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ABSTRACT

Cocoa bean skin tea is a product that utilizes waste from cocoa beans. The part of the cocoa bean skin
that becomes waste still contains active compounds of polyphenols, flavonoids, terpenoids or steroids, condensed
tannins and anthocyanins. The process of making cocoa bean skin tea includes roasting the cocoa beans. The
purpose of this research is to find out the influence of the temperature and duration of cocoa bean roasting on the
quality characteristics of cocoa bean skin tea. The first factor is the roasting temperature (T) which consists of 3
treatments namely temperature 110°C (T1), 130°C (T2), 150°C (T3) and the second factor which is time (t)
consists of 2 treatments which are 25 minutes (t1) and 30 minutes (t2) Each treatment was repeated three times
until 18 experimental units were obtained. The observational data were analyzed with analysis of variance at a real
level of 5% using Co-Stat software. If there is a HSD, further testing is done with the Honest Significantly
Difference (HSD). The best treatment of cocoa beans is obtained at a roasting time of 150°C with a roasting time
of 25 minutes. In the said treatment, the result of cocoa bean skin tea with the characteristics of water content
(4.88%), Total Phenol (1.32 mg/GAE/g), Antioxidant activity (92,12.%), pH (6.18), color (somewhat like and
slightly chocolate), aroma (slightly sweet and slightly rancid, slightly chocolatey), taste (slightly sweet, slightly
bitter).
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ABSTRAK

Teh kulit biji kakao merupakan suatu produk yang memanfaatkan limbah dari biji kakao.Bagian kulit biji
kakao yang menjadi limbah masih memiliki kandungan senyawa aktif polifenol, flavonoid, terpenoid atau steroid,
tanin terondensasi dan antosianin. Proses pembuatan teh kulit biji kakao meliputi penyangraian biji kakao. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama penyangraian biji kakao terhadap karakteristik
mutu teh kulit biji kakaoRancangan penelitian yang dilakukan pada penelitian ini yaitu Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan dua faktor. Faktor pertama adalah suhu penyangraian (T) yang terdiri dari 3 perlakuan yaitu suhu
110°C (T1), 130°C (T2), 150°C (T3) dan faktor dua yaitu waktu (t) terdiri dari 2 perlakuan yaitu 25 menit (t1) dan
30 menit (t2) Masing-masing perlakuan diualang sebanyak tiga kali sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Data
hasil pengamatan dianalisis dengan analisis keragaman (analysis of variance) pada taraf nyata 5% menggunakan
software Co-Stat. Apabila terdapat beda nyata, dilakukan uji lanjut dengan Beda Nyata Jujur (BNJ). Perlakuan
terbaik biji kakao diperoleh pada lama penyangraian dengan suhu 150°C dengan lama waktu penyangraian 25
menit. Pada perlakuan tersebut diperoleh hasil teh kulit biji kakao dengan karakteristik kadar air (4,88%), Total
Fenol (1,35 mg/GAE/qg), Aktivitas antioksidan (92,12 %), pH (6,18), warna (agak suka dan agak coklat), aroma
(agak suka dan agak sedikit beraroma tengik, agak beraroma coklat), rasa (agak suka, agak pahit).

Kata kunci: teh kulit biji kakao, biji kakao, suhu penyangraian, lama penyangraian
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PENDAHULUAN

Tanaman kakao (7heobroma cacao L.)
merupakan jenis tanaman yang tidak mengenal
musim atau dapat berkembang sepanjang
tahun. Kakao merupakan tanaman yang masuk
kedalam famili Sterculiaciae (Ifmalinda, 2023).
Kakao merupakan salah satu tanaman
unggulan petani dari Desa Bebidas, Kecamatan
Wanasaba, Kabupaten Lombok Timur. Produksi
kakao di Desa bebidas mencapai 120,24 ton
pada luas lahan panen 154,95 ha dengan
produktivitas sebesar 0.755,99 ton/ha (BPS
kabupaten Lombok Timur, 2015). Buah kakao
yang banyak tumbuh di Desa Bebidas adalah
buah kakao dengan jenis forastero. Buah kakao
jenis forastero memiliki ciri — ciri kulit bewarna
kuning keunguan dan bentuk sedikit oval atau
lonjong (Hatiningsih, 2020).

Buah kakao memiliki beberapa bagian
antara lain kulit buah (pod), arilus (pulp) dan
biji kakao. Bagian buah kakao yang umum
digunakan adalah biji kakao karena menjadi
bahan utama pembuatan cokelat. Bagian lain
dari buah kakao akan dipisahkan dan dapat
menjadi limbah kakao. Limbah kakao terdiri
dari kulit buah sebanyak 76,6%, kulit biji
sebanyak 21,74% dan plasenta sebanyak
2,59% (Mita, 2015). Bagian kulit biji kakao
yang menjadi limbah masih  memiliki
kandungan senyawa aktif polifenol, flavonoid,
terpenoid atau steroid, tanin terondensasi dan
antosianin. Kandungan polifenol termasuk
prosiadin, epikatekin, asam phydroxybenzoic,
anthocyaninm dan clovamid. kandungan
tersebut dapat mengidentifikasi sumber
antioksidan yang terdapat pada kulit biji kakao
(Nasrudin, 2024).

Kandungan yang cukup kompleks dari
kulit biji kakao dapat menjadi indikasi bahwa
kulit biji kakao dapat dimanfaatkan menjadi
produk olahan pangan. Salah satu alternatif
olahan pangan yang menggunakan kulit biji
kakao sebagai bahan dasar adalah teh. Teh
yang terbuat dari bahan kulit biji kakao dapat
dikategorikan kedalam teh yang menggunakan
bahan herbal. Teh dari kulit biji kakao
merupakan teh herbal karena memiliki manfaat
dan khasiat sebagai obat alami untuk tubuh
manusia (Kusuma, dkk., 2019).
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Proses pembuatan teh kulit biji kakao
terdiri dari fermentasi biji kakao, penyangraian
biji kakao, pemisahan kulit dari biji kakao,
penyeduhan kulit biji kakao dan penyaringan
teh kulit biji kakao (Nasrudin, 2024). Salah satu
proses yang dapat mempengaruhi kualitas dan

mutu dari teh kulit biji kakao adalah
penyangraian pada biji kakao. Proses
penyangraian pada biji kakao dapat

menyebabkan terjadinya perubahan senyawa
antioksidan akibat adanya pemanasan pada biji
kakao. Faktor yang dapat mempengaruhi
perubahan kandungan biji kakao pada proses
penyangraian adalah suhu dan waktu
penyangraian (Yumas, 2017).

Suhu penyangraian pada biji kakao dapat
mempengaruhi rendemen, total fenolik dan
aktifitas antioksidan. Panas yang diberikan
pada saat penyangraian akan menyebabkan
terjadinya reaksi kimia pada biji kakao. Suhu
tinggi yang digunakan dalam penyangraian
bertujuan untuk menciptakan reaksi maillard
selama penyangraian. (Utami, 2018). Waktu
penyangraian dapat menyebabkan terjadinya
perubahan rasa, warna, dan kadar air pada biji
kakao. Penyangraian yang dilakukan dalam
waktu  tertentu sangat mempengaruhi
penurunan antioksidan yang terdapat pada biji
kakao. Waktu penyangraian yang lama dapat
merubah cita rasa dari biji kakao akibat adanya
proses milliard yang berlansung Waktu yang
digunakan sesuai agar menciptakan aroma

yang kuat serta rendemen yang tinggi
(Nasrudin, 2024).
Menurut Utami (2018) proses

pengolahan biji kakao dengan ferementasi
selama 6 hari dan penyangraian dengan derajat
rendah pada suhu 110°C selama 60 menit
dapat menghasilkan biji kakao dengan cita rasa
baik dan memiliki antivitas antioksidan yang
tinggi. Menurut penelitian yang telah dilakukan
oleh Prasetyanto (2022) suhu dan lama waktu
yang dapat digunakan untuk penyangraian biji
kakao berkisar pada suhu 100 — 120 °C dengan
waktu 30 menit dapat menghasilkan biji kakao
dengan aroma yang kuat. Menurut Utami
(2017) Penyangraian biji kakao yang
menggunakan penyangraian dengan derajat
sedang yaitu pada suhu 140°C dengan waktu
40 menit dapat menghasilkan ekstrak polifenol
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kulit biji kakao terbaik dengan adanya aktivitas
penangkapan radikal DPPH tertinggi. Menurut
Nasrudin (2024) hasil biji kakao yang disangrai
selama 30 menit dengan suhu 150°C dapat
menghasilkan aroma serta cita rasa teh kulit biji
kakao yang kuat. Waktu penyangraian selama
30 menit dapat menurunkan kadar air sebanyak
5 — 6% serta mengurangi kandungan mikroba
pada kulit biji kakao. Menurut Romero (2022)
suhu 130°C dengan waktu peyangraian 10
menit dapat menghasilkan degradasi termal
minimal dengan presentasi TPC (10,98 =+
6,04%) dan senyawa epikatekin (8,05 =+
3,01%) pada kulit ari biji kakao. Menurut
Wibowo (2022) suhu dan waktu yang optimal
dalam pengeringan teh hitam setelah melalui
proses fermentasi adalah pasa suhu 120°C
dengan lama 120 menit dapat mendegradasi
senyawa katekin menjadi senyawa katekin lain
seperti teagrubin dan teaflavin.

BAHAN DAN METODE
Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah baskom, botol timbang,
cabbinet drayer, cawan petri, cawan porselin,
desikator, erfenmeyer, gas, gelas beaker, gelas
kaca, gelas pelastik (tahan panas), gelas ukur,
gunting, kemasan alumunium foil (Zjpperfock),
kertas saring, kertas label, labu ukur, lap basah,
pisau/ cutter, pipet volume (1 mL, 5 mL, dan 10
mL), pipet tetes, panci, rak tabung reaksi,
rubber bulb, saringan mesh 0,45um, sendok,
stopwatch, suntikan 3 mL, tabung reaksi,
termometer, timbangan analitik, toples, tissue
dan vortex.

Bahan baku yang digunakan dalam
penelitian ini adalah air, larutan methanol,
aquadest, fenol p.a, DPPH (2,2-difenil-1-
picryhidrazy) dan kulit biji kakao yang
didapatkan dari tanaman kakao (Kakao Lindak).

Metode

Metode vyang digunakan dalam
penelitian ini adalah metode eksperimental,
yang dilaksanakan di Laboratorium. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) 2 (faktor) yaitu suhu
penyangraian (T) terdiri atas 3 perlakuan yaitu
suhu 110°C, 130°C dan 150°C dan lama
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penyangraian (t) 2 perlakuan yaitu 25 menit
dan 30 menit. Masing-masing perlakuan
diulang sebanyak 3 kali pengulangan sehingga
diperoleh 18 sampel percobaan. Data hasil
pengamatan dianalisis dengan Analysis of
Variance (ANOVA) dengan taraf nyata 5%
menggunakan software Cos-tat.

Parameter yang diuji  meliputi
parameter kimia yaitu kadar air, total fenol,
aktivitas antioksidan dan pH. Parameter
organoleptik meliputi warna, aroma dan rasa.

Pelaksanaan Penelitian
Proses pembuatan teh kulit biji kakao
a. Persiapan bahan baku
Bahan baku yang digunakan dalam
penelitian ini adalah biji kakao kering yang
telah melalui tahap fermentasi selama 7
hari sebanyak 5000 g.
b. Roasting/penyangraian
Proses  penyangraian  dilakukan
menggunakan alat sangrai tipe silinder
berputar dengan sumber panas dari LPG.
Suhu dan waktu penyangraian disesuaikan
dengan faktor yang telah di tentukan yaitu
suhu penyangraian 110°C, 130°C dan
150°C. Waktu penyangraian yang
digunakan adalah 25 menit dan 30 menit.
C. Pemisahan Biji kakao dan Kulit ari
Biji kakao pasca sangrai yang telah
dingin selanjutnya akan melalui proses
pemisahan biji dan kulit ari dengan cara
manual dengan ayakan.
d. Sortasi
Sortasi merupakan tahap pemisahan
kulit ari biji kakao yang memiliki ukuran
besar dan kecil. Kulit ari biji kakao yang
berukuran besar atau setengah utuh dapat
digunakan sebagai teh kulit biji kakao.
sortasi  dilakukan  dengan  proses
pengayakan pada kulit ari biji kakao.
€. Penimbangan
Dilakukan  penimbangan kembali
pada kulit ari biji kakao sebanyak 5g untuk
setiap sampel.
f. Pengemasan

Proses pengemasan dilakukan
dengan mengambil kulit ari biji kakao
kemudian dikemas menggunakan
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kemasan jenis alumunium foil yang sudah
dilengkapi zipper lock.
g. Analisis
Teh daun kakao kering dianalisis
kadar air.
Proses penyeduhan teh kulit biji kakao
a. Persiapan sampel teh daun kakao
Teh kuit ari biji kakao yang sudah
dikemas dengan berat 5gr diletakkan pada
gelas kaca untuk masing-masing perlakuan.
b. Penyeduhan
Masing-masing sampel teh kulit biji
kakao yang telah diletakan pada gelas kaca
sesuai perlakuan yaitu, diseduh
menggunakan 100 mL air dengan suhu
100°C. Teh kulit ari biji kakao yang telah
diseduh kemudian di diamkan selama 8
menit hingga mengeluarkan aroma dan
warna yang lebih pekat.
C. Penyaringan
Teh kulit ari daun kakao yang telah
diseduh kemudian disaring menggunakan
saringan mesh 0,45um.
d. Analisis
Air seduhan teh kulit ari biji kakao
kemudian diletakkan dalam gelas plastik
yang tahan panas lalu dianalisis parameter
kimia yaitu Aktivitas Antioksidan, total fenol,
dan pH dan analisis mutu organoleptik
(aroma, rasa dan warna) dilakukan setelah
penyeduhan teh kulit biji kakao.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengamatan terhadap masing —
masing parameter teh kulit biji kakao yang diuji
pada penelitian ini dijelaskan sebagai berikut :
Kadar Air

Kadar air merupakan persentase
kandungan air yang terdapat pada suatu bahan
pangan. Uji kadar air pada bahan pangan
bertujuan untuk mengetahui kadar air pada
produk sehingga dapat mengetahui daya tahan
produk. Kadar air yang terkandung pada
produk pangan memiliki pengaruh yang besar
terhadap mutu dari produk tersebut. Nilai
kadar air yang tinggi pada produk pangan
dapat mengakibatkan bakteri, jamur dan
mikroba mudah berkembang biak sehingga
mempengaruhi perubahan kimiawi dan fisik
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pada produk pangan (Hasniarti, 2012).
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Suhu penyangraian

Gambar 1. Grafik Pengaruh Suhu terhadap
Kadar air teh Kulit Biji Kakao

Interaksi antara perlakuan suhu dan
lama penyangraian memberikan pengaruh
yang tidak berbeda nyata terhadap nilai kadar
air teh kulit biji kakao. Gambar 1 menunjukkan
bahwa suhu penyangraian memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar
air teh kulit biji kakao. Berdasarkan Gambar 1
kadar air pada suhu 150°C lebih rendah
dibandingkan dengan kadar air pada suhu
110°C dan 130°C. Hal tersebut dapat dilihat
pada data kadar air secara berurutan pada suhu
110°C, 130°C dan 150°C yaitu berkisar 7.15%,
6,14% dan 4.88%. Hal ini sesuai dengn
penelitian yang telah dilakukan oleh Kencana
(2015) yang menyatakan bahwa penurunan
kadar air dapat disebabkan oleh peningkatan
suhu pada proses penyangraian biji kakao.
Suhu penyangraian yang tinggi akan
mengakibatkan terjadinya pembentukan energi
panas yang lebih besar sehingga semakin tinggi
massa cairan yang diuapkan (Nugroho, 2009).
Proses penguapan kandungan air pada kulit biji
kakao terjadi karena adanya perbedaan
tekanan uap antara air pada bahan
sibandingkan dengan uap air di udara. Tekanan
uap air bahan memiliki kandungan yang lebih
besar dibandingkan dengan tekanan uap udara
sehingga terjadi perpindahan massa air ke
udara. Penguapan air bahan ke udara dapat
menyebabkan terjadinya penurunan kadar air
pada bahan. Hal ini berkaitan dengan semakin
tinggi suhu penyangraian yang digunakan,
maka semakin besar energi panas yang dibawa
udara sehingga semakin banyak jumlah massa
cairan yang diuapkan dari permukaan bahan
yang disangrai (Karina, 2008).
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Lama penyangraian

Gambar 2. Grafik Pengaruh Lama Penyangraian
Biji Kakao Terhadap Kadar Air Teh
Kulit Biji Kakao

Perlakuan lama penyangraian
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap kadar air kulit biji kakao. Semakin
lama penyangraian yang dilakukan makan
semakin rendah kadfar air dari kulit biji kakao.
Hal ini terbukti pada perlakuan penyangraian
dengan lama 30 menit menghasilkan kadar air
yang lebih rendah yaitu 5,51% dibandingkan
dengan lama penyangraian 25 menit yang
menghasilkan kadar air sebesar 6,79%.
Perbedaan hasil kadar air pada proses
penyangraian diduga terjadi penguapan air dari
bahan ke udara selama proses penyangraian
terjadi sehingga dapat menurunkan kadar air
bahan (Karina, 2008).

Lama proses penyangraian biji biji
kakao akan menyebabkan biji kakao mengalami
proses fisiko — kimia yang ditandai dengan
penurunan kadar air, terbentuknya aroma khas
coklat, penurunan rasa sepat dan warna biji
menjadi lebih pekat (Misnawi, 2005). Menurut
Jinap  (1998) semakin lama  proses
penyangraian berlangsung, maka panas yang
diterima bahan akan semakin banyak sehingga
jumlah air yang diuapkan dalam bahan akan
semakin banyak dan menyebabkan kadar air
pada bahan menjadi rendah. Lama
penyangraian akan menyebabkan terjadinya
penguapan pada kandungan air bebas pada
kulit biji kakao, kandungan air bebas pada biji
kakao mempengaruhi kadar air pada kulit biji
kakao. Menurut Sudibyo (2008) Penurunan
kadar air biji mengalami penurunan yang
siginifikan selama fase awal penyangraian,
sehingga biji dengan kandungan air tinggi akan
mengalami laju dehidrasi yang lebih besar
dibandingkan dengan biji yang lebih kering. Biji
kakao yang disangrai dengan suhu 120°C
dengan waktu 30 menit dapat mengandung
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kadar air sebesar 5,2%. Hal ini terbukti pada
perlakuan penyangraian dengan lama 30 menit
menghasilkan kadar air yang lebih rendah yaitu
5,51%. Kadar air dari pengaruh lama
penyangraian yang dihasilkan pada penelitian
ini sesuai dengan Standar Nasional Indonesia
(SNI 3836-2012) bahwa, maksimum kadar air
teh kering yaitu 8%.

Total Fenol

Senyawa fenol merupakan senyawa
yang berperan penting dalam aktivitas
antioksidan, sehingga total fenol dapat
berbanding lurus dengan aktivitas antioksidan.
Perbandingan total fenol dan aktivitas
antioksidan dapat dilihat dari nilai yang
dihasilkan, semakin besar total fenol maka
semakin besar aktivitas antioksidannya (Ricki
dan Rudiyansyah, 2012). Senyawa flavonoid,
katekin dan asam fenolat yang mengandung
sifat antioksidan biasanya dapat ditemui pada
tanaman. Senyawa polifenol yang terkandung
dalam bahan pangan memiliki manfaat sebagai
antioksidan serta memiliki aktivitas antirival,
antioksidan dan antibiotik. Hubungan antar

suhu dan lama penyangraian biji kakao
terhadap total fenolik dapat dilihat pada
gambar 3.
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Gambar 3. Grafik pengaruh Suhu dan Lama
Penyangraian Terhadap Total
Fenol Seduhan Teh Kulit Biji Kakao

Gambar 3. menunjukkan bahwa
perlakuan suhu dan lama penyagraian serta
interaksi penyangraian memberikan pengaruh
yang berbeda nyata terhadap total fenol
seduhan teh kulit biji kakao. Hasil nilai total
fenol yang terdapat pada teh kulit biji kakao
berkisar antara 1.32% - 2.70%. Total fenol
terendah terdapat pada perlakuan suhu
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penyangraian 150°C dan lama penyangraian 30
menit yaitu sebesar 1,32%. Hal ini
membuktikan bahwa semakin tinggi suhu
penyangraian dan semakin lama penyangraian
dapat menghasilkan total fenol yang rendah.
Hal ini sesuai dengan penelitian Kusuma (2019)
yang menyatakan bahwa semakin tinggi suhu
dan semakin lama waktu penyangraian yang
digunakan maka akan semakin rendah total
fenolnya karena terjadinya degradasi senyawa
fenolik dan oksidasi selama penyangraian.
Perlakuan suhu dan lama penyangraian
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap total fenol teh kulit biji kakao. Nilai
penurunan total fenol terendah pada teh kulit
biji kakao yang menggunakan suhu
penyangraian 150°C dengan lama
penyangraian 30 menit yaitu sebesar 1,33%.
Total fenol juga dapat mengalami peningkatan
akibat meningkatnya pelepasan komponen
fitokimia dari matriks sel seperti asam fenolik.
Proses termal dapat merusak membran sel dan
dinding sel serta melepaskan komponen fenolik
terlarut dari ikatan ester yang bersifat tidak
larut (Wijanarti, dkk, 2018). Total fenol yang
menggunakan suhu derajat tinggi lebih rendah
dibandingkan dengan penyangraian dengan
suhu rendah. Penurunan total fenol pada
penyangraian suhu tinggi dengan waktu yang
lama diakibatkan karena adanya oksidasi non
enzimatis dari senyawa polifenol yang terjadi
selama penyangraian berlangsung. Oksidasi
polifenol kemudian diikuti oleh polimerisasi dan
pembentukan senyawa pigmen. Adapaun
faktor lain penurunan total fenol dapat
diakibatkan oleh reaksi senyawa fenolik dengan
protein (Arlorio., 2008). Penurunan total fenol
berbanding lurus dengan peningkatan suhu dan
lama penyangraian. Hal ini dapat disebabkan
karena senyawa fenol memiliki sifat
thermosensitive dan lama penyangraian yang
terlalu lama dapat menyebabkan terjadinya
kontak fisik antara bahan dan panas yang
semakin lama sehingga senyawa fenol akan
terus terdegradasi selama penyangraian
(Rahmawati et al., 2013). Data penelitian ini
juga sesuai dengan penelitian sebelumnya yang
dilakukan oleh Utami (2017) yang mengatakan
bahwa total fenolik biji kakao semakin
meningkat pada suhu 140°C vyaitu sebesar
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21,23% dan menurun pada suhu 190°C
sebesar 18,70% hal ini diakibatkan oleh estrak
polifenol ynag digunakan berupa ekstrak kasar
sehingga , masih tercampur dengan bahan lain
seperti  senyawa redukton  (enaminol).
Berdasarkan SNI : (01-3836-2913) kandungan
total fenol untuk teh kering adalah minimal
5,2% sehingga menunjukkan bahwa hasil dari
pengujian total fenol pada gambar 2. teh kulit
biji kakao belum memenuhi SNI teh kering
dalam kemasan.

Aktivitas Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa yang
dapat menjadi pemberi elektron atau biasa
disebut elektron donor (reduktan). Senyawa
antioksidan yang terkandung dalam minuman
teh memiliki manfaat untuk menstabilkan
radikal bebas dalam tubuh manusia (Rokyani,
2015). Antioksidan juga berperan penting
dalam pangan yaitu untuk mempertahankan
mutu  produk,  mencegah  ketengikan,
kandungan nilai gizi, pembentukan aroma dan
warna serta kerusakan fisik yang dapat
diakibatkan oleh reaksi oksidasi (Winarsih,
2008). Hubungan interaksi antara suhu dan
lama penyangraian pada aktivitas antioksidan
seduhan teh kulit biji kakao dapat dilihat pada
gambar 4.
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Gambar 4. Grafik Pengaruh Suhu Penyangraian
Biji Kakao Terhadap Aktivitas
Antioksidan Seduhan Teh Kulit Biji
Kakao

Gambar 4 menunjukkan bahwa
perlakuan suhu dan interaksi antara kedua
perlakuan memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap aktivitas antioksidan seduhan
teh kulit biji kakao, tetapi lama penyangraian
memberikan pengaruh yang tidak berbeda
nyata terhadap aktivitas antioksidan seduhan
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teh kulit biji kakao. Nilai rerata aktivitas
antioksidan pada seduhan teh kulit biji kakao
berkisar antara 88,62% - 92,15%. Hasil analisis
ragam aktivitas antioksidan seduhan teh kulit
biji kakao tertinggi terdapat pada suhu
pengeringan 150°C dengan waktu 25 menit
yaitu berkisar 92,12%, sedangkan aktivitas
antioksidan terendah terdapat pada suhu 110°C
dengan lama penyangraian 25 menit yaitu
sebesar 88,62%. Hasil data pada gambar 4
menynjukkan aktivitas antioksidan yang terus
meningkat hal ini dapat di akibatkan oleh estrak
teh kulit biji kakao yang digunakan masih
berupa estrak kasar yang mengandung
rendemen dari biji kakao, sehingga teh kulit biji
kakao masih tercampur dengan bahan lain
seperti senyawa redukton (enaminol) (Utami,
2017). Hal ini sesuai dengan penelitian
Wijanarti (2017) yang menyatakan bahwa
semakin  lama  penyangraian,  aktivitas
antioksidan semakin meningkat. Hal ini
disebabkan oleh pemanasan yang terjadi
selama  penyangraian memicu  adanya
degradasi polifenol serta reaksi Maillard antara
rotein dan polifenol, sehingga dapat
menghasilkan melanoidin yang memiliki potensi
sebagai penangkal radikal bebas. Proses
pemanasan juga menyebabkan kerusakan
membran sel dan dinding sel sehingga dapat
melepaskan senyawa fenolin dari ikatan ester
yang memiliki sifat tidak larut.

Aktivitas antioksidan yang ditunjukkan
pada hasil penelitian bahwa semakin meningkat
suhu penyangraian maka akan berpengaruh
pada penurunan aktivitas antioksidan. Hal ini
dibuktikan pada data suhu penyangraian 150°C
dengan lama penyangraian 30 menit yaitu
sebesar 90,38%. Kandungan antioksidan yang
terdapat pada teh sangat dipengaruhi oleh
suhu penyangraian. Hal ini disebabkan oleh
suhu penyangraian yang semakin tinggi akan
menyebabkan kandungan polifenol, fenol dan
flavonoid pada bahan menguap dengan cepat
sehingga terjadi penurunan senyawa fenol.
panas atau suhu tinggi dapat menyebabkan
kerusakan ~ komponen  penyusun  yang
terkandung pada teh kulit kakao. Hal ini sesuai
dengan pendapat Rohdiani (2001) vyang
menyatakan bahwa proses penyangraian atau
pengeringan dapat menurunkan zat aktif yang
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terkandung pada bahan pahan sehinggan
dapat mempengaruhi aktivitas antioksidan.

Hasil penelitian Adawiyah (2022) juga
menyatakan bahwa semakin tinggi suhu
penyangraian maka akan semakin rendah

aktivitas antioksidan dan dapat merusak kadar
antioksidan bahan pangan. Hal ini sesuai
dengan penelitian Utami (2016) vyang
menyatakan bahwa penayngraian biji kakao
dengan suhu sedang yang berkisar antara
140°C selama 35 - 40 menit memiliki
kandungan aktivitas antioksidan pada kulit biji
kakao yaitu sebesar 74,31%.

pH

Drajat keasaman atau pH (Puissance de
Hydrogen) dapat digunakan untuk menentukan
sifat asam atau basa pada suatu larutan yang
diukur menggunakan alat pH meter. pH
memiliki nilai berkisar antara 0 — 14. Uji nilai pH
dilakukan untuk mengetahui tingkat keasaman
suatu minuman yang akan dikonsumsi (Laksito,
2020). Nilai pH dapat menunjukkan konsentrasi
ion hidrogen yang mengidentifikasi tingkat
keasaman. Semakin tinggi nilai pH maka
semakin  tinggi  tingkat  keasamannya.
Hubungan antara suhu penyangraian dengan
pH seduhan teh kulit biji kakao dapat dilihat
pada Gambar 5 dan Gambar 6.
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Gambar 5. Grafik Pengaruh Suhu Penyeduhan
Terhadap Nilai pH Seduhan Teh
Kulit Biji Kakao

Gambar 5 menunjukkan bahwa
perlakuan suhu penyangraian memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap pH
seduhan teh kulit biji kakao. Gambar 4.5 juga
menujukkan nilai pH tertinggi terdapat pada
perlakuan suhu penyangraian kulit biji kakao
130°C vyaitu sebesar 6,27 dan mengalami
penurunan pada perlakuan suhu penyangraian
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150°C vyaitu sebesar 6.18. Hasil data tersebut
menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu
penyangraian biji kakao maka semakin rendah
pH teh kulit biji kakao yang dihasilkam. Menurut
Aryani (2018) penurunan pH pada biji kakao
dapat disebabkan oleh penetrasi asam — asam
organik yaitu asam laktat dan asam asetat.
Keasaman (pH) biji kakao di pengaruhi oleh
kandungan asam asetat, asam oksalat, asam
sitrat, asam tartarat dan asam malat yang
terkandung dalam biji kakao sebelum sangrai.
Menurut penelitian yang dilakukan Ramlah
(2020) penyangraian biji kakao dengan suhu
tinggi dapat menyebabkan penguapan asam —
asam yang terdapat pada biji kakao, sehingga
pH yang di hasilkan rendah atau bersifat asam.
Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh
Marpaung (2024) nilai pH biji kakao tertinggi
didapatkan dengan suhu penyangraian 150°C
yaitu sebesar 6,6.
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Gambar 6. Grafik Pengaruh Lama Penyeduhan
Terhadap Nilai pH Seduhan Teh
Kulit Biji Kakao

Gambar 6 menunjukkan bahwa
perlakuan lama penyangraian memberikan
pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap
pH seduhan teh kulit biji kakao. Nilai tertinggi
pH terdapat pada lama penyangraian 30 menit
yaitu sebesar 6,23. Data tersebut menyatakan
bahwa semakin lama penyangraian maka akan
meningkatkan pH karena terjadinya degradasi
berbagai senyawa penting pada biji kakao,
yaitu protein, polisakarida dan asam klorogenat
(Cuong, 2014). Menurut Dewi (2012) biji kakao
yang di sangrai selama 30 menit menghasilkan
seduhan bubuk kakao dengan nilai pH 6,62.
Perbedaan nilai pH tidak terlalu jauh yang dapat
disebabkan oleh lama proses penyangraian
yang tidak terlalu jauh yaitu hanya berbeda 5
menit sehingga asam klogonerat pada biji
kakao belum mengalami penguapan secara
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maksimal. Nilai pH seduhan teh kulit biji kakao
berkisar 6,16 — 6,279 artinya hasil penelitian ini
sesuai dengan standar yang dicantumkan pada
SNI 01-3553-1996 kopi dan teh memiliki tingkat
keasaman pH yang cenderung netral 5-7, dan
menurut PERMENKES No. 416 tahun 1990,
batas pH air layak minum berkisar 6,5-9,0
sehingga produk teh kulit biji kakao yang
dihasilkan memiliki nilai pH yang sesuai.

Warna

Warna merupakan indikator yang
pertama dilihat dan diamati oleh konsumen
karena warna merupakan faktor kenampakan
yang langsung dapat dilihat oleh konsumen
(Kartika dkk, 1988). Berdasarkan hasil
pengamatan dan analisis data yang telah
dilakukan, bahwa suhu dan lama penyeduhan
memberikan pengaruh yang tidak berbeda
nyata terhadap nilai warna secara hedonik
maupun secara skoring. Hubungan suhu
penyeduhan dengan mutu organoleptik warna
(Hedonik dan Skoring) dapat dilihat pada
Gambar 7 dan gambar 8.
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Gambar 7. Grafik Pengaruh Suhu Penyangraian
Terhadap Warna Teh Kulit Biji kakao

Berdasarkan gambar 7 menunjukkan
bahwa suhu penyangraian memberikan
pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap
organoleptik warma dengan metode hedonik.
Hasil uji sensoris hedonik teh kulit biji kakao
mengalami kenaikan yang tidak signifikan. Hal
tersebut dapat dilihat pada data rerata sensoris
hedonik the kulit biji kakao secara berturut —
turut vyaitu 3,8, 3, 83 dan 3,88 vyang
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan agak
suka.

Berdasarkan gambar 7 menunjukkan
bahwa  perlakuan  suhu  penyangraian
memberikan pengaruh yang tidak berbeda
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nyata terhadap uji skoring teh kulit biji kakao.
Hasil data dapat dilihat rerata organoleptik
skoring warna teh kulit biji kakao berturut —
turut adalah 3,05, 3,15 dan 3,10 menunjukkan
warna coklat. Penggunaan suhu penyangraian
biji kakao tidak membengaruhi warna pada
seduhan teh kulit biji kakao. Hal ini dikarenakan
penggunaan suhu pada penyangraian tidak
memiliki perbedaan yang jauh sehingga tidak
mencapai perubahan warna kulit biji kakao
yang cukup besar (Kusuma, et al., 2019).
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Gambar 8. Grafik Pengaruh Suhu Penyangraian
Terhadap Warna Teh Kulit Biji kakao

Berdasarkan gambar 8 menunjukkan
bahwa Ilama penyangraian memberikan
pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap
organoleptik warma dengan metode hedonik.
Hasil uji sensoris hedonik teh kulit biji kakao
mengalami penurunan yang tidak signifikan.
Hal tersebut dapat dilihat pada data rerata
sensoris hedonik teh kulit biji kakao secara
berturut — turut yaitu 3,87 dan 3,80 yang
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan agak
suka.

Berdasarkan gambar 8 menunjukkan
bahwa  perlakuan lama  penyangraian
memberikan pengaruh yang tidak berbeda
nyata terhadap uji skoring teh kulit biji kakao.
Hasil data dapat dilihat rerata organoleptik
skoring warna teh kulit biji kakao berturut —
turut adalah 3,08 dan 3.12 menunjukkan warna
coklat. Hal ini disebabkan oleh penggunaan
lama penyangraian yang belum maksimal
sehingga warna pada teh kulit biji kakao belum
sepenuhnya keluar. Menurut Bunde, dkk (2010)
menurunnya warna  kekuningan  dapat
disebabkan oleh terjadinya reaksi maillard
antara molekul gula reduksi dan lisin yang
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dapat menyebabkan produk memiliki warna
coklat yang lebih gelap.
Aroma

Aroma merupakan aspek penting
dalam pengujian indrawi, aroma akan diamati
panelis setelah panelis mengamati makanan
dari warna. Aroma meliputi berbagai sifat
seperti harum, amis, apek dan bau busuk.
Aroma berhubungan dengan senyawa volatile
pada suatu bahan, dimana semakin banyak
komponen volatinya maka aroma yang
dihasilkan pun akan semakin kuat dan tajam,
senyawa volatile yang tercium oleh syaraf-
syaraf olfaktori yang berada di rongga hidung
ketika bahan pangan masuk ke mulut (Kartika
dkk, 1988). Hubungan suhu penyeduhan
dengan mutu organoleptik aroma (Hedonik dan
Skoring) dapat dilihat pada Gambar 9 dan
Gambar 10.
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Gambar 9. Grafik Pengaruh Suhu Penyangraian
Terhadap Aroma Teh Kulit Biji kakao

Berdasarkan gambar 9 menunjukkan
bahwa  perlakuan  suhu  penyangraian
memberikan pengaruh yang tidak berbeda
nyata terhadap uji skoring aroma teh kulit biji
kakao. Hasil data dapat dilihat rerata
organoleptik skoring warna teh kulit biji kakao
berturut — turut adalah 3,4, 3,35 dan 3,33
menunjukkan aroma Agak Sedikit Aroma
Tengik, Agak Beraroma Coklat. Hal ini dapat
dibuktikan dengan penelitian yang dilakukan
oleh Misnawi (2005) pada penyangraian
dengan suhu tinggi (140°C) aroma khas cokelat
terbentuk dengan intensif dan zat - =zat
pengkontaminan telah teruapkan Sebagian
besar. Komponen aroma cokelat terbentuk dari
senyawa — senyawa volatil, yang terutama
terbentuk dari reaksi antara gugus amina dan
karboksil. Suhu tinggi yang digunakan dapat
menyebabkan terjadinya reduksi pada senyawa
volatile sehingga menghasilkan aroma cokelat
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pada teh kulit biji kakao. Perbedaan suhu yang
digunakan untuk penyangraian biji kakao dapat
mepengaruhi intensitas keluarnya aroma coklat
pada kulit kakao. Menurut Kusuma(2019)
pengaruh suhu penyangraian menunjukkan
hasil tidak berbeda nyata terhadap aroma
karena aroma pada makanan ditimbulkan oleh
komponen volatile, akan tetapi komponen
volatil dapat hilang selama proses pengolahan
terutama panas.

Gambar 10 menunjukkan bahwa lama
penyangraian memberikan pengaruh yang
tidak berbeda nyata terhadap organoleptik
aroma dengan metode hedonik. Hasil uiji
sensoris hedonik teh kulit biji kakao mengalami
penurunan yang tidak signifikan. Hal tersebut
dapat dilihat pada data rerata sensoris hedonik
teh kulit biji kakao yang mengalami kenaikan
secara berturut — turut yaitu 3,33 dan 3,38 yang
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan agak
suka.
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Gambar 10. Grafik Pengaruh  Lama
Penyangraian Terhadap

Aroma Teh Kulit Biji kakao

Berdasarkan gambar 10 menunjukkan
bahwa  perlakuan lama  penyangraian
memberikan pengaruh yang tidak berbeda
nyata terhadap uji skoring aroma teh kulit biji
kakao. Hasil data dapat dilihat rerata
organoleptik skoring aroma teh kulit biji kakao
berturut — turut adalah 3,32 dan 3.40
menunjukkan aroma Agak Sedikit Aroma
Tengik, Agak Beraroma Coklat. Hasil skoring
aroma tertinggi ditunjukkan pada penyangraian
biji kakao selama 30 menit yaitu 3,40. Lama
penyangraian dengan waktu yang tidak terlalu
lama menyebabkan aroma khas kakao yang
terbentuk masih rendah dan ada
kecenderungan menghasilkan aroma yang
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tidak di sukai. Lama pengyangraian akan
menghasilkan terjadinya reaksi maillard yang
berlangsung secara intensif selama
penyangraian sehingga menghasilkan senyawa
volatil (Voigt, et al., 1994). Lama penyangraian
yang digunakan pada penelitian ini tidak
memiliki rentang waktu yang begitu lama,
sehingga reaksi maillard yang terjadi kurang
maksimal sehingga menghasilkan aroma agak
coklat.
Rasa

Rasa timbul akibat adanya rangsangan
kimiawi yang dapat diterima oleh indra
pengecap atau lidah. Rasa adalah faktor yang
mempengaruhi penerimaan produk pangan.
Atribut rasa terdiri dari rasa asin, manis, pahit,
dan asam. Atribut ini disebabkan oleh formulasi
yang digunakan dan tidak dipengaruhi oleh
proses pengolahan (Fellows, 2000). Hubungan
suhu penyeduhan dengan mutu organoleptik
aroma (Hedonik dan Skoring) dapat dilihat pada
Gambar 11 dan gambar 12.
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Gambar 11. Grafik  Pengaruh  Suhu
Penyangraian Terhadap

Rasa Teh Kulit Biji kakao

Berdasarkan Gambar 11 menunjukkan
bahwa  perlakuan  suhu  penyangraian
menunjukkan pengaruh yang tidak berbeda
nyata terhadap tingkat kesukaan hedonik yang
menghasilkan nilai berkisar 2,57, 2,95 dan 3,02
yaitu agak suka. Panelis cenderung menyukai
teh kulit biji kakao dengan penyangraian suhu
150°C. Hal ini diduga karena setiap panelis
memiliki tingkat kesukaan yang sama terhadap
rasa teh kulit biji kakao sehingga data analisa
yang didapatkan tidak berbeda nyata. Hal ini
juga dikarenakan panelis berusia dewasa
sehingga memiliki tingkat toleransi rasa pahit
semakin tinggi.
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Berdasarkan gambar 11 menunjukkan
bahwa rerata suhu penyangraian memberikan
pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap
organoleptik rasa dengan metode skoring. Hasil
uji skoring rasa teh kulit biji kakao terhitung
stabil atau tidak memiliki perubahan yang jauh
yaitu memiliki purata berturut- turut yaitu 3,55,
3,55 dan 3,43 vyaitu agak pahit. Suhu
penyangraian berpengaruh pada reaksi maillard
yang terjadi pada biji kakao. hal ini dibuktikan
dengan penelitian yang telah dilakukan oleh
Misnawi (2019) penggunaan suhu yang
berkisar antara 100°C sampai 140°C
menunjukan bahwa reaksi pembentukan aroma
dan cita rasa masih belum terjadi secara
optimal. Sebagian senyawa pembentuk aroma
dan cita rasa diduga menguap dan rusak akibat
penggunaan suhu yang tinggi. Suhu tinggi yang

digunakan dapat menyebabkan biji kakao
memiliki rasa terbakar dan menjadi pahit.
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Gambar 12. Grafik Pengaruh  Lama
Penyangraian Terhadap
Rasa Teh Kulit Biji kakao
Berdasarkan gambar 12 menunjukkan
bahwa Ilama penyangraian memberikan

pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap
organoleptik rasa dengan metode hedonik.
Hasil uji sensoris hedonik teh kulit biji kakao
mengalami penurunan yang tidak signifikan.
Hal tersebut dapat dilihat pada data rerata
sensoris hedonik teh kulit biji kakao yang
mengalami kenaikan secara berturut — turut
yaitu 2,7 dan 3,00 yang menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan agak suka. Hal ini
menunjukkan bahwa panelis tidak memiliki
kepekaan rasa yang berbeda antara
penyangraian dengan lama 25 menit dan 30
menit.
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Berdasarkan gambar 12 menunjukkan
bahwa  perlakuan lama  penyangraian
memberikan pengaruh yang tidak berbeda
nyata terhadap uji skoring rasa teh kulit biji
kakao. Hasil data dapat dilihat rerata
organoleptik skoring rasa teh kulit biji kakao
berturut — turut adalah 3,45 dan 3,58
menunjukkan rasa agak pahit. Lama
penyangraian yang digunakan pada penelitian
ini tidak memiliki jangka waktu yang jauh
sehingga menghasilkan data yang tidak terlalu
jauh pula. Menurut Sunarhanum (2014)
pengaruh lama sangrai terhadap rasa berasal
dari degradasi dan pembentukan atau
pelepasan berbai senyawa kimia melalui reaksi
maillard, pemecahan asam amino dan berbagai
inteaksi antar produk lainnya. Lama waktu lebih
dari 20 menit ternyata tidak meningkatkan rasa
khas cokelat, tetapi jutstru sebaliknya yaitu
rasa pahit yang akan muncul. Menurut Kusuma
(2019) penilaian panelis terhadap rasa
ditentukan oleh kebiasaan panelis
mengkonsumsi teh, sehingga rasa pahit yang
diterima masih tergolong biasa atau dapat
diterima.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil pengamatan, analisis
keragaman dan uraian pembahasan yang
terbatas pada lingkup penelitian ini maka dapat
ditarik Kesimpulan sebagai berikut :

1. Perlakuan suhu dan lama penyangraian
membentuk interaksi yang berbeda
nyata terhadap parameter total fenol
dan aktivitas antioksidan.

2. Perlakuan suhu dan lama penyangraian
memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap parameter kimia yaitu
total fenol dan kadar air.

3. Perlakuan suhu penyangraian
memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap parameter kimia yaitu
aktivitas antioksidan dan pH.

4. Perlakuan lama penyangraian
memberikan pengaruh nyata terhadap
parameter kimia kadar air.

5. Perlakuan terbaik biji kakao diperoleh
pada lama penyangraian dengan suhu
150°C dengan karakteristik kadar air
(4,88%), Total Fenol (1,35 mg/GAE/q),
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Aktivitas antioksidan (92,12 %), pH
(6,18), warna (agak suka dan agak
coklat), aroma (agak suka dan agak

sedikit beraroma  tengik, agak
beraroma coklat), rasa (agak suka,
agak pahit).
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