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ABSTRACT 

 

Cocoa pod husk has not been used optimally by farmers, most of cocoa pod husk will discarded around 

the cacao tree or collected in one hole and then piled with soil. Cocoa pod husk waste can be used 

optimally by extracting polyphenol compounds which are used as natural antioxidant ingredients. This 

research aimed to determine the effect of particle size and maceration time on cocoa pod husk extract 

as a source of antioxidant and determine the best particle size and maceration time to produce cocoa 

pod husk extract as a source of antioxidants. This research used  factorial randomized block design with 

two factors. Factor 1 is a particle size consisting of 40, 60, and 80 mesh. Factor 2 is maceration time 

consisting of 24, 36, and 48 hours. The data were analyzed by analysis of variance and then it will be 

proceed with tukey test. The results showed that particle size and maceration time affected yield, total 

phenolic and antioxidant capacity of cocoa pod husk extract, while the interaction was affected on total 

phenolic and antioxidant capacity but had no effect on yield of cocoa pod husk extract. The best 

treatment to produce cocoa pod husk extract as a source of antioxidants 80 mesh particle size and 

maceration time for 48 hours, with a yield value of 5.22 ± 0.05 percent, a total phenolic of 148.09 ± 

0.00 mg GAE / g and antioxidant capacity of 118.71 ± 0.13 mg GAEAC / g. 
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PENDAHULUAN 

 

 Indonesia merupakan penghasil 

kakao terbesar ketiga di dunia, setiap tahun 

permintaan biji kakao semakin meningkat, 

yang mengakibatkan meningkatnya kulit 

buah kakao yang terbuang. Menurut 

penelitian Sartini et al. (2007), kulit buah 

kakao dapat dijadikan salah satu sumber 

polifenol yang memiliki sifat antioksidan. 

Antioksidan adalah melekul yang mampu 

menghambat atau mencegah proses oksidasi 

melekul lain. Komponen fenolik kakao, 

utamanya flavonoid, mempunyai potensi 

bahan antioksidan alami (Sartini et a., 2017). 

Ukuran partikel adalah salah satu 

faktor yang dapat mempengaruhi  proses 

ekstraksi. Perbedaan ukuran partikel dapat 

dihasilkan melalui proses pengecilan ukuran 

bahan yang bertujuan untuk memecah 

membran sel pada bahan sehingga senyawa 

yang ada dalam sel akan mudah terlarut 

dalam pelarutnya. Menurut penelitian Norra 

et al. (2017), penggunaan ukuran partikel 

0,25 mm atau 60 mesh menunjukkan nilai 

total fenol dan aktivitas antioksidan terbesar 

pada ekstrak rumput laut (Sargassum sp) 

yaitu 1,1972 mg GAE/g ekstrak dengan 

persen inhibisi 60,65 persen. Makanjuola 

(2017) melaporkan penggunaan ukuran 

partikel 40 mesh merupakan perlakuan 

terbaik untuk menghasilkan ekstrak cair dari 

teh, jahe, dan teh jahe dengan kandungan 

senyawa fenolik berturut-turut sebesar 

685,44 ± 175, 283,58 ± 19, dan 483,02 ± 176 

mg GAE/L. 

Selain ukuran partikel bahan, waktu 

maserasi juga merupakan salah satu faktor 

yang dapat mempengaruhi proses ekstraksi. 

Waktu maserasi yang tepat dapat 

menghasilkan senyawa yang optimal. Jika 

waktu yang digunakan terlalu singkat dapat 

mengakibatkan tidak semua senyawa terlarut 

kedalam pelarut yang digunakan dan jika 

waktu maserasi yang digunakan melebihi 

batas optimum tidak akan mengakibatkan 

peningkatan berat flavonoid terekstrak 

karena jumlah pelarut dalam zat terlarut telah 

jenuh.  Dalam penelitian Amelinda et al. 

(2018), mengenai pengaruh waktu maserasi 

terhadap aktivitas antioksidan ekstrak 

rimpang temulawak, didapatkan hasil optimal 

dengan waktu maserasi selama 24 jam yang 

memperoleh total fenolik sebesar 205,86 mg 

GAE/g dan aktivitas antioksidan sebesar 

84,45 persen. Selain itu dalam penelitian 

Suryani (2012) mengenai optimasi metode 

ekstraksi fenol dari rimpang jahe emprit 

didapatkan hasil optimal waktu ekstraksi 

selama 36 jam yang memperoleh ekstrak jahe 

dengan kadar fenol 371,12 mg/g. Waktu 

maserasi daun belimbing wuluh optimal 

diperoleh dengan menggunakan 10 gram 

sampel, volume pelarut 250 mL atau 

perbandingan bahan dengan pelarut 1:25 

dengan waktu maserasi selama 48 jam yang 

memperoleh berat flavonoid terekstrak 

sebanyak 72,31 mg (Yulianingtyas dan 

Bambang, 2016). 

Berdasarkan hal-hal tersebut diatas, 

perlu dilakukan penelitian mengenai ukuran 

partikel dan waktu maserasi pada ekstraksi 

kulit buah kakao. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh ukuran partikel 

dan waktu maserasi terhadap karakteristik 

ekstrak kulit buah kakao sebagai sumber 

antioksidan serta menentukan ukuran partikel 

dan waktu maserasi terbaik untuk 

menghasilkan ekstrak kulit buah kakao 

sebagai sumber antioksidan.  

 

METODE PENELITIAN 

 

Tempat dan Waktu Pelaksanaan 

 Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Rekayasa Proses dan 

Pengendalian Mutu, Fakultas Teknologi 

Pertanian, Universitas Udayana. Waktu 

pelaksanaan penelitian dilakukan pada bulan 

Juni – September 2019. 
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Alat dan Bahan Penelitian  

 Peralatan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah ayakan 40 mesh 

(Retsch), ayakan 60 mesh (Retsch) , ayakan 

80 mesh (Retsch), pemarutan, pisau, blender 

(Philips), timbangan analitik (Shimadzu), 

aluminium foil, tisu, kertas saring kasar, 

kertas saring Whatman no 1, rotary 

evaporator (Janke & Kukel RV 06 – ML), 

sentrifugasi (Damon IEC Centrifuge), 

spektrofotometer UV-Vis (Thermo 

scientific), pipet volume (Iwaki), pipet tetes, 

pipet mikro (Socorex), gelas beker (Iwaki), 

gelas ukur (Iwaki), labu ukur (Behrotest), 

corong kaca (Pyrex), erlenmeyer (Herma), 

tabung reaksi (Iwaki), vortex mixer (Maxi 

mix II). 

 Bahan yang digunakan pada 

penelitian ini adalah kulit buah kakao jenis 

lindak dengan kriteria kulit berwarna kuning 

dan buah yang sudah berumur 4,5-6 bulan. 

Kulit buah kakao yang digunakan diambil 

dari perkebunan yang berada di Dusun 

Semseman, Desa Sangkan Gunung, 

Kecamatan Sidemen, Kabupaten 

Karangasem, Bali. Bahan kimia yang 

digunakan adalah etanol teknis 96 persen 

(Bratachem), metanol pa 85 persen (Merck) 

dan metanol pa 99,9 persen (Merck),  folin-

Ciocalteu (Merck), Na2CO3 (Merck), aquades  

(One Med), asam galat (Sigma-aldrich), 

kristal DPPH (Himedia). 

 

Rancangan Percobaan 
 Rancangan percobaan pada penelitian 

ini menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok faktorial dengan dua faktor. 

Faktor pertama adalah ukuran partikel yang 

terdiri dari 3 taraf yaitu: A1 (40 mesh), A2 

(60 mesh) dan A3 (80 mesh). Faktor yang 

kedua adalah waktu maserasi yang terdiri dari 

tiga taraf yaitu: B1 (24 jam), B2 (36 jam) dan 

B3 (48 jam). Berdasarkan faktor tersebut 

diperoleh 9 kombinasi perlakuan. Masing-

masing perlakuan dikelompokkan menjadi 

dua kelompok berdasarkan waktu 

pelaksanaannya, sehingga diperoleh 18 unit 

percobaan. Data yang didapatkan di analisa 

dengan analisis varian (ANOVA) kemudian 

dilanjutkan dengan uji beda nyata jujur 

menggunakan software Minitab 17. Untuk 

menentukan perlakuan terbaik dengan 

menggunakan semua parameter yang diukur 

dilakukan dengan uji efektifitas (de Garmo et 

al. 1984). 

 

Pelaksanaan Penelitian 

Pembuatan Bubuk Kulit Buah Kakao 

 Kulit buah kakao dicuci bersih dan 

diparut kemudian dikeringkan  dengan 

menggunakan sinar matahari (Suhu 30±2 0 C 

) dan ditutup dengan kain berwarna hitam 

untuk mengurangi reaksi oksidasi pada 

senyawa polifenol. Pengeringan dilakukan 

selama ± 7 hari sampai bahan mudah 

dipatahkan, kadar air kulit buah kakao 7 

persen. Selanjutnya dihaluskan dengan 

menggunakan blender dan diayak sesuai 

dengan perlakuan. Pengayakan dilakukan 

dengan mengayak bubuk kulit buah kakao 

dengan ayakan 80 mesh, bubuk yang tidak 

lolos ayakan 80 mesh dilanjutkan dengan 

ayakan 60 mesh, bubuk yang tidak lolos 

ayakan 60 mesh diayak kembali 

menggunakan ayakan 40 mesh sehingga 

diperoleh bubuk kulit buah kakao dengan 

ukuran partikel sesuai dengan perlakuan. 

 

Ekstraksi 

 Bubuk kulit buah kakao ukuran 

partikel 40, 60, dan 80 mesh masing-masing 

ditimbang sebanyak 30 gram dan 

ditambahkan larutan etanol 96 persen 

sebanyak 300 ml (perbandingan bahan 

dengan pelarut adalah 1:10) (Amelinda et al. 

2018). Bubuk kulit buah kakao diekstrak 

menggunakan metode maserasi dengan 

waktu 24, 36, dan 48 jam. Pada saat proses 

maserasi dilakukan penggojogan setiap 6 jam  

selama 5 menit dengan cara manual sehingga 

didapat ekstrak bercampur pelarut. Proses 
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maserasi dilakukan pada  botol berwarna 

gelap dengan kondisi tertutup rapat  pada 

suhu ruang (28-29oC). Setelah proses 

maserasi ekstrak bercampur pelarut disaring 

dengan menggunakan kertas saring kasar 

kemudian dilanjutkan dengan kertas saring 

Whatman No 1 selanjutnya filtrat diuapkan 

dengan menggunakan  vacuum rotary 

evaporator dengan suhu 400C, tekanan 100 

mBar dan kecepatan 100 rpm sampai tidak 

ada pelarut yang menetes sehingga diperoleh 

hasil berupa ekstrak kental. Ekstrak kental 

yang didapat selanjutnya ditimbang untuk 

menentukan rendemen ekstraknya kemudian 

ditempatkan didalam botol. 

 

Variabel yang Diamati 

Variabel yang diamati pada penelitian 

ini adalah rendemen ekstrak (Sudarmadji et 

al.1989), total fenol (Sakanaka et al. 2003), 

dan kapasitas antioksidan dengan metode 

diphenyl picryl hidrazil (DPPH) (Blois 

,1958). 

 

Rendemen Ekstrak (Sudarmadji et al. 

1989) 
 Rendemen merupakan perbandingan 

antara jumlah produk akhir dengan jumlah 

bahan baku yang digunakan. Rendemen 

ekstrak kulit buah kakao dapat dihitung 

dengan menggunakan rumus sebagai berikut: 

Rendemen (%) = 
berat ekstrak (g)

berat bubuk kulit buah kakao (g)
x 100%

Total Fenol (Sakanaka et al. 2003) 

Pembuatan Kurva Standar 

 Kurva standar dibuat dengan 

menimbang 0,01 gram asam galat kemudian 

diencerkan menjadi 100 mL dengan aquades, 

dibuat seri pengenceran yang masing-masing 

sebanyak 5 mL dengan konsentrasi 0, 10, 20, 

40, 60, 80 ,100 mg/L. Dari masing-masing 

standar dipipet sebanyak 400 µL ditempatkan 

pada tabung reaksi, ditambahkan 400 µL 

reagen Folin– Ciocalteu, divortek dan 

diinkubasi selama 6 menit sebelum 

ditambahkan 4,2 mL larutan sodium karbonat 

5 persen. Sampel divortek dan diinkubasi 

selama 90 menit pada suhu ruang kemudian 

dibaca nilai absorbansi pada panjang 

gelombang 760 nm. 

 

Analisis Sampel 

 Sampel ditimbang sekitar 0,01 g 

kemudian diekstrak dengan 5 mL metanol 85 

persen, dihomogenkan dan disentrifus 3000 

rpm selama 15 menit, hingga diperoleh 

supernatan. Supernatan disaring hingga 

diperoleh filtrat. Filtrat diencerkan sampai 

volume 5 mL dalam labu ukur. Filtrat dipipet 

50 µL kemudian ditambahkan 350 µL 

metanol, ditempatkan pada tabung reaksi, 

ditambahkan 400 µL reagen Folin– 

Ciocalteu, divortek sehingga homogen dan 

didiamkan 6 menit sebelum ditambahkan 4,2 

mL larutan sodium karbonat 5 persen. 

Sampel diinkubasi 90 menit pada suhu ruang 

sebelum dibaca absorbansinya pada panjang 

gelombang 760 nm. 

Perhitungan total fenol menggunakan 

rumus persamaan regresi y = ax + b. yaitu y 

menunjukkan absorbansi, x menunjukkan 

konsentrasi asam galat, a menunjukkan 

intersep dan b adalah konstanta. Total 

kandungan fenol pada ekstrak ditunjukkan 

sebagai mg ekuivalen asam galat/g sampel. 

Total fenol dapat dihitung dengan 

menggunakan rumus : 

Total	Fenol	 
mg	GAEg � = 	
X �mgmL� x	Volume	Larutan	(mL)

sampel	(g) x	FP 

 

 



Vol. 8, No. 1, Maret 2020 Karakteristik Ekstrak Kulit Buah Kakao (Theobroma.… 

 

143 

 

Keterangan :  

X  = Konsentrasi yang diperoleh dari persamaan regresi linier kurva standar asam galat �� 
�!� 

FP = Faktor pengencer 

 

Kapasitas Antioksidan Dengan Metode 

DPPH  (Blois ,1958) 

Pembuatan Kurva Standar 

 Kurva standar dibuat dengan 

menimbang 0,01 gram asam galat kemudian 

diencerkan dengan aquades menjadi 100 mL, 

dibuat seri pengenceran yang masing-masing 

sebanyak 5 mL dengan konsentrasi 0, 5, 10, 

15, 20, 25 ppm. Dari masing-masing standar 

dipipet 500 µL ditempatkan pada tabung 

reaksi dan ditambahkan 3,5 ml DPPH, 0,1 

mM (0,004 gram dalam pelarut metanol 99,9 

persen 100 mL) kemudian divortek. 

Selanjutnya diinkubasi selama 30 menit dan 

dibaca nilai absorbansi pada panjang 

gelombang 517 nm. 

 

Analisis Sampel 

Sampel ditimbang sekitar 0,01 g 

kemudian diencerkan dengan metanol 99,9 

persen sampai volume 5 mL dalam labu ukur, 

divortek dan disentrifugasi 3000 rpm selama 

15 menit, hingga diperoleh supernatan. 

Supernatan disaring hingga diperoleh filtrat. 

Filtrat dipipet 50 µL kemudian ditambahkan 

450 µL metanol, ditempatkan pada tabung 

reaksi, ditambahkan 3.5 mL DPPH 0,1 mM 

(0,004 gram dalam 100 mL pelarut metanol 

99,9 persen) kemudian divortek. Selanjutnya 

diinkubasi selama 30 menit dan diukur 

absorbansinya pada panjang gelombang 517 

nm.  

Kapasitas antioksidan dihitung 

dengan menggunakan rumus persamaan 

regresi linier y = ax + b dimana y 

menunjukkan absorbansi, x menunjukkan 

konsentrasi asam galat, a menunjukkan 

intersep dan b adalah konstanta. Aktivitas 

antioksidan dapat dihitung dengan 

menggunakan rumus: 

Kapasitas Antioksidan 
mg GAEAC

g
�= 

X �mg
mL

� x Volume Larutan (mL)

sampel (g)
x FP	

Keterangan :   

X  = Konsentrasi yang diperoleh dari persamaan regresi linier kurva standar asam galat �� 
�!� 

FP = Faktor pengencer 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Rendemen 

Hasil analisis ragam menunjukkan 

perlakuan ukuran partikel dan waktu 

maserasi berpengaruh sangat nyata (P≤0,01), 

sedangkan interaksi kedua perlakuan 

berpengaruh tidak nyata (P≥0,05) terhadap 

rendemen ekstrak kulit buah kakao. Nilai 

rata-rata rendemen ekstrak kulit buah kakao 

dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Nilai rendemen (%) ekstrak kulit buah kakao pada perlakuan ukuran partikel dan waktu 

maserasi. 

Ukuran partikel (mesh) 
Waktu maserasi (jam) 

Rata-rata 
24 36 48 

40 2,82 3,02 3,37 3,07±0,28c   

60 3,00 3,35 3,53 3,29±0,27b         

80 4,53 4,69 5,22 4,82±0,33a 

Rata-rata 3,45±0,85c 3,69±0,80b 4,04±0,92a  
Keterangan: huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada baris dan kolom yang sama menunjukkan perbedaan 

yang sangat nyata pada taraf kesalahan 5% (P≤0,05) 



Pratyaksa, dkk.  Jurnal Rekayasa dan Manajemen Agroindustri 

 

144 

 

Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai 

rata-rata rendemen ekstrak kulit buah kakao 

pada perlakuan ukuran partikel 80 mesh 

menghasilkan nilai tertinggi yaitu 4,82±0,33 

persen sedangkan perlakuan ukuran partikel 

40 mesh menghasilkan nilai terendah yaitu 

3,07±0,28 persen. Rata-rata rendemen 

mengalami peningkatan sesuai dengan 

semakin kecilnya ukuran partikel yang 

digunakan. Ini menunjukan bahwa semakin 

kecil ukuran partikel yang digunakan maka 

semakin banyak membran sel bahan yang 

pecah. Membran sel bahan yang pecah 

memudahkan pelarut untuk menarik senyawa 

dari dalam sel sehingga proses difusi senyawa 

menjadi lebih mudah. Maulida dan Guntarti 

(2015) juga menyatakan bahwa semakin kecil 

ukuran partikel maka akan mempermudah 

kontak pelarut dengan padatan sehingga 

mempercepat senyawa berdifusi keluar sel 

yang menyebabkan rendemen semakin 

banyak. Hasil ini juga didukung oleh 

penelitian Sembiring et al. (2008), tentang 

pengaruh kehalusan bahan dan lama ekstraksi 

terhadap mutu ekstrak temulawak yang 

menunjukan bahwa semakin halus bahan 

yang digunakan semakin tinggi rendemen 

yang dihasilkan, karena ukuran bahan yang 

sesuai akan menjadikan proses ekstraksi 

berlangsung dengan baik dan tidak memakan 

waktu yang lama. 

Perlakuan waktu maserasi ekstrak 

kulit buah kakao menunjukkan nilai 

rendemen tertinggi diperoleh dari perlakuan 

waktu maserasi selama 48 jam yaitu 

4,04±0,92 persen, dan terendah diperoleh dari 

waktu maserasi 24 jam yaitu 3,45±0,85 

persen. Hasil tersebut menunjukkan semakin 

lama waktu maserasi yang digunakan 

menghasilkan kenaikan nilai rendemen, hal 

ini dikarenakan tersedianya waktu yang 

cukup  untuk pelarut menarik senyawa dari 

dalam sel sehingga semakin meningkat 

sampai pada titik jenuh dari pelarut.  

 

Total Fenolik 

 Hasil analisis ragam menunjukkan 

perlakuan ukuran partikel dan waktu 

maserasi serta interaksi kedua perlakuan 

berpengaruh sangat nyata (P≤0,01) terhadap 

total fenolik ekstrak kulit buah kakao. Nilai 

rata-rata total fenolik ekstrak kulit buah 

kakao dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Nilai rata-rata total fenolik (mg GAE/g) ekstrak kulit buah kakao pada perlakuan ukuran 

partikel dan waktu maserasi. 

Ukuran partikel (mesh) 
Waktu maserasi (jam) 

24 36 48 

40 67,99±0,27e 78,63±1,41d 133,74±0,47b 

60 70,04±0,95e 88,75±0,73c 135,39±4,12b 

80 73,29±0,54de 130,14±3,28b 148,09±0,00a 
Keterangan: huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf kesalahan 5% 

(P≤0,05)

Tabel 2 menunjukkan total fenolik 

ekstrak kulit buah kakao tertinggi diperoleh 

dari perlakuan ukuran partikel 80 mesh dan 

waktu maserasi 48 jam yaitu sebesar 

148,09±0,00 mg GAE/g dan hasil total 

fenolik terendah diperoleh dari perlakuan 

ukuran partikel 40 mesh dan waktu maserasi 

24 jam yaitu sebesar 67,99±0,27 mg GAE/g. 

Pada penelitian ini ukuran partikel 80 mesh 

menghasilkan nilai total fenolik tertinggi 

dibandingkan dengan ukuran 40 dan 60 mesh. 

Dalam penelitian Noviantari et al. (2017), 

didapatkan  hasil terbaik pada perlakuan 

ukuran partikel 60 mesh dari perlakuan 

kurang dari 40 mesh, 40 mesh dan 60 mesh. 

Ini menunjukan bahwa semakin kecil ukuran 

partikel yang digunakan maka semakin 

banyak fenolik yang terekstrak dikarenakan 
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banyaknya membran sel yang pecah pada 

bahan mempermudah pelarut untuk menarik 

senyawa fenolik dari dalam sel dan 

mempermudah proses difusi senyawa fenolik 

ke pelarut sehingga dihasilkan ekstrak yang 

lebih banyak. 

Waktu maserasi yang semakin lama 

menghasilkan kenaikan nilai total fenolik, 

dikarenakan tersedianya waktu yang cukup 

untuk pelarut menarik senyawa fenolik dari 

dalam sel sampai pelarut jenuh dengan 

ekstrak. Hal ini juga sesuai dengan penelitian 

(Yulianingtyas dan Bambang, 2016) 

mengenai waktu maserasi daun belimbing 

wuluh didapatkan hasil optimum dengan 

menggunakan waktu maserasi selama 48 jam 

dan penelitian Firdausni et al. (2011), 

mengenai potensi pigmen kulit kayu manis 

pada minuman jahe instan sebagai minuman 

fungsional bahwa lama maserasi 48 

menghasilkan total fenol tertinggi.  

 

Kapasitas Antioksidan 

Hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa perlakuan ukuran partikel dan waktu 

maserasi serta interaksinya berpengaruh 

sangat nyata (P≤0,01) terhadap kapasitas 

antioksidan ekstrak kulit buah kakao.  Nilai 

rata-rata kapasitas antiksidan (mg GAEAC/g) 

ekstrak kulit buah kakao dapat dilihat pada 

Tabel 3. 

Tabel 3. Nilai rata-rata kapasitas antioksidan (mg GAEAC/g) ekstrak kulit buah kakao pada perlakuan 

ukuran partikel dan waktu maserasi. 

Ukuran partikel (mesh) 
Waktu maserasi (jam) 

24 36 48 

40 52,82±5,43e 103,00±0,63b 106,39±0,63b 

60 61,93±0,63d 103,89±0,38b 110,32±0,38b 

80 83,00±0,88c 105,68±0,88b 118,71±0,13a 
Keterangan: huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf kesalahan 5% 

(P≤0,05) 

Tabel 3 menunjukkan kapasitas 

antioksidan tertinggi diperoleh dari perlakuan 

ukuran partikel 80 mesh dan waktu maserasi 

selama 48 jam  yaitu sebesar 118,71±0,13 mg 

GAEAC/g dan kapasitas antioksidan 

terendah diperoleh dari perlakuan ukuran 

partikel 40 mesh dan waktu maserasi selama 

24 jam yaitu sebesar 52,82±5,43 mg 

GAEAC/ g. Kapasitas antioksidan yang 

dihasilkan dipengaruhi oleh senyawa 

polifenol yang terdapat pada kulit buah 

kakao, semakin tinggi kandungan senyawa 

polifenol pada kulit buah kakao semakin 

tinggi juga kapasitas antioksidannya. Pada 

penelitian ini hasil total fenolik dan kapasitas 

antioksidan tertinggi              dihasilkan dari 

perlakuan  ukuran partikel 80 mesh dan 

waktu maserasi selama 48 jam dengan nilai 

total fenolik yaitu 148,09±0,00 mg GAE/g 

dan kapasitas antioksidan yaitu 118,71±0,13 

mg GAEAC/g dan nilai terendah dihasilkan 

dari perlakuan ukuran partikel 40 mesh dan 

waktu maserasi selama 24 jam dengan nilai 

total fenolik yaitu 67,99±0,27 mg GAE/g dan 

nilai kapasitas antioksidan yaitu 52,82±5,43 

mg GAEAC/ g . Hasil ini juga sesuai dengan 

laporan Towaha (2014) bahwa, kapasitas 

antioksidan biji kakao dan produk turunannya 

dengan jumlah total polifenol yang dimiliki 

mempunyai korelasi yang positif. Sehingga 

semakin tinggi kandungan polifenol maka 

akan semakin tinggi juga nilai kapasitas 

antioksidannya. 

 

Indeks Efektivitas 

 Uji indeks efektivitas bertujuan untuk 

menentukan perlakuan terbaik untuk 

mendapatkan hasil ekstrak kulit buah kakao, 

dengan variabel yang diamati adalah 

rendemen, total fenolik dan kapasitas 
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antioksidan. Hasil dari uji indeks efektivitas 

dapat dilihat pada Tabel 4. 

Perlakuan dengan nilai hasil tertinggi 

ditetapkan sebagai perlakuan terbaik. Tabel 4 

menunjukkan bahwa perlakuan terbaik 

dihasilkan dari ukuran partikel 80 mesh dan 

waktu maserasi selama 48 jam dengan nilai 

1,00 untuk menghasilkan ekstrak kulit buah 

kakao sebagai sumber antioksidan. 

Tabel 4. Hasil uji indeks efektivitas 

Perlakuan 
Variabel 

Jumlah 
Rendemen Total Fenolik Kapasitas Antioksidan 

 (BV) 1,8 2,2 2,6 6,6 

 (BN) 0,27 0,33 0,39 1,00 

A1B1 Ne 0 0 0  

 Nh 0 0 0 0 

A2B1 Ne 0,08 0,03 0,14  

 Nh 0,02 0,01 0,05 0,08 

A3B1 Ne 0,72 0,07 0,46  

 Nh 0,2 0,02 0,18 0,4 

A1B2 Ne 0,08 0,13 0,76  

 Nh 0,02 0,04 0,3 0,37 

A2B2 Ne 0,22 0,26 0,78  

 Nh 0,06 0,09 0,31 0,45 

A3B2 Ne 0,78 0,78 0,8  

 Nh 0,21 0,26 0,32 0,79 

A1B3 Ne 0,23 0,82 0,81  

 Nh 0,06 0,27 0,32 0,66 

A2B3 Ne 0,3 0,84 0,87  

 Nh 0,08 0,28 0,34 0,7 

A3B3 Ne 1,00 1,00 1,00  

  Nh 0,27 0,33 0,39 1,00 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan maka dapat disimpulkan beberapa 

hal sebagai berikut: 

1. Ukuran partikel dan waktu maserasi 

berpengaruh terhadap rendemen, total 

fenolik dan kapasitas antioksidan ekstrak 

kulit buah kakao, sedangkan untuk 

interaksi berpengaruh terhadap total 

fenolik dan kapasitas antioksidan tetapi 

tidak berpengaruh untuk rendemen 

ekstrak kulit buah kakao. 

2. Perlakuan terbaik untuk menghasilkan 

ekstrak kulit buah kakao sebagai sumber 

antioksidan adalah ukuran partikel 80 

mesh dan waktu maserasi selama 48 jam, 

dengan karakteristik ekstrak yaitu nilai 

rendemen sebesar 5,22±0,05 persen, 

total fenolik sebesar 148,09±0,00 mg 

GAE/g dan kapasitas antioksidan sebesar 

118,71±0,13 mg GAEAC/g. 

 

Saran 

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat 

disarankan beberapa hal sebagai berikut : 

1. Berdasarkan penelitian yang sudah 

dilakukan untuk mengasilkan ekstrak 

kulit buah kakao sebagai sumber 

antioksidan, disarankan menggunakan 
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perlakuan ukuran partikel 80 mesh dan 

waktu maserasi selama 48 jam. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 

mengenai ukuran partikel yang lebih 

halus dan waktu maserasi yang lebih 

lama serta pengaplikasian ekstrak kulit 

buah kakao pada suatu produk. 
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