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Abstrak

Kulit ari biji kakao merupakan limbah pascapanen kakao yang
selama ini belum dimanfaatkan secara optimal, padahal
mengandung senyawa bioaktif seperti polifenol, flavonoid,
serta serat pangan yang berpotensi meningkatkan nilai gizi
produk pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji
pemanfaatan bubuk kulit ari biji kakao sebagai bahan
tambahan dalam pembuatan kue kering serta pengaruhnya
terhadap mutu kimia dan organoleptik produk yang dihasilkan.
Penelitian  dilakukan dengan metode eksperimental
menggunakan empat perlakuan, vyaitu kontrol tanpa
penambahan bubuk kulit ari kakao (A0O), serta penambahan
bubuk kulit ari kakao sebesar 5% (A1), 7,5% (A2), dan 10%
(A3) dari total bahan padatan. Parameter yang dianalisis
meliputi kadar air, kadar lemak, kadar abu. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan bubuk kulit ari biji kakao
berpengaruh terhadap karakteristik kimia kue kering.
Peningkatan konsentrasi bubuk kulit ari kakao cenderung
meningkatkan kadar air dan menurunkan kadar lemak produk.
Penelitian ini menunjukkan bahwa bubuk kulit ari biji kakao
berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan alternatif dalam
pengembangan produk kue kering fungsional sekaligus
mendukung konsep zero waste pada industri pascapanen
kakao.
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Pendahuluan

Indonesia merupakan salah satu negara produsen kakao terbesar di dunia,
sehingga aktivitas pascapanen kakao menghasilkan limbah biomassa dalam jumlah
besar, salah satunya adalah kulit ari biji kakao (cocoa bean shell atau cocoa testa).
Limbah ini umumnya belum dimanfaatkan secara optimal dan sering kali hanya
dibuang atau digunakan sebagai pakan ternak, padahal kulit ari biji kakao diketahui
mengandung senyawa bioaktif seperti polifenol, flavonoid, serta serat pangan yang
berpotensi memberikan manfaat kesehatan dan nilai tambah ekonomi apabila diolah
lebih lanjut (Rojo-Poveda et al., 2020; Sanchez et al., 2023).

Pemanfaatan limbah pascapanen kakao menjadi produk bernilai tambah
sejalan dengan konsep ekonomi sirkular dan penerapan prinsip zero waste dalam
industri agroindustri. Kulit ari biji kakao memiliki kandungan serat kasar dan mineral
yang relatif tinggi dibandingkan bagian biji kakao, sehingga berpotensi diaplikasikan
sebagai bahan baku atau bahan tambahan dalam produk pangan fungsional (Djali
et al., 2023; Quiceno-Suarez et al., 2024). Beberapa penelitian menunjukkan bahwa
pengolahan kulit ari biji kakao menjadi bubuk memungkinkan penggunaannya dalam
formulasi produk bakery seperti biskuit dan kue kering, dengan tujuan meningkatkan
kandungan serat, mineral, serta aktivitas antioksidan produk (Souza et al., 2022;
Peter et al., 2021).

Kue kering merupakan salah satu produk pangan yang digemari oleh berbagai
kelompok usia karena karakteristiknya yang praktis, daya simpan relatif lama, serta
fleksibilitas dalam formulasi bahan. Penambahan bubuk kulit ari biji kakao pada
produk kue kering dilaporkan mampu memberikan warna alami, aroma khas kakao,
serta meningkatkan kandungan nutrisi tanpa penggunaan pewarna atau bahan
tambahan sintetis (Mahendradatta et al., 2020; Olalekan-Adeniran et al., 2022).
Namun demikian, penambahan bubuk kulit ari kakao juga dapat memengaruhi
karakteristik fisikokimia produk, seperti kadar air, kadar lemak, dan kadar abu, yang
selanjutnya berpengaruh terhadap mutu dan stabilitas produk (Souza et al., 2022).

Meskipun sejumlah penelitian telah melaporkan bahwa peningkatan
konsentrasi bubuk kulit ari biji kakao dalam produk bakery cenderung meningkatkan
kadar air dan kadar abu akibat tingginya kandungan serat dan mineral, serta
menurunkan kadar lemak karena kemampuan serat dalam mengikat fraksi lipid
(Olalekan-Adeniran et al., 2022; Peter et al., 2021), kajian yang membahas
pengaruh penambahan bubuk kulit ari biji kakao secara spesifik pada produk kue
kering dengan variasi tingkat substitusi masih terbatas, khususnya dalam konteks
bahan baku kakao asal Indonesia. Sebagian besar penelitian sebelumnya lebih
berfokus pada produk bakery lain seperti cake atau biskuit secara umum, tanpa
analisis mendalam terhadap parameter mutu kimia utama kue kering, seperti kadar
air, kadar lemak, dan kadar abu, yang sangat menentukan stabilitas, daya simpan,
dan kualitas produk akhir. Selain itu, perbedaan karakteristik kulit ari biji kakao akibat
varietas, kondisi pascapanen, dan proses pengolahan berpotensi menghasilkan
respons yang berbeda terhadap sifat kimia produk kue kering, sehingga hasil
penelitian dari wilayah lain belum tentu dapat diaplikasikan secara langsung. Oleh
karena itu, diperlukan penelitian yang secara sistematis mengevaluasi pemanfaatan
kulit ari biji kakao sebagai bahan alternatif dalam pengembangan produk kue kering
untuk mengisi kesenjangan penelitian tersebut sekaligus mendukung pemanfaatan
limbah pascapanen kakao secara berkelanjutan.

Oleh karena itu, diperlukan penelitian yang mengkaji pengaruh penambahan
bubuk kulit ari biji kakao pada berbagai tingkat konsentrasi terhadap mutu kimia dan
karakteristik produk kue kering secara komprehensif. Penelitian ini bertujuan untuk
mengevaluasi pengaruh penambahan bubuk kulit ari biji kakao terhadap kadar air,
kadar lemak, dan kadar abu kue kering, serta menentukan potensi pemanfaatannya
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sebagai bahan alternatif dalam pengembangan produk pangan berbasis limbah
pascapanen kakao. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi
ilmiah dalam pengembangan produk pangan inovatif, mendukung keberlanjutan
industri kakao, serta mendorong pemanfaatan limbah agroindustri secara optimal
(Cortez et al., 2023).

Metode
Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan analitik, alat
penyangrai, kain saring, plastik, mesin pengupas biji kakao, grinder, ayakan, oven,
desikator, cawan, tanur, dan mixer.

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari kulit biji ari kakao
(Theobroma cacao L) dari petani lokal Luwu. Bahan kimia yang digunakan untuk
analisis adalah aquadest, metahanol, HCL, H2SO4, NaOH. Bahan yang gubakan
untuk pembuatan kue kering adalah tepung teringu, gula, halus, susu bubuk, baking
powder, margarine,dan telur.

Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian ini terdiri dari dua tahap yaitu kulit ari biji kakao dan
pembuatan bubuk kulit ari biji kakao. Buah kakao (Theobroma cacao L) yang telah
difermentasi 5 hari kemudian dikeringakn selama 3 hari, dilanjutkan dengan
penyangraian pada suhu 120°C selama 10 menit dan didinginkan selama 5 menit
setelah itu dimasukkan kedalam mesin pengupas biji sehingga memisahkan antara
biji dan kulit ari biji kakao selanjutnya kulit ari biji kakao dimasukkan kedalam oven,
setelah kering sampel dihaluskan menggunakan grinder dan diayak untuk
menghasilkan bubuk kulit ari biji kakao. Selanjutnya bubuk kulit ari biji kakao yang
dihasilkan kemudian buat untuk pembuatan kue kering. Proses pembuatan kue
kering yaitu pencampuran semua bahan hingga terbentuk adonan dengan
perlakukan :
A0 : Kontrol
A1 : 5% bubuk kulit ari bijji kakao dan 95 bahan padatan
A2 : 7,5% bubuk kulit ari biji kakao dan 90% bahan padatan
A3 : 10% bubuk kulit ari biji kakao dan 90% bahan padatan
Parameter pengujian pada penelitian ini yaitu kadar air, kadar lemak dan kadar abu.

Hasil dan Pembahasan
Kadar Air

Analisa kadar air pada produk kue kering yang dihasilkan berkisar antara
2,39% - 4,85% menunjukkan bahwa kadar air pada perlakuan penambahan bubuk
sebanyak 10% memiliki nilai kadar air yang lebih tinggi yaitu 4,85% sedangkan pada
perlakuan penambahan bubuk sebanyak 5% memiliki nilai kadar air terendah yaitu
2,39%. Hal ini menunjukkan semakin banyak bubuk yang ditambahkan persen kadar
air yang dihasilkan semakin tinggi.
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Gambar 1. Pengaruh Penambahan Bubuk Kulit Ari Biji Kakao terhadap Kadar Air
kue kering.

Penurunan kadar air sangat signifikan pada penambahan bubuk kulit ari
kakao 5% . Kulit ari kakao mengandung serat kasar dan selulosa cukup tinggi
(Aprotosoaise et.al.,2016). Penambahan 7.5% dan 10% bubuk kulit biji kakao kadar
air meningkat yang disebabkan oleh beberapa faktor diantranya jumlat serat berlebih
dapat menghambat evaporasi air pada saat pemanggangan dan menyebabkan air
terperangkap dalam adonan kue kering (Verbeke et.al,. 2024).

Kadar Lemak

Analisa kadar lemak pada produk kue kering menunjukkan bahwa kadar
lemak pada perlakuan kontrol memiliki nilai kadar lemak yang lebih tinggi yaitu
8,64%. Pada perlakuan A0 memiliki kadar lemak yang tinggi karena tidak
mengandung serat yang dapat mengikat dan menahan lemak. sedangkan pada
perlakuan penambahan bubuk sebanyak 5% memiliki nilai kadar lemak terendah
yaitu 7,57%.
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Gambar 2. Pengaruh Penambahan Bubuk Kulit Ari Biji Kakao terhadap Kadar
Lemak kue kering

Dari gambar 2, hasil analisa kadar lemak cookies cokelat yang dihasilkan,
menunjukkan bahwa kadar lemak pada perlakuan kontrol memiliki nilai kadar lemak
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yang lebih tinggi yaitu 8,64% sedangkan pada perlakuan penambahan bubuk
sebanyak 5% memiliki nilai kadar lemak terendah yaitu 7,57%. Hal ini disebabkan
karena jumlah lemak yang terdapat pada bubuk yang diperoleh dari biji kakao lebih
banyak dibandingkan dengan lemak pada bubuk yang diperoleh dari kulit. Hal ini
sesuai dengan pendapat Minifie (1984), bahwa kulit biji kakao memiliki kandungan
lemak sebanyak 3,4% dan biji kakao sebanyak 54,7%.

Hasil analisa sidik ragam untuk kadar air menujukkan bahwa perlakuan-perlakuan
pada cookies cokelat tidak berbeda nyata pada taraf 1% terhadap nilai kadar
lemak yang dihasilkan.

Kadar Abu

Kadar abu dikenal sebagai unsur mineral atau zat organic. Abu merupakan
salah satu komponen dalam bahan makanan. Komponen ini terdiri dari mineral —
mineral seperti kalium, fosfor, natrium, tembaga (Winarno, 1992). Analisa abu pada
cookies cokelat yang dihasilkan dapat dilihat pada gambar 3.
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Gambar 3: Pengaruh Penambahan Bubuk Kulit Ari Biji Kakao Terhadap
Kadar Abu Cookies Cokelat.

Dari gambar 3, hasil analisa kadar abu cookies cokelat yang dihasilkan,
menunjukkan bahwa kadar air pada perlakuan penambahan bubuk sebanyak 10%
memiliki nilai kadar abu yang lebih tinggi yaitu 2,02% sedangkan pada perlakuan
penambahan bubuk sebanyak 5% memiliki nilai kadar abu terendah yaitu 0,72%.
Hal ini menunjukkan semakin banyak bubuk yang ditambahkan persen kadar abu
yang dihasilkan semakin tinggi. Hal ini sesuai dengan pendapat Minifie (1984),
bahwa jumlah abu yang terdapat pada kulit biji kakao sebanyak 8,1% sedangkan
pada biji kakao sebanyak 2,7%.

Hasil analisa sidik ragam untuk kadar abu menujukkan bahwa perlakuan-
perlakuan pada cookies cokelat berbeda sangat nyata pada taraf 5% dan 1%
terhadap nilai kadar abu yang dihasilkan. Hasil uji beda nyata jujur (BNJ)
memperlihatkan setiap perlakuan berpengaruh sangat berbeda nyata terhadap nilai
kadar abu cookies cokelat yang dihasilkan.

Berdasarkan kajian teori dan penelitian relevan, penelitian ini menguatkan
teori bahwa kadar abu dipengaruhi oleh kandungan mineral bahan baku. Penelitian
ini memperluas hasil penelitian sebelumnya dengan mengaplikasikan bubuk kulit ari
biji kakao pada produk cookies cokelat. Penelitian ini memberikan kontribusi ilmiah
dalam pemanfaatan kulit ari biji kakao sebagai bahan tambahan pangan yang
bernilai gizi, khususnya sebagai sumber mineral. Penelitian ini dapat menjadi
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rujukan awal untuk pengembangan produk bakery berbasis bahan samping kakao
yang lebih bernilai guna.

Simpulan

Penambahan bubuk kulit ari biji kakao sebagai bahan tambahan dalam
pembuatan kue kering terbukti memberikan pengaruh terhadap karakteristik kimia
produk yang dihasilkan. Peningkatan konsentrasi bubuk kulit ari biji kakao
cenderung meningkatkan kadar air dan kadar abu, serta menurunkan kadar lemak
kue kering. Perlakuan dengan penambahan bubuk kulit ari biji kakao hingga 10%
menghasilkan kadar abu tertinggi, sedangkan penambahan 5% menghasilkan kadar
air dan kadar lemak terendah. Hasil ini menunjukkan bahwa kandungan serat dan
mineral pada kulit ari biji kakao berperan dalam perubahan sifat fisikokimia kue
kering. Secara keseluruhan, bubuk kulit ari biji kakao berpotensi dimanfaatkan
sebagai bahan alternatif dalam pengembangan produk kue kering bernilai tambah,
sekaligus mendukung penerapan konsep zero waste pada industri pascapanen
kakao. Penelitian lanjutan disarankan untuk mengkaji aspek organoleptik dan
kandungan fungsional secara lebih mendalam guna memperoleh formulasi yang
optimal dan dapat diterima konsumen.
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