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ABSTRACT 
 

Cocoai podi huski isi the largest by-producti ofi cocoai  processingi, whichi amounts to 75% w/w. 

Cocoa pod husk contains phenolic compounds that are useful as a source of antioxidants that can be 

obtained through the extraction process, but need to be dried first before being extracted. Thisi 

researchi was conducted toi determinei the effecti ofi temperaturei andi dryingi time and their 

interactioni using an oven dryer on the characteristics of cocoa pod powder (Theobroma cacao L.) 

and determine the best combinationi ofi temperaturei and drying time using an oven dryer that can 

maintain the characteristics of cocoa pod powder asi ai sourcei ofi antioxidants.i Thei experimentali 

designi ini thisi researchi usedi factoriali randomizedi block consisting of two factors and grouped 

intoi twoi groupsi basedi on the time of implementation.i Thei firsti factori isi thei dryingi 

temperaturei whichi consistsi ofi threei levels,i namelyi 60,i 70,i andi 80°C.i Thei secondi factori isi 

thei dryingi timei whichi consistsi ofi threei levels,i namelyi 4,i 6,i andi 8i hours.i Thei datai wasi 

analyzedi byi variancei analysisi andi ifi iti affectsi thei observedi variables,i continuedi withi Tukeyi 

test. Thei resultsi showedi thati temperaturei andi dryingi timei andi theiri interactionsi hadi ai veryi 

significanti effecti oni wateri content,i yield,i totali phenol,i totali flavonoids,i andi antioxidanti 

capacityi ofi cocoai podi powder. Based on the effectivenessi indexi testi, the best treatment 

combination results were drying at 60 ° C and dryingi timei ofi 8 hours with characteristics of water 

content of 7.60%, yield of 14.89%, total phenol 47.51 mgGAE /g, total flavonoids 25.39 mgQE /g, and 

antioxidant capacity of 20.80 mg GAEAC / g. 

Keywords : Antioxidant, cocoa pod husk, drying time, temperature 

 

ABSTRAK 
 

Kulit buah kakao merupakani hasili sampingi terbanyak darii pengolahani buah kakao yang jumlahnya 

mencapai 75% b/b. Pada kuliti buahi kakao terkandung senyawa fenolik yang bermanfat sebagai 

sumber antioksidan alami yang dapat diperoleh melalui proses ekstraksi, akan tetapi perlu dikeringkan 

terlebih dahulu sebelum diekstrak. Penelitian ini dilakukan agar diketahui pengaruhi suhu dan lamai 

pengeringan serta interaksinya menggunakani oven dryer terhadapi karakteristik bubuk kulit buah 

kakao (Theobroma cacao L.) serta menentukan kombinasi suhu dan lama pengeringan terbaik 

menggunakan oven dryer yangi dapati mempertahankani karakteristik bubuki kulit buah kakao 
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sebagaii sumberi antioksidan. Rancangan percobaan pada penelitian inii menggunakani Rancangani 

Acaki Kelompoki faktorial dua faktori dan dikelompokkan menjadi dua kelompok berdasarkan waktu 

pelaksanaannya. Faktor pertama adalah suhu pengeringani yangi terdirii darii tiga taraf yaitu 60, 70, 

dan 80 . Faktor kedua adalah lama pengeringani yangi terdirii dari tiga taraf yaitui 4, 6, dan 8 jam. 

Datai dianalisisi dengani analisisi variansii dani apabilai berpengaruhi nyatai dilakukani uji BNJ.i 

Hasili penelitiani menunjukkani bahwai suhui dani lamai pengeringani sertai interaksinyai 

berpengaruhi sangati nyatai terhadapi kadari air,i rendemen,i totali fenol,i totali flavonoid,i dani 

kapasitasi antioksidani bubuki kuliti buahi kakao. Berdasarkan uji indeks efektivitas, kombinasii 

perlakuani terbaiki adalahi pengeringan pada suhu 60  dan lama pengeringan 8 jam dengan 

karakteristik kadar air 7,60%, rendemen 14,89%, total fenol 47,51 mgGAE/g, total flavonoid 25,39 

mgQE/g, dan kapasitas antioksidan 20,80 mgGAEAC/g. 

Kata kunci : Antioksidan, kulit buah kakao, lama pengeringan, suhu pengeringan  

 

PENDAHULUAN 

 

Kakao (Theobroma cacao L.) termasuk salahi satui hasil perkebunan utama Indonesia yang 

jumlah produksinya tergolong besar, yaitu urutan ketiga setelah kelapa sawit dan karet (BPS, 2021). 

Luas perkebunan kakao di Indonesia pada tahun 2020 mencapai 1.508.956 hektar yang 

menghasilkan 720,66 ribu ton kakao yang berasal dari perkebunani besari rakyat,i swastai dani 

miliki negarai (BPS,i 2021).i Produksii kakaoi yangi masifi menjadikani Indonesiai sebagaii 

penghasili kakaoi terbesari ketigai dii dunia,i setelahi Pantaii Gadingi dani Ghanai (Anantai eti al.,i 

2021). 

Hasil samping terbesar darii pengolahani kakao adalah kulit buah yang jumlahnya mencapai 

75% b/b (Sartini et al., 2017). Pemanfaatan kulit buah kakao oleh masyarakat masih sebatas pakan 

ternak dan kompos (Purnamawati & Utami, 2014) dan terkadang hanya dibiarkan sehingga menjadi 

sampah dan menyebabkan pencemaran lingkungan, menimbulkan bau tidak sedap, dan 

menyebabkan penyakit busuk buah pada kakao (Sartini et al., 2017).  

Kulit buah kakao diketahui mengandungi senyawai bioaktifi yangi berpotensii sebagaii sumber 

antioksidan alami yang dapat berguna bagi kesehatan manusia. Menurut Vásquez et al (2019), 100 

g massa kering kulit buah kakao mengandung teobromin 0,34 g, fenol 4,6–6,9 g, dan tanin 5,2 g. 

Kulit buah kakao mengandung senyawa polifenol yang termasuk golongan flavonoid, yaitu katekin 

dan epikatekin (Fraga, 2005). Katekin merupakan golongan senyawa flavonoid aktivitas 

antioksidannya tinggi (Hasanah et al., 2012).i Antioksidani merupakani senyawai yangi dapati 

menghambati dani mencegahi reaksii oksidasii radikali bebasi dani molekuli reaktif. 

Antioksidan alami dapat bersumber dari senyawa fenolik yang terdapat di setiap bagian 

tumbuhan seperti daun, akar, bunga, buah, kulit, dan batang (Pratt, 1992). Salah satu sumber 

senyawa fenolik dari tumbuhan adalah kulit buah kakao yang dapat dimanfaatkan sebagai 

antibakteri, kosmetik, minuman antioksidan, dan sebagai penghambat pertumbuhan sel kanker. 

Senyawa fenolik padai kulit buah kakao dapati diperolehi melaluii prosesi ekstraksii. Akan tetapi, 

bahan perlu dikeringkan terlebih dahulu sebelum diekstrak agar kadar airnya turun, menghindari 

pembusukan, dan memperpanjang umur simpannya (Suismono 2001). Namun, proses pengeringan 

yang tidak sesuai dapat merusak senyawa bioaktif yangi terkandungi di dalami kulit buah kakao dan 

menyebabkan penurunan kandungan polifenol secara signifikan setelah pengeringan (Sartini et al., 

2017). Senyawai flavonoid memiliki sifat yang sensitif terhadap panas dan cahaya, sehingga proses 

pengeringan alami yang melibatkan sinar matahari langsung dianggap kurang efektif karena dapat 

merusak kandungan senyawa fenolik dan menurunkan aktivitas antioksidannya (Syafrida et al., 
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2018). Alternatif pengeringan lain yang dapat dipilih adalah metode pengeringan buatan. Salah satu 

metode pengeringan buatan adalah pengeringan dengan oven dryer (Nathaniel et al., 2020). 

Pengeringan menggunakan oven dryer dianggap lebih efektif karena kondisi selama proses 

pengeringan dapat dikendalikan dan dapat menurunkan kadari airi secarai signifikani dalami waktui 

yangi singkat.i Pengeringani dipengaruhii olehi beberapai faktori sepertii suhui dani lamai 

pengeringani (Nathanieli eti al.,i 2020).i Pengeringani padai suhui yangi terlalui tinggii dani waktui 

yangi terlalui lamai menyebabkani hilangnya aktivitas antioksidan akibat oksidasi (Prabowo et al, 

2022). Sedangkani pengeringani dengani suhui yangi terlalu rendah membutuhkan waktu 

pengeringan yang lebih lama, sehingga bahan menjadi rusak atau busuk dan aktivitas 

antioksudannya rendah karena belum inaktifnya enzim polifenol oksidase (Khatulistiwa et al., 

2020). 

Penelitian sebelumnya oleh Tohata (2017) diketahui bahwa perlakuan terbaik dalam 

mengeringkan kulit jeruk nipis adalahi pada suhu 60℃ selama 2 jam dengan karakteristik kadar air 

6,67%, rendemen 10,06%, dan aktivitas antioksidan 53,88 ppm. Pada penelitian Sari (2015) 

pengeringan terbaik kuliti buahi manggisi adalah pada suhu 75℃ selama 4 jam dengan kadar air 

6,95%, rendemen sebesar 33,46%, dan aktivitas antioksidan 40,692 ppm. Penelitian Wahyunindiani 

(2015) diketahui bahwa pengeringan terbaik daun sirsak adalah pada suhu 60℃ selama 2 jam. 

Penelitian lain oleh Husni et al., (2014) diketahui bahwa perlakuan terbaik pengeringani rumputi 

lauti Padina sp. adalah pada suhu 50  selama 4 jam dengan karakteristik kadar air 20,63%, 
rendeman sebesar 17,02%, dan aktivitas antioksidan 37,68 ppm. 

Berdasarkan beberapa penelitian tersebut dapat diketahui bahwa suhu dani lamai pengeringani 

berpengaruhi terhadapi kadari air,i rendemen,i dani kapasitasi antioksidani bahan.i Olehi karenai 

itu,i perlui dilakukani penelitiani inii agari diketahuii pengaruhi suhui dani lamai pengeringani 

menggunakani oveni dryeri sertai interaksinyai terhadapi karakteristiki bubuki kuliti buahi kakaoi 

(Theobromai cacaoi L.),i sehinggai akani diketahuii kombinasii suhui dani lamai pengeringani 

terbaiki untuki mempertahankani karakteristiki bubuki kuliti buahi kakao. 

  

METODE PENELITIAN  

 

Bahan dan Alat 

Bahan-bahani yangi digunakani dalami penelitiani inii adalahi kuliti buahi kakaoi jenisi 

forastero/lindaki dengani kriteriai kuliti berwarnai kuningi dani buahi yangi sudahi berumuri 4,5i –i 6i bulani 

yangi berasali darii petanii kakaoi dii Desai Lumbung,i Selemadegi Barat,i Tabanan,i Bali.i Bahan-bahani 

kimiai yangi digunakani antarai laini metanoli 85%,i metanoli 99,9%,i folin-ciocalteu,i       i 5%,i      i 

10%,i      i 5%,i NaOHi 1%,i akuades,i asami galat,i kristali DPPH,i dani kuersetin. 

Alati yangi digunakani dalami penelitiani inii antarai laini spektrofotometeri UV-i Visi (Geneyesi 10Si 

UV-Vis),i pipeti mikroi (Socorex),i pipeti volume,i pipeti tetes,i gelasi bekeri (Iwaki),i gelasi ukuri (Iwaki),i 

labui ukuri (Iwaki),i tabungi reaksii (Iwaki),i raki tabungi reaksi,i pengaduk,i vortexi mixer,i oveni dryeri 

(ESCOi Isothermi OFA-110-8),i cawan,i desikator,i pingset,i bolai hisap,i pipeti sentrifugasi,i loyang,i 

panci,i timbangani analitiki (Ohaus),i pisau,i blenderi (Miyako),i ayakani 60i meshi (Retschi D-42759i 

HAAN)i ,i aluminiumi foil,i tisu,i dani kertasi label.i  

 

Rancangan Penelitian 

Rancangani percobaani dalami penelitiani inii menggunakani rancangani acaki kelompoki 

(RAK)i faktoriali duai faktor.i Faktori pertamai adalahi suhui pengeringani (S)i yangi terdirii darii 

tigai tarafi yaitui 60,i 70,i dani 80℃.i Faktori keduai adalahi lamai pengeringani (L)i yangi terdirii 

darii tigai tarafi yaitui 4,i 6,i dani 8i jam.i Masing-masingi perlakuani dikelompokkani menjadii 2i 
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kelompoki berdasarkani waktui pelaksanaannya,i sehinggai diperolehi 18i uniti percobaan.i Datai 

hasili pengamatani dianalisisi menggunakani analisisi variansii (ANOVA)i dani apabilai hasili 

analisisi menunjukkani pengaruhi yangi nyata,i makai dilanjutkani dengani Ujii BNJi (Bedai Nyatai 

Jujur)i menggunakani softwarei Minitabi 17.i Penentuani perlakuani terbaiki dengani 

menggunakani semuai variabeli yangi diukuri dilakukani dengani Ujii Indeksi Efektivitasi (Dei 

Garmoi eti al.,i 1984). 

 

Pelaksanaan Penelitian 

Prosesi pembuatani bubuki kuliti buahi kakaoi padai penelitiani inii mengacui padai proseduri 

yangi dilakukani Sarii (2015)i dengani sedikiti modifikasii padai bahan,i perlakuani suhui dani 

lamai pengeringan.i Kuliti buahi kakaoi dicucii untuki membersihkani darii kotoran-kotorani yangi 

menempeli lalui ditiriskan.i Kuliti buahi kakaoi dipotongi kecil-kecili berbentuki persegii dengani 

ukurani sekitari 1i cm.i Kuliti buahi kakaoi ditimbangi untuki mengetahuii berati awali sebelumi 

dikeringkan.i Setelahi itu,i dikeringkani menggunakani oveni padai suhui 60±3,i 70±3,i dani 

80±3℃i selamai 4,i 6,i dani 8i jam.i Setelahi dikeringkan,i kuliti buahi kakaoi ditimbangi kembalii 

untuki mengetahuii berati akhirnya.i Kuliti buahi kakaoi keringi dihancurkani dengani 

menggunakani blenderi lalui diayaki dengani ayakani 60i mesh,i sehinggai diperolehi bubuki kuliti 

buahi kakao. 

 

Variabel yang Diamati 

Variabeli yangi diamatii padai penelitiani inii adalahi kadari airi (AOAC,i 2005),i rendemeni 

(AOAC,i 2005),i totali fenoli (Sakanakai eti al.,i 2003),i totali flavonoidi (Changi eti al.,i 2002),i 

dani kapasitasi antioksidani dengani metodei DPPHi (Blois,i 1958). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

Kadar Air 

Hasili sidiki ragami menunjukkani bahwai perlakuani suhui dani lamai pengeringani sertai 

interaksinyai berpengaruhi sangati nyatai (p 0,01)i terhadapi kadari airi bubuki kuliti buahi kakao.i 

Nilaii rata-ratai kadari airi (%)i bubuki kuliti buahi kakaoi dapati dilihati padai Tabeli 1.i  

Tabel 1. Nilai rata-rata kadar air (%) bubuk kulit buah kakao pada perlakuan suhu dan lama 

pengeringan 

Lama Pengeringan (jam) Suhu Pengeringan (   
S1 (60    ) S2 (70    ) S3 (80      

L1 (4) 25,83 ± 0,9 a 20,70 ± 0,8 b 8,59 ± 0,8 cd 

L2 (6) 18,99 ± 0,7 b 10,45 ± 0,2 c 5,97 ± 0,2 ef 

L3 (8) 7,60 ± 0,9 de 7,12 ± 0,2 de 4,30 ± 0,9 f 

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada Uji BNJ dengan taraf 

kesalahan 5% (p 0,05) 

 

Tabel 1. menunjukkan bahwa hasil rata-rata kadar air bubuk kulit buah kakao berkisar antara 

4,30% – 25,83%. Kadar air terendah diperolehi padai suhui 80℃ selama 8 jam yaitu sebesar 4,30% 

tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan pada suhu 80℃ selama 6 jam, yaitu 5,97%, sedangkan 

kadar air tertinggi diperoleh pada suhu 60℃ selama 4 jam yaitu sebesar 25,83%. Hal ini 

menunjukkan bahwai semakini tinggii suhui dani lamai pengeringani makai kadar airnya akan 

semakin rendah. 
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Semakini tinggii suhui makai semakini besari energii panasi yangi dibawai olehi udarai kei 

permukaani bahani sehinggai semakini banyaki jumlahi massai airi yangi menguapi (Rachmawan,i 

2001)i dani semakini lamai waktui pengeringani makai panasi yangi diterimai olehi bahani 

semakini banyak,i sehinggai jumlahi airi yangi diuapkani darii bahani akani semakini banyaki dani 

kadari airnyai menuruni (Winarno,i 1995).i Sejalani dengani pendapati Taibi eti al.,i (1997)i bahwai 

peningkatani suhui dani waktui pengeringani menyebabkani kemampuani bahani untuki 

melepaskani airi darii permukaannyai semakini besari seiring,i sehinggai kadari airi bahani 

semakini rendah.i Hali inii dibuktikani olehi penelitiani Sarii (2015)i bahwai kadari airi bubuki 

kuliti buahi manggisi jugai mengalamii penurunani seiringi dengani meningkatnyai suhui dani 

waktui pengeringan.i Tohatai (2017)i jugai melaporkani bahwai kadari airi bubuki kuliti jeruki 

nipisi mengalamii penurunani seiringi dengani meningkatnyai suhui dani lamai pengeringan. 

 

Rendemen 

Hasili sidiki ragami menunjukkani bahwai perlakuani suhui dani lamai pengeringani sertai 

interaksinyai berpengaruhi sangati nyatai (p 0,01)i terhadapi rendemeni bubuki kuliti buahi kakao.i 
Nilaii rata-ratai rendemeni (%)i bubuki kuliti buahi kakaoi dapati dilihati padai Tabeli 2. 

Tabel 2. Nilai rata-rata rendemen (%) bubuk kulit buah kakao pada perlakuan suhu dan lama 

pengeringan 

Lama Pengeringan (jam) Suhu Pengeringan (   
S1 (60    ) S2 (70    ) S3 (80      

L1 (4) 21,75 ± 0,4   17,02 ± 0,7   15,21 ± 0,1     

L2 (6) 16,66 ± 0,4    15,40 ± 0,5     14,17 ± 0,1   

L3 (8) 14,89 ± 0,5    14,52 ± 0,4   13,32 ± 0,6   

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada Uji BNJ dengan taraf 

kesalahan 5% (p 0,05) 

 

Tabel 2. menunjukkan bahwa hasil rata-rata rendemen bubuk kulit buah kakao adalah berkisar 

antara 13,32% – 21,75%. Rendemen terbesar diperoleh pada suhu 60℃ selama 4 jam yaitu sebesar 

21,75%, sedangkan rendemen terendah diperoleh pada suhu 80℃ selama 8 jam yaitu sebesar 

13,32% tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan pada suhu 80℃ selama 6 jam yaitu 14,17%, 

suhu 80℃ selama 4 jam yaitu 15,21%, suhu 70℃ selama 8 jam yaitu 14,52%, suhu 70℃ selama 6 

jam yaitu 15,40%, dan suhu 60℃ selama 8 jam yaitu 14,89%. Hal ini menunjukkan bahwai 

semakini meningkatnya suhu dan lama pengeringan makai rendemennya juga akan semakini 

rendahi. 

Menurut Desrosier (1988) di dalam Wahyunindiani (2015) suhu udara pengering yang semakin 

tinggi menyebabkan transfer panas semakin besar dan perpindahan air dari bahan ke udara juga 

semakin besar. Winarno (1995) menyatakani bahwai prosesi pengeringani menyebabkani 

kandungani air bahan berkurang sehingga berakibat pada penurunan rendemen. Tinggi rendahnya 

rendemen suatu bahan dipengaruhi oleh tinggi rendahnya kadar airnya. Kadar air yang rendah 

menunjukkan bahwa semakin kecil bobot air di dalam bahan, sehingga rendemennya juga akan 

semakin rendah begitu pula sebaliknya. Pernyataan tersebut sesuai dengan hasil penelitian ini, 

bahwai perlakuani dengani kadari air tertinggi memiliki nilai rendemen tertinggi pula dan perlakuan 

dengan kadar air terendah memiliki nilai rendemen yang terendah.  

Suhu yang semakin tinggi dani waktui pengeringani yangi semakini lama menyebabkan 

penurunan rendemen karena kandungan airi yangi diuapkani akan semakin banyak (Sari, 2015). 

Sesuai dengan penelitian Sari (2015) bahwa rendemen bubuk kulit buah manggis menuruni seiringi 
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dengani peningkatan suhu dan lama pengeringan. Diperkuat oleh penelitian Tohata (2017) bahwa 

peningkatan suhu dan waktu pengeringan menyebabkan rendemen bubuki kuliti jeruk nipis akan 

semakin rendah. 

 

Total Fenol 

Hasili sidiki ragami menunjukkani bahwai perlakuani suhui dani lamai pengeringani sertai 

interaksinyai berpengaruhi sangati nyatai (p 0,01)i terhadapi totali fenoli bubuki kuliti buahi 
kakao.i Nilaii rata-ratai totali fenoli (mgGAE/g)i bubuki kuliti buahi kakaoi dapati dilihati padai 

Tabeli 3. 

Tabel 3. Nilai rata-rata total fenol (mgGAE/g) bubuk kulit buah kakao pada perlakuan suhu dan 

lama pengeringan 

Lama Pengeringan (jam) Suhu Pengeringan (   
S1 (60    ) S2 (70    ) S3 (80      

L1 (4) 8,14 ± 0,5 f 11,94 ± 0,9 e 24,97 ± 0,3 bc 

L2 (6) 26,98 ± 0,6 b 24,05 ± 0,7 c 18,55 ± 0,9 d 

L3 (8) 47,51 ± 0,3 a 19,41 ± 0,9 d 17,62 ± 0,5 d 

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada Uji BNJ dengan taraf 

kesalahan 5% (p 0,05) 

 

Tabel 3. menunjukkan bahwa hasil rata-rata totali fenoli bubuk kulit buah kakao tertinggi 

diperoleh pada pengeringan dengan suhu 60℃ selama 8 jam yaitu sebesar 47,51 mgGAE/g, 

sedangkan rata-rata total fenol terendahi padai perlakuani pengeringan dengan suhu 60℃ selama 4 

jam yaitu sebesar 8,14 mgGAE/g. Berdasarkan Tabel 4. rata-rata total fenol bubuk kulit buah kakao 

cenderung mengalamii penurunani seiringi dengani peningkatan suhu dani lamai pengeringani.  

Rahmawati et al., (2013) menyatakan bahwa suhu pengeringan yang terlalu tinggi menyebabkan 

senyawa fenol mengalami kerusakan, sehingga mengalami penurunan. Total fenol bubuk kulit buah 

kakao juga menurun seiring dengan meningkatnya waktui pengeringani dikarenakan senyawa fenol 

bersifat thermosensitive dani waktui pengeringani yangi terlalui lamai menyebabkani kontaki 

antarai bahani dani panasi semakini lamai sehinggai senyawai fenoli terdegradasi.i Sesuaii dengani 

penelitiani Saragihi eti al.,i (2021)i bahwai totali fenoli bubuki tehi herbali kuliti angguri optimumi 

padai suhui 60 i selamai 3i jami dani mengalamii penurunani seiringi dengani meningkatnyai 
suhui dani waktui pengeringan. Penelitian lain oleh Kholifah et al., (2021) diketahui bahwa total 

fenol teh herbal celup daun belimbing wuluh juga mengalami penurunan seiring dengan 

meningkatnya suhu.  

Rata-rata total fenol bubuk kulit buah kakao cenderung mengalami penurunan pada suhu 

pengeringan di atas 60℃. Hal ini diduga karena total fenol bubuk kulit buah kakao optimum pada 

suhu pengeringan 60℃ selama 8 jam dan akan mengalami penurunan setelah melewati batas suhu 

optimumnya. Sesuaii dengani penelitiani Lang et al., (2019) yang mendapatkan hasil bahwa 

pengeringan beras hitam menggunakan oven pada suhu diatas 60°C mengalami penurunan 

kandungan fenolik bebas berupa asam vanilat, ρ-kumarin, dan ferulin. Hal ini dikarenakan senyawa 

fenolik terdegradasi, oksidasi fenolik, pelepasan fenolat terikat matriks, dan menjadi senyawa 

komplek lain akibat berinteraksi dengan komponen structural seperti protein (Ozdal et al., 2013).  

 

Total Flavonoid 

Hasili sidiki ragami menunjukkani bahwai perlakuani suhui dani lamai pengeringani sertai 

interaksinyai berpengaruhi sangati nyatai (p 0,01)i terhadapi totali flavonoidi bubuki kuliti buahi 
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kakao.i Nilai rata-rata total flavonoid (mgQE/g) bubuk kulit buah kakao dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Nilai rata-rata total flavonoid (mgQE/g) bubuk kulit buah kakao pada perlakuan suhu dan 

lama pengeringan 
Lama Pengeringan (jam) Suhu Pengeringan (   

S1 (60    ) S2 (70    ) S3 (80      

L1 (4) 7,14 ± 0,8 f 8,74 ± 0,9 ef 12,12 ± 0,4 cd 

L2 (6) 18,16 ± 0,9 b 13,36 ± 0,8 c 11,87 ± 0,2 cd 

L3 (8) 25,39 ± 0,9 a 11,61 ± 0,2 cd 10,27 ± 0,3 de 

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada Uji BNJ dengan taraf 

kesalahan 5% (p 0,05) 

 

Tabeli 4.i menunjukkani bahwai hasili rata-ratai totali flavonoidi bubuki kuliti buahi kakaoi 

tertinggii diperolehi padai perlakuani pengeringani padai suhui 60℃i selamai 8i jami yaitui sebesari 

25,39i mgQE/g,i sedangkani rata-ratai totali flavonoidi terendahi diperolehi padai perlakuani 

pengeringani padai suhui 60℃i selamai 4i jami yaitui sebesari 7,14i mgQE/gi tetapii tidaki berbedai 

nyatai dengani perlakuani padai suhui 70℃i selamai 4i jami yaitui 8,74i mgQE/g.i Secarai umum,i 

rata-ratai totali flavonoidi bubuki kuliti buahi kakaoi cenderungi menuruni seiringi dengani 

meningkatnyai suhui dani lamai pengeringan.i i Hali inii dikarenakani sifati senyawai flavonoidi 

rentani terhadapi panasi dani dapati teroksidasii apabilai suhi terlalui tinggi.i Menuruti Zainoli eti 

al.,i (2009)i dalami Saragihi eti al.,i (2021)i penurunani makromolekuli selamai pengeringani 

sepertii flavonoidi disebabkani olehi suhui dani waktui pengeringan. 

Flavonoidi termasuki golongani polifenoli yangi terdirii darii strukturi dasari fenoli yangi 

bersifati mudahi teroksidasii dani sensitifi terhadapi panas,i sehinggai pengeringani padai suhui 

yangi terlalui tinggii berpengaruhi padai kadari flavonoidnyai (Syafarinai eti al.,i 2017).i Flavonoidi 

dapati rusaki padai pengeringani yangi menggunakani suhui tinggii dani disertaii waktui yangi 

lama.i Hali inii sesuaii dengani penelitiani Kholifahi eti al.,i (2021)i bahwai rata-ratai totali 

flavonoidi tehi herbali celupi dauni belimbingi wuluhi cenderungi mengalamii penurunani seiringi 

dengani meningkatnyai suhui dani waktui pengeringan.i Hali inii sejalani dengani penelitiani 

Saragihi eti al.,i (2021)i bahwai totali flavonoidi bubuki tehi herbali kuliti angguri jugai cenderungi 

mengalamii penurunani seiringi dengani meningkatnyai suhui dani lamai pengeringan. 

 

Kapasitas Antioksidan 

Hasili sidiki ragami menunjukkani bahwai perlakuani suhui dani lamai pengeringani sertai 

interaksinyai berpengaruhi sangati nyatai (p 0,01)i terhadapi kapasitasi antioksidani bubuki kuliti 
buahi kakao.i Nilaii rata-ratai kapasitasi antioksidani (mgGAEAC/g)i bubuki kuliti buahi kakaoi 

dapati dilihati padai Tabeli 5. 

Tabel 5. Nilai rata-rata kapasitas antioksidan (mgGAEAC/g) bubuk kulit buah kakao pada 

perlakuan suhu dan lama pengeringan 

Lama Pengeringan (jam) Suhu Pengeringan (   
S1 (60    ) S2 (70    ) S3 (80      

L1 (4) 7,46 ± 0,5 e 10,54 ± 0,3 cd 10,29 ± 0,3 cd 

L2 (6) 13,32 ± 0,4 b 11,71 ± 0,03 bc 9,69 ± 0,1 d 

L3 (8) 20,80 ± 0,9 a 10,25 ± 0,6 cd 8,96 ± 0,5 de 

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada Uji BNJ dengan taraf 

kesalahan 5% (p 0,05) 

 

Tabeli 5.i menunjukkani bahwai hasili rata-ratai kapasitasi antioksidani bubuki kuliti buahi 
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kakaoi tertinggii diperolehi padai perlakuani pengeringani padai suhui 60℃i selamai 8i jami yaitui 

sebesari 20,80i mgGAEAC/g,i sedangkani rata-ratai kapasitasi antioksidani terendahi diperolehi 

padai perlakuani pengeringani dengani suhui 60℃i selamai 4i jami yaitui 7,46i mgGAEAC/g,i 

tetapii tidaki berbedai nyatai dengani perakuani padai suhui 80℃i selamai 8i jami yaitui 8,96i 

mgGAEAC/g.i  

Menuruti Prabandarii (2015)i kapasitasi antioksidani memilikii korelasii yangi positifi dengani 

totali fenoli dani totali flavonoid,i sehinggai semakini tinggii totali fenoli dani flavonoidnyai makai 

semakini tinggii kapasitasi antioksidannyai begitupuni sebaliknya.i Zuhrai eti al.,i (2008)i 

berpendapati bahwai flavonoidi termasuki senyawai fenoliki yangi berperani sebagaii antioksidan,i 

peningkatani senyawai flavonoidi seiringi dengani meningkatnyai kapasitasi antioksidannya.i 

Senyawai fenoli dani flavonoidi berperani sebagaii antioksidani yangi menyumbangkani atomi 

hidrogennyai kei radikali bebas.i Hali inii sesuaii dengani hasili totali fenoli dani totali flavonoidi 

tertinggii yangi sama-samai dihasilkani padai suhui pengeringani 60℃i selamai 8i jam. 

Berdasarkani Tabeli 5.i rata-ratai kapasitasi antioksidani bubuki kuliti buahi kakaoi cenderungi 

mengalamii penurunani padai pengeringani 70℃i –i 80℃.i Hali inii sesuaii dengani penelitiani 

Sarii (2015)i bahwai aktivitasi antioksidani bubuki kuliti manggisi cenderungi menuruni selamai 

pengeringani padai suhui 75℃i –i 90℃i disertaii dengani meningkatnyai waktui pengeringan.i 

Sesuaii dengani penelitiani Tohatai (2017)i bahwai aktivitasi antioksidani bubuki kuliti jeruki nipisi 

cenderungi menuruni padai pengeringani dengani suhui 70℃.i Hali inii dikarenakani senyawai 

fenoliki yangi berperani sebagaii antioksidani termasuki kei dalami senyawai bioaktifi yangi 

memilikii sifati termosensitifi sehinggai dapati terdegradasii padai suhui tinggi.i Pengeringani 

dengani waktui yangi lamai padai suhui yangi terlalui tinggii dapati menyebabkani kandungani zati 

aktifi dii dalami bahani menuruni karenai senyawai polifenoli teroksidasi,i sehinggai aktivitasi 

antioksidannyai menuruni (Rohdiana,i 2001). 

 

Uji Indeks Efektivitas 

Ujii Indeks Efektivitas dilakukan untuki menentukani perlakuani terbaiki untuki 

mempertahankani karakteristiki bubuki kuliti buahi kakaoi sebagaii sumberi antioksidan. Jumlah 

panelis dalam uji indeks efektivitas ini adalah 5 orang yang merupakan ahli atau orang yang sangat 

mengerti terhadap karakteristik produk yang diuji serta memahami proses pengeringan tumbuhan 

dan kandungan antioksidan. Hasili ujii indeksi efektivitasi dapati dilihati padai Tabeli 6.i  

Perlakuani yangi memilikii jumlahi nilaii hasili tertinggii ditetapkani sebagaii perlakuani 

terbaik.i Berdasarkani Tabeli 6.i perlakuani yangi memilikii jumlahi nilaii hasili tertinggii adalahi 

pengeringani dengani suhui 60 i selamai 8i jami yaitui sebesari 0,85i sehinggai ditetapkani 
sebagaii perlakuani pengeringani terbaiki dalami mempertahankani karakteristiki bubuki kuliti 

buahi kakao. 
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Tabeli 6.i Hasili ujii indeksi efektivitasi untuki menentukani perlakuani suhui dani lamai pengeringa  

terbaiki untuki mempertahankani karaktersitiki bubuki kuliti buahi kakao 

 

 

Perlakuan 

Variabel  

 

Jumlah 

 Rendemen Kadar 

Air 

Total 

Fenol 

Total 

Flavonoid 

Kapasitas 

Antioksidan 

BV 0,58 0,42 0,75 0,79 1,00 

BN 0,16 0,12 0,21 0,22 0,28 

S1L1 Ne 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00  

 Nh 0,16 0,00 0,00 0,00 0,00 0,16 

S1L2 Ne 0,40 0,32 0,48 0,60 0,44  

 Nh 0,07 0,04 0,10 0,13 0,12 0,46 

S1L3 Ne 0,19 0,85 1,00 1,00 1,00  

 Nh 0,03 0,10 0,21 0,22 0,28 0,85 

S2L1 Ne 0,44 0,24 0,10 0,09 0,23  

 Nh 0,07 0,03 0,02 0,02 0,07 0,21 

S2L2 Ne 0,22 0,71 0,40 0,37 0,32  

 Nh 0,04 0,08 0,09 0,08 0,09 0,38 

S2L3 Ne 0,14 0,87 0,29 0,25 0,21  

 Nh 0,02 0,10 0,06 0,05 0,06 0,30 

S3L1 Ne 0,22 0,80 0,43 0,27 0,21  

 Nh 0,04 0,09 0,09 0,06 0,06 0,34 

S3L2 Ne 0,10 0,92 0,26 0,26 0,17  

 Nh 0,02 0,11 0,06 0,06 0,05 0,29 

S3L3 Ne 0,00 1,00 0,24 0,17 0,11  

 Nh 0,00 0,12 0,05 0,04 0,03 0,24 

 

KESIMPULAN  

 

Kesimpulan  

Berdasarkani penelitiani yangi telahi dilakukani makai dapati disimpulkani bahwai suhui dani 

lamai pengeringani menggunakani oveni dryeri sertai interaksinyai berpengaruhi sangati nyatai 

terhadapi kadari air,i rendemen,i totali fenol,i totali flavonoid,i dani kapasitasi antioksidani bubuki 

kuliti buahi kakao.i Kombinasii suhui dani lamai pengeringani menggunakani oveni dryeri padai 

suhui 60 i dani lamai pengeringani 8i jami merupakani perlakuani terbaiki yangi dapati 

mempertahankani karakteristiki bubuki kuliti buahi kakaoi selamai pengeringani dengani 

karakteristiki kadari airi 7,60%,i rendemeni 14,89%,i totali fenoli sebesari 47,51i mgGAE/g,i totali 

flavonoidi sebesari 25,39i mgQE/g,i dani kapasitasi antioksidani sebesari 20,80i mgGAEAC/g. 

 

Saran  

Berdasarkani hasili penelitiani inii bagii industrii dani penelitii selanjutnyai yangi mengolahi 

kuliti buahi kakaoi hinggai menjadii ekstrak,i disarankani untuki melakukani pengeringani 

menggunakani suhui 60 i selamai 8i jami menggunakani oveni dryer.i  
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