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ABSTRAK 

 

Ernarisa Fitri : Pemanfaatan Kulit Buah Kakao (Theobroma cacao L.) 

Sebagai Produk Minuman Antioksidan Penghambat 

Aktivitas Radikal Bebas Dalam Tubuh Manusia 

 

Kulit buah kakao (Theobroma cacao L.) adalah cangkang yang biasanya 

dibuang oleh konsumen atau disebut juga limbah perkebunan. Kulit buah kakao 

yang berasal dari hasil pengolahan kakao memiliki bagian persentase terbesar dari 

keseluruhan bagian buah kakao segar yaitu sekitar 70%. Berbagai cara telah 

diterapkan untuk memanfaatkan kulit buah kakao, diantaranya menjadikan kulit 

buah kakao sebagai pupuk kompos maupun bahan pakan ternak, meskipun 

demikian belum ada pemanfaatan yang lebih optimal. Padahal kulit buah kakao 

diketahui mengandung senyawa fenolik sebagai antioksidan yang dapat 

menghambat aktivitas radikal bebas pada tubuh manusia. Dalam hal ini, kulit 

buah kakao sangat berpotensi untuk dikonsumsi dengan cara inovasi dikeringkan 

dan dijadikan bubuk minuman herbal. Minuman ini tentunya sangat bermanfaat 

sebagai sumber antioksidan alami yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh kita. 

Penelitian ini dimulai dengan pengeringan kulit buah kakao tanpa terkena sinar 

matahari secara langsung untuk menjaga kadar antioksidan didalamnya, kemudian 

dilanjutkan dengan penggilingan dan pengayakan hingga memperoleh serbuk 

yang homogen. Serbuk yang halus dan seragam ukurannya ini akan 

mempermudah pencampuran serbuk dengan bahan pelengkap lainnya. Pada 

akhirnya diperoleh minuman herbal yang kaya kandungan antioksidan yang 

bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia. 

 

Kata Kunci: kulit buah kakao, minuman herbal, antioksidan, radikal bebas. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Indonesia adalah salah satu negara penghasil kakao (Theobroma cacao L.) 

terbesar di dunia, yaitu menempati urutan ke-3 setelah 2 negara lainnya yaitu 

Pantai Gading dan Ghana. Tercatat luas areal perkebunan kakao di negara 

Indonesia dapat mencapai 1,6 juta hektar dengan jumlah produksi sekitar 593 ribu 

ton (Mulyatni et al., 2012). 

Kakao menjadi salah satu komoditas unggulan perkebunan Indonesia yang 

mempunyai jumlah produksi yang sangat besar. Produksi buah kakao mengalami 

peningkatan setiap tahunnya yang mengakibatkan semakin meningkatnya jumlah 

limbah kulit buah kakao yang tidak dimanfaatkan dan terbuang sia-sia. Diketahui 

sepuluh ton kulit buah kakao basah berasal dari pengolahan satu ton biji buah 

kakao kering (Erika, 2013). Persentasi terbesar dari satu buah kakao segar terdapat 

pada kulitnnya yakni sekitar 67% (Oddoye et al., 2013). 

Saat ini, kulit buah kakao pemanfaatannya masih sangat terbatas. Pada 

umumnya, cenderung dibuang di areal perkebunan sehingga menyebabkan 

masalah pencemaran lingkungan dan juga dapat menimbulkan bau menyengat 

serta menimbulkan penyakit pada tanaman kakao yang sehat. Kalaupun ada, 

pemanfaatan kulit buah kakao saat ini hanya sebatas dijadikan pupuk kompos 

serta bahan pakan ternak saja. Padahal kulit buah kakao ini mengandung senyawa 

antioksidan yakni flavonoid dan polifenol yang bertindak dalam menetralkan dan 

menghambat aktivitas radikal bebas dalam tubuh. Antioksidan adalah senyawa 
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yang memberikan elektron atau sebagai reduktan. Berat molekul antioksidan 

kecil, namun mampu melawan reaksi oksidasi dengan cara mengikat radikal bebas 

dan molekul-molekul atau senyawa yang tidak stabil dan sangat reaktif (Jusmiati 

et al., 2015). 

Pada kulit buah kakao terdapat beberapa senyawa kimia yaitu lignin, 

polifenol, dan theobromin. Kulit buah kakao juga mengandung beberapa mineral 

yang kadarnya cukup tinggi, terutama kalium dan nitrogen. Kulit buah kakao 

menjadi salah satu sumber polifenol yang bersifat sebagai antioksidan. Polifenol 

yang terdapat didalam kulit buah kakao dikelompokkan sebagai polifenol jenis 

flavonoid. Polifenol paling dominan pada kulit buah kakao diantaranya adalah 

senyawa katekin dan epikatekin (Dwipayanti et al., 2020). Senyawa polifenol 

adalah senyawa antioksidan alami yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Dalam 

melihat aktivitas antioksidan pada bahan pangan, kandungan polifenol dapat 

dijadikan patokan. Antioksidan dapat berfungsi sebagai senyawa yang dapat 

memperkecil kemungkinan terjadinya oksidasi didalam tubuh. Kulit luar buah 

kakao mempunyai kadar senyawa polifenol total tertinggi pada kadar air kulit 

buah kakao utuh 80% yaitu sebesar 321,95 ppm (Miranda et al., 2020). 

Antioksidan dapat disebut sebagai senyawa yang bisa menetralisir radikal 

bebas dalam tubuh. Antioksidan juga bisa bekerja dengan cara menghambat 

aktivitas radikal bebas yang merupakan penyebab utama timbulnya penyakit 

degeneratif seperti stroke, tekanan darah tinggi, sakit jantung, penuaan dini, dan 

penyakit degeneratif lainnya. Struktur molekul pada antioksidan dapat 

memberikan elektronnya pada senyawa radikal bebas, sehingga dapat memutus 
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reaksi berantai radikal bebas tersebut (Dwipayanti et al., 2020). Radikal bebas ini 

adalah molekul yang memiliki satu atau lebih elektron yang tidak berpasangan 

pada orbital terluarnya serta bersifat tidak stabil dan sangat reaktif, sehingga jika 

tidak dinetralkan dengan antioksidan radikal bebas ini akan bereaksi dengan 

molekul lain yang ada disekitarnya dan dapat berlangsung secara terus menerus 

didalam tubuh sehingga dapat mengakibatkan kerusakan struktur sel, dan apabila 

tidak dihentikan akan memicu timbulnya berbagai penyakit yang berbahaya bagi 

tubuh seperti tekanan darah tinggi, penyakit jantung, kanker, tumor, dan penuaan 

dini (Kusbandari & Susanti, 2017). 

Dengan demikian, kulit buah kakao sangat berpotensi untuk dimanfaatkan 

sebagai bahan konsumsi dengan cara inovasi dikeringkan. Bubuk kulit kakao 

tentunya mengandung kadar antioksidan yang bermanfaat sesuai dengan 

penelitian (Partayasa et al., 2017) yang menjelaskan bahwa bubuk kering kulit 

kakao dengan massa 20 gram setara kadarnya dengan atioksidan pada satu buah 

manggis. 

Berdasarkan penjelasan di atas, maka diperlukan suatu tindakan yang 

dapat memanfaatkan kulit buah kakao menjadi sesuatu yang bermanfaat dan bisa 

mengatasi permasalahan limbah kulit buah kakao yang selama ini menjadi salah 

satu penyebab pencemaran lingkungan di areal perkebunan. Maka dari itu kulit 

buah kakao dimanfaatkan menjadi minuman herbal kaya akan kandungan 

senyawa antioksidan yang dapat menangkal radikal bebas dalam tubuh manusia. 

Sehingga dengan adanya pemanfaatan ini juga dapat meningkatkan harga jual dari 

buah kakao tersebut. Pembuatan minuman herbal dari kulit buah kakao ini 
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dilakukan dengan cara pengeringan kulit buah kakao tanpa terkena cahaya 

matahari secara langsung. Setelah dikeringkan dilanjutkan dengan proses 

penggilingan sampai menjadi serbuk yang homogen, dan siap untuk diolah 

dengan bahan pelengkap lainnya menjadi minuman herbal yang bermanfaat bagi 

kesehatan sebagai penambah kadar antioksidan alami dalam tubuh guna untuk 

mencegah kerusakan sel yang diakibatkan oleh reaksi radikal bebas. 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah dipaparkan diatas, maka dapat 

diidentifikasi beberapa masalah diantaranya sebagai berikut : 

1. Pemanfaatan kulit buah kakao sebagai sumber antioksidan alami yang dapat 

menangkal aktivitas radikal bebas dalam tubuh belum banyak diketahui. 

2. Limbah kulit buah kakao masih menjadi limbah terbesar dari pengolahan buah 

kakao dan belum optimal dalam pemanfaatannya. 

C. Batasan Masalah 

Adapun batasan masalah pada penelitian ini yaitu sebagai berikut : 

1. Masih terbatasnya pemanfaatan kulit buah kakao menjadi produk pangan yang 

bermanfaat bagi kesehatan. 

2. Masih terbatasnya pengetahuan masyarakat mengenai kandungan antioksidan 

pada kulit buah kakao yang mampu menangkal aktivitas radikal bebas dalam 

tubuh. 

D. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah : 
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1. Bagaimana cara pemanfaatan kulit buah kakao menjadi produk pangan yang 

bermanfaat bagi kesehatan? 

2. Apakah aktivitas penangkap radikal bebas pada kulit buah kakao memiliki 

hubungan dengan kadar fenolik dan flavonoidnya? 

E. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Mengetahui bagaimana manfaat dari kulit buah kakao terhadap kesehatan 

tubuh. 

2. Mengetahui bagaimana cara memanfaatkan kulit buah kakao menjadi 

minuman herbal mengandung antioksidan tinggi yang dapat menangkal 

aktivitas radikal bebas. 

F. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini yaitu sebagai berikut : 

1. Memberikan informasi mengenai manfaat dari kulit buah kakao terhadap 

kesehatan tubuh. 

2. Memberikan informasi mengenai cara memanfaatkan kulit buah kakao 

menjadi minuman herbal mengandung antioksidan tinggi yang dapat 

menangkal radikal bebas. 

 

 

 

 

 

 

 



6 
 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Tanaman Kakao (Theobroma cacao L.) 

Pohon kakao (Theobroma cacao L.) adalah salah satu tumbuhan yang 

banyak ditemukan di Indonesia. Pertumbuhan kakao di Indonesia terus mengalami 

peningkatan setiap tahunnya. Setiap pohon kakao dapat menghasilkan sekitar 30 

buah/tahun dengan berat satu buah kakao mencapai sekitar 300-500 gram (Wulan, 

2001).  

Theobroma cacao L. Menjadi salah satu tanaman komersial yang penting 

dan ditanam oleh sebagian besar para petani perkebunan serta menjadikannya 

komoditas unggulan yang memiliki produksi yang besar (Pallawagau et al., 2019).  

Indonesia merupakan negara produsen kakao nomor 3 terbesar diantara 56 

negara penghasil buah kakao (Lee et al., 2020). Tanaman kakao atau yang sering 

disebut coklat adalah tanaman menyerbuk silang serta mempunyai sistem 

inkompatibilitas sendiri, bunga kakao yang diserbuki akan berkembang menjadi 

buah kakao. Buah kakao mempunyai ukuran yang jauh lebih besar dibandingkan 

dengan bunganya, serta buah berbentuk bulat hingga memanjang. Warna buah 

kakao muda adalah hijau hingga ungu, dan kulit buah yang telah masak umumnya 

akan berwarna kuning (Kamelia & Fathurohman, 2017). 

Tanaman kakao merupakan tumbuhan dikotil yang mempunyai 10 pasang 

kromosom (2n = 2x = 20). Habitat tanaman kakao yaitu hutan tropis dengan curah 

hujan atau kadar air serta kelembaban yang tinggi dan relatif konstan, curah hujan 

harus tinggi dan terdistribusi secara berkelanjutan, sehingga pohon kakao bisa 
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tumbuh dengan baik. Tumbuhan kakao diketahui kaya akan kandungan senyawa 

bioaktif, terutama polifenol, dimana polifenol berkhasiat sebagai antioksidan 

alami dan antimikroba. Dari segi pangan dan kesehatan kulit buah kakao sangat 

bermanfaat bagi manusia, hal ini disebabkan karena adanya senyawa antioksidan 

yang terdapat pada kulit buah kakao dapat memodulasi sistem imun serta dapat 

mencegah penyakit kanker dan jantung koroner (Valko et al., 2007). 

 
Gambar 1. Tanaman Kakao 

Kakao beserta turunannya yaitu sumber metilxhantin, senyawa fenolik 

seperti apicatechin, polifenol, dan anthocyanin, serta senyawa volatil lainnya. 

Polifenolik adalah senyawa yang menyebabkan rasa pahit pada buah kakao dan 

berfungsi sebagai antioksidan (Kayaputri et al., 2014).  

Kakao memiliki kadar senyawa fenolik lebih besar apabila dibandingkan 

dengan kebanyakan makanan pada umumnya. Senyawa flavonoid yang terdapat 

pada kakao termasuk catechin, epucatechin, dan pricyanidins adalah komponen 

yang mendominasi aktivitas senyawa antioksidan. Jika dibandingkan dengan 

komposisi kandungan limbah perkebunan lainnya kandungan pada kulit buah 

kakao lebih baik. Didalam kulit buah kakao terdapat 19% kadar protein, 6,2% 

kadar lemak, dan 16% serat kasar (Wulan, 2001). 
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Efek antioksidan pada kakao secara langsung akan mempengaruhi 

resistensi insulin sehingga bisa mengurangi resiko diabetes. Kakao dapat 

melindungi syaraf dari gangguan, cedera serta peradangan, melindungi kulit dari 

paparan UV, memiliki efek mengenyangkan, fungsi kognitif, dan mengatur 

suasana hati. Konsumsi rutin polifenol dan serat makanan yang terdapat pada kulit 

buah kakao efektif dapat mengurangi resiko penyakit jantung koroner dan 

divertikulitis (Nieto-Figueroa et al., 2020). 

Konsumsi kakao berpotensi mencegah berbagai macam penyakit kronis 

diantaranya yaitu penyakit kardiovaskular, neurodegeneratif, obesitas, diabetes, 

kanker, dan penuaan. Kakao juga bertindak sebagai bahan nutraceutical yang 

berperan dalam penyakit saluran cerna seperti alergi makanan dan radang usus 

(Camps-bossacoma et al., 2019). 

Sampai saat sekarang ini yang dimanfaatkan dari tanaman kakao hanya 

sebatas pada bijinya saja, sedangkan kulit buah kakao menjadi produk sampingan 

dari pengolahan kakao yang dibuang oleh para petani kakao dan dapat 

menimbulkan pencemaran lingkungan (Lee et al., 2020). 

B. Kulit Buah Kakao 

Kulit buah kakao menjadi produk sampingan utama dari pengolahan buah 

kakao. Kulit buah kakao memiliki persentasi sekitar 67%-76% dari bobot buah 

kakao segar (Campos-Vega et al., 2018). 

Kulit buah kakao pada umumnya menjadi limbah perkebunan dan 

mengakibatkan pencemaran lingkungan. Kurangnya pengetahuan para petani 

kakao mengenai kandungan dan manfaat kulit buah kakao menjadi penyebab 
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utama terbuangnya kulit buah kakao dengan percuma. Jikapun ada pemanfaatan 

kulit buah kakao, itu hanya sebatas pada pembuatan pupuk hingga bahan pakan 

ternak saja. Hal ini tentu belum optimal mengingat limbah dari kulit buah kakao 

yang produksinya sangat melimpah dan terdapatnya kandungan antioksidan pada 

kulit buah kakao yang dapat dimanfaatkan lebih lanjut (Kamelia & Fathurohman, 

2017). 

Para petani yang memanen buah kakao biasanya hanya mengambil biji 

buahnya saja untuk diolah menjadi cokelat, sedangkan kulit buah kakao hanya 

dibiarkan saja atau dibuang menjadi sampah perkebunan. Jika dibiarkan saja 

secara terus menerus maka hal ini akan mengakibatkan berbagai permasalahan 

dilingkungan perkebunan, karena produksi dari limbah kulit buah kakao ini 

mencapai 60% dari total produksi kakao (Mulyatni et al., 2012). 

 
Gambar 2. Struktur Buah Kakao (Campos-Vega et al., 2018). 

Produksi buah kakao yang melimpah mengakibatkan menumpuknya 

limbah kulit buah kakao. Berbagai cara telah dilakukan untuk pemanfaatan kulit 

buah kakao ini, mulai dari pembuatan pupuk kompos hingga pakan ternak. 

Namun, belum ada pemanfaatan yang lebih optimal (Mulyatni et al., 2012). Oleh 
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karena itu sangat dibutuhkannya penanganan lebih lanjut untuk mengoptimalkan 

pemanfaatan kulit buah kakao ini (Mashuni et al., 2019).  

Kulit buah kakao adalah bagian luar buah yang kasar dan berbentuk bulat 

serta relatif tebal. Pada kulit buah kakao terdapat kandungan senyawa 

polifenol/fenolik yang berpotensi sebagai antioksidan alami (Sartini et al., 2017). 

 

Gambar 3. Struktur Polifenol 

Kulit buah kakao merupakan bagian terluar hingga daging buah sebelum 

terdapatnya kumpulan biji buah kakao, atau disebut juga bagian dinding buah 

kakao (mesokarp). Bagian pada buah kakao yang terbesar persentasenya adalah 

kulit buah kakao, yakni sebesar 75,52% dari buah kakao utuh. Kulit buah kakao 

mengandung senyawa polifenol yang dapat digunakan sebagai antioksidan alami 

yang bermanfaat bagi kesehatan manusia (Miranda et al., 2020). Senyawa 

polifenol yang terkandung pada kulit buah kakao diantaranya adalah flavonoid, 

katekin, epikatekin, asan fenolat, dan proantosianidin (Daniswara & 

Mujiburohman, 2020). 
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Gambar 4. Kulit Buah Kakao 

Kulit buah kakao adalah produk sampingan dari pengolahan kakao, yang 

mana kulit buah kakao merupakan sumber bioaktif yang melimpah, murah, dan 

terbarukan. Senyawa bioaktif yang terdapat pada kulit buah kakao adalah serat, 

pektin, antioksidan, mineral, dan theobromine, sehingga kulit buah kakao ini 

sangat berpotensi untuk dimanfaatkan pada bidang farmasi, medis, nutraceuticals, 

atau produk makanan lainnya (Campos-Vega et al., 2018). 

Tabel 1. Komposisi Penyusun Buah Kakao (Campos-Vega et al., 2018). 

Komponen  Endokarp 

(%) 

Mesokarp 

(%) 

Epikarp 

(%) 

Kulit buah 

kakao (%) 

Protein  6.9 1.9 5.0 5.9 

Abu  6.7 4.6 10.1 9.1 

Serat kasar 15.3 29.5 17.3 22.6 

Kelembaban  87.1 64.0 82.8 80.2 

Lemak kasar 1.1 0.3 0.8 1.2 

Nitrogen-free 70.0 63.7 66.8 62.2 

Acid detergent fiber 34.0 70.0 45.0 50.0 

Neutral detergent fiber 41.0 80.0 62.0 61.0 

Lignin  13.2 12.0 15.0 14.6 

Pektin  10.5 2.1 5.1 6.1 

Selulosa  20.8 57.5 30.0 35.0 

Hemiselulosa  7.0 10.0 17.0 11.0 

K 2.06 1.56 4.61 3.18 

P 0.09 0.06 0.16 0,15 

Ca 0.13 0.19 0.58 0.32 

Mg 0.15 0.10 0.39 0.22 

Na 7.2 6.0 9.1 3.1 
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Fe 112.4 106.3 197.1 90.1 

Zn 30.8 23.5 64.9 40.4 

Mn 31.9 21.3 103.2 33.6 

Cu 7.1 5.6 13.2 7.2 

Kulit buah kakao terdiri dari senyawa polisakarida (selulosa dan 

hemiselulosa), lignin, senyawa fenolik, tanin, alkaloid purin, dan cocoa butter 

(Jusmiati et al., 2015). Kulit buah kakao terbagi menjadi tiga lapisan yaitu 

epikarp, mesokarp, dan endokarp (Campos-Vega et al., 2018). Berdasarkan 

komposisi senyawa kimia pada kulit buah kakao tersebut, maka dapat diketahui 

bahwa kulit buah kakao memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi. 

Limbah kulit buah kakao mengandung senyawa-senyawa kimia yang dapat 

bermanfaat sebagai bahan pakan. Kulit buah kakao memiliki kandungan gizi 

sebagai berikut yaitu : bahan kering 88%, total digestible nutrient 50,8%, serat 

40%, protein kasar 8% (Kamelia & Fathurohman, 2017). 

Secara umum, kulit buah kakao memiliki kapasitas antioksidan yang besar 

diantara bagian buah kakao lainnya, terdapat beberapa senyawa yang bertindak 

sebagai antioksidan pada kulit buah kakao diantaranya yaitu senyawa fenolik, 

terutama flavonol, seperti katekin dan epikatekin monomer, dam dimer 

procyanidin B2 (Okiyama et al., 2018). 

Tabel 2. Hasil Penapisan Fitokimia Pada Kulit Buah Kakao (Azizah et al., 2014) 

Senyawa  Simplisia  

Alkoloid  + 

Polifenol + 

Tanin  + 

Flavonoid  + 

Kuinon  + 

Saponin  + 

Steroid dan Tripernoid - 

Monoterpenoid dan Seskuiterpenoid + 

 



13 
 

Tabel 3. Komposisi Senyawa Kimia Pada Kulit Buah Kakao (Carta et al., 2020). 

Item  Kulit Buah Kakao  

Abu  8.60 

Ether extract 5.57 

Theobromin  6.850 

Polifenol  3.36 

Major fatty acid (g/100 g)  

C12:0 0.09 

C14:0 0.53 

C16:0 24.24 

C16:1 cis-7 0.00 

C16:1 cis-9 0.79 

C18:0 25.81 

C18:1 cis-9 34.25 

C18:1 cis-11 1.64 

C18:2n-6 8.44 

C18:3n-3 0.68 

C20:0 1.08 

C22:0 0.51 

C24:0 0.39 

A
 

22.27 

B1 3.10 

B2 25.59 

B3 4.67 

C 34.37 

Didalam kulit buah kakao terkandung senyawa aktif alkaloid berupa 

theobromin yang memiliki efek sebagai penenang. Pada kulit buah kakao juga 

terdapat senyawa aktif tanin terpolimerisasi atau terkondensasi, seperti katekin, 

antosianidin, dan leukoantosianidin yang terikat dengan glukosa, dimana senyawa 

ini memiliki sifat sebagai antibakteri. Keberadaan senyawa ini didalam buah 

kakao dapat berpotensi menghambat beberapa pertumbuhan bakteri (Mulyatni et 

al., 2012). Kulit buah kakao kering memiliki kadar serat yang tinggi (Lecumberri 

et al., 2007). 

Tabel 4. Komposisi Bubuk Kakao Kering (Lecumberri et al., 2007). 

Senyawa % Massa Kering 

Lemak 6,62 ± 0,38 

Protein 16,71 ± 0,18 

Gula 0,35 ± 0,04 
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Abu 11,42 ± 0,04 

Serat 60,54 ± 0,32 

Polifenol 5,78 ± 0,29 

 

Tabel 5. Kandungan dan Komposisi Serat Pada Kakao Kering (Lecumberri et al., 

2007) 

Senyawa % massa kering kakao 

Serat larut 10.09 ± 0.38 

Rhamnose 0.29 ± 0.04 

Fucose n.d. 

Arabinose 0.29 ± 0.01 

Xilosa 0.09 ± 0.01 

Mannose 0.51 ± 0.01 

Galaktosa 1.36 ± 0.02 

Glukosa 0.41 ± 0.03 

Neutral sugar 2.96 ± 0.10 

Asam uronat 7.13 ± 0.29 

Serat tak larut 50.42 ± 0.70 

Rhamnose 0.15 ± 0.01 

Fucose 0.06 ± 0.02 

Arabinose 0.94 ± 0.01 

Xilosa 0.97 ± 0.01 

Mannose 0.96 ± 0.01 

Galaktosa 0.91 ± 0.01 

Glukosa 10.53 ± 0.15 

Neutral sugar 14.53 ± 0.16 

Asam uronat 3.48 ± 0.13 

Klason lignin 32.41 ± 0.40 

Total serat 60.51 ± 0.32 

Kulit buah kakao kaya akan kandungan lignin, polisakarida (selulosa, 

hemiselulosa, dan pektin), terpenoid (crysoplenol), flavonoid (turunan kaempferol 

dan rhamnetin), fenolik, dan asam karboksilat serta beberapa asam amino bebas 

(asparagin, glutamin, lisin, dan serine) (Vásquez et al., 2019). 

Tabel 6. Komposisi Kimia Kulit Buah Kakao (Vásquez et al., 2019). 

Senyawa  g. 100 g
-1

 massa kering 

Selulosa 24.24 - 35.0 

Hemiselulosa  8.72 – 11.0 

Karbohidrat  29.04 – 32.3 

Lignin  14.6 – 26.38 

Lemak  1.5 – 2.24 

Protein 4.21 – 10.74 

Abu  6.7 – 10.02 
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Pektin 6.1 – 9.2 

Total serat 36.6 – 56.10 

Theobromin  0.34 

Fenolik  4.6 – 6.9 

Tanin  5.2 

Mineral   

Ca  254.0 

Fe  5.8 

Cu  6.18 

Zn  39.74 

Se  0.01 

Na  10.5 

Mn  35.72 

Mg  110.9 

K  2768.0 

Pada kulit buah kakao juga terdapat kandungan tanin yang digunakan 

sebagai antibakteri dikarenakan mengandung gugus fenol, sehingga memiliki sifat 

sebagai antiseptik. Selain sebagai antibakteri, tanin juga dapat berperan sebagai 

astrigen, antidiare, dan antioksidan (Pappa et al., 2019). Dilihat dari segi 

kandungan yang terdapat didalamnya, kulit buah kakao sangat berpotensi untuk 

dijadikan suatu produk yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia sehingga 

juga dapat mengatasi permasalahan limbah perkebunan. 

C. Antioksidan Pada Kulit Buah Kakao 

Kulit buah kakao adalah sumber yang kaya senyawa flavonol dan alkaloid, 

dengan epikatekin dan theobromin sebagai senyawa utamanya dimana senyawa 

ini dapat bertindak sebagai antioksidan (Okiyama et al., 2018). 

Kapasitas antioksidan dari kulit buah kakao disebabkan oleh adanya 

kandungan senyawa fenolik yang tinggi, terutama flavonol. Kekuatan antioksidan 

secara langsung berkaitan dengan komposisi dalam senyawa fenolik, senyawa ini 

memperkuat karakteristik bioaktif dari kulit buah kakao (Okiyama et al., 2018). 
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Senyawa flavonoid yang terdapat pada kulit buah kakao memberikan 

keuntungan bagi kesehatan tubuh. Flavonoid bertindak sebagai antioksidan yang 

kuat sehingga dapat membantu daya tahan tubuh terhadap kerusakan yang 

diakibatkan oleh aktivitas radikal bebas. Flavonid juga berpotensi mencegah 

proses oksidasi kolesterol-LDL yang bisa menyebabkan penyakit jantung. 

Flavonoid adalah senyawa antioksidan golongan fenolik yang terdapat pada 

semua tumbuhan, sehingga dapat disimpulkan bahwa semua ekstrak tumbuhan 

terdapat kandungan flavonoid (Azizah et al., 2014). Flavonoid juga bermanfaat 

dalam mengobati kanker, radang, patogen, disfungsi kardiovaskular dan lain-lain 

(Arifin & Ibrahim, 2018). 

Pada struktur kerangka flavonoid terdapat satu cincin aromatik A, satu 

cincin aromatik B, serta cincin tengah heterosiklik dan mengandung oksigen. 

Peran flavonoid sebagai antioksidan alami bertindak dengan cara mendonasikan 

atom hidrogen sehingga dapat mencegah reaksi radikal bebas (Redha, 2010). 

 
Gambar 5. Kerangka Flavonoid (Redha, 2010) 

Senyawa flavonoid adalah salah satu kelompok fenolik yang 

keberadaannya banyak terdapat diberbagai tanaman. Flavonoid bertindak sebagai 

antioksidan dikarenakan kemampuannya dalam mendonasikan atom hidrogennya 

dalam menetralkan reaksi radikal bebas. Flavonoid juga bersifat kardioprotektif 
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dan antiproliferatif sehingga dapat mencegah berbagai penyakit kronis (Redha, 

2010). 

Flavonoid mampu bekerja dengan cara menangkap radikal bebas melalui 

sumbangan atom hidrogen. Kemampuan antioksidan senyawa flavonoid lebih 

kuat dibandingkan vitamin C dan E (Arifin & Ibrahim, 2018). 

 
Gambar 6. Penangkapan Radikal Bebas Oleh Antioksidan (Arifin & Ibrahim, 

2018). 

Pada kulit buah kakao terdapat antioksidan berupa senyawa polifenol dan 

fenolik. Menurut studi epidemiologi konsumsi rutin polifenol dan serat makanan 

sangat efektif dalam mengurangi dan meminimalisir risiko penyakit jantung 

koroner dan divertikulitis. Senyawa fenolik yang terdapat pada kulit buah kakao 

juga besifat antimikroba dan antivirus (Vásquez et al., 2019). 

Antioksidan merupakan zat yang dapat melindungi sel di dalam tubuh kita 

dari papar radikal bebas yang menyebabkan kerusakan sel, protein dan DNA. 

Radikal bebas yang masuk ke dalam tubuh bisa merusak sel dan mengakibatkan 

beberapa penyakit seperti jantung, alzeimer, kanker, dan masih banyak penyakit 

lainnya. 
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Antioksidan dapat mencegah terjadinya proses oksidasi yang diakibatkan 

oleh reaksi paparan radikal bebas. Radikal bebas adalah suatu molekul yang 

mempunyai elektron yang tak berpasangan pada orbital terluarnya, radikal bebas 

tidak stabil dan sangat reaktif, untuk mejaga agar stabil radikal  bebas akan 

bereaksi dan berikatan dengan atom atau molekul yang ada di sekitarnya untuk 

mendapatkan pasangan elektron, reaksi ini berlangsung berkelanjutan didalam 

tubuh sehingga dapat mengakibatkan reaksi berantai yang dapat merusak struktur 

pada sel dengan cepat dalam tubuh, jika tidak dicegah akan mengakibatkan 

berbagai macam penyakit berbahaya. Untuk mencegah berkembangnya aktivitas 

radikal bebas dalam tubuh dibutuhkan antioksidan, antioksidan berupa suatu 

molekul yang dapat memberikan elektronnya terhadap molekul radikal bebas, 

sehingga dapat menghentikan reaksi berantai yang membahayakan bagi tubuh. 

Antioksidan dapat membatasi reaksi radikal bebas dengan tubuh sehingga dapat 

mencegah kerusakan oksidatif serta mencegah timbulnya penyakit degeneratif 

(Scalbert et al., 2005). 

Konsumsi bahan pangan yang mengandung senyawa antioksidan 

memberikan efek yang positif dan menguntungkan bagi kesehatan manusia jika 

dikonsumsi dengan dosis yang optimal dan secara teratur. Antioksidan memiliki 

peran melindungi sel dari kerusakan yang disebabkan oleh reaksi paparan radikal 

bebas (Astuti, 2008).  

Antioksidan bisa mengatasi efek-efek kerusakan pada kulit yang 

ditimbulkan oleh paparan aktivitas radikal bebas yang menjadi faktor utama pada 

penyebab penuaan dini dan kerusakan jaringan kulit (Mita, 2015). 
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Antioksidan sebagai senyawa pendonor elektron memiliki berat molekul 

kecil, namun mampu menginaktivasi berkembangnya reaksi oksidasi, dengan cara 

mencegah terbentuknya radikal. Cara antioksidan dalam menghalangi reaksi 

oksidasi adalah dengan mengikat radikal bebas serta molekul yang sangat reaktif 

dalam tubuh. Antioksidan mampu melindungi tubuh manusia dari kerusakan 

species oksigen reaktif (ROS). ROS adalah molekul yang memiliki elektron tidak 

berpasangan dan bersifat tidak stabil sehingga menyebabkan perubahan struktural, 

hilangnya aktivitas fungsional, dan penurunan stabilitas (Lyu et al., 2020). 

Antioksidan dapat menghambat reaksi oksidasi yang berlangsung dalam 

tubuh. Oksidasi merupakan reaksi kimia yang menghasilkan radikal bebas, 

sehingga apabila dibiarkan secara terus menerus akan menyebabkan reaksi 

berantai yang mengakibatkan kerusakan pada sel-sel organisme. Antioksidan pada 

kulit buah kakao telah diuji secara in vitro. Terdapat beberapa senyawa fenolik 

diantaranya yaitu asam fenolik, antosianidin, proantosianidin, katekin, epikatekin, 

dan senyawa flavonoid lainnya (Ulfa et al., 2019).  

Polifenol merupakan antioksidan kelas utama dalam buah kakao. 

Antioksidan berperan dalam melindungi kardiovaskular serta berperan sebagai 

pencegahan kanker dan mencegah pertumbuhan tumor. Antioksidan mampu 

mencegah proses oksidasi yang disebabkan oleh molekul radikal bebas 

(Dwipayanti et al., 2020). 

Pada kulit buah kakao juga memiliki kandungan karbohidrat (29,04-

32,3%), protein (4,21-10,74%), serat (36,6-56,10%), lemak (1,5-2,24%), dan 

beberapa kandungan mineral. Selain itu, pada kulit buah kakao juga terdapat 
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lignin, polisakarida, terpenoid, flavonoid, kaempferol, asam fenolik dan 

karboksilat, asam organik, asam amino, teobromin, dan tanin (Valadez-Carmona 

et al., 2017). 

Kulit buah kakao memiliki kandungan-kandungan senyawa yang 

bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Kulit buah kakao berpotensi untuk dijadikan 

bahan pangan yang dapat memenuhi asupan antioksidan untuk menangkal radikal 

bebas dalam tubuh manusia. 

 

Gambar 7. Reaksi Antioksidan dengan Radikal Bebas (Salamah & 

Widyasari, 2015) 

D. Radikal Bebas 

Radikal bebas merupakan senyawa atau molekul yang didalamnya 

terkandung satu atau lebih pasangan elektron tidak berpasangan pada orbital 

terluarnya yang membuat zat ini bersifat tidak stabil dan reaktif, agar mencapai 

kestabilannya radikal  bebas bereaksi dengan molekul yang ada di sekitarnya 

untuk mendapatkan pasangan elektron, jika dibiarkan reaksi ini akan berlangsung 

terus menerus dalam tubuh dan mengakibatkan reaksi berantai yang dapat 
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merusak struktur sel, bila tidak dihentikan bisa menimbulkan munculnya berbagai 

penyakit regeneratif seperti kanker, jantung, katarak, penuaan dini serta penyakit 

degeneratif lainnya (Atere et al., 2018). 

Radikal bebas dapat menimbulkan kerusakan pada komponen-komponen 

protein, DNA, dan lipida (Suryanto & Wehantouw, 2009). Untuk mencegah reaksi 

radikal bebas dibutuhkankan antioksidan sehingga dapat memutuskan reaksi 

berantai tersebut. 

Sistem pertahanan tubuh yang dapat menangkal radikal bebas dapat 

dipengaruhi oleh asupan gizi yang terdapat dalam tubuh yang biasanya diperoleh 

dari konsumsi makanan dan minuman. Untuk meningkatkan kadar antioksidan 

didalam tubuh dapat diperoleh dengan cara mengkonsumsi bahan pangan yang 

mengandung senyawa antioksidan, sehingga kadar antioksidan dalam tubuh dapat 

terpenuhi dan terjaga dengan baik (Astuti, 2008). 

Radikal bebas akan terus menerus dihasilkan selama reaksi metabolisme 

terus berlangsung dalam tubuh manusia. Antioksidan yang terdapat pada tubuh 

manusia akan membentuk pertahanan untuk menyeimbangkan pembentukan dari 

radikal bebas. Radikal bebas yang pembentukannya sangat cepat dan berlebihan 

akan menyebabkan kerusakan biomolekul seluler seperti DNA, lipid, protein, dan 

mengakibatkan timbulnya berbagai penyakit degeneratif bahkan kematian. Oleh 

karena itu, diperlukan asupan antioksidan dari luar yang dapat diperoleh dari 

bahan pangan yang dikonsumsi. Antioksidan dapat menghambat aktivitas radikal 

bebas dalam tubuh manusia (Jing et al., 2019). 
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Radikal bebas dapat mengakibatkan berbagai penyakit degeneratif dan 

kanker. Penyakit ini dapat diredam oleh senyawa antioksidan, dimana senyawa ini 

berperan dalam menghancurkan serta menetralkan radikal bebas yang menjadi 

faktor penyebab kerusakan pada sel dan biomolekul (Salamah & Widyasari, 

2015). 

Makhluk hidup akan memproduksi radikal bebas sebagai hasil atau produk 

sampingan dari proses metabolisme dalam tubuh. Radikal bebas muncul dari 

berbagai reaksi oksidasi, terutama reaksi yang berlangsung pada mitokondria. Jika 

produksi radikal meningkat sedangkan kadar antioksidan dalam tubuh rendah 

maka reaksi akan bergeser pada prooksidan sehingga bisa menyebabkan stress 

oksidatif. Untuk menetralisasi tubuh dari paparan radikal bebas dibutuhkan kadar 

antioksidan yang tinggi baik yang enzimatis ataupun nonenzimatis. Senyawa 

polifenol sebagai antioksidan dapat merantas aktivitas radikal bebas dalam tubuh 

(Supriyono et al., 2014). 

Radikal bebas seperti peroksil lipid, hidroperoksida, dan peroksida dapat 

dinetralkan oleh aktivitas antioksidan dengan cara menghambat mekanisme 

oksidasi yang disebabkan oleh reaksi radikal bebas (Supriyono et al., 2014). 
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BAB III 

METODE PELAKSANAAN 

 

A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan 

Kegiatan telah dilakukan pada bulan Maret 2019 hingga bulan Agustus 

2019, dimana dilakukan dalam kurun waktu sekitar 5 bulan melalui skema dan 

prosedur Program Kreativitas Mahasiswa (PKM) hingga Pekan Ilmiah Mahasiswa 

Nasional (PIMNAS) Ke-32 yang diselenggarakan di Universitas Udayana, Bali. 

Kegiatan preparasi sampel hingga pembuatan produk herbal yang 

berbahan kulit buah kakao ini dilakukan di Jalan Gajah V No. 9 Air Tawar Barat 

Kota Padang Provinsi Sumatera Barat. Sedangkan untuk perolehan bahan baku 

didapat dari petani kakao di Kabupaten Padang Pariaman, Sumatera Barat. 

B. Alat dan Bahan 

1. Alat  

Alat-alat yang digunakan dalam proses pelaksanaan kegiatan ini 

diantaranya yaitu : lumpang dan alu, blender, baskom, sendok, wajan, neraca 

digital, nampan, alat perekat, kemasan stain less steel, kemasan kertas craft zipper, 

saringan, corong, gunting, termos, tempat sampah, dan gelas cup. 

2. Bahan  

Bahan-bahan yang digunakan dalam proses pelaksanaan kegiatan ini 

diantaranya sebagai berikut yaitu : kulit buah kakao sebagai bahan baku yang 

diperoleh dari para petani di Kabupaten Padang Pariaman Provinsi Sumatera 

Barat. Dan bahan-bahan pelengkap lainnya yang terdiri dari gula herbal, coklat, 
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creamer, vanili bubuk, dan jahe bubuk. Dimana, penambahan bubuk jahe 

bertujuan untuk meningkatkan kadar antioksidan pada produk. 

C. Prosedur Kerja 

1. Pengolahan Kulit Buah Kakao Sebagai Bahan Baku 

Kulit buah kakao diperoleh dari kerjasama dengan para petani yang ada di 

Kabupaten Padang Pariaman Sumatera Barat, setelah diperoleh kulit buah kakao 

segar yang telah matang berwarna kuning. Lalu kulit buah kakao tersebut dicuci 

dengan air mengalir dengan tujuan untuk membersihkan kulit buah kakao dari 

pengotor yang mungkin menempel pada permukaan kulit buah kakao, setelahnya 

kulit buah kakao dipotong-potong dengan ukuran yang kecil supaya cepat dalam 

proses pengeringan. Pengeringan dilakukan dengan cara tidak terkena sinar 

matahari secara langsung untuk menjaga kadar antioksidan didalamnya supaya 

tidak mengalami oksidasi. Seperti yang kita ketahui fenolik sangat rentan dan 

sensitif terhadap sinar matahari. Oleh karena itu, pengeringan kulit buah kakao 

dilakukan dir ruangan terbuka tanpa terkena matahari secara langsung. Proses 

pengeringan ini memakan waktu sekitar 5-7 hari hingga diperoleh kulit buah 

kakao yang benar-benar kering dan siap untuk digiling. Untuk proses 

penggilingan awalnya dilakukan dengan menggunakan lumpang dan alu, setelah 

itu dihaluskan kembali dengan menggunakan blender hingga diperoleh serbuk 

kulit buah kakao dengan ukuran yang seragam. Serbuk tersebut lalu disangrai 

untuk menghigeniskan bahan. Dan setelah itu, dilakukan pengayakan untuk 

memperoleh serbuk yang lebih homogen. Lalu, diperoleh serbuk kulit buah kakao 

yang ukurannya seragam dan homogen. 
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2. Produksi Minuman Herbal Kaya Antioksidan 

Serbuk kulit buah kakao yang telah diperoleh dicampurkan dengan bahan 

pelengkap lainnya yaitu gula herbal, creamer, bubuk vanili, dan bubuk jahe. 

Setelah semua bahan dicampurkan, lalu diblender kembali dengan tujuan untuk 

menghomogenkan semua bahan. Setelah itu diangin-anginkan sekitar 20 menit, 

dan siap untuk dikemas. Kemasan produk minuman herbal ini terdiri dari 2 jenis 

yaitu kemasan sachet yang berisi 25 gram dan kemasan combo yang berisi 250 

gram. Kemasan sachet digunakan untuk 1 kali penyeduhan sedangkan untuk 

kemasan combo digunakan untuk 10 kali penyeduhan. Varian dari produk 

minuman herbal kulit buah kakao terdiri dari 3 varian rasa diantaranya yaitu : 

a. Rasa Original 

Komposisi dari produk minuman herbal berbahan baku kulit buah 

kakao diantaranya yaitu serbuk kulit buah kakao seberat 5 gram, 17 

gram gula herbal, 1,4 gram creamer, 0,1 gram bubuk vanili, 0,1 gram 

bubuk jahe, dan tambahan bubuk vanila 1,4 gram. Setelah semua 

bahan ditimbang menggunakan neraca digital lalu semua bahan di 

haluskan menggunakan blender agar tercampur rata dan homogen. 

Setelah itu diangin-anginkan sekitar 20 menit, lalu produk siap 

dimasukkan ke dalam kemasan dan direkat dengan perekat kemasan. 

b. Rasa Coklat 

Komposisi dari produk minuman herbal berbahan baku kulit buah 

kakao diantaranya yaitu serbuk kulit buah kakao seberat 5 gram, 17 

gram gula herbal, 1,4 gram creamer, 0,1 gram bubuk vanili, 0,1 gram 
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bubuk jahe, dan tambahan bubuk coklat 1,4 gram. Setelah semua 

bahan ditimbang menggunakan neraca digital lalu semua bahan di 

haluskan menggunakan blender agar tercampur rata dan homogen. 

Setelah itu diangin-anginkan sekitar 20 menit, lalu produk siap 

dimasukkan ke dalam kemasan dan direkat dengan perekat kemasan. 

c. Rasa Strong Taste 

Komposisi dari produk minuman herbal berbahan baku kulit buah 

kakao diantaranya yaitu serbuk kulit buah kakao seberat 7,8 gram, 17 

gram gula herbal, 0,1 gram bubuk vanili, 0,1 gram bubuk jahe, dan 

tambahan bubuk vanila 1,4 gram. Setelah semua bahan ditimbang 

menggunakan neraca digital lalu semua bahan di haluskan 

menggunakan blender agar tercampur rata dan homogen. Setelah itu 

diangin-anginkan sekitar 20 menit, lalu produk siap dimasukkan ke 

dalam kemasan dan direkat dengan perekat kemasan. 

3. Pengemasan Produk Minuman Herbal 

Pengemasan dilakukan dalam 2 bentuk, yakni kemasan sachet dan 

kemasan combo. Kemasan sachet berbahan stainless steel berisi produk seberat 25 

gram, sedangkan kemasan combo berbahan kertas kraft berisi produk seberat 250 

gram. Kemasan sachet merupakan kemasan dengan satu kali penyeduhan dan 

untuk kemasan combo merupakan kemasan dengan sepuluh kali penyeduhan. 

Setelah produk dimasukkan ke dalam masing-masing kemasan lalu kemasan akan 

direkat dengan menggunakan alat perekat kemasan. Dan produk siap untuk 

didistribusikan. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Hasil Pelaksanaan Kegiatan 

Produk minuman herbal ini merupakan produk serta terobosan baru yang 

terinovasi dari kurangnya pemanfaatan limbah kulit buah kakao pada saat 

sekarang ini. Tingginya kandungan antioksidan yang terdapat pada kulit buah 

kakao memancing ide untuk dapat memanfaatkannya sebagai minuman herbal 

yang kaya kandungan antioksidan dimana senyawa ini dapat menangkal radikal 

bebas penyebab penyakit degeneratif dalam tubuh. 

 Kulit buah kakao sebagai bahan baku untuk pembuatan minuman herbal 

ini diperoleh dari petani kakao yang ada di Kabupaten Padang Pariaman. Seperti 

yang diketahui Provinsi Sumatera Barat merupakan salah satu Provinsi penghasil 

kakao terbanyak di Indonesia. Biasanya, yang dimanfaatkan dari buah kakao 

hanya bijinya saja untuk diolah menjadi cokelat sedangkan bagian kulit buah 

kakao hanya menjadi limbah perkebunan. Jikapun ada pemanfaatannya, itu masih 

terbatas pada bahan pembuatan pupuk dan bahan pakan ternak. Padahal, didalam 

kulit buah kakao terdapat kandungan polifenol, flavonoid, dan fenolik yang 

merupakan senyawa yang memiliki kadar antioksidan yang tinggi dan bermanfaat 

bagi kesehatan.  

Pada pembuatan produk ini juga diberi tambahan bubuk jahe, dimana 

bahan ini berfungsi sebagai penambah kadar antioksidan pada produk. 

Antioksidan dapat meredam aktivitas radikal bebas didalam tubuh. Dimana 

radikal bebas ini dapat menimbulkan penyakit degeneratif seperti kanker, tumor, 
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tekanan darah tinggi, dan penuaan dini. Perolehan antioksidan ini biasanya dapat 

diproduksi oleh tubuh, namun kadar antioksidan dalam tubuh masih kurang cukup 

apabila terjadi peningkatan pembentukan radikal bebas pada saat proses 

metabolisme dalam tubuh. Oleh karena itu, dibutuhkan asupan antioksidan dari 

bahan pangan yang kita konsumsi agar antioksidan yang ada dalam tubuh kita 

mampu melawan aktivitas radikal bebas yang dapat memicu berbagai penyakit 

degeneratif dan kanker.  

Antioksidan bekerja dengan cara menghalangi proses oksidasi yang 

disebabkan oleh radikal bebas seperti peroksil lipid, hidroperoksida, dan 

peroksida. Senyawa flavonoid dan polifenol pada kulit buah kakao bertindak 

sebagai antioksidan yang  dapat meredam dan menetralkan reaksi yang berasal 

dari aktivitas radikal bebas dalam tubuh. Sehingga senyawa ini dapat mencegah 

timbulnya penyakit berbahaya dalam tubuh manusia. 

Dari paparan diataslah yang memicu dan mendorong untuk dapat 

mengoptimalkan pemanfaatan kulit buah kakao menjadi suatu produk herbal yang 

mempunyai manfaat bagi kesehatan tubuh. Pembuatan produk ini dilakukan 

dengan metode pengeringan kulit buah kakao, dan dilanjutkan ke tahap 

penggilingan hingga diperoleh serbuk kulit buah kakao yang homogen. Setelah itu 

serbuk siap digunakan sebagai bahan baku dan dicampur dengan bahan pelengkap 

lainnya.  

Produk ini telah mendapatkan izin produksi serta sertifikat P-IRT dari 

Dinas Kesehatan Kota Padang yang bernomor 2131371010244-24 sehingga 
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keaman produk untuk dikonsumsi terjamin. Produk ini dapat diperoleh dengan 

harga Rp. 3.000 untuk kemasan sachet dan Rp. 28.000 untuk kemasan combo. 

B. Potensi Kulit Buah Kakao Sebagai Minuman Herbal 

Keberadaan kulit buah kakao yang melimpah, dan kurangnya perhatian 

dan minat masyarakat dalam memanfaatkan kulit buah kakao menjadi sesuatu 

yang bermanfaat melatarbelakangi berlangsungnya kegiatan ini.  

Pada saat sekarang ini terjadi kelonjakkan angka penderita kanker dan 

penyakit degeneratif lainnya. Tingginya angka penderita penyakit yang berbahaya 

bagi kesehatan tubuh bahkan dapat berakibat kematian tersebut menyadarkan 

manusia betapa pentingnya peranan berbagai nutrisi tertentu dalam tubuh. Salah 

satunya adalah peranan antioksidan dalam mencegah kerusakan sel dan meredam 

aktivitas radikal bebas yang menjadi faktor penyebab berbagai penyakit 

berbahaya. Akan tetapi, jika produksi radikal bebas dalam tubuh terus meningkat 

maka antioksidan yang dibentuk dalam tubuh tidak akan mampu dalam melawan 

radikal bebas tersebut. Hal ini menyadarkan kita akan pentingnya tambahan 

asupan antioksidan dari luar untuk dapat menangkal reaksi bebas yang terjadi 

dalam tubuh.  

Kulit buah kakao potensial mempunyai kandungan aktivitas antioksidan, 

antioksidan pada kulit buah kakao berasal dari senyawa fenol dan flavonoid. 

Fenol merupakan senyawa antioksidan primer. Dimana antioksidan primer 

merupakan antioksidan yang bereaksi dengan radikal bebas dengan tujuan 

menghasilkan produk yang mempunyai kestabilan yang baik. Fenol sebagai 
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senyawa antioksidan akan mendonorkan atom hidrogen dalam menangkal 

senyawa radikal bebas dalam tubuh. 

Kulit buah kakao yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan 

minuman herbal dikeringkan pada ruang terbuka yang tidak terkena cahaya 

matahari secara langsung, hal ini dilakukan dengan alasan untuk mencegah 

rusaknya senyawa antioksidan, karena pada umumnya senyawa antioksidan akan 

rusak pada temperatur sekitar 60
0
C-70

0
C. Selain itu pengeringan dilakukan 

dengan tujuan untuk menghilangkan kadar air pada kulit buah kakao serta juga 

mencegah pertumbuhan jamur. Kemudian dilakukan penggilingan kulit buah 

kakao hingga menjadi serbuk yang homogen. 

 
Gambar 8. Proses Pengeringan Kulit Buah Kakao Sampai Menjadi Serbuk (Lu, 

2018) 

C. Proses Pembuatan Minuman Antioksidan 

1. Perolehan Bahan Baku 

Kulit buah kakao sebagai bahan baku diperoleh dari petani kakao yang ada 

di Kabupaten Padang Pariaman. Seperti yang kita ketahui, Sumatera Barat 
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merupakan salah satu Provinsi penghasil kakao terbanyak di Indonesia, dan 

Kabupaten Padang Pariaman merupakan salah satu daerah dengan produksi kakao 

terbanyak di Sumatera Barat.  

Kulit buah kakao yang digunakan dalam pembuatan minuman herbal kaya 

kandungan antioksidan ini adalah kulit buah kakao yang segar, sehat, dan matang 

yang berwarna kekuningan. Kulit buah kakao ini lalu dicuci pada air mengalir 

supaya bersih dari kotoran-kotoran yang menempel pada kulit buah kakao. 

Setelah dibersihkan, kulit buah kakao dipotong-potong menjadi bagian yang kecil-

kecil dan siap diolah. 

2. Proses Pengolahan Bahan Baku 

Kulit buah kakao yang telah dibersihkan lalu dipotong-potong menjadi 

bagian-bagian yang sangat kecil. Hal ini bertujuan agar dapat mempercepat proses 

pengeringan. Proses pengeringan kulit buah kakao dilakukan pada suhu ruang dan 

tidak terkena cahaya matahari secara langsung. Ini dilakukan agar terjaganya 

kadar kandungan antioksidan pada kulit buah kakao. Antioksidan yang ada pada 

kulit buah kakao berasal dari senyawa flavonoid dan polifenol. Dimana senyawa 

ini rentan dan mudah teroksidasi jika terkena cahaya matahari secara langsung. 

Pengeringan kulit buah kakao pada suhu ruang ini memakan waktu sekitar 5 

sampai 7 hari. Setelah bahan baku kering sempurna maka dapat dilanjutkan 

ketahap pembuatan minuman herbal. 

3. Proses Pengolahan Produk 

Kulit buah kakao yang telah kering sempurna awalnya ditumbuk sampai 

halus dengan menggunakan lumpang dan alu, setelah halus dilakukan proses 
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pengayakan dengan menggunakan saringan agar diperoleh serbuk yang halus dan 

homogen, serta dilakukan proses penyangraian yang bertujuan untuk 

menghigeniskan bahan baku dan mengeluarkan aroma pada kulit buah kakao. 

Setelah itu, bahan baku dicampurkan dengan bahan pelengkap lainnya yang terdiri 

dari gula, creamer, bubuk vanili, dan bubuk jahe, dimana fungsi gula adalah 

sebagai pemanis alami, creamer sebagai penguat rasa, bubuk vanili sebagai 

pemberi aroma, dan bubuk jahe berfungsi sebagai penambah kadar antioksidan 

pada minuman.  

Minuman antioksidan ini memiliki 3 varian rasa yang terdiri dari rasa 

original, coklat, dan strong taste. Dimana setiap varian rasa memiliki ciri khas 

masing-masing dengan penambahan bahan pelengkap yang berbeda. Pada rasa 

original ditambahkan bubuk vanila, untuk rasa coklat ditambahkan bubuk coklat, 

sedangkan untuk varian strong taste ditambah kadar kulit buah kakao nya dan 

pada varian ini tidak diberikan tambahan creamer.  

Setelah semua bahan dicampur dengan komposisi yang telah ditentukan, 

lalu dilanjutkan dengan proses penggilingan menggunakan blender, agar semua 

bahan tercampur rata dan homogen. Bahan yang telah homogen lalu diangin-

anginkan sekitar 20 menit dan siap untuk dikemas. 

4. Pengemasan Produk 

Pengemasan minuman herbal antioksidan ini dilakukan dengan 2 bentuk 

kemasan yakni kemasan sachet dan kemasan combo. Dimana kemasan sachet 

berbahan plastik stainless steel  yang berisi produk 25 gram dengan sekali 

penyeduhan, sedangkan kemasan combo berbahan kertas kraft dengan zipper agar 
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menjaga kesterilan isi produk karena kemasan ini berisi 250 gram yang dapat 

digunakan sebanyak sepuluh kali penyeduh. Kemasan didesain dengan semenarik 

mungkin dan pada kemasan juga dilengkapi nomor P-IRT dan expire date produk. 

Hal ini dilakukan dengan tujuan menjaga kualitas produk serta menjaga 

kepercayaan konsumen. 

D. Produk Minuman Antioksidan 

Produk minuman herbal yang memiliki merk dagang ―Litao Herbal Drink‖ 

merupakan produk yang memiliki khasiat sebagai antioksidan yang dapat 

menangkal aktivitas radikal bebas. Produk dari kulit buah kakao belum banyak 

dimanfaatkan dan didaya gunakan sebagai bahan konsumsi sehingga produk ini 

dapat berperan dalam memanfaatkan limbah yang biasanya terbuang menjadi 

produk yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia. 

Adanya kandungan senyawa flavonoid dan polifenol pada kulit buah 

kakao dapat bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia. Dimana, senyawa ini 

bertindak sebagai antioksidan yang dapat mencegah timbulnya penyakit 

degeneratif akibat paparan radikal bebas. Produk ini juga telah mendapatkan izin 

produksi serta sertifikat P-IRT dari Dinas Kesehatan Kota Padang. 

Produk minuman herbal dari kulit buah kakao ini memiliki 3 varian rasa, 

yaitu original, coklat, dan strong taste. Dimana, setiap varian rasa dari produk ini 

memiliki ciri khas masing-masing, pada rasa original diberikan tambahan bubuk 

vanilla, varian rasa coklat ditambakan bubuk coklat, sedangkan pada varian strong 

taste komposisi kulit buah kakaonya lebih banyak. 
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Proses pengemasan dilakukan dalam 2 bentuk ukuran kemasan, 

diantaranya yaitu kemasan sachet dan kemasan combo. Dimana, kemasan sachet 

berisi 25 gram dan dapat digunakan untuk sekali penyeduhan, sedangkan pada 

kemasan combo berisi 250 gram dengan total 10 kali penyeduhan. 

 

 
Gambar 9. Logo Produk Minuman Hebal Kulit Buah Kakao 

 

Gambar 10. Kemasan Produk Sachet dan Combo 

E. Dampak Pemanfaatan Kulit Buah Kakao Sebagai Minuman 

Adanya pemanfaatan kulit buah kakao sebagai munuman herbal yang 

mengandung antioksidan dapat mengatasi berbagai masalah di lingkungan 

masyarakat diantaranya yaitu dapat mengurangi pencemaran lingkungan yang 

diakibatkan oleh limbah perkebunan, dapat mengoptimalkan pemanfaatan kulit 
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buah kakao menjadi sesuatu yang bermanfaat dibidang kesehatan, serta dapat 

meningkatkan harga jual dari kakao itu sendiri. 

Biasanya, tanaman kakao yang telah dipetik oleh petani hanya diambil 

bijinya saja sedangkan kulit buahnya hanya dibuang dan menjadi limbah sehingga 

dapat mengakibatkan pencemaran lingkungan. Dampak dari pembuangan kulit 

buah kakao ini juga dapat menyebabkan penyakit buah pada tanaman kakao sehat 

serta menimbulkan bau menyengat di areal pembuangan limbah tersebut.  

Pada umumnya kulit buah kakao hanya dimanfaatkan menjadi bahan 

pupuk kompos dan pakan ternak. Padahal, kulit buah kakao berpotensi untuk 

dijadikan sebagai bahan pangan yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia. 

Sejauh ini, belum ada inovasi yang menjadikan kulit buah kakao menjadi produk 

pangan. Oleh karena itu, adanya pemanfaatan kulit buah kakao menjadi minuman 

herbal menjadi peluang besar dalam mengoptimalkan pemanfaatan limbah kulit 

buah kakao serta dapat menangani berbagai permasalahan limbah di perkebunan. 

Kulit buah kakao yang banyak mengandung senyawa yang bermanfaat bagi tubuh 

manusia belum banyak diketahui oleh masyarakat, dengan adanya produk ini 

dapat mengedukasi masyarakat akan pentingnya asupan-asupan berbagai nutrisi 

seperti antioksidan bagi tubuh. 

Dengan adanya terobosan baru ini, maka kulit buah kakao dapat 

dimanfaatkan lebih lanjut menjadi minuman yang berkhasiat sebagai antioksidan. 

Manfaat dari pemanfaatan kulit buah kakao ini secara tidak langsung juga dapat 

meningkatkan taraf kehidupan para petani kakao. Kulit buah kakao yang biasanya 

hanya dibuang dan ditimbun di areal perkebunan tidak memiliki nilai jual 
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sekarang dapat dimanfaatkan sehingga harga jual dari kulit buah kakao juga 

mengalami peningkatan. 

Dengan adanya pemanfaatan kulit buah kakao ini, juga dapat menambah 

ilmu dan wawasan masyarakat akan kandungan antioksidan pada kulit buah kakao 

yang dapat menetralkan radikal bebas dalam tubuh, dimana radikal ini merupakan 

faktor utama dari munculnya berbagai penyakit degeneratif seperti tekanan darah 

tinggi, kanker, penuaan dini, stroke, dan penyakit berbahaya lainnya. Oleh karena 

itu, pentingnya asupan antioksidan alami dari bahan pangan yang dikonsumsi agar 

antioksidan dalam tubuh tercukupi dan mampu melawan aktivitas radikal bebas 

tersebut. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan dari kegiatan, maka dapat disimpulkan 

beberapa hal berikut : 

1. Kulit buah kakao dapat dimanfaatkan menjadi produk minuman herbal kaya 

antioksidan yang dapat menangkal radikal bebas. Produk ini diolah dengan 

cara kulit buah kakao dikeringkan tanpa terkena cahaya matahari untuk 

menjaga kandungan antioksidan didalamnya. Setelah kering, kulit buah kakao 

digiling hingga menghasilkan serbuk yang homogen, lalu serbuk siap 

digunakan dan diolah bersama bahan pelengkap lainnya hingga menjadi suatu 

minuman serbuk yang bermanfaat bagi kesehatan. 

2. Antioksidan pada kulit buah kakao berasal dari senyawa fenolik dan flavonoid 

yang terkandung didalamnya, dimana senyawa ini dapat menangkal radikal 

bebas yang dapat merusak sel didalam tubuh manusia. 

B. Saran  

Berdasarkan hasil dan pembahasan dari kegiatan ini, maka diperoleh 

saran-saran sebagai berikut : 

1. Semoga pemanfaatan dari kulit buah kakao ini dapat terus dilakukan serta 

dikembangkan, bukan hanya limbah kulit buah kakao, namun limbah 

perkebunan lainnya juga lebih dioptimalkan dalam pemanfaatannya agar dapat 

mengatasi pencemaran lingkungan serta dapat meningkatkan harga jual dari 

hasil perkebunan tersebut. 
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2. Perlu diadakan penelitian lebih lanjut mengenai kadar dan struktur senyawa 

antioksidan secara pasti yang terkandung pada kulit buah kakao. 
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