BAB III

METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat

3.1.1 Bahan penelitian

Bahan vyang digunakan aalam penelitian ini adalah
biji kakao (Theobroma cacao L.) dari jenis mulis dan jenis
lindak yang diambil dari PT. Perkebunan XXIII di Renteng,

Jember, Jawa Timuti.
3.1.2 Bahan-bahan kimia

- Akuades

RKloroform p.a
~ Natrium Sulfat Anhidrat

- Gas Nitrogen.
3.1.3 Alat-alat

- Seperangkat alat distilasi uap-semimikrodistilasi
(lampiran 1 )

~ Seperangkat alst kromatografi gas tipe HP 5890

- Seperangkat alat kromatografi gas-spektrometri
massa tipe SHIMADZU QP-5000

- Oven

- Kotak-kotak fermentasi

- Blender

- Pisau

- Tabung reaksi + tutup

- Corong gelsas
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~ Gelas Beaker

- Erlenmever

- Pipet volume

~ Pipet tetes

- Gelas ukur

- Timbangan

~ Neraca analitik
- Termometer

- Pemanas listrik
- Desikator

- Pompa air

- dan lain-lsain
3.2 Metode Penelitian
3.2.1 Perlakuan terhadap bahan penelitian

Biji kakao diperocleh ‘dari buah kakao masak vang
telah dipecah kulit buahnya. Sebelum dikeringkan pada suhu
55° C selama * 20 jam, biji diberi perlakuan pendahuluan
dengan beberapa cara yaitu
1. Biji kakao dihilangkan daging buahnya (pulp), Kkemudian
dicuci. Selanjutnya disebut sebagai berikut
a. Biji kakao mulia tanpa fermentasi
b. Biji kakso lindak tanpa fermentasi

2. Biji kakao vang belum dihilangkan pulpnya, selanjutnya
difermentasi di PT. Perkebunan XX¥III Renteng, Jember.
Fermentasi dilakukan dalam kotak-kotak fermentasi dengan

waktu yvang berbeda-beds antara lain sebagail berikut




8. Jenis Mulia
a.l. Fermentasi selams 2 hari stau 38 Jam

a.2. Fermentasi selama 4 hari atau 81 Jam

[w

Jenis Lindak

b.1. Fermentasi selama 2,5 hari atan 438 Jam

b.2. Fermentasi selama 5 hari atau 105 Jjam

Kemudian biji ‘kakao yang telah difermentasi tersebut

dicuci.
3.2.2 Persiapan sampel

Biji kakao yang telah diberi perlakuan seperti di
atas, selanjutnya disangrai dengan alat oven pada suhu
140° C selama * 20 menit, dan dilakukan uji pendahuluan
dengan berdasarkan pada inders penciuman untuk menentukan
aroma yang terbsik.

Biji kakao yang telah disangrai tersebut, kulit
bijinya dikupas dan keping bijinya dihancurkan sampal halus
dengan alat blender. Serbuk vyang dihasilkan ditimbang
sebanyak 40 gram dan kemudian dibungkus dengan kertas

saring. Sampel ini dipakai dalam percobsan selanjutnva.
3.2.3 Isolasl senyawa aroma dalae biji kakao

Sampel 'yang telah disiapkan seperti di atas, kemudian
dilakukan distilasi dengan. teknik gabungan distilasi uap-
semi mikrodistilasi, yvang diikuti proses ekstraksi dengan

menggunakan pelarut kloroform sebanyak 20 ml. Proses dis-

3

Lilas) dan chsblraksl berkesinambungan ini Jdilakukon soloans

N

* 4 jam.
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Ekstrak kloroform hasil distilasi dikeringkan dengan

Na»,50, " anhidrous berlebih,'Remudian dipekatkan dengan , gas

Nitrogen:sampai U;i ml.f

"~ 3.2.4 Pemisahan komponen penyusun aroma dalam biji kakao

D1amb11 0,3 pl ekstrak aroma dan dlanek31kan dalam

alat kromatografl gas tlpe HP 5890 dan kondlsl alat sebagai

berlkut.f

. Kolom :
anenisr_ : ;.Carbowax: 20 M‘
- Eanjang , :‘50 m
- Dismeter B 1 0,32 mm
- Suhu | : 50° C - 200° C (5° C/menit)

Gas pembawa
-~ Jenis . - : gas Nitrogen

- Total kec. .alir : 11,7 ml/menit

Detektor

- Jenis - : FID

- Suhu . 1 280° C

- Gas pembakar :'ﬁz., ﬁdara.
Suhu injektor ': : 250° C

Kec. kertas | i1 c@/ménit..

3.2.5 Karakteriétik senyawa aroma dalam~biji kakao.

Diambil 0,3 wl ekstrak arona terbaik dan diinjeksi-‘

kan  dalam alat kromatografi gas - spektrometri massa tipe

SHIHADZU QP-5000 dan kondisili alat sebagai berihﬁt




Kolom

- Jenis

- Panjang

- Diameter

~ Suhn

Gas pembawa

- dJenis

- Kec. alir
Suhu detektor

Suhu injektor

Energi ionisasi
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Carbowax 20 M

50 m

0,32 mm

90° C - 200° C (5° C/menit)
gas Helium

0,2 ml/menit

280° C

250° C

70 eV






