalah macam pelarut dengan waktu penyarian,

Dari variabel ini nanti akan dapat diketahui hasil maksimal yang dipe-

roleh dengan pelarut tubuh dalam waktu tertentu pula.

Hasil penyar:i.n ini masih dalam bentuk hasil kasar yang berupa

Crude o0il essence cacao . Dengan pemurnian yang gsederhana nanti “crude

0il essence cacao® ini dapat langsung digunakan sebagai bahan makanan

tambahan ( ¥ food additive® ).
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~ Mengenal, tanaman coklat.

Coklat dengan nama latin Theobsoma Cacao termasuk dalam jenis
Theobroiit, familia Sterculiaceae.
Tanaman ini dapat tumbuh baik pada lapisan tanah yang cukup dalam,
banyak mengandung humus dan mempunyai derajat keasaman antara pH .
6,1 dan 7 , Curah hujen antara 1700 = 3000 mm per tahun dapat men--
dorong produksi yang baik.
Theobrema Cacao tingginya bisa mencapai 4 = 15 m, mulai berbunga se-
sudah berumur lebih kurang 2 tahun, meskipun baru sedikit buah yang.
terbentuk. . Pada tanaman yang sudah tumbuh penuh, biasanya 10 tahun -
atau lebih, jumlah buah yang dihasilkan sangat banyak,
Tanaman coklat bisa ditanam di dataran rendah dan lereng gunung yang
tingginya tidak lebih dari 500 m diatas permukaan laut.

o

Jenig - jenis tanaman coklat antara lain ¢

a. Criollo. Jenis tanaman ini menghasilkan coklat yang dikenal
sangat baik mutunya (fine atau flayour cocoz ).
Buahnya berwarna merah atau kuning, dinding buahnya
tipis dan berbentuk meruncing.
Biji buahnya berukuran besar-besar dengan kotiledon
yang berwarna atau jingga yang dikenal memberi rasa

vang lesat aroma yang harum.

b. Forestero:; jenis tanaman ini buahnya berwarna hijau mutunya
rendah.

. Trinitario: lerupakan hibrida dari Criollo dan Forastero,bu-
ahnya kadang-kadang hijau, kadang-kadang merah,ben-
tuk ada yang bulat dan ada yang panjang.

Di Tndonesia yang sekarang banyak ditanam/dianjurkan
adalah jenis ke=3 ini yaitu dari klas DR (Jati ron/sgo)
T DR 2 dan DR 38,
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Prospek tanaman coklat di Indonesia.

Coklat dahulu hanya ditanam oleh oleh perkebunan besar negara
dan Swasta saja. Itupun hanya terbatas di pulau Jawa, Tapi kini -..

cokelat rakyat sudah diltembangkan di seluruh Indonesia sejak ==
akhir 70 an. Hasilnya cukup baik, melihat dari ekspor biji cokelat

kita selalu meningkat dari tahun ke tahun,
Ekspor cakelat Indonesia tahun 1985 berjumlah 30,145 ton ke negara-

negara Jerman Barat, Belanda, Singapura, Amerika Serikat, Jepang,-

Perancis dan beberapa negara lain,
Pada Pelita IV, rencana perluasan areal tanaman cokelat adalah sebagai

berikut 3

Perkebunan Rakyat s 98,000 Ha.
PNP/PTP, s 30,000 Ha.
perkebunan Svasta 2 62,000 Hz,

Rencana perluasan arcal tersebut dilaksanakan untuk mencapai tar

get produksi sebesar i 173,600 ton pada akhir Pelita IV ( 19€& ),

Pengembangan tanaman colklat di Indonesia mencapai prospek yang baik

nmengingat potensi sumber daya alam, tenaga kerja dan permecdalan cukup
tersedim. Selain dltu juza sebagai sumber pendapatan petani/pengusaha

dan sebagai sumber devisa,

ﬁ?ﬁ§¥E§i‘QQE&%&.Qizﬂk?ﬁlfﬁlﬁ%ﬁo

Coklat merupakan komoditi ekspor non migas Jawa Timur yang cukup

nenanjak.
rata-rata per tahun 14,67 %

kukan Pemerintah melalul intensifikasi
an devisa, kenaikan produksl coklat ini akan me

Pada Pelita IV ini direncanakan kenaikan produksi coklat .
Untuk menaikkan produksi ini telah dila

maupun ekstensifikasi,

Disamping akan menaikk

npakibatkan dampal positip,
- meningkatkan pcnﬂna51lan rakyat.
ngan kerja

nisalnya akan 3

.. menambah prluasan lapa
an industri coklat dalam negri.

« menunjang pembangune




Secara menyeluruh perkembangan produksi perkebunan coklat di

Java Timur seperti terlihat pada Tebel T

Tabel IIL,. Produksi perkebunan coklat di Jatim,

Tahun ',: Biji coklat kering (ton).

1980 7.349 ;
I 1981 i 7.568 i
1982 ; 5.973 i
| 1983 é 64617 !
g 1084 % 9.248 '

1985 i 9.785 i
f A el _t-}k“ L T S R A

Perkembangan produksi perkebunan coklat cenderung naik rata-rata 14 %

setiap tahun.

Pada umumnya seluruh produlksi coklat Jawa Timur diekspor, Bila di

perhatikan nilai ekspor coklat jakni seperti pada tabel III,

Tabel TTT. Nilai ekspor Piji coldlat Jawa Timur.

- o okt DN < St St o A Al oAt a6 e e y e b o

- w3 4t

Tehun |  Nilai US § 1.000 |

f'?ﬁéfé ; 2,317 |
1079 | 1,692

1980 | 1855

1981 4,227

1982 4,219

1983 467k

1984 6.532

1965 6.912,

Sumber; Rancana Pembangunan Sektor Pertznian Prope Jatin

Peli'ta 8"’ - 88,
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Bahan dasax.

Bahan dasar penelitian yang digunakan adalah kulit coklat sugar jenis
DR.1l, DR 2 dan DR 38, Bahan ini diperoleh dari perkebunan PTP XXITT

Malang dan Jember'

Bahan pembantu 3

Untuk mengisi flavour dalam kulit coklat digunakan pelarut pembantu

alkohol, n.Heksana dan iso0 heksana.,

Untuk mengisi flaour yang terdapat dalam kulit coklat digunakan alat

penyari ' soklet "

Carm kerja @

[ e =g

Untuk melakukan penclitiarr secara laboratoris, dipelukan beberapa ta-

hap antara lain :
pendahuluani

pendahuluan ini meliputi s

a. Pckerjaan

Pekerjaan
- penetikan buah

~ pemeraman
- pengupasan

. pencacahan
Buah coklat tua dipetilk dari pohon; kemudian diperan selama 3 - 4 hard
agar getah mengering dan sedikit Junak. Setelah pemeraman, budlt dipisah

kan antara biji dengan kulitnyae

Kulit coldlat ini kemudian dikupas (aibersihkan dari kulit ueraya ), ke-

mudian di cacah dan diiris-iris setebal + 1 mm.

b, Penyarion
ulit coklat ditimbang tepat kira-kira 10 gram, dima

Irisan k
gukkan dalam tabung penyari dan dimasukkan kedalam alat pe-

nyari soxlets lalu sari diisi pelarut kira-kira 350 ml,




Alat penyari dipanaskan diatas penangas air sampai pelarut men-
didih dan melarutkan kandungan flavour.
Setelah waktu-waktu tertentu ( 3 jam - 2 jam = 3 jam = 4 jam = 5 jam)
kandungan flavour yang terlarut ditimbang wuntuk mengetahui jumlah -

kandungan sari., i
(Pekerjean ini diulapg dengan pelarut lain ).
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Hasil pemisahan flavour dari kulit coklat seperti tertera pada tabel
berikut 3

Tabel: IV: Hasil rata-rata pemisahan flavour dari kulit

coklat,
s " nae I3 e
e B - B 5
Jame !
IR TR e RS

0.5 6,45 3,30 4,10

1,0 10,50 6,68 8,50

1,5 13,31 10.20 11,20

2,0 15,50 12,90 14,04

245 16,20 14,85 16,00

3,0 17.05 16,20, 17,50

4,0 17,40 17,30 17,50

530 17.41 1752 17.51

e —

(). Dihitung torhadap bahan kering,kadar air bahan 88,50 9%)

Dari tabel TV tersebut dapat disimpulkan bahwa makin lama penyarian

teorude essense cacao® makin tinggi, tetapi pa--

akan diperoleh hasil
Hal ini dapat dilihat secara jelas pada

da suatu saat akan tetap.

gambar .
nyarian dengan hasil ‘iCrude flavor"

Pada pambar @ Hubungan waktu pe

CGambar allzohol (peny
sctelah waktu L jam,
n dengan pelarut iso Heksana) di-

olarut alkohol) diperoleh hasil
yaitu sebesar 17,40 % .

arian dengan P

penyarian tertingsi
clisana (penyaria
ngai setelah waktu 3 jam, yaitu sebe=

Untuk gambar iso I

peroleh hasil penyarian tertl

sar 17,50 Gbe
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Sedangkan pada gambar ﬂ;@gkggng (penyarian dengan pelarut n,Hcksana)
diperoleh hasil penyarian tertinggi setelah waktu 4 Jam, yaitu sebe..
sar 17,30 %.

Terjadi perbedaan waktu untuk mencapai hasil penvarian makei.
mal, Hal ini.discbabkan karena setiap pelarut mempunyai daya pelarut
yang berbeda~beda, Pelarut im® Heksana mempunyai daya pelarutan vang
lebih tinggi, bail: dibandingkan dengan pelarut yang lain,

Yang tersari tidak hanya flavour coklat, tetapi juga zatw-zat lain SQes
perti lemak-resin-tanin dan lain-lain,

Oleh sebab itu hasil penyarian cukup tinggi. Bila hasil penyarian ini
diuji secara fisis dan organoleptis (tabel V ) menunjukkan kadar flavour
dalam kuli£ coklat sangat rendah, Hal ini disebabkan

Tabel @ V. Uji fisis dan organoleptis hasil penyarian kulit
coklat,
Penyarian ., Varna '? Bantuk ; Dari rasa B
L e 7o h S r--... e
alkohol , coklat tua é cairan kental ; pahit getir
, iso~ileksan ° coklat muda ¢ cairan kental | pahit-sedikit
5 ! f coklat
? n.leksan f‘coklat nuda cairan kental ! pahit,

s edemiaie

B R

}

e e e T pa— [,

karcna hasil penyvarian kulit coklat tidak berbau dan mempunyai rasa

pahit, Rasa pahit ini mungkin disebabkan adanya kandungan tanin vang




Dari penelitian pemisahan fl

diambil kesimpulan dan saran

I

2,

3.
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Frerltrdrait e~ Pt S el S E A RS

avour dalam kulit buah coklat dapat

antara lain :

Kandungan “crude flavour! dalam kulit buah coklat rata-rata

17.41 % (dihitung terhadap bahan kering)

Untuk memisahkan crude flavour' dalam kulit coklat diperlukan

walctu yang berbeda untuk pelarut yang berbeda 3

Pelarut i Halctu yung dlperlukan
ek M RN gk
alkohol L jam
igo Heksana 3 Jam
n.ileksana L Jem
I -, Nl

Caw o e e -

hasil pemisahan ncpude flavour! dari kulit buah coklat kurang
berbau dan kurang berasa coklat.

Perlu disari metoda lain untuk memperoleh "Crude flavour® dari

kulit buah coklat, mis
atau dengan pelarut 1ain yang lebih spesifik.
Perlu diteliti lagl pemanfaatan kulit buah coklat untuk yang -
lain, misalnya untulc bahan makanan ternake

alnya dengan mengaktipkan “Crude flavour"
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