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ABSTRAK

Antioksidan katekin pada biji kakao diperkirakan bisa mencapai 10%. Senyawa
tersebut memberikan banyak manfaat bagi kesehatan. Namun dalam proses
pengolahan menjadi bubuk senyawa tersebut banyak mengalami penurunan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar katekin dan mengevaluasi aktivitas
antioksidan pada beberapa produk berbahan utama bubuk kakao di kota Kendari.
Kegiatan penelitian diawali dengan survey dan pengambilan sampel produk pada
beberapa pasar/toko di Kota Kendari Sulawesi Tenggara. Analisis Kkatekin
menggunakan komponen katekin standar (+)-katekin dan evaluasi aktivitas antioksidan
menggunakan metode DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa dari 11 produk komersil (yang diberi kode A — K), kadar katekin
terendah diperoleh pada produk H sebesar 1,40% dan tertinggi pada produk | (2,72%).
Hasil evaluasi aktivitas antioksidan produk dengan kadar katekin tertinggi (produk I)
juga menunjukkan aktivitas antioksidan tertinggi sebesar 21,37%. 11 produk komersil
tersebut seluruhnya memiliki kadar katekin yang lebih rendah dibandingkan produk
bubuk kakao dengan kode L yang diolah dari biji kakao lokal.
Kata kunci : katekin, antioksidan, bubuk, kakao, DPPH

ABSTRACT

Antioxidant catechins in cocoa beans is expected to reach 10%. The
compounds provide many health benefits. But in the process of processing into powder
compounds are plenty decreased. This study aims to determine the levels of catechins
and evaluate the antioxidant activity in some of the major products made from cocoa
powder in Kendari. Research activities beginning with a survey and sampling of
products in some markets / shops in the city of Kendari, Southeast Sulawesi. Analysis
of catechins catechin using standard components (+) - catechin and evaluation of
antioxidant activity using DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl). The results showed
that of the 11 commercial products (code A - C), low levels of catechins obtained on H
amounted to 1.40% and the highest in the product | (2.72%). The results of the
evaluation of the antioxidant activity of the product with the highest catechin content
(product 1) also showed the highest antioxidant activity of 21.37%. 11 The commercial
products all have lower levels of catechins than cocoa powder products with the code L
prepared from local cocoa beans.

Keywords: catechins, antioxidants, powder, cocoa, DPPH

PENDAHULUAN fungsi jantung membaik dan relief

Pengaruh  konsumsi  produk angina pektoris, rangsangan sistem
pangan dengan bahan utama biji saraf, memfasilitasi pencernaan, dan
kakao telah banyak dikaitkan ginjal serta meningkatkan fungsi usus.
manfaatnya terhadap kesehatan. Corti Selain itu, kakao telah digunakan untuk
et al., 2009 menjelaskan pengaruh mengobati anemia, kelelahan
mengkonsumsi kakao terutama terkait mental, TBC, demam, encok, batu
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ginjal,

seksual.
Manfaat kesehatan dari kakao

banyak hubungannya dengan senyawa

dan bahkan turunnya nafsu

antioksidan dalam biji kakao yang
didominasi oleh kelompok polifenol
khususnya flavonoid. Senyawa
flavonoid yang terdapat dalam biji
kakao antara lain katekin dan
epikatekin, baik  dalam bentuk
monomer, dimer, trimer maupun

oligomer (Keen et al., 2005). Menurut
Wollgast (2004), total senyawa polifenol
yang terdapat dalam biji kakao kering
yang telah bebas lemak berkisar antara
15-20 %. Namun senyawa antioksidan
tersebut banyak mengalami penurunan
selama proses penanganan pasca
panen dan pengolahan biji kakao
menjadi bubuk.

Pasca panen kakao meliputi
pemeraman buah, pemecahan kulit
buah, fermentasi biji dan pengeringan.
Afoakwa et al., (2012) menjelaskan
bahwa proses pemeraman buah dan
fermentasi menurunkan kadar
polifenol, terutama jika  pemeraman
dilakukan lebih dari 7 hari dan lama
fermentasi 6 hari, kondisi demikian
menurunkan polifenol secara drastis.
Stark et al., (2005) menjelaskan bahwa
katekin, epikatekin, dan procyanidin,
mengalami penurunan yang sangat
tajam selama proses fermentasi. Hii et
al., (2009b) menambahkan bahwa
penurunan polifenol (dari jenis Criollo)
antara lain karena selama fermentasi
antosianin dihidrolisis menjadi
antosianidin, kemudian dipolimerisasi
dengan katekin sederhana untuk
membentuk tanin yang kompleks.

Tahap selanjutnya dari pasca
panen kakao adalah pengolahan biji
kakao kering menjadi produk cokelat
batangan atau menjadi butter dan
bubuk kakao. Pengolahan biji kakao
menjadi bubuk melalui beberapa tahap
antara lain penyangraian, pengempaan
dan penggilingan (penepungan).
Hannum dan Erdman, (2004)
menjelaskan bahwa penyangraian dan
alkalisasi berkontribusi besar dalam
penurunan senyawa antioksidan
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sehingga pada bubuk kakao komersil

hanya diperoleh 1-2% kadar
katekin/epikatekin.  Tamrin  (2013)
melaporkan bahwa selama proses

penyangraian (konvensional) dari biji
kakao menjadi nib (biji kakao tanpa
kulit) telah terjadi penurunan
antioksidan katekin dari 3,20% menjadi
2,90%. Selanjuthya Tamrin et al.,
(2012) menjelaskan bahwa dengan
sistem penyangraian vakum kadar
katekin pada bubuk kakao dapat
mencapai  5%. Kondisi tersebut
menggambarkan adanya perbedaan
teknik pengolahan dapat memberikan
pengaruh terhadap kadar katekin yang
terkandung dalam bubuk kakao yang
dihasilkan. Perbedaan kadar ketekin
tersebut kemungkinan dapat terjadi
pada produk-produk bubuk kakao
komersil yang diperdagangkan di Kota
Kendari.

METODOLOGI PENELITIAN

Metode yang digunakan dalam
penelitian ini adalah metode survey
untuk observasi jenis-jenis produk
komersil berbahan utama bubuk kakao
pada beberapa pasar/toko di Kota
Kendari. Teknik pengambilan sampel
menggunakan simple  random
sampling dan penentuan ukuran
sampel menurut Riduwan, (2007) dan
Nazir, (1988). Jumlah sampel yang
digunakan sebanyak 12 sampel. 11
sampel merupakan produk komersil
dari toko di Kota Kendari yang
dihasilkan dari industry skala besar
yang diberi kode A - K, dan satu produk
merupakan produk bubuk kakao skala
rumah tangga yang diolah dari biji
kakao Sulawesi Tengara yang diberi
kode L. Selanjutnya untuk analisis
katekin digunakan komponen katekin

standar (+)-katekin,  diperoleh dari
Sigma Chemical Co., St. Louis.
Prosedur analisis menggunakan
metode yang telah dimodifikasi
menurut, Calderon et al.,, 2009 dan
Tamrin et al., (2012a).

Preparasi sampel dilakukan

untuk memperoleh ekstrak bubuk
kakao kering dari setiap sampel produk
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yang digunakan dalam penelitian.
Prosedur preparasi sampel dilakukan
dengan metode menurut Ruzaidi et al.,
(2008) dan Othman et al, (2010)
dengan sedikit dimodifikasi. Produk
bubuk kakao yang telah dihilangkan
lemaknya, dimaserasi menggunakan
ethanol 70% (1 gram bubuk kakao
dilarutkan dalam 25 mL zat pelarut
(ethanol 70%) selama 120 menit pada
suhu 50°C menggunakan orbital
shaker. Prosedur evaluasi aktivitas
antioksidan diawali dengan melarutkan
DPPH dalam methanol, dan sejumlah
0,1 mL larutan ekstrak bubuk kakao
(100 ppm) ditambahkan kedalam 2,9

mL larutan DPPH. Campuran
diinkubasi pada suhu kamar dan
kondisi gelap selama 30 menit.
Penurunan absorbansi diukur

menggunakan spektrofotometer pada A
517 nm setiap 3 menit. Larutan kontrol
dibuat dari 0,1 mL methanol dan 2,9
mL larutan DPPH (Brand-Williams et
al.,, 1995; Belscak et al., 2009),
Persentase penangkapan radikal DPPH
selama inkubasi dihitung menggunakan
persamaan:

% Penangkapan radikal DPPH =
(Absto — Abstn)/Abst0] x 100 %

Seluruh data yang diperoleh
ditabulasi dan dianalisis menggunakan
prosedur statistik

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Katekin

Hasil analisis senyawa katekin
dari 12 produk berbahan utama bubuk
kakao menunjukkan kadar yang
berbeda-beda. Perbedaan tersebut
menggambarkan tingkat kehilangan
senyawa antioksidan katekin selama
proses penanganan pasca panen
maupun tahap pengolahan berbeda-
beda. Kondisi ini dapat menjadi
indikator adanya perbedaan
penanganan pasca panen maupun
teknik pengolahan biji kakao menjadi
bubuk yang diduga kuat berpengaruh
terhadap penurunan kadar katekin.
Secara rinci perbedaan kadar tersebut

dapat dilihat pada Gambar 1. Kadar
katekin terendah ditemukan sebesar
1,40% pada produk dengan kode H,
dan tertinggi sebesar 2,95 pada produk
dengan kode L (bubuk kakao yang
diolah dari biji kakao Sulawesi
Tenggara) disusul produk bubuk kakao
komersil yang diberi kode | dengan
kadar katekin sebesar 2,72%.
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Gambar 1. Kadar katekin (%) pada sampel
produk berbahan utama bubuk kakao di
Kota Kendari.

Data pada Gambar 1
menunjukkan  tingginya tingkat
kehilangan senyawa antioksidan

katekin selama proses pengolahan.
Sebagian besar kadar katekin berada
dibawah 2,5%, dan hanya empat
produk yang memiliki kadar katekin
dengan kisaran 2,6 — 2,95% vyaitu
produk dengan kode 1, J, K dan L.
Hurst et al., (2011) menyatakan bahwa
proses pengeringan dan penyangraian
dapat menyebabkan penurunan (+)-
katekin. Proses fermentasi akan sangat
mempengaruhi  kandungan katekin
dalam biji kakao. Misnawi (2005)
menyatakan kandungan dan komposisi
polifenol dalam biji kakao berubah
secara nyata selama proses fermentasi
dan kandungan katekin akan menurun

sebesar 50% setelah proses
fermentasi. Hal ini  menunjukkan
tingginya kehilangan kadar katekin

pada tingkat penanganan pasca panen
buah kakao sampai menajdi biji kakao
kering. Proses penyangraian
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juga sangat mempengaruhi kandungan

katekin. Pemanasan pada sistem
penyangraian  konvensional (tanpa
vakum), memungkinkan oksigen

(triplet) yang terdapat pada atmosfir
penyanggraian teraktivasi sehingga
menjadi oksigen singlet yang reakiif.
Oksigen tersebut mudah bereaksi
dengan molekul organik pada bahan
pangan dan dapat merusak katekin
melalui proses oksidasi. Kerusakan
tersebut menyebabkan turunnya kadar
katekin yang dapat mempengaruhi
aktivitas  antioksidannya.  Aktivitas
antioksidan sangat tergantung pada
jumlah gugus hidroksil, karena terkait
dengan donor hidrogen yang diberikan
untuk menghambat reaksi berantai dari
radikal bebas. Dengan demikian jika
kadar senyawa antioksidan tinggi maka
peluang jumlah gugus hidroksil dan
donor hidrogen akan tinggi (Tamrin et
al., 2012). Pengaruh panas terhadap
perubahan senyawa katekin selama
proses pengolahan juga  dapat
diketahui dengan perubahan komposisi
epikatekin dan katekin dalam reaksi
epimerisasi. Kofink et al (2007)
menjelaskan bahwa kondisi panas
selama proses penyangraian dapat
memicu reaksi epimerisasi epikatekin
menjadi katekin sehingga merubah
komposisi katekin dan epikatekin pada
bubuk kakao.

Aktivitas Antioksidan
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Gambar 2. Aktivitas antioksidan produk
berbahan utama bubuk kakao dari Kota
Kendari

Berdasarkan Gambar 1 diketahui
bahwa pada produk berbahan utama
bubuk kakao yang diuji terdapat 8
produk yang aktivitas antioksidannya
dibawah 15% vyaitu hanya berkisar
antara 8,95 - 13,34% dan 4 produk
lainnya mencapai 20,35 — 21,37% pada
menit ke enam. Pengukuran dilakukan
berdasarkan serapan maksimum
aktivitas antioksidan tertinggi yang
dicapai rata-rata pada menit ke-6 dan
tertinggi diperoleh produk | (21,37%).
Hanya terdapat satu produk yang
mencapai aktivitas antioksidan tertinggi
pada menit ke-9 yaitu produk L sebesar
21,83%. Hal ini menjelaskan bahwa
puncak aktivitas antioksidan dari
produk L berlangsung lebih lambat
dibanding produk I. Setelah menit ke-6
dan ke-9 rata-rata aktivitas antioksidan
akan mengalami penurunan. Dengan
kata lain kemampuan menangkap
radikal bebas DPPH sangat tinggi
pada menit ke-6 dan ke-9, setelah
waktu tersebut penangkapan radikal
bebas mengalami penurunan sehingga
pada menit ke-15 dari 12  produk
tersebut, 8 produk aktivitas antioksidan
hanya berkisar 7,78 — 11,46 dan produk
lainnya 18,60 - 19,91%.

Kondisi lain yang juga terlihat
yaitu produk yang mengandung kadar
katekin yang tinggi juga menunjukkan
aktivitas  antioksidan yang tinggi.
Dengan demikian dapat dikatakan
bahwa antioksidan katekin pada produk
berbahan utama bubuk kakao memiliki
kemampuan untuk menangkap radikal
bebas (DPPH). Namun belum dapat
dikatakan bahwa katekin merupakan
satu-satunya antioksidan pada produk
berbahan utama bubuk kakao tersebut
yang berperan dalam menghambat
aktivitas radikal DPPH. Hal ini karena
antioksidan pada produk tersebut tidak
hanya katekin (belum 100% katekin),
hanya kadarnya yang dominan/lebih
tinggi, sehingga mungkin terdapat
peran antioksidan lain walaupun dalam
kadar yang rendah. Biji kakao juga
mengandung sejumlah kecil antosianin
(terutama cyanidin glycosides) dan
flavonols (quercetin glycosides)
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(Lecumburri, 2006). Sementara radikal
DPPH tidak hanya bereaksi dengan
donor hidrogen dari katekin, tetapi akan
bereaksi dengan semua donor hidrogen
dari antioksidan yang terdapat pada
bubuk kakao. Tingginya kadar katekin
berpeluang terhadap tingginya jumlah
donor hidrogen yang dapat bereaksi
dengan radikal bebas (DPPH). Dalam
proses reaksi, antioksidan akan
memberikan satu elektronnya yang
akan membentuk radikal DPPH yang
stabil (Jagetia et al., 2003), atau
adanya donor hydrogen tersebut
memberikan radikal hydrogen kepada
DPPH sehingga tereduksi menjadi
DPPH-H (1,1-difenil-2- pikrilhidrazin)
(Prakash et al, 2001).

Gambar 2 juga menunjukkan
bahwa menunjukkan produk dengan
bahan utama bubuk kakao dari Dbiji
kakao lokal mempunyai kadar katekin
dan aktivitas antioksidan yang lebih
tinggi dibandingkan dengan 11 produk
yang diuji. Mengacu dari penjelasan
sebelumnya, memberikan dugaan kuat
bahwa tahapan penanganan pasca
panen biji kakao yang terlalu panjang
dan lama maupun teknik pengolahan
dalam industry skala besar sangat
berkontribusi tinggi terhadap
kehilangan kadar katekin pada bubuk
kakao. Berdasarkan pengamatan pada
kemasan, 11 produk (berbahan utama
bubuk kakao) komersil yang menjadi
sampel dalam penelitian ini seluruhnya
dihasilkan dari industry yang pabriknya
jauh dari sumber bahan baku biji kakao.
Kondisi ini menggambarkan rantai
pasca panen yang panjang dan lama
sebelum biji kakao tersebut diolah.
Selain itu, hampir semua industry skala
besar diduga kuat menerapkan tahap
alkalisasi nib kakao untuk
meningkatkan nilai organoleptik
sebelum bahan tersebut diolah menjadi
bubuk kakao.

Prediksi terhadap kondisi
tersebut  perlu mendapat perhatian
untuk  mengupayakan penanganan
pasca panen dan sistem pengolahan
yang dapat mengurangi kehilangan
senyawa katekin maupun antioksidan
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lainnya pada produk bubuk kakao. Hal
ini antara lain dapat ditempuh dengan
memperpendek dan mempercepat
tahapan penanganan pasca panen dan
teknik pengolahan bubuk kakao atau
menerapkan teknik tertentu yang dapat
mengurangi penurunan kadar katekin.
Tamrin et al, (2012) menjelaskan
bahwa mengurangi kontak bubuk kakao
dengan udara  selama  proses
penyangraian dapat membantu
mengurangi kehilangan kadar katekin.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil pembahasan
disimpulkan bahwa 11 produk

berbahan utama bubuk kakao komersil
memiliki kadar katekin kurang dari 3%.
Kadar katekin terendah diperoleh pada
produk H sebesar 1,40% dan tertinggi
pada produk | (2,72%). Hasil evaluasi
aktivitas antioksidan produk dengan
kadar katekin tertinggi (produk I) juga
menunjukkan  aktivitas  antioksidan
tertinggi sebesar 21,37%. 11 produk
komersil tersebut seluruhnya memiliki
kadar katekin yang lebih rendah
dibandingkan produk bubuk kakao
dengan kode L yang diolah dari biji

kakao lokal. Kondisi ini memberikan
dugaan kuat bahwa tahapan
penanganan pasca panen hiji kakao

lama,
dalam

yang terlalu panjang dan
maupun teknik pengolahan
industry skala besar sangat
berkontribusi tinggi terhadap
kehilangan kadar katekin pada bubuk

kakao.
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