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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan bagi menentukan sebatian perisa meruap dalam produk coklat, 
iaitu coklat gelap, coklat susu dan coklat putih. Sebatian perisa diekstrak dengan 

menggunakan kaedah pengekstrakan penyulingan stim dan dianalisis dengan 

kromatografi gas - pengesan pengionan nyala. Hasil daripada kajian ini menunjukkan 

sebatian pirazina contohnya 2,3-dimetil pirazina, 2,5-dimetil pirazina dan 

2,6-dimetil pirazina tidak dikesan di dalam ekstrak sarnpel-sampel coklat yang dikaji. 
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STUDY OF VOLATILE FLA VOUR COMPOUNDS IN PRODUCTS OF 

CHOCOLATE: GC-FID ANALYSIS 

ABSTRACT 

This study was caried out to determine the volatile flavours in various products of dark 

chocolate, milk chocolate, and white chocolate samples. The flavour compounds were 

extracted using steam distillation extraction method, and analysed by Gas 

Chromatography - Flame Ionization Detector. The result showned that pyrazine 

compounds such as 2,3-dimethylpyrazine, 2,5-dimethylpyrazine and 2,6-dimethyl 

pyrazine were not detected in the extracts of chocolate samples. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Coklat merupakan salah satu produk koko yang amat popular dan menjadi makanan 

kegemaran orang ramai pada masa kini. Disebabkan oleh aromanya yang menyenangkan 

dan rasanya yang menarik, biji koko yang telah difermentasi dan dipanggang menjadi 

kegemaran orang ramai sebagai bahan utama dalam minuman koko dan konfeksi coklat 

(Stark et al., 2006). 

Koko mula ditanam kira-kira 600 Tahun Masihi di Amerika Utara. Koko dibawa 

ke Eropah pada abad ke-16 dan selepas itu, koko tersebar luas ke merata dunia. Koko 

komersil adalah koko yang telah melalui proses fermentasi, pengeringan dan 

pemanggangan. Koko membentuk ramuan coklat yang paling penting di mana ia 

menyumbang kepada perisa coklat yang unik. Pada masa kini, keperluan global setiap 

tahun terhadap biji koko semakin meningkat untuk memenuhi permintaan dari serata 

dunia. 
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Perisa merupakan sebatian meruap yang sangat kompleks yang secara dasarnya 

terdiri daripada rasa dan aroma tetapi juga disertai oleh deria rasa dan respons terhadap 

suhu (Heath & Reneiccius, 1986). Pelopor perisa coklat terbentuk semasa proses 

fermentasi dan proses pengeringan biji koko. Perisa diwujudkan oleh sebatian-sebatian 

kimia iaitu kumpulan pirazina, aldehid, keton, alkohol, ester dan beberapa sebatian 

beraroma yang lain (Suratnam, 2006). 

Sebatian perisa coklat tidak terbentuk secara semulajadi tetapi ia harus dibentuk 

melalui tindakbalas primer perisa iaitu tindak balas Maillard. Tindak balas ini merupakan 

tindakbalas yang kompleks, di mana melibatkan pemecahan gula penurun dan sebatian 

amino (Hansen et a!., 1998). Selain daripada perisa yang dikehendaki, biji koko juga 

mengandungi perisa yang tidak dikehendaki seperti rasa pahit, kelat dan masam yang 

menjadi faktor kemerosotan kualiti. Rasa pahit dan kelat adalah disebabkan oleh 

kumpulan sebatian katechin dan tannin. Manakala rasa masam adalah disebabkan oleh 

asid asetik dan asid laktik. Katechin dan tannin terdapat secara semulajadi di dalam biji 

koko manakala asid terbentuk hasil aktiviti mikrob terhadap gula semasa fermentasi. 

Biji koko dari sumber yang berlainan mempunyai perisa yang berlainan. Biji koko 

darf Afrika mempunyai perisa coklat yang berbeza dari koko di Malaysia, manakala biji 

koko dari klon yang berbeza juga mempunyai perisa yang berbeza (Jinap et al., 1995; 

Suratnam, 2006). Pasaran berlainan memilih koko darf sumber berlainan untuk 

mendapatkan hasil yang dikehendaki. Untuk tujuan ini, pencampuran dilakukan bagi 

mendapatkan perisa yang diperlukan. 
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Di samping itu, perisa juga merupakan salah satu ciri kimia yang mempengaruhi 

kualiti coklat. Kualiti yang konsisten adalah penting bagi biji koko untuk diproses 

menjadi produk koko terutamanya coklat. Kualiti biji koko yang rendah akan menjejaskan 

industri coklat yang mempunyai pasaran yang besar terutama di Eropah. Oleh itu, semua 

proses yang terlibat di dalam industri koko dari peringkat penanaman hingga ke 

pemprosesan hiliran adalah mempunyai peranan yang sama penting untuk menentukan 

produk yang dikeluarkan adalah konsisten dan berkualiti tinggi. 

1.2 Taksonomi 

Biji koko mewakili benih kepada pokok koko tropika, Theobroma cacao L., daripada 

famili Sterculiaceae. Nama seperti `Criollo' dan `Forastero' merujuk kepada subspesis 

Theobroma, nama botani yang bermaksud "makanan bagi para dewa" 

(Pätzold & Bruckner, 2006). Foto 1.1 menunjukkan buah koko, Theobroma cacao L.. 

lqlvlý "Iqqjv 

4 

.. F 

'ý 

, ý. ý'ý y 

I_ý. 
''ýý ý 

ý pý_ 

Foto 1.1: Buah koko, Theobroma cacao L. 
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1.3 Morfologi 

1.3.1 Pokok 

Koko adalah tanaman sara bersaiz sederhana. Tanaman ini bolch hidup lebih 25 tahun dan 

mencapai ketinggian 6-15 meter. Untuk penanaman komersil, koko dijaga pada 

ketinggian 1.5-2.0 meter. Pokok koko mengeluarkan dua jenis cabang yang dipanggil 

"Chupon" ketinggian pokok adalah melalui pertumbuhan`jourquete'. 

1.3.2 Daun 

Daun koko yang matang berukuran 37.8 cm panjang x 10.3 cm lebar. Daun matang 

berwarna hijau manakala ada sesetengah varied berwarna kemerahan. 

1.3.3 Bunga 

Pokok koko mula berbunga pada umur 18 bulan hingga tiga tahun. Bunga yang dihasilkan 

adalah `hermoprodite' yang terbit dari cabang yang matang. Kebiasaannya hanya 1-2% 

bunga membentuk buah. Koko pada kebiasaannya boleh berkeserasian sendiri atau tidak 

keserasian sendiri untuk pendebungaan. 
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1.3.4 Buah 

Buah koko akan matang antara lima hingga enam bulan selepas pendebungaan. Saiz buah 

dan bentuk buah banyak bergantung kepada klon. Setiap buah koko mengandungi antara 

30-50 biji koko yang dikelilingi oleh lendir manis. Buah kebiasannya berwana hijau atau 

merah sebelum matang dan bertukar kuning sewaktu matang atau masak. 

1.4 Objektif kajian 

Objektif kajian ini adalah untuk mengenalpasti sebatian-sebatian perisa meruap yang ada 

dalam pelbagai jenama dan pelbagai jenis coklat. 

1.5 Skop kajian 

C 
ý 

ý N 
"G 

ý 

ti 
ää 

V7 

Dalam kajian ini, sebatian perisa daripada tiga jenis coklat iaitu: coklat susu, coklat gelap 
w 

dan coklat putih, daripada tiga jenama yang berlainan akan dianalisis. Kaedah 

pengekstrakan sebatian perisa meruap menggunakan kaedah pengekstrakan penyulingan 

stim (Steam Distillation Extraction) dengan menggunakan peralatan Likens dan 

Nickerson. Hasil ekstrak akan dipekatkan lagi dengan menggunakan peralatan Vigraux 

sebelum disuntik ke dalam kromatografi gas - pengesan pengionan nyala 

(Gas Chromatography - Flame Ionization Detector). 



BAB 2 

KAJIAN LITERATUR 

2.1 Coklat 

Coklat, suatu emulsi yang kompleks, merupakan makanan mewah yang mana semasa 

pengambilannya boleh membangkitkan suatu julat rangsangan yang dapat mengaktifkan 

pusat kepuasan dalam otak manusia. Coklat juga ditakrifkan sebagai produk homogenus 

yang diperolehi daripada pemprosesan satu atau lebih daripada bahan-bahan berikut: 

likur koko, lemak koko, serbuk koko termasuk serbuk kurang lemak, mempunyai atau 

tidak mempunyai ramuan pilihan yang dibenarkan dan, atau agen perasa 

(Afoakwa et al., 2007). 

Coklat dikenali sebagai makanan yang kaya dengan sumber lemak dan sukrosa. 

Walau bagaimanapun, apabila kandungan lemak menjadi terlalu rendah 

(di bawah 27% ww), coklat kehilangan kelembutannya dan kebolehan coklat mencair di 

dalam mulut juga terencat (Nebesny et al., 2005). Coklat diperbuat daripada pelbagai 

jenis resepi dan mengandungi bahan tambahan dalam produk-produk koko yang lain. 
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Justeru, nilai nutrisinya akan berlainan bergantung kepada bahan-bahan dalam produk- 

produk tersebut (Moros et al., 2007). 

Coklat diperbuat daripada pelbagai resipi yang berlainan dan mengandungi bahan 

tambahan yang menyumbang kepada produk koko. Justeru itu, kandungan nutrisinya 

akan berbeza bergantung kepada bahan-bahannya. Contohnya, coklat kosong mempunyai 

kandungan pepejal koko yang tinggi dan seterusnya akan mengekalkan kebanyakan 

khasiat yang ada pada koko berbanding dengan coklat susu yang mana mempunyai 

kandungan pepejal koko yang lebih rendah. Coklat susu pula mengandungi susu dan 

susu kaya dengan protein oleh itu kandungan proteinnya lebih tinggi berbanding dengan 

coklat gelap (Afoakwa et al., 2007). 

Pepejal koko berasal daripada biji koko yang diperolehi daripada buah koko, 

Theobroma cacao, dengan pengeluaran dunia didominasi oleh jenis Forastero, yang 

dibentuk daripada biji yang kecil, berwarna ungu dan leper. Jenis yang lain, Criollo, yang 

mana pengeluarannya sangat sedikit ; Trinitario, hibrid Criollo dan Forastero yang tahan 

penyakit, dianggap sebagai biji yang boleh menyumbang kepada rasa 

(Afoakwa et al., 2007). 
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2.2 Pengelasan coklat 

Kategori coklat yang utama adalah coklat gelap, coklat susu dan coklat putih di mana 

kesemua jenis coklat ini berbeza dari segi kandungan pepejal koko, lemak susu dan 

lemak koko. Hasilnya ialah nisbah karbohidrat, lemak dan protein yang berlainan 

(Afoakwa et al., 2007). 

2.2.1 Coklat gelap 

Coklat gelap merupakan resipi coklat yang paling ringkas. Coklat jenis ini ialah coklat 

tanpa susu sebagai bahan tambahan. Bahan utama dalam coklat gelap ialah likur koko, 

lemak koko, gula dan vanila. Coklat gelap berbeza dengan coklat susu kerana serbuk susu 

tidak digunakan. 

2.2.2 Coklat susu 

Coklat yang paling dikenali ramai ialah coklat susu, yang mana coklat ini mengandungi 

serbuk susu atau susu cair. Campuran koko dan rasa susu yang unik menjadikan coklat 

susu sebagai salah satu produk yang sangat popular di serata dunia. Selain komponen 

penting susu itu sendiri seperti lemak, protein, laktosa, dan mineral, susu turnt 

mengandungi campuran bahan lain yang mempunyai nilai pemakanan yang tinggi seperti 

vitamin, unsur surih dan sumber nitrogen tanpa protein. 
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