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Abstract

Background: Cocoa (Theobroma cacao L.) pods are a waste from chocolate production which has
medicinal benefits. Cocoa pods have scientifically proved to have pharmacological activities.

Objective: Standardization of plants to be used as medicine is required to control the quality and
ensure the safety, efficacy, and quality.

Methods: Data on the standardization parameters of cocoa pods were collected from journals
published during the period 2010-2020 by searching in Google, Google Scholar, and Research Gate.
Results: Standardization parameters of cocoa pods consisted of macroscopic and microscopic
examinations, ash content, solute concentration in solvents, phytochemical screening, and thin layer
chromatography.

Conclusion: Macroscopic examination showed that the skin of cacao fruit has a brownish-yellow color
and purplish red, a specific odor, and a bitter taste with four forms, namely amelonado, angoleta,
cundeamor, and calabacil. Microscopic examination showed a collection of stone cells and hair
covering. The moisture content of cocoa pods fulfills the requirement which is below 10%. The total
ash content is 5.80 - 7.41, and the acid-insoluble ash content is 0.45 - 0.64. The concentration of solute
in water is higher than in ethanol with 22.69 and 5.21, respectively. The phytochemical screening
showed that cocoa pods have flavonoids, saponins, quinones, tannins, steroids, triterpenoids,
monoterpenes, and sesquiterpenes. The thin-layer chromatography indicated the presence of phenolic
compounds, catechol tannins, flavonoids, and terpenoids.
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Intisari

Latar belakang: Kulit buah kakao (Theobroma cacao L.) merupakan limbah dari produksi cokelat
yang bermanfaat sebagai obat dan terbukti secara ilmiah memiliki berbagai aktivitas farmakologi.
Tujuan: Standardisasi tanaman yang akan digunakan sebagai obat berguna untuk mengontrol kualitas
serta memastikan keamanan, khasiat, dan mutunya.

Metode: Data parameter standar kulit buah kakao dikumpulkan dari jurnal yang diterbitkan selama
kurun waktu 2010-2020 dengan pencarian menggunakan situs pencarian seperti google, google
scholar, dan researchgate.

Hasil: Parameter standardisasi kulit buah kakao meliputi pemeriksaan makroskopik, mikroskopik,
nilai kadar abu, kadar zat terlarut dalam pelarut, penapisan fitokimia, dan kromatografi lapis tipis.
Kesimpulan: Pemeriksaan makroskopik, kulit buah kakao memilki warna kuning kecokelatan dan
merah keunguan, bau khas, rasa pahit, dengan empat bentuk yaitu amelonado, angoleta, cundeamor,
dan calabacil. Pemeriksaan mikroskopik menunjukkan adanya kumpulan sel batu dan rambut
penutup. Kadar air kulit buah kakao sesuai dengan syarat yaitu berada dibawah 10%. Nilai kadar abu
total 5,80 - 7,41 dan kadar abu tak larut asam 0,45 - 0,64. Kadar zat terlarut dalam air lebih tinggi dari
etanol dengan nilai masing-masing 22,69 dan 5,21. Dari hasil penapisan fitokimia kulit buah kakao
menunjukkan adanya senyawa flavonoid, saponin, kuinon, tannin, steroid, triterpenoid, monoterpen
dan seskuiterpen. Pada kromatografi lapis tipis menunjukkan adanya senyawa fenolik, tannin katekol,
flavonoid, dan terpenoid.

Kata kunci : Kulit buah kakao, standardisasi, Theobroma cacao
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1. Pendahuluan

Kakao atau cokelat (Theobroma cacao L.) termasuk ke dalam suku Sterculiacea merupakan
tanaman asli Amerika Selatan dan Amerika Tengah dengan habitat asli di hutan tropis Amazon.
Nama Theobroma memiliki arti food of Gods, karena tanaman ini dipercaya sebagai tanaman yang
berasal dari dewa. Tanaman ini, pertama kali digunakan bijinya oleh masyarakat Aztec dan Maya
kuno untuk diolah menjadi minuman bernama cokelat. Seiring perkembangan zaman, kakao banyak
dibudidayakan di berbagai negara (Rusconi & Conti, 2010; Santos et al., 2014). Sampai saat ini
penggunaan utama kakao adalah untuk diolah menjadi cokelat yang digunakan dalam industri
minuman, makanan, kosmetika, dan lain-lain.

Pada pembuatan cokelat hanya bagian biji saja yang digunakan, sehingga bagian lain dari
buah akhirnya menjadi limbah. Jika dilihat dari komposisi buah kakao yang terdiri dari 74% kulit
buah, 24% biji, dan 2% plasenta, kulit buah merupakan bagian terbesar dan menjadi limbah
terbanyak yang dihasilkan dari produksi cokelat. Limbah kulit cokelat ini jika tidak dikelola dengan
baik dapat menyebabkan masalah bagi lingkungan seperti bau tidak sedap dan dapat menyebabkan
penyakit Black pod disease (Suprapti & Ramlah, 2013).

Meskipun banyak menjadi limbah, kulit buah kakao sebenarnya memiliki beragam manfaat
dan salah satunya adalah sebagai obat. Di Indonesia tepatnya di bawah kaki gunung Galunggung,
Tasikmalaya, masyarakat Dingga Linggarjati menggunakan kulit buah kakao secara tradisional
sebagai penumbuh rambut. Penggunaan secara empiris tersebut didukung oleh hasil yang
menunjukkan bahwa ekstrak etanol kulit buah kakao dapat menumbuhkan rambut pada hewan uji
kelinci (Mustarichie & Hasanah, 2019). Tidak hanya itu, kulit buah kakao juga terbukti memiliki

aktivitas farmakologi lain yang terangkum dalam tabel 1.

Tabel 1. Aktivitas farmakologi kulit buah kakao

Aktivitas farmakologi Referensi
Analgesik (Sarietal, 2018)
Antibakteri (Nugroho et al, 2019; Singh et al, 2015)
Antifungal (Rachmawaty et al, 2018)
Antiinflamasi (Izzuddin & Nurkesuma, 2015; Rahayu et al.,, 2020)
Antikerutan (Abdul Karim et al,, 2016)

Antioksidan (Jusmiati et al, 2015; Umri et al, 2019)
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Penggunaan suatu tanaman menjadi obat herbal, selain harus memiliki khasiat yaitu dengan
adanya bukti ilmiah mengenai aktivitas farmakologi, juga harus memenuhi syarat obat lainnya yaitu
bermutu dan terjamin keamanannya. Pada penggunaan sebagai obatan, tanaman memiliki
kelemahan yaitu sulitnya mengontrol kualitas dan keamanan dari bahan yang digunakan sehingga
khasiat, mutu serta profil keamanannya menjadi bervariasi (BPOM, 2019; Ghosh, 2018).

Salah satu solusi dari masalah kualitas tersebut dengan dilakukannya standardisasi.
Standardisasi adalah suatu proses yang dilakukan untuk menentukan standar atau karakter yang
berkaitan dengan parameter, kualitatif dan nilai kuantitatif yang memberikan jaminan terhadap
kualitas, kemanjuran, keamanan dan reproduktifitas (Kunle et al., 2012).

Berdasarkan penelitian yang pernah dilakukan sebelumnya, kulit buah kakao berpotensi
untuk dikembangkan menjadi Obat Herbal Terstandar (OHT), dimana diperlukan bahan baku yang
terstandardisasi untuk dapat dikategorikan sebagai OHT. Oleh karena itu, pengujian parameter
farmakognosi perlu dilakukan untuk memperoleh kelengkapan informasi yang berguna dalam
pengembangan dan pemanfaatan kulit buah kakao sebagai obat yang memenuhi syarat obat yaitu
aman, berkualitas, dan berkhasiat. Dalam kajian pustaka ini akan disajikan data mengenai
pemeriksaan makroskopik, mikroskopik, kadar zat terlarut dalam pelarut (air dan etanol), kadar air,
kadar abu total, kadar abu tak larut asam, uji cemaran logam, dan uji aflatoksin. Selain itu perlu
diketahui kandungan dari tanaman yang akan digunakan sebagai obat karena berperan penting

terhadap aktivitas farmakologi dari tanaman tersebut (Nikam et al, 2012; WHO, 2011).

2. Metodologi penelitian

Sumber data yang digunakan dalam penulisan artikel ini adalah jurnal yang diterbitkan
selama rentang waktu 2010 - 2020 atau 10 tahun terakhir. Pencarian dilakukan dengan menelusuri
situs pencarian Google, Google Scholar, dan Research Gate dengan kata kunci “Kulit Buah Kakao”,
“Cacao Pod”, “Cacao Shell’, “Cacao Skin Peel’, “Pharmacognostic of Theobroma cacao”, “Theobroma
cacao L.”, “Parameter Standar”, dan “Standardisasi”’. Kriteria inklusi adalah jurnal mengenai
aktivitas farmakologi dari kulit buah kakao dan memiliki parameter standar dari kulit buah kakao.
Sedangkan, kriteria eksklusi meliputi jurnal yang tidak terverifikasi dan tidak memiliki data

parameter yang diinginkan.
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3. Hasil dan pembahasan

3.1. Evaluasi makroskopik

Evaluasi makroskopik merupakan pemeriksaan pertama sebelum dilakukan pengujian lebih
lanjut terhadap bahan yang digunakan. Pemeriksaan ini dilakukan dengan cepat dan sederhana
karena hanya menggunakan panca indra yang dimiliki manusia. Pemeriksaan yang dilakukan
meliputi bau, bentuk, karakteristik permukaan, rasa, tekstur, ukuran, dan warna. Pada saat
pemeriksaan makroskopik diperlukan sampel yang sudah dipastikan kebenarannya untuk
digunakan sebagai pembanding. Jika, ditemukan perbedaan yang signifikan dari sampel
pembdaning maka bahan tersebut dianggap tidak memenuhi persyaratan. Tetapi, karena penilaian
ini dilakukan secara subyektif, pencampuran atau pemalsuan sangat mungkin terjadi dan dibuat
mirip dengan bahan asli, maka perlu untuk dilakukan evaluasi lanjutan dengan menggunakan
mikroskop dan analisis fisikokimia (WHO, 2011).

Hasil pemeriksaan makroskopik dari kulit buah kakao terdapat pada tabel 2. Buah kakao
memiliki ciri organoleptik yang beragam, hal ini dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti,
jenis dan varietas kakao yang digunakan, lokasi penanaman, dan waktu panen. Kakao memiliki
varietas yang beragam, tetapi terdapat tiga varietas utama dari kakao yaitu criollo, forastero, dan
trinitario (persilangan antara criollo dan forastero) (Qin et al., 2016; Trognitz et al., 2011).

Buah kakao memiliki empat bentuk yaitu amelonado, angoleta, cundeamor, dan calabacil yang
terdapat pada gambar 1. Angoleta memiliki karakteristik bergerigi dalam, berkutil, dengan persegi
di ujung tangkai. Ciri amelonado permukaan kulit buah halus, alur dangkal, berbentuk seperti melon,
dengan ujung tumpul dan leher seperti botol. Calabacillo memiliki bentuk yang kecil dan hampir

bulat. Cundeamor berbentuk seperti angoleta dengan leher berbentuk botol (Malhotra, 2017).

Tabel 2. Evaluasi makroskopik kulit buah kakao

Organoleptik .
No Asal tanaman Warna Bau Bentuk Rasa Ukuran Referensi
Rajamdanala, Kuning Bau - Pahit P:+18 cm (Azizah et al,
1. Cipatat, Jawa Kecokelatan Khas L:+9cm 2014)
Barat, Indonesia

2. Ea Kar, Dak Lak, Kuning - Angoleta - - (Thietal,
Vietnam 2016)

3. Trangbom- Merah - Amelonado - - (Thietal,
Dongnai, keunguan 2016)

Vietnam
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Gambar 1. Bentuk Buah Kakao (a) Amelonado, (b) Angoleta, (c) Cundeamor
(d) Calabacillo (Thietal, 2016)

3.2. Evaluasi mikroskopik

Evaluasi mikroskopik termasuk dalam pemeriksaan awal yang menunjang hasil pemeriksaan
makroskopik. Pemeriksaan mikroskopis ini diperlukan untuk mengidentifikasi bahan yang
digunakan terutama bahan-bahan yang sudah rusak atau berbentuk bubuk. Kelemahan dari
pemeriksaan mikroskopik ini adalah tidak selalu dapat memberikan identifikasi lengkap. Tetapi,
jika didukung pemeriksaan menggunakan metode analisis lainnya, evaluasi mikroskopik dapat
memberikan bukti pendukung yang berharga (WHO, 2011). Pemeriksaan mikroskopik dilakukan
dengan bantuan mikroskop binocular menggunakan pelarut kloralhidrat dengan perbesaran 100
kali. Pada kulit buah kakao pemeriksaan mikroskopik mendapatkan hasil yaitu tampak bagian
epikarp yang ditunjukkan dengan adanya kumpulan sel batu pada bahan segar. Sedangkan pada
serbuk simplisia kering kulit buah kakao tampak fragmen rambut penutup. Hasi uji mikroskopik

kulit buah kakao terdapat di dalam tabel 3 (Azizah et al,, 2014).

Tabel 3. Evaluasi mikroskopik kulit buah kakao

Referensi
(Azizah et al., 2014)

No. Asal tanaman
1. Rajamdanala, Cipatat, Jawa
Barat, Indonesia

) Mikroskopik

Kumpuln se at

¥ A

Rambut penutub )
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3.3. Evaluasi fisika

Persyaratan kadar abu total, kadar abu tak larut asam, kadar sari larut air dan kadar sari larut
etanol dan kadar air ditunjukkan pada tabel 4. Kadar abu total merupakan jumlah total residu dari
hasil pengabuan sampel tanaman. Sisa abu tersebut dapat berupa abu fisiologis yang berasal dari
jaringan tanaman itu sendiri maupun abu non-fisiologis dari bahan asing yang menempel pada
permukaan tanaman seperti tanah atau pasir. Dari pengujian kadar abu total ini didapatkan
gambaran mengenai senyawa jumlah anorganik terkandung dalam sampel yang tidak habis setelah
proses pengabuan. Selain itu, kadar abu juga dapat digunakan untuk memastikan kualitas, keaslian,
dan kemurnian dari suatu bahan. Kadar abu kulit buah kakao asal Cipatat dan Tasikmalaya masing-

masing 7,4109 dan 5,80 (Handayani et al., 2018; Mulla & Swamy, 2010).

Tabel 4. Evaluasi fisika kulit buah kakao

Kadar abu

Asal Kadar abu tidak larut Kadar S?m Kadar sari Kadar air Referensi
total asam larut air larut etanol
Rajamdanala, 7,4109 0,454 22,6917 5,206 5,2068 (Azizah et al,
Cipatat, Jawa 2014)
Barat, Indonesia
Kaki Gunung 5,80 0,64 - - 8,60 (Mustarichie
Galunggung, & Hasanah,
Tasikmalaya, 2019)
Jawa Barat,
Indonesia

Kadar abu tak larut asam dilakukan menggunakan abu hasil pengujian kadar abu total yang
dididihkan dalam asam klorida. Penggunaan asam klorida berujuan untuk melarutkan logam
organik, sisa zat yang tidak terlarut biasanya merupakan silikat dari tanah atau pasir. Nilai kadar
abu dan kadar abu tak larut asam tersebut berhubungan dengan kadar logam sehingga semakin
tinggi nilai kadar abu maka kandungan logam yang terkandung juga semakin tinggi. Kadar abu tak
larut asam kulit buah kakao asal Cipatat adalah 0.454 dan Tasikmalaya 0,64 (Handayani et al,, 2018;
Kim et al., 2013).

Kadar zat terlarut dalam suatu pelarut menyatakan jumlah pelarut yang dapat tertarik ke
dalam pelarut. Nilai zat terlarut dalam suatu pelarut yang rendah dapat menunjukkan adanya
penambahan bahan pakai, pemalsuan, atau adanya kesalahan selama proses pengeringan atau
penyimpanan. Pada penelitian yang dilakukan terhadap kulit buah kakao asal Tasikmalaya nilai zat

terlarut dalam air lebih tinggi dari etanol (Bhargava et al., 2013).
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Kadar air dalam bahan memiliki fungsi untuk memastikan kualitas sampel selama masa
penyimpanan. Jika suatu bahan mengandung kadar air yang terlalu tinggi, maka jamur, bakteri, dan
kapang dapat tumbuh dengan mudah sehingga dapat merusak kualitas dari bahan yang digunakan.
Selain itu, kadar air juga memengaruhi bahan pada saat akan digunakan formulasi, jika mengandung
kadar air yang terlalu tinggi maka akan menyebabkan kemunduran pada kualitas (Bhargava et al.,
2013). Kadar air yang baik memilki persyaratan kurang dari 10%, kulit buah kakao yang berasal
dari Cipatat dan Tasikmalaya sesuai dengan persyaratan.

3.4. Uji cemaran logam

Logam berat adalah unsur alami yang memiliki berat atom dan massa jenis yang tinggi
setidaknya 5 kali lebih besar dari air. Logam berat ini banyak terdapat di lingkungan, baik itu di
udara, tanah, maupun air. Industrialisasi dan urbanisasi semakin meningkatkan kontribusi
keberadaan logam berat di biosfer. Toksisitas logam berat pada tanaman bervariasi tergantung
pada spesies tanaman, jenis logam, konsentrasi, bentuk kimia, komposisi tanah dan pH, karena
banyak logam berat dianggap penting untuk pertumbuhan tanaman (Nagajyoti et al, 2010;
Tchounwou et al,, 2012).

Logam berat yang paling umum dijumpai dan dapat menimbulkan masalah jika dikonsumsi
oleh manusia adalah arsen, kadmium, merkuri, dan timbal. Logam arsen (As) dapat menyebabkan
masalah serius pada sistem syaraf karena otak merupakan salah satu target dari toksisitas arsenik.
Arsen dapat dengan mudah melintasi sawar otak dan mendistribusikan dirinya ke berbagai bagian,
tetapi akumulasi tertinggi yang diamati terdapati pada kelenjar pituitari. Keracunan arsen ini dapat
memengaruhi konsentrasi hingga menyebabkan kerusakan otak (Kumar et al, 2014; Sdnchez-Pefia
etal,2010).

Salah satu penyakit yang disebabkan dari keracunan kadmium adalah Itai-itai disease.
Penyakit ini menyerang tulang dimana kadmium menyebabkan terjadinya demineralisasi tulang,
menghambat prokolagen C-proteinase, dan produksi kolagen. Kadmium kemudian dapat
menyebabkan terjadinya osteoporosis, kelainan bentuk tulang, hingga patah tulang. Selain itu,
kadmium juga dapat memicu terjadinya kerusakan ginjal, sistem reproduksi, dan kardiovaskular
(Fagerberg et al., 2015; Pizent et al., 2012; Rafati Rahimzadeh et al,, 2017).

Penyakit lain yang dapat disebabkan akibat keracunan logam berat adalah minamata disease
yang disebabkan oleh merkuri. Minamata disease merupakan penyakit akibat keracunan merkuri
yang dapat menyebabkan kelainann fungsi saraf. Merkuri umumnya masuk ke dalam tubuh melalui
makanan dalam bentuk metilmerkuti (MeHg). Setelah masuk, merkuri akan berikatan dengan

protein kemudian diedarkan oleh darah ke berbagai organ termasuk otak. Pengendapan merkuri di
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otak tersebut akan menyebabkan masalah seperti penurunan ketajaman visual, gangguan sensorik,
motorik, dan pendengaran. Pada kasus yang lebih parah. Minamata disease ini dapat menyebabkan
kecacatan permanen hingga kematian (Eto et al., 2010; Nogara et al., 2019).

Logam timbal (Pb) yang masuk ke dalam tubuh dapat diekskresikan oleh urin, tetapi tidak
semua timbal akan dieksreksikan. Timbal sisa tersebut akan mengikat sel darah merabh,
didistribusikan ke seluruh jaringan lunak tubuh, dan akhirnya terakumulasi dalam di dalam
berbagai organ. Akumulasi logam timbal dalam tubuh dapat menyebabkan berbagai kerusakan pada
ginjal, saraf pusat, reproduksi, dan kardiovaskular (Gillis et al., 2012; Mason et al., 2014).

Hasil pengujian dari cemaran logam yang terkandung pada kulit kakao dari beberapa daerah
terdapat di dalam Tabel 5. Dari hasil pencarian yang telah dilakukan, data mengenai kandungan
logam berat dalam kulit buah kakao masih sangat terbatas. Pada kulit buah kakao yang berasal dari
Nigeria menunjukkan kandungan timbal yang memenuhi persyaratan. Tetapi untuk kadmium baik

itu di Karibian maupun Ekuador menunjukkan nilai cemaran yang melebihi batas persyaratan.

Tabel 5. Uji cemaran logam

Pb Ccd As Hg

No. Asal daerah Referensi
(ppm) (ppm) (ppm) (ppm)

1. Umudike, 0.03 - - - (Olim et al,
Nigeria 2020)

2. Trinidad dan - 0,53 - 4,49 - - (Ramtahal et al,
Tobago, 2016)
Karibian

3. Esmeraldas, - 0,34 -1,96 - - (Barrazaetal,
Ecuador 2017)
Syarat =10 =03 <5 =05 (BPOM, 2019)

Keterangan : Pb (Timbal), Cd (Kadmium), As (Arsenik), Hg (Merkuri)

3.5. Uji aflatoksin

Aflatoksin adalah mikotoksin yaitu metabolit sekunder sangat beracun, teratogenik, dan
karsinogenik yang diproduksi oleh jamur genus Aspergillus. Aflatoksin dapat mencemari bahan
makanan dan apabila dikonsumsi oleh manusia dapat menyebabkan masalah kesehatan serius.
Terdapat berbagai tipe aflatoksin, tetapi B1, B2, G1, dan G2 merupakan spesies yang paling banyak
mencemari bahan makanan. Aflatoksin B1 merupakan yang paling berbahaya karena di hati akan
diaktifkan oleh enzim sitokrom p450, kemudian dikonversi menjadi AFB1-8,9-epoksida, yang
menghasilkan efek karsinogenik dengan menciptakan peroksidase di dalam ginjal. Dari hasil
pengujian aflatoksin kulit buah kakao asal Tafo, Ghana menunjukkan nilai yang kecil dan tidak

melebihi batas yang dipersyaratkan (Lee et al,, 2015; Ma et al,, 2015).
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Nilai persyaratan aflatoksin paling umum mengatur kadar cemaran aflatoksin B1 dan
aflatoksin total. Di Indonesia sendiri batas aflatoksin B1 yang diperbolehkan untuk penggunaan
tanaman sebagai obat adalah < 5 pg/kg dan aflatoksin total sebesar kurang dari < 20 pg/kg.
Mengacu pada persyaratan tersebut kulit buah kakao yang berasal dari Ghana memenuhi
persyaratan dengan aflatoksin B1 sebesar 0,04 pg/kg, aflatoksin B2 sebesar 0,4 pg/kg, dan
aflatoksin G1 dan G2 sejumlah 0,6 pg/kg (Adamafio et al., 2011).

3.6. Penapisan fitokimia

Penapisan fitokimia berguna untuk mengetahui golongan senyawa apa saja yang terkandung
di dalam suatu tanaman dan berguna untuk menelusuri potensi farmakologinya. Pengujian ini
biasanya dilakukan dengan menggunakan metode dan reagen sederhana. Berdasarkan hasil
penelusuran data yang dilakukan, dapat ditunjukkan adanya variasi kandungan dari kulit buah
kakao (tabel 6). Pada pengujian alkaloid kulit buah kakao yang berasal dari Jawa Barat, Sulawesi
Barat, Sulawesi Selatan, dan Sumatera tidak mengandung senyawa tersebut. Perbedaan kandungan
senyawa tersebut dapat disebabkan oleh beberapa faktor seperti usia dan waktu panen tanaman

serta pelarut dan metode ekstraksi yang digunakan (Kigigha & Zige, 2013).

Tabel 6. Penapisan fitokimia kulit buah kakao

No. Asal Pelarut Metode A F Sp P T K MS St Tr Referensi
1. Tasikmalaya, Etanol Maserasi - + + + o+ - + + +  (Mustarichie &
Jawa Barat, Hasanah,
Indonesia 2019)
2. Poliwalimdanar, @ Metanol @ Maserasi - - + N + N NA - + (Pappaetal,
Sulawesi Barat, A A 2019)
Indonesia
3. Toraja Utara, Metanol  Maserasi - - + N + N NA - + (Pappaetal,
Sulawesi Selatan, A A 2019)
Indonesia
4. Sumatera, Metanol = Maserasi - - - + N N NA + + (Sihombing et
Indonesia A A al, 2015)
5. Rajamandala, Metanol Soxhlet + + o+ + o+ o+ + - - (Azizah et al,
Cipatat, Jawa 2014)
Barat, Indonesia
6. Lawe Loning, Metanol Maserasi + + + + N N NA - - (Ginting et al,,
Lawe Sigala-Gala, A A 2019)

Aceh, Indonesia

Keterangan : (A) Alkaloid, (F) Flavonoid, (Sp) Saponin, (P) Polifenol, (T) Tanin, (K) Kuinon, (M&S) Monoterpen dan
Seskuiterpen, (St) Steroid, (Tr) Triterpenoid, (+) Hasil Positif, (-) Hasil Negatif, (NA) Tidak Diujikan.

Deteksi menggunakan KLT diperlihatkan pada tabel 7 dan gambar 2. Pada KLT dengan eluen
toluen:aseton:asam formiat (3:3:0,5) dengan pereaksi Liebermann-Burchard menimbulkan warna

mantap dengan adanya fluoresensi hijau atau biru pada pembacaan di lampu UV 366 yang
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menunjukkan adanya senyawa terpenoid. Penyemprotan bercak dengan menggunakan Vanilin-HCI
menghasilkan warna merah yang menunjukkan adanya senyawa tannin katekol. Adanya senyawa
flavonoid ditunjukkan dengan adanya fluoresensi kuning di bawah lampu UV 366 setelah disemprot
dengan AlCl3. Pada KLT dengan menggunakan eluen butanol : asam asetat glasial :air (4:1:5) noda
berfluorosensi di UV 254 dan 366 nm menunjukkan adanya gugus kromofor dan ikatan rangkap
terkonjugasi. Kemudian visualisasi menggunakan pereaksi FeCl; menunjukkan adanya senyawa

fenolik yang ditandai dengan warna noda hijau kebiruan (Loppies & Yumas, 2014).

Tabel 7. Kromatogram ekstrak kulit buah kakao

No. Asal Daerah Fase Diam Eluen Pereaksi Hasil Referensi
1.  Sengkang, Sulawesi Silika Gel Butanol : Asam FeCl3z Senyawa (Mita, 2015)
Selatan GF254 Asetat Glasial : Fenolik
Air (4:1:5)
2.  Makassar, Sulawesi Silika Gel Toluen : Liebermann- Terpenoid (Loppies &
Selatan GF254 Aseton : Asam Burchard Yumas,
Formiat Vanilin-HCl =~ Tanin Katekol 2014)
(3:3:0,5) AlCl3 Flavonoid
™
D
A ® '

Gambar 2. Kromatografi Lapis Tipis Eluen Butanol : Asam Asetat Glasial : Air ( 4:1:5) (a) tempat penotolan;
(b) noda tampak pada UV 366; (c) noda tampak pada UV 254;(d) noda tampak FeClz (Mita, 2015)

Senyawa flavonoid yang terkandung di dalam kulit buah kakao dapat berhubungan dengan
adanya aktivitas antioksidan sebab flavonoid merupakan senyawa yang sangat tertarik pada radikal
peroksida lipid sehingga menghambat proses oksidasi lipid. Selain memiliki aktivitas sebagai
antioksidan, flavonoid juga diduga memilki aktivitas sebagai antibakteri, analgesik, antiinflamasi,
dan antikanker (Abdul Karim et al, 2016; Mansourabadi et al, 2015; Wang et al., 2013). Pada
penelitian lebih lanjut yang dilakukan oleh Abdul Karim et al, (2014) menggunakan LC-MS
flavonoid yang terkandung di dalam kulit buah kakao adalah rhamnetin, flavon, kaempferol, linarin,

dan acacetin.
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Saponin merupakan senyawa glikosida yang memilki kemampuan untuk menghasilkan buih
dan menghemolisis darah. Senyawa saponin memiliki dua sisi yaitu polar dan nonpolar yang
memiliki permukaan aktif. Pada saat pengocokan dengan air, saponin akan membentuk misel yang
tampak seperti buih. Hasil positif dari pengujian saponin adalah buih yang bertahan selama kurang
lebih 10 menit dan tetap ada setelah penambahan HCl. Saponin memiliki aktivitas sebagai
antimikroba, antidiabetik, sitotoksik, antispasmodik, antioksidan, antihelmintik (Ayaz et al, 2014;

Rachman et al, 2015).

4. Kesimpulan

Berdasarkan hasil pemeriksaan parameter standardisasi kulit buah kakao (Theobroma cacao
L.) dapat ditarik kesimpulan yaitu padapemeriksaan makroskopik, kulit buah kakao memilki warna
kuning kecokelatan dan merah keunguan, bau khas, rasa pahit, dengan empat bentuk yaitu
amelonado, angoleta, cundeamor, dan calabacil. Pemeriksaan mikroskopik menunjukkan adanya
kumpulan sel batu dan rambut penutup. Kadar air kulit buah kakao sesuai dengan syarat yaitu
berada dibawah 10%. Nilai kadar abu total 5,80 - 7,40 dan kadar abu tak larut asam 0,45 - 0,64.
Kadar zat terlarut dalam air lebih tinggi dari etanol dengan nilai masing-masing 22,69 dan 5,21. Dari
hasil penapisan fitokimia kulit buah kakao menunjukkan adanya senyawa flavonoid, saponin,
kuinon, tannin, steroid, triterpenoid, monoterpen dan seskuiterpen. Pada kromatografi lapis tipis

menunjukkan adanya senyawa fenolik, tannin katekol, flavonoid, dan terpenoid.
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