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ABSTRAK

Kesesuaian pengekstrakan sebatian meruap biji koko menggunakan kaedah
Pengekstrakan Bendalir Superkritikal (SFE) telah dikaji pada jangka masa pengestrakan
dan jenis pelarut yang berlainan. Jangka masa pengekstrakan yang dipilih ialah 10, 20, 30,
dan 40 minit manakala pelarut ialah larutan diklorometana dan metanol. Kromatogram
dari analisis kromatografi gas menunjukkan bahawa intensiti puncak sebatian yang
diekstrak meﬁingkat dengan masa pengekstrakan. Pengekstrakan menggunakan larutan
metanol sebagai larutan perangkap analit menunjukkan intensiti dan kepelbagaian puncak
sebatian yang lebih tinggi berbanding larutan diklorometana. Akan tetapi, sebatian yang
dikaji iaitu 2,3-dimetilpirazina, 2,5-dimetilpirazina, dan 2,6-dimetilpirazina tidak dikesan
dalam sampel koko yang telah diekstrak.
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ABSTRACT

Extraction of volatile compounds from cocoa beans using Supercritical Fluid Extraction

method—A GC-FID analysis.

Volatile compounds from cocoa nibs were extracted according to Supercritical Fluid
Extraction (SFE) method at different extraction time and types of solvent. The extraction
time selected was 10, 20, 30, and 40 minutes, while the solvents were dichloromethane
and methanol. The chromatograms obtained from gas chromatography showed an
increase in peak intensity with extraction time. Extraction using methanol as the co-
solvent produced higher peak intensity and peak detection than dichloromethane.
However, the pirazine compound studied, 2,3-dimetylpirazine, 2,5-dimetylpirazine, and

2,6-dimetylpirazine were not detected in the extracted cocoa samples.
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BAB1

PENDAHULUAN

1.1 Pengenalan

Koko atau nama saintifiknya Theobroma cacao, merupakan sumber utama atau bahan
mentah utama yang digunakan dalam penghasilan pelbagai jenis produk seperti serbuk
koko, coklat, dan sebagainya. Koko mengandungi mentega koko (45 — 54%), protin
(11.5%), sebilangan kecil theobromin, dan juga kafeina, masing-masing terdin daripada
1.2 - 1.8% dan 0.26% (Mohamed er al,, 2002). Buah koko berbeza mengikut saiz, bentuk,
dan warna luaran. Cin-cin ini selalu digunakan untuk mengklasifikasi jenis-jenis koko.
Selain itu, koko juga merupakan sumber bagi penghasilan mentega koko yang bermutu

tinggi di mana mentega koko ini banyak diaplikasikan dalam industri kosmetik dan juga

bidang yang berkaitan dengan farmasi (Mohamed et al., 2002).

Koko dimakan bukan sahaja kerana nilai-nilai nutrisi yang terkandung di
dalamnya, malah disebabkan oleh perisa dan aromanya yang unik. Perisa memainkan cin
yang sangat penting dalam produk-produk koko. Kualiti perisa dan aroma sesuatu koko

dilaporkan mempunyai kaitan dengan sifat atau kandungan genetik biji koko itu (Lopez



dan Dimick, 1995). Rasa coklat manis, rasa pahit yang kuat, buah-buahan, dan floral

merupakan tanggapan perisa dan aroma yang paling istimewa dalam serbuk koko

(Bonvehi, 2005).

Dalam industn perdagangan koko, koko terbahagi kepada dua kategon iaitu
“pukal” dan “halus”. Koko “pukal” diperoleh daripada pelbagai jenis koko Forastero-
Amelonado. Koko jenis “pukal” mempunyai perisa coklat yang sederhana berbanding
jenis “halus” manakala Criollos dan Trinitarios mempunyai aroma dan perisa koko yang
kuat. Bahan pelopor pensa dihasilkan ketika proses fermentasi dan pengeringan biji koko.
Buah koko yang telah masak akan dituai dan seterusnya dibelah bagi mendapatkan
bijinya. Pada tahap ini, biji koko yang baru dituai adalah pahit disebabkan oleh kehadiran
sejenis bahan kimia yang dikenali sebagai tannin (Heath dan Reineccius, 1986). Biji
koko yang mentah atau tidak diproses tidak mempunyai aroma atau rasa koko yang
sebenar. Perisa hanya dibentuk. melalui tiga proses utama dalam proses lepas tuai iaitu

fermentast, ditkuti dengan pengeringan dan pemanggangan (Heath dan Reineccius, 1986).

Fermentasi ialah satu proses biokimia yang menghasilkan bahan kimia baru
contohnya alkohol daripada gula melalui aktiviti mikrorganisma (Hidayatullah, 2006).
Proses fermentasi koko bertujuan untuk mewujudkan bahan pelopor perisa yang akan
memberi pensa coklat semasa pemaggangan. Selain itu, fermentasi juga akan dapat
mematikan .byji koko, membuang lapisan lendir, memudahkan pengeringan serta

mencegah percambahan biji dan pemecahan bentuk (Hidayatullah, 2006).



Selepas melalui proses fermentasi, kandungan lembapan biji koko adalah dalam
lingkungan 55%. Bagi penyimpanan biji koko yang selamat kandungan lembapan adalah
sekitar 6 — 7% (Hidayatullah, 2006). Proses pengeringan bukanlah semata-mata
mengurangkan kandungan lembapan biji malahan juga merupakan lanjutan danpada
proses fermentasi. Ini disebabkan segala perubahah kimia yang berlaku semasa proses
fermentasi tidak akan berhenti semasa proses pengeringan sehinggalah kandungan
lembapan turun ke 8% yang mana enzim-enzim eksopeptida dan ektopeptida tidak lagi
aktif Selain daripada itu, pengeringan juga menyumbang kepada pembentukan wama
pada isi biji koko. Terdapat dua jenis teknik pengeringan yang kerap dipraktikkan jaitu

teknik penjemuran dan teknik pengeringan tiruan (Hidayatullah, 2006).

Proses pemanggangan akan membentuk profil perisa atau aroma koko‘ yang
diingini (Heath dan Reineccius, 1986). Semasa proses pemanggangan, produk awal hasil
daripada proses fermentasi akan ditukar melalui tindak balas Maillard, penyusunan
semula Amador, dan pemecahan Strecker, ke kompleks-kompleks sebatian yang terdin
daripada sebatian meruap karbonil, pirazina, dan sebagainya. Keadaan suhu semasa
proses pemanggangan bergantung kepada jenis pemanggang itu sendiri tetapi suhu yang
selalu digunakan adalah di antara 115° - 140°C. Akan tetapi, dalam kajian ini, suhu
pemanggangan yang diguna pakai adalah 145°C yang juga merupakan suhu optimum bagi

pemanggangan biji koko (Sanagi et al., 1997).

Kebanyakan kajian-kajian terdahulu menumpukan kepada analisis dan

pengecaman sebatian-sebatian meruap dengan menggunakan kaedah pengekstrakan yang



biasa digunakan seperti Linkens Nickerson, Headspace Solid Phase Microextraction,
High Vacuum Distillation, dan Solvent Extraction atau Liquid-Liquid Extraction. Kaedah-
kaedah ini terbukti berkesan dalam mengekstrak sebatian meruap yang terkandung dalam

tumbuhan dan makanan (Bonvehi, 2005; Krings ef al., 2006; Zhang et al., 2007; Fedrizzi

etal., 2007).
12  Objektif kajian

Objektif kajian ialah mengenalpasti samada jangka masa pengekstrakan dan jenis pelarut

yang digunakan mempengaruhi intensiti sebatian meruap pirazina dalam sampel koko

yang telah dipanggang.

13  Skop Kajian

Skop kajian adalah untuk mengekstrak sebatian perisa meruap dalam koko dengan
menggunakan kaedah Pengekstrakan Bendalir Superkntikal atau Supercritical Fluid
Extraction (SFE). Hasil ekstrak akan diperangkap dengan menggunakan dua jenis pelarut
atau larutan perangkap analit iaitu metanol dan diklorometana. Jangka masa
pengekstrakan 10, 20, 30, dan 40 minit digunakan. Faktor jangka masa pengekstrakan dan

faktor jenis pelarut dijalankan untuk mengkaji kesannya terhadap sebatian perisa meruap

dalam hasil ekstrak.



BAB 2

KAJIAN LITERATUR

2.1 Pemprosesan koko

Koko merupakan suatu perisa makanan yang amat dihargai di dunia Ia boleh didapgti
dalam pelbagai jenis wamna, rasa, dan digunakan dalam pelbagai aplikasi. Koko juga
diminati oleh semua golongan masyarakat termasuklah dari golongan tua mahupun yang
muda. Pemprosesan koko secara amnya melibatkan tiga proses utama iaitu proses

fermentasi, pengeringan, dan pemanggangan (Lopez dan Dimick, 1995). Rajah 2.1

menunjukkan nngkasan bagi pemprosesan koko.

Serbuk koko yang berkualiti tinggi diklasifikasikan sebagai mempunyai ciri bebas
alir (free-flowing), stabil dan sekata dalam wama serta rasa, dan mempunyai kualiti
mikrobiologikal yang baik. Pemilihan biji-biji koko dan pengawalan parameter-parameter

pemprosesan merupakan faktor yang penting dalam penghasilan produk koko yang
berkualiti (Lopez dan Dimick, 1995).

AvYS VISAVIVA 1LISYIAIRN
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Biji koko segar
Fermentasi
Bahan pelopor perisa
Pengeringan
Bij koko kering
Pcmanggangan

Perisa coklat

Rajah 2.1 Ringkasan bagi pemprosesan koko (Hidayatullah, 2006).

2.1.1 Pemprosesan primer

Pemprosesan primer melibatkan proses penuaian, proses fermentasi, dan juga proses

pengeringan.

a. Fermentasi

Biji-biji koko yang diliputi oleh pulpa akan dikeluarkan danpada buah-buah koko yang
baru dituai dan kemudiannya difermentasikan. Menurut Hidayatullah (2006), teknik-
teknik fermentasi yang selalu diprakttkkan di Malaysia ialah penggunaan kotak cetek,
penyesuaian awal pulpa, penyebaran biji, gabungan di antara penyimpanan buah dan

penyebaran biji, serta penyesuaian awal pulpa dan pengeringan perlahan (Sime Cadbury



Process). Faktor-faktor yang mempengaruhi fermentasi adalah kemasakan buah, jenis
koko, kualiti biji atau kedalaman, jangkamasa fermentasi, dan pembalikan (Hidayatullah,
2006). Pemanjangan proses fermentasi akan menyebabkan kehilangan bahan pelopor

aroma yang berharga (Stewart dan Rohan, 1976).

Proses fermentasi melibatkan aktiviti mikroorganisma ke atas lapisan lendir yang
menghasilkan alkohol, asid asetik, asid laktik dan haba yang menyebabkan biji koko mati.
Bahan-bahan kimia tersebut akan menyerap masuk ke dalam kotiledon dan kemudiannya
mencetuskan tindak balas biokimia di dalam biji koko (Hidayatullah, 2006). Dengan itu,
tindak balas antara enzim dan substrat berlaku; kanji berpecah menjadi gula manakala
protin dipecahkan menjadi beberapa rantaian peptida Monosakanda (contohnya fruktosa
dan glukosa) dan asid amino (contohnya leusin, alanin, fenilalanin dan tirosin) yang
terhasil merupakan bahan pelopor perisa bagi koko (Amin et al., 1997; Amin et al., 1998,

Asep et al, 2008). Jenis dan bilangan pirazina yang dikesan dalam biji koko adalah

berbeza mengikut teknik fermentasi yang digunakan (Jinap et al., 1994).

Sebagai rumusan dalam proses fermentasi, biji koko segar akan melalui
transformasi kompleks iaitu: (1) gula dari pulpa biji mengalami metabolisma pantas dan
menghasilkan asid organik mer.uap serta tidak meruap; (2) pemecahan protein untuk
menghasilkan rantaian peptida dan asid amino bebas; (3) pengoksidaan bahan polifenol
untuk menghasilkan sebatian tidak larut terutamanya o-quinones dan, (4) hidrolisis

glikosida terutamanya antosianin (Bonvehi dan Coll, 1997a; Bonvehi dan Coll, 1997b:

Bonvehi dan Coll, 1998; Bonvehi, 2005).
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