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PENENTUAN ClRI-ClRI FlZlKAL DAN KIMlA LEMAK KOKO DARIPADA 

PELBAGAl PUSAT FERMENTASl Dl DAERAH TENOM 

ABSTRAK 

VI 

Ohjektif utama kajian ini dijalankan ialah untuk menentukan ciri-ciri jizikal dan kimia 

lemak koko serta mengenal pasti kandungan lemak yang terdapat di dalam lemak koko. 

Lemak koko diebtrak dengan menggunakan kaedah soxhlet dan proses metil ester 

dijalankan bagi menentukan komposisi asid lemak di dalam lemak koko dengan 

menggunakan Gas Kromatograji, prosedur rutin dalam menganalisis proses fragmentasi 

lipid berdasarkan bilangan karbon dan panjang cabang. Hasil kajian ini menurifukkan 

ciri-ciri setiap sampel lemak koko herbeza setiap satunya dari pelbagai aspek Sampel 

lemak kolro Kg Baru .Jumpa menunjukkan peratusan kandungan lemak yang linggi (46%) 

dengan tebtur yang lebih lembut hertentangan dengan sampel Nye Tai yang 

menunjukkan tek~tur yang lebih keras tetapi peratus kandungan lemak yang lebih rendah 

(41%). Walau bagaimanapun, secara keseluruhannya ohjektifkajian tidak dapat dicapai 

disebabkan puncak kromatogram komposisi asid lemak yang ingin didapatkan daripada 

GC tidak dapat diperolehi. 
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DETERMINATION OF PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF COCOA 

BUTTER FROM VARIOUS FERMENTARIES IN TENOM AREA. 

ABSTRACT 

The main objective of this study is to determine the physical and chemical characteristics 

of cocoa butter and to determine the fat composition in cocoa butter. Extraction of fat 

from cocoa nib was conducted through Soxhlet extraction and methylization of ester was 

done to determine the composition of fatty acid in cocoa butter using gas 

chromatography, the most routine procedure for the separation of lipid according to 

their chain length and carbon number to get the fragmentation pattern. At the end of this 

study, it wai found out that every sample of cocoa butter show a different characteristic. 

As for cocoa butter from Kg. Baru Jumpa it was shown that it has a higher percentage of 

fat (46%) with a soft texture differ from the Nye Tai cocoa butter that has a lower 

percentage of cocoa butter (41%) with a harder texture. However, for the overall of the 

objective for this study was not accomplished because of the peak that could not be 

obtained from the GC chromatogram. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Sejarab Koko 

Sejarah koko bermula sejak 600 tahun sebelum tahun Masihi apabila pokok koko mula 

ditanam di lembah Amazon. Kaum Maya dipercayai mula-mula menanam koko di dunia 

Setelah itu koko diperkenalkan kepada kaum Aztec melalui aktiviti perdagangan. 

Kegunaan koko mula-mula ditemui oleh masyarakat Maya dan Aztec. Pada waktu itu, 

orang Indian Aztek menggunakan koko sebagai wang dan membuat minuman. 

Sejarah perkembangan koko di Eropah bermula apabila pengembara yang 

bernama Christopher Columbus dari Amerika selatan menemui koko pada tabun 1948. 

Sementara itu, Hernando Cortez yang telah pergi ke Eropah pada waktu itu telah 

membawa biji koko ke sepanyol. Setelah orang sepanyol menakluki bahagian-bahagian 

Amerika Tengah dan selatan mereka telah mengeksport biji koko ke sepanyol dan 

kemudiannya ke negara-negara lain di Eropah (Ashby, 1983). 
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Pada mulanya, biji koko ditumbuk untuk membuat minwnan coklat yang di 

campur gula. Bagi ramai orang cara ini terlalu banyak lemak. Bagaimanapun, Van 

Houten (seorang pengilang berbangsa Belanda) pada tabun 1982 menggunakan sebuab 

alat penekan yang boleh mengeluarkan Jemak (mentega koko) daripada koko 

(Ashby,1983). Idea ini telab digunakan secara besar-besaran. Pengeluaran mentega koko 

secara besar-besaran telab membawa kepada pembuatan makanan coklat diakhir abad ke 

sembilan belas. Makanan coklat ini adalah tepung koko yang elicampur dengan mentega 

koko yang berlebihan. 

Sehingga penghujung abad ke sembi Ian heIas, dunia baru merupakan pembekal 

koko yang utarna. Selapas itu koko terns herkembang ke henua-benua lain, antaranya 

melalui kegiatan penjajahan serta perdagangan yang dijalankan oleh orang-orang Eropah 

seperti Inggeris, Sepanyol dan Perancis. Dengan terciptanya mesin-mesin pengisar dan 

pembuat coklat serta penemuan cara-cara pembuatan coklat yang baru, coklat juga turut 

berkembang di seluruh Eropah hingga ke Amerika Syarikat. 

Negara-negara pengeJuar koko utama di dunia adalah seperti Cote d'lvoire, 

Ghana, Nigeria, Indonesia, Brazil termasuklah Malaysia. Di Malaysia, koko adalah 

tanaman komoditi yang ke tiga terbesar eli negara ini selepas kelapa dan getah 

(Masaruclin, 2006). Industri perkilangan dan pemprosesan koko di Malaysia bukan saruya 

mengeluarkan produk separuh siap seperti likur koko, serbuk koko dan lemak koko tetapi 

juga produk siap seperti coklat, konfeksioneri coklat dan minuman koko. 
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1.2 Lemak Koko 

Biji koko kering cliproses untuk mendapatkan lemak koko. Lemak koko yang telab 

diekstrak ini hadir dalam bentuk: mentega koko dan adalab produk berharga. daripada. 

koko. Ini kerana lemak: koko ini adalah medium dalam menentukan kualiti akhir produk 

koko seperti serbuk koko mabupun konfeksi coklat. Lemak koko ini menyumbang 

kepada 25-36% kandungan produk akhir coklat serta bertanggungjawab dalam 

memberikan tekstur yang lembut kepada koko(Chaiseri dan Dimick, 1989). 

Kualiti produk akhir produk koko ini selalunya bergantung kepada ciri-ciri fizikal 

dan kimia. lemak koko. Ini termasuklah ciri seperti nilai kelembapannya, peratus 

kandungan lemak koko dan sebagainya. Maka, ciri-ciri lemak koko ini hendaklah di 

pastikan agar menepati piawai yang telah clitetapkan. Ini kerana, lernak koko sering kali 

dipengaruhi oleh faktor faktor seperti pernprosesan koko termasuklah semasa proses 

fermentasi, pengeringan, serta penyimpanan. 

Kandungan lernak yang tinggi sering kali clikaitkan dengan saiz biji koko yang 

besar, saiz yang seragam serta mempunyai kandungan kulit sampah yang rendah 

(Masarudin, 2006). ~ dapat dilihat bahawa untuk menghasilkan lemak koko yang 

berkualiti tinggi adalah bermula daripada biji koko yang baik kualitinya. Tanpa biji koko 

yang berkualiti, maka kandungan lemak koko juga turut terjejas kualitinya. 
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SeJain itu juga kualiti koko yang berkuaHti bennuJa daripada daripada bahan 

tanaman yang digunakan. Usaha pembiakbaikan dilakukan untuk menghasilkan hibrid 

dan klon bukan sahaja produktivitinya tinggi tetapi juga mempunyai biji koko yang 

seragam mempunyai citarasa yang dikebandalci serta kandungan lemak yang tinggi. 

Begitu juga dengan teknolongi fermentasi dan pengeringan yang mana teknologi dan 

pengetahuan akan sentiasa dilaksanakan untuk meningkatkan eitarasa biji koko Malaysia 

1.3 Objektif Kajian 

Objektifutama kajian ini dijalankan ialah 

1. mengenal pasti eiri-eiri kimia dan fizikallemak koko daripada 4 pusat 

pemprosesan koko di Tenom. 

11. MengenaJ pasti kandungan asid lemak pada setiap sampellemak koko dengan 

menggunakan gas kromatography (GC). 

1.4 Skop Kajian 

Skop kajian ini adaJah merangkumi pencirian karakter lemak dalam em fizikaJ dan 

lcimianya. em-ciri fizikaJnya adalah terdiri daripada nilai kelembapan. peratus 

kandungan lemak dan takat lebur. Manakala, eiri kimia pula terdiri daripada nilai 

safonan, nilai peroksida dan komposisi asid lemaknya 
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Sampellemak koko di dalam kajian ini banya terbad kepada 4 jenis sampeJ biji 

koko daripada empat pusat pemprosesan koko yang terletak di Tenom. 



BAB2 

KAJIAN LITERA TUR 

2.1 Pengenalan Terhadap Koko 

Koko atau nama saintifiknya dikenali sebagai Theobromoa cacao L. Theobroma cacao L. 

adalah berasal daripada spesis Sterculiaceae family. Nama Theobroma berasal daripada 

perkataan Greek yang bermaksud 'makanan untuk dewa·dewa'. Nama cacao diambil 

daripada nama pokok itu yang dalam bahasa Indian Maya ialah cacau. Spesis cacao 

adalah satu dari sebilangan kumpulan pokok yang serupa yang menjadikan kumpulan 

pokok yang lebih besar, ataujanas, Theobroma(Ashby, 1983). 

Pokok koko selalunya adalah bersaiz kecil dan mencapai ketinggian kira·kira 4-8 

meter. Walaupun kadang kala ianya diliputi oleh pokok yang tinggi, tetapi pokok koko 

ini boleh mencapai ketinggian sehinga 10 meter. Dalam hutan liar, ia dijumpai sebagai 

pokok-pokok yang kecil yang tumbuh ill bawah pokok yang lebih tinggi di hutan malar 

hijau tropika sehingga 1000m ke atas aras laut dan dalam lingkungan 10° dalam garisan 
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khatulistiwa. Pokok koko bidup di dalam keadaan hutan hujan di antara ] ,500 bingga 

2,500 mm hujan setiap tahun dan pada suhu 21 0 C dan 320 C. 

Buahnya yang disebut lenggai mempunyai sabut yang tebal yang beralur. ApabiJa 

masak warnaya adalah bijau, kuning, merah atau ungu. Pokoknya pula mengandungi 10 

hingga 20 biji koko. Biji yang segar berukuran di antara 2-4 em panjang dan lebarnya 

kira-kira separuh darjpada panjangnya. Ia dj kelilingi o]eh pulpa putih. 

2.2 Komposisis dan Bahagian Biji Koko 

Biji koko terbabagi kepada dua bahagian utama iaitu testa yang melekat bersama­

sarna musilaj pulpa (Lopez, 1980). Musilaj pulpa ini adalah berwarna putih dan berlendir 

kerana kandungan jus yang terdapat padanya Pulpa terdiri daripada daripada substrat 

sepertj gula, kanji dan asid sitrik untuk tindakan mikroorganisma semasa proses 

fermentasi. Sementara itu, kotiledon pula berfiungsi sebagai sel penyimpanan. Kotiledon 

dipisahkan daripada pulpa melalui testa. Kotiledon terbahagi kepada dua iaitu: 

1. Sel PoJifenol 

11. Sel Lipid Protein 

Sel polifenol membentuk kira-kira 10% daripada biji koko. Sel ini rnengandungi 

vakuol simpanan yang besar yang mengandungi polifenol dan alkaloid. Bagi vakuollipid, 

ianya membentuk tompokan besar yang berterabur di dalam jarak yang dekat. Plasma 
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membentuk grid diantara tompokan ini. Diantara taburan plasma ini, terdapat organel 

seperti mitokondria, vakuol, protein, kanji dan bijirin (Lopez, 1980). Bahagian dan 

komposisi biji koko adalah seperti yang di tunjukkan dalam Rajah 2.1 di bawah. 

Biji koko 
~-~:::--, ,-:" _~- -<\ pulpa 

/ ·-~P;:---~~~:o.j Air 

.~'/ /''\'\ '\ _ F.AO 'C.F Gula 

/' ~ Pentosa 
/' / ,f' --/ /' ;'l r I Citric acid 

,/,' 11 --:-;~/ ~' l.~ . earam , 1'/ _4 / I :r-:-__ 
1/ ..-'7'-;" ~ \ ~l"- __ ~.-7" /' -~--_TI:S-A 

"-~:...._ ~ _ =_/ -.... Selmusilaj 
-- d -- ~~ Tisu vaskular 

Sel epidermis Kotiledon·sel penyimpanan 

~, ------~ 

Sel parenkima 

,~ lJ % 
". J % 

.? ~'''j 

:'" ::. ~# 

.- - Kotiledon-sel penyimpanan 
Sel pr~tein lipid Sel polifeno_1 _ J( 
/Ka~ - lemak --r"" \ N-. --J(J(J~-- ~\ 

-1~~ 8?oo 1'::1'7 _ ; .• ~ 
~ /~R~~~-- plasma -~ ,,'-.-

II'? ~~ I) Protein vakuol ,-
) - ' r- "':." ~- . ./ 

\ 
.c ~~ .. ~o 0 . ,--.. nukleus " .... 
O· '01 I \,CPc· .• / "'-.' 0ta.,- ..• , _. - kanji 

/ ' ·. 0" o'?h' .,? 
"'~p' mitokondria 

Air :2 J; n' .. ,. 
Selulosa ? .., 

'n 

Kanji • ~J 
n' 
'0 

Pentosa .: . :; 'K, 
Sul..'Tosa ? J v.' .y 

Lcmak ..lU 3d "'0 

Protein b 10 ..... .. 
TIlcobromine O! J ~o 
Kafein •• .. 
Acid I Q' '. 
p olifenol : • G ... .. 

{ Polifenol vakuol 

(Sumber: Alex dan Paul, 1996) 

Rajah 2.1 Komposisi biji koko 
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2.3 Spesis Koko 

Terdapat tiga spesis pokok koko yang utama yang menyumbang kepada pengbasilan biji 

koko. Ketiga-tiga jenis kumpulan utama pokok koko ini diberi nama dengan nama 

sepanyol: criollo ('pribumi'), Jorastero amazon ('asing') dan Trinatiro (,pribumi 

trinidad'). Sebanyak 90% daripada biji koko disumbangkan o]eh koko daripada spesis 

Forastero. Spesis ini banyak di temui Afrika Barat dan Brazil. Spesis kedua pula adalah 

Criollo, spesis yang dipercayai mempunyai kualiti yang terbaik dari segi perisanya tetapi 

mempunyai hasil yang rendah. Spesis criollo ini terdapat di Carribean, Venezuela, Papua 

New Guinea dan India barat. HasH gabungan daripada kedua-dua spesisi ini pula 

membentuk spesis yang terakhir iaitu spesis Trinitario (Ashby,1983). 

2.4 Pemprosesan Biji Koko 

Biji koko yang telah telah di belah dari buah koko akan melalui 2 peringkat pemprosesan. 

Peringkat pertama proses ini adalah peringkat primer manakala peringkat kedua pula di 

kenali sebagai peringkat sekunder. 

2.4.1 Proses Primer 

Dalam peringkat ini, biji koko akan meJalui 2 proses. Bennula daripada biji koko yang 

basah, biji ini akan melalui proses fermentasi atau dikenali juga sebagai pemeraman. 

Dalam peringkat ini, biji koko basah akan diperam selama lima hari. Pada hari yang ke 
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