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ABSTRAK 

Kajian ini adalah mengenai analisa sebatian-sebatian perisa dari biji koko sihat dan 

berjangkit selepas pemanggangan. Faktor suhu pemanggangan menjadi parameter utama 

dalam mengkaji sebatian-sebatian perisa yang terbentuk. Terdapat 3 suhu pemanggangan 

yan digunakan dalam analisa ini, iaitu pada suhu 11 OoC , l300C serta ISOoC. Selain itu, 

faktor peratusan kelembapan dan faktor nilai pH bagi setiap sampel juga telah dikaji . 

Didapati daripada bahawa kesemua sampel kecuali sampel I-Sihat mempunyai nilai 

peratusan kelembapan kurang daripada standard Lembaga Koko Malaysia iaitu di bawah 

ataupun hampir sarna dengan 8.5%. Nilai pH bagi keenarn-enam sampel sihat adalah 

bersamaan nilai 5.0-5.8 iaitu lebih berasid berbanding keenam-enam sampel berjangkit 

yang mempunyai nilai 6.0 ke atas, iaitu lebih ke arah neutral. Keputusan kajian dengan 

penggunaan instrumen GC-MS pula hanya menunjukkan sebatian perisa 

tetrametilpirazina sahaja yang dapat dikesan pada dua sampel sahaja pada suhu 

pemanggangan llOoC, masing-masing pada sampel 2- Sihat dan sampel 1- Berjangkit 

yang ditunjukkan pada puncak 12.50 dan juga puncak 12.70. 
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ABSTRACT 

Determination of flavor compounds from healthy and infected cocoa beans during 

roasting. 

This project is about determination flavor compounds from healthy and infested cocoa 

beans during roasting. Temperature plays role as main factor in the determination of the 

flavor compound that formed There are 3 different roasting temperatures that has been 

used which are 110°C, 130°C and 150°C. Besides that, percentages of moisture content 

and pH value factors also have been analyzed during this analysis. From the test, all the 

samples except I-Healthy have the percentages of moisture content values below or near 

to the standard value from Lembaga Koko Malaysia which is 8.50%. The pH values for 

all six healthy samples have the value in range between 5.0-5.8, which are more to acid 

than the all six infested samples that have the values about 6.0 and above, more to 

neutral. The analysis with GC-MS instrument only shows the tetramethylpyrazine 

compound detected in two samples which roasted at 110°C,jrom 2-Healthy and 1-

Infested at peak 12.50 and at peak 12. 70 .. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Koko yang merupakan pengeluar ataupun penyumbang utama dalam industri makanan 

berasaskan coklat telah dipercayai berasal daripada Amerika Selatan, iaitu ditemui di 

tengah-tengah hutan Amazon. Sejak berkurun-kurun dahulu, manusia telah menggunakan 

koko dalam penghasilan makanan yang berasaskan coklat. Koko juga telah dikatakan 

sebagai penyumbang segalajenis zat dan galian dalam aspek kesihatan (Othman, 1993). 

Pada asasnya, pokok koko dapat dibahagikan kepada 3 jenis ataupun spesies 

utarna iaitu Theobroma cocoa, Theobroma birocolumn dan Theobroma granicolumn, 

iaitu dari famili Sterculiaceae (Othman,1993). Setiap spesies pokok koko mempunyai 

perbezaan yang tersendiri, misalnya spesies Theobroma cocoa digunakan dalam industri 

dan kedudukan buahnya adalah pada bahagian batang manakala Theobroma birocolumn 

pula dikatakan menpunyai lapisan pulpa yang kurang tebal. Sementara itu, Theobroma 

granico!umn mengandungi pulpa yang lebih tebal dan kedudukan buah yang terhasil 

adalah pada hujung tangkai. Pada kebiasaannya, pokok koko ditanam bersama-sama 
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dengan pokok pelindung supaya terhindar daripada pancaran matahari yang berlebihan 

selain daripada supaya ianya menerima taburan hujan yang cukup. 

Koko merupakan tanaman yang telah lama diperkenalkan di Malaysia iaitu kira

kira 20 tahun terdahulu. Pembangunan industri koko dan produk-produk hasil keluaran 

koko telah mengalami pelbagai perubahan dari segi baka, cara penanaman, penuaian dan 

juga dalam bidang mutu dan kualiti koko yang dihasilkan. Di Malaysia, terdapat kira-kira 

500,000 hektar keluasan tanaman koko dan pada masa kini, Malaysia berada di tangga 

ke-13 dalam pengeluaran koko dunia dan juga merupakan negara pengisar ke-3 terbesar 

dari segi 'origin processor' (Masarudin, 2006). 

Koko bukan sahaja merupakan tanaman yang bernilai kepada Malaysia malahan 

merupakan antara hasil komoditi terbesar Malaysia selaio daripada tanaman kelapa sawit 

dan juga getah. Selaras dengan pembangunan dan juga keperluan, Malaysia telah banyak 

berusaha untuk mempertingkatkan kualiti koko dan juga terus menjalankan pelbagai 

penyelidikan dalam memastikan koko terus dapat dibangunkan serta dimantapkan. 

1.2 Objektif kajian 

Objektif kajian ini adalah untuk menentukan dan membandingkan sebatian-sebatian 

peri sa daripada biji koko yang sihat dan berjangkit selepas pemanggangan. 
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1.3 Skop Kajian 

Skop kajian dijalankan ke atas biji koko yang telah ctiperolehi dari Kampung Barn 

Jumpa, Tenom. Skop kajian ini juga dijalankan ke atas tiga faktor suhu pemanggangan 

yang berbeza, I10'C, 130·e dan juga 150°C. Faktor suhu ini adalah untuk mengkaji 

perbandingan sebatian-sebatian peri sa yang terbentuk pada ketiga-tiga suhu 

pemanggangan. 



DAH2 

KAJIAN LITERATUR 

2.1 Koko 

Koko mula diperkenalkan dan ditanam di Malaysia bermula dari abad ke-17 lagi 

(Hashim,1991). Koko dilaporkan telah ditanam di Semenanjung Malaysia sejak tahun 

1778 lagi (Koening, 1894). Pada permulaan penanaman koko, koko dari baka Trinitario 

telah diperkenalkan kepada penanam-penanam di sini, iaitu merupakan kacukan baka 

Forastero dan juga Crio/Jo. 

Dalam proses penghasilan bahan perisa yang baik, kualiti bahan peri sa koko 

yang dihasilkan adalah berdasarkan genotip pokok koko itu serta cara pemanggangan 

koko tersebut. Kualiti biji koko itu juga adalah bergantung kepada faktor kandungan 

kelembapan biji koko dan juga bahan buangan. Biji koko yang baik dikatakan 

mengandungi kandungan kelembapan kurang daripada 7.5% dan bahan buangan kurang 

daripada 8.0% (Buku Panduan Kualiti Biji Koko Kering, 2006). Nl1ai pH juga penting 

dalam mencirikan kualiti sebatian perisa yang dihasiJkan oleh biji koko. Nilai pH yang 

kurang berasid iaitu sekitar 5.20-5.49 dikatakan mampu menghasilkan sebatian perisa 
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coklat yang berkualiti.Nilai pH yang agak rendah (4.75-5.19) ataupun terIalu tinggi 

(5 .50-5.80) menjadikan sebatian perisa koko yang terhasil lemah dan tidak berkualiti 

(Jinap et al., 1995). Selain itu, kualiti koko juga dapat diperhatikan melalui kualiti biji 

koko. Sekiranya terdapat biji koko yang bercambah, pecah, berkulat, ini akan 

mengurangkan kualiti koko. Profil kualiti biji koko merupakan salah satu lagi garis 

panduan dalam menentukan kualiti koko. Komposisi buah koko segar ditunjukkan 

seperti Iadual 2.1 manakala komponen dan komposisinya ditunjukkan seperti Rajah 2.1. 

ladual 2.1: Komposisi buah koko segar 

Kandungan 
Air 
Pentosan 
Sukrosa 
Glukosa, fiuktosa 
Protein 
Asid 
Garam inorganik 
JUMLAH 

( Carr et. aI, 1979). 

Peratus( %) 
84.5 
2.7 
0.7 

10.0 
0.6 
0.7 
0.8 

100.0 
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Rajah 2.1 : Komponen dan komposisi kandungan biji koko 
( Sumber dari Lopez & Dimick, 1986). 

2.2 Pemprosesan Koko 
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Terdapat 15 peringkat pemprosesan koko kesemuanya bermula daripada koko dipetik, 

proses pengasingan, pengestrakan biji koko, proses fermentas~ pengeringan, pra-

pembersihan. Kemudian diikuti dengan pengeringan intensif dan pemecahan biji koko 

diikuti dengan proses penganginan, pemanggangan, penyimpanan dan penghasilan 

pepejal koko, minyak koko, cecair koko, mentega koko dan juga serbuk koko. 

Pemprosesan koko dapat dibahagikan kepada dua secara amnya, iaitu pemprosesan 

primer dan juga pemprosesan sekunder. 
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2.2.1 Pemprosesan primer 

Pemprosesan primer koko bermula dari koko dipetik:, diasingkan serta pengekstrakan 

biji koko, proses fermentasi, proses pengeringan dan akhir sekali penyimpanan, dapat 

diringkaskan seperti ditunjukkan Rajah 2.2 di bawah. 

Penuaian ---+ Pengekstrakan biji 1-1 Fermentasi 

l 
Penyimpanan +-- Pengeringan 

Rajah 2.2 : Pemprosesan primer koko. 

2.2.2 Penuaian, pengektrakan biji. 

Proses-proses pengasingan serta pengekstrakan biji koko dilakukan biasanya sekaligus 

seJepas koko dipetik:. Proses-proses ini biasanya dilakukan dengan segera bagi 

mengelakkan koko terdedah terlalu lama pada persekitaran dan juga bagi menjamin 

mutu serta kualiti peri sa koko yang akan dihasilkan. Koko yang bam dipetik hendaklah 

diasingkan dan diekstrak secepat mungkin untuk difermentasi mengelakkan terjadinya 

biji berkulat, biji slati, biji melekat dan juga biji kembar. 
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2.2.3 Fermentasi. 

Peringkat fermentasi dikatakan sebagai proses yang paling penting dalam menghasilkan 

biji koko dan mempunyai sebatian perisa yang berkualiti (Nazaruddin & Suzannah, 

1994). Pada peringkat fermentasi, dikatakan hampir 90% bahan perisa terbentuk iaitu 

tetjadinya penghasilan "bahan pelopor perisa" seperti asid amino, peptida dan juga 

polihidroksifenol (Rohan, 1963). Ini adalah kerana tindakbalas secara kimia di antara 

gula dan asid sitrik yang menghasilkan medium yang terbaik bagi pertumbuhan 

mikroorganisma. 

Telah dikatakan pada tahap permulaan proses fermentasi, keadaan pH bagi 

pulpa adalah sangat rendah iaitu 3.4-4.0 manakala kandungan gulanya pula berada pada 

8-24% serta berkeadaan tekanan oksigen yang rendah (Lopez & Dimick, 1986). Pada 

keadaan ini, ianya amat merangsang pertumbuhan yis anaerobik yang berdominasi pada 

24-36 jam tempoh fermentasi yang terawal. Yis-yis ini akan menyebabkan penapaian 

yang semulajadi di mana kandungan gula akan ditukarkan kepada alkohol, karbon 

dioksida dan juga asid sitrik yang mengandungi haba. Selain itu, sesetengah yis juga 

menghasilkan enzim pectinase yang berfungsi untuk memecahkan sel-sel pulpa di mana 

kesannya dapat dilihat di luar, iaitu jusnya mengalir dan berbuih seperti " berpeluh". Ini 

sebenarnya merupakan proses pembuangan bahagian pulpa secara perlahan-Iahan. 

Sel-sel pulpa yang telah dipecahkan ataupun dimusnahkan oleh enzim pectinase 

itu akan membentuk ruang di antara biji koko yang membolehkan aliran udara mengalir 
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