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ABSTRAK

Kabupaten Soppeng, Sulawesi Selatan, dikenal sebagai salah satu sentra produksi kakao di Indonesia. Akan tetapi,
informasi mengenai kandungan volatil biji kakao asal Soppeng saat ini masih terbatas. Oleh karena itu, penelitian
ini bertujuan untuk menggunakan pendekatan Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS) untuk mendata
profil metabolit senyawa volatil dari biji kakao fermentasi asal Soppeng dan mengungkap potensi keunggulan biji
kakao tersebut. Penelitian ini menggunakan biji kakao terfermentasi asal Soppeng yang kemudian dipanggang dan
dihaluskan hingga homogen. Biji yang telah dihaluskan kemudian dimaserasi menggunakan n-heksana, lalu
dimurnikan filtratnya menggunakan metode destilasi dan senyawa n-pentana sebagai larutan penangkap senyawa
volatil hasil destilasi. Filtrat kemudian dianalisis menggunakan GC-MS dan diidentifikasi senyawanya
menggunakan data library dari NIST dan Wiley 9. Kromatogram GC-MS yang diperoleh menunjukkan munculnya
100 puncak metabolit yang dikelompokkan menjadi 5 kelompok senyawa kimia utama, yaitu n-alkana,
alkylpyrazine, lactone/ester, derivat lipid, fenolik, purin, asam amino, dan senyawa artifact/kontaminan yang tidak
berasal dari sampel. Terdeteksinya senyawa pyrazine dan lacton serta senyawa derivat lipid pada biji kakao
mengindikasikan adanya asosiasi dengan aroma yang unik, yaitu nutty, fruity, dan creamy dengan sedikit rasa
seperti kelapa. Berdasarkan hasil penelitian ini, biji kakao asal Soppeng berpotensi menghasilkan profil aroma
yang khas sehingga dapat menjadi referensi dalam meningkatkan kualitas biji kakao asal Soppeng dari tipe bulk
menjadi tipe fine flavor cocoa (FFC).

Kata kunci: biji kakao, Soppeng, GCMS, volatile, aroma
ABSTRACT

Soppeng Regency, South Sulawesi, is recognized as one of the major cocoa-producing regions in Indonesia.
However, information regarding the volatile compound composition of cocoa beans originating from this region
remains limited. Therefore, this study aimed to characterize the volatile metabolite profile of fermented cocoa
beans from Soppeng using Gas Chromatography—Mass Spectrometry (GC-MS) and to explore their potential
flavor characteristics. Fermented cocoa beans obtained from Soppeng were roasted and ground into a
homogeneous powder. The powdered samples were subsequently macerated with n-hexane, and the resulting
extract was purified through distillation using n-pentane as a trapping solvent for volatile compounds. The
distillate was then analyzed using GC-MS, and compound identification was performed by comparison with the
NIST and Wiley 9 mass spectral libraries. The GC-MS chromatogram revealed the presence of 100 metabolite
peaks, which were classified into six major chemical groups, including n-alkanes, alkylpyrazines, lactones/esters,
lipid derivatives, phenolic compounds, purines, amino acids, and artifact or contaminant compounds not
originating from the cocoa bean samples. The detection of alkylpyrazines, lactones, and lipid-derived compounds
suggests their potential association with desirable flavor attributes, including nutty, fruity, and creamy notes, and
a hint of coconut-like flavor. These findings indicate that cocoa beans from Soppeng possess the potential to
develop a distinctive and complex aroma profile. This study provides a preliminary characterization of the volatile
metabolite composition of fermented cocoa beans from Soppeng and highlights their potential as a source of
desirable flavor attributes. The findings may serve as a scientific basis for future quality improvement and value-
added development strategies aimed at upgrading Soppeng cocoa from conventional bulk cocoa to fine flavor
cocoa (FFC).
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan penyumbang
biji kakao ketiga terbesar di dunia setelah
Pantai Gading dan Ghana (Food and
Agriculture Organization of the United
Nations (FAO), 2024). Salah satu sentra
produksi nasional Indonesia terletak
Kabupaten Soppeng, Sulawesi Selatan.
(Munira & Arsyad, 2021) menyatakan
bahwa Kabupaten Soppeng mampu
memproduksi kakao hingga sekitar 12.000
ton, namun seringkali biji kakao tersebut
dihargai rendah di pasaran sebab
didominasi oleh biji tanpa fermentasi dan
memiliki cita rasa yang lemah (Kresnowati
et al., 2017), serta umumnya berasal jenis
klon kakao lindak (bulk cocoa) (Rojas et al.,
2022).

Biji kakao merupakan bahan baku
utama dalam pembuatan coklat, kue dan
manisan, beberapa produk kosmetik, serta
farmasi. Kualitas biji kakao sangat penting
dalam menentukan hasil akhir produk
coklat, khususnya dalam menghasilkan
aroma dan cita rasa pada coklat (Afoakwa
et al., 2008; Braga et al., 2018). Kualitas
tersebut erat kaitannya dengan profil
senyawa volatil yang dikandungnya, sebab
senyawa-senyawa tersebut
bertanggungjawab dalam mengatur aroma
dan rasa coklat. Senyawa volatil ini
terbentuk melalui serangkaian proses
biokimia atau kimia kompleks yang terjadi

pada berbagai tahapan pada proses
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pengolahan pasca panen biji seperti
fermentasi, pengeringan, dan
pemanggangan (roasting). Selain itu,
kondisi asal biji kakao seperti genotipe,
kondisi geografis, tanah, dan iklim daerah
asal biji dapat mempengaruhi kandungan
kimia dasar biji termasuk prekursor
senyawa volatil sehingga dapat digunakan
sebagai alat identifikasi asal geografis biji
(Braga et al., 2018; Marseglia et al., 2020).

Penggunaan  pendekatan  Gas
Chromatography- Mass  Spectrometry
(GCMS) dalam analisis metabolit banyak
digunakan untuk mengukur kualitas
berbagai bahan pangan seperti kakao, kopi,
juga untuk membantu dalam identifikasi
asal usul bahan pangan tersebut (Hanifah et
al., 2022). Penggunaan detektor dalam GC
MS juga mampu mengidentifikasi berbagai
jenis senyawa volatile pada kopi dan kakao
(Misnawi & Ariza, 2011; Zakidou et al.,
2020), serta kandungan methanol pada
rumput teki (Hotmian et al., 2021).
Beberapa penelitian terkait profil metabolit
kakao  Indonesia  telah  dilakukan
sebelumnya, antara lain: perbandingan
profil metabolit kakao fine dan bulk
menggunakan GC-MS mengkategorikan
biji kakao dari klon MCC02, KW 516, KW
617, dan SULO1 (asal Sulawesi Selatan)
dalam jenis kakao bulk (Devy et al., 2019).
Selain itu, kandungan lemak dan polifenol

biji yang berasal dari Soppeng diketahui

memiliki nilai yang tinggi, yaitu secara



berurutan sekitar 50% dan 280 mg/100
gram biji (Munira & Arsyad, 2021); dan
profil rasa biji kakao asal Soppeng
diketahui lebih banyak dipengaruhi oleh
kondisi ~ tanah  dibandingkan  oleh
mikroklimatnya (Anita-Sari et al., 2023).
Penelitian ini dilakukan untuk mendata
profil metabolit senyawa volatil dari biji
kakao terfermentasi Soppeng melalui
pendekatan GC-MS dan memetakan
seyawa volatil tersebut untuk mengungkap
potensi keunggulan kualitas biji kakao
Soppeng.
METODOLOGI PENELITIAN
Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan dalam
jangka waktu 5 bulan, yaitu dari bulan Juni
sampai Oktober 2025 di Workshop Kakao
Jurusan Teknologi Produksi Pertanian,
Politeknik Pertanian Negeri Pangkajene
Kepulauan (PPNP); Laboratorium
Bioteknologi Balai Penelitian Perikanan Air
Payau (BRPBAP), Maros; dan analisis GC-
MS dilakukan di Laboratorium Teknik
Kimia, Politeknik Negeri Ujung Pandang
(PNUP) Makassar.
Alat dan Bahan

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini terdiri dari biji kakao yang
telah difermentasi dan dikeringkan yang
berasal dari perkebunan rakyat yang
terletak dri  Kecamatan Mariowawo,

Kabupaten Soppeng, Sulawesi Selatan.

Adapun alat yang digunakan meliputi:
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timbangan, alat pengukur kadar air, oven,
grinder, labu erlemenyer, kertas saring,
vacuum pump, destilator, dan mesin GC-
MS QP2010 Ultra (Shimadzu).
Prosedur Penelitian
Preparasi Sampel

Dalam penelitian ini digunakan
sampel berupa biji kakao yang telah
difermentasi sebelumnya secara tradisional
dalam kotak kayu selama kurang lebih 7
hari, kemudian dikeringkan hingga
diperoleh kadar air biji <10%. Tahapan
berikutnya adalah pemanggangan
(roasting) biji kakao kering dalam oven
pada suhu 150 °C selama 30 menit hingga
kulit biji dapat terlepas dari bijinya.
Ekstraksi senyawa volatil sampel

Ekstraksi senyawa volatil biji kakao
dilakukan dalam 2 tahap yaitu tahapan
maserasi dan destilasi untuk memisahkan
senyawa volatil dari senyawa lainnya.
Tahap maserasi dilakukan untuk mengikat
seluruh senyawa yang terkandung di dalam
biji kakao. Tahap ini dilakukan dengan
merendam sebanyak 50 gr biji kakao yang
telah di-grind hingga halus dengan n-
Hexane, kemudian fitrat dievaporasi
menggunakan methanol pada suhu 40 °C.
Sebanyak 50ml filtrat hasil evaporasi
dicampur dengan aquadest lalu didestilasi
pada suhu 100-150 °C,lalu uap destilatnya
di-trap ke dalam wadah kedap udara yang

berisi 10 mL n-Pentane.
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Analisis senyawa  volatil  sampel
menggunakan GC-MS

Sebanyak 3 mL sampel filtrat
diinjeksikan ke dalam vial pada mesin.
Mesin instrumen GC-MS QP2010 Ultra
(Shimadzu) digunakan dengan kondisi
kromatogram sebagai berikut: injector
mode Spitless dengan suhu 250 °C, tekanan
76,9 kPa, laju alir I14mL/menit dengan rasio
1:10. Kolom yang digunakan bertipe SH-
Rxi-5Sil MS berukuran sepanjang 30 m
dengan diameter dalam sebesar 0,25 mm.
Temperatur awal pada kolom ditahan
selama 2 menit pada suhu 70 °C, kemudian
perlahan meningkat menjadi 200 °C dengan
laju 10 °C/ menit hingga mencapai suhu
akhir kolom sebesar 280 °C yang ditahan
selama 9 menit dengan laju 50 °C/ menit.
Dengan demikian diperoleh total waktu
analisa selama 36 menit. Data mentah
kromatogram kemudian dianalisis dan
diidentifikasi metabolitnya menggunakan
library NIST dan Wiley 9.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Komponen Senyawa Volatil Biji Kakao
Fermentasi Soppeng

Metode pemisahan dan identifikasi
senyawa melalui GC-MS banyak dilakukan
baik untuk senyawa targeted ataupun
senyawa non targeted. Hasil analisis GCMS
yang dilakukan pada biji kakao Soppeng
menunjukkan munculnya 100 puncak yang
masing-masing puncak merujuk pada

senyawa yang dipisahkan berdasarkan
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waktu kemunculannya (Retention time)
dalam kolom (Gambar 1). Hal ini
menunjukkan bahwa metode ekstraksi
bertahap yaitu menggunakan maserasi dan
penjebakan senyawa volatil dalam n-
heptane efektif dilakukan untuk analisis
senyawa volatil pada biji kakao.

@

o)
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Gambar 1. Kromatogram hasil GCMS bl_]l
kakao fermentasi Soppeng.
(Ket: warna merah
menunjukkan peak senyawa
n-alkane, warna  kuning
menunjukkan peak senyawa

ﬁl JVW V i)

pyrazine dan lacton,
sedangkan warna biru
menunjukkan senyawa

amino-phenolic acid).

Metode ekstraksi tunggal umumnya
menghadapi permasalahan antara lain
adalah pelarut polar yang kuat mampu
mengisolasi matriks lipid yang padat namun
menyebabkan senyawa utama penghasil
aroma ikut menguap. Sedangkan pelarut
yang mudah menguap tidak mampu
menembus sepenuhnya matriks lipid padat
pada endosperma biji kakao (Afoakwa et
al., 2008). Metode ekstraksi dengan
maserasi diawal digunakan untuk dapat
melarutkan lebih banyak senyawa volatil

dari biji, serta melarutkan kandungan lipid



pada endosperma biji kakao, khususnya
jenis triacylglycerol yang umum ditenukan
pada biji dari klon Theobroma cacao L yang
ditanam di daerah Sulawesi Selatan
(Wahyudi et al., 2013). Kemudian, metode
ekstraksi yang digunakan ini juga disertai
dengan penggunaan n-pentane sebagai
senyawa ‘“penjebak” uap senyawa volatil
saat proses destilasi sehingga mencegah
senyawa volatil tersebut menghilang saat
proses ekstraksi dan memungkinkan
munculnya senyawa volatil kunci seperti
pyrazine pada kromatogram. Kombinasi
kedua pelarut (n-heksana dan n-pentana)
dalam proses ekstrasi mampu mengurangi
terbentuknya senyawa artefak/kontaminasi
pada kromatogram (Magagna et al., 2017)
dan menghasilkan profil metabolit volatil
yang lengkap bagi biji kakao asal Soppeng.

Pemetaan Kelompok Senyawa Volatil
Terdeteksi Pada Biji Kakao Fermentasi

Soppeng
Berdasarkan hasil kromatogram
tersebut, terdapat 22 senyawa yang muncul
dengan karakter puncak yang tinggi dan
sempit. Puncak-puncak tersebut
menunjukkan hasil identifikasi berupa 14
senyawa berbeda yang terdeteksi muncul
pada beberapa waktu retensi yang berbeda
(Tabel 1). Senyawa-senyawa tersebut terdiri
dari: (1) Linoleic acid, (2) Pyrazine, 3-
3) 3-
Acid, 3 TMS

Cyclohexasiloxane,

ethyl-2,5-dimethyl,
Hydroxyanthranilic

derivative, 4)
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dodecamethyl-, (5) Benzoic acid, 4-amino-
2-hydroxy-, tris (trimethylsilyl) deriv., (6)
Oxalic acid, cyclohexylmethyl tridecyl
ester, (7) Heneicosane, (8) Docosane, (9)
Hexacosane, (10) Eicosyl isopropyl ether,
(11) Tetracosane, (12) Tetracontane, (13)
Hexatriacontane, dan (14) 10-Methylundec-
2-en-4-olide. Diantara ke-22 senyawa
tersebut, ditemukan munculnya senyawa
dari jenis siloxane yang kemungkinan
merupakan senyawa kontaminan yang
berasal bukan dari biji kakao, tetapi
kemungkinan berasal dari peralatan yang
digunakan  saat  analisis  sehingga
dikelompokkan sebagai senyawa artifak.
Senyawa serupa juga ditemukan pada
penelitian sebelumnya yang menggunakan
metode ekstrasi solid phase- micro
extraction (SPME) (Ducki et al., 2008).
Keseluruhan metabolit volatil yang
terdeteksi dalam kromatogram kemudian
dikelompokkan ke dalam 6 kelompok
senyawa kimia, yaitu: n- alkana, alkana
bercabang dan siklik, alkylpyrazine, lacton
/ cyclic ester, derivat lipid, fenolik, purin
dan asam amino, serta senyawa artifact/
kontaminan (Tabel 2). Berdasarkan hasil
tersebut diketahui terdapat senyawa dari
golongan pyrazine dan ester yang berperan
penting dalam menentukan rasa dan aroma
dari biji kakao (Marseglia et al., 2020; Putri
et al., 2025; Quelal et al., 2023). Senyawa
ini semakin terbentuk saat melalui proses

roasting akibat reaksi Maiillard, dimana
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Tabel 1. Komponen senyawa volatil terdeteksi dengan puncak tinggi dalam kromatogram GC-
MS pada biji kakao fermentasi Soppeng

Waktu Peak Area
Peak Retensi/ Rt ~ Nama Senyawa (%) Chemical Class
(min)

9,12-Octadecadienolic acid (Z,Z2)- Fatty Acid /

! 4,323 (Linoleic Acid) 0.73 Lipid

2 6,142 Pyrazine, 3-ethyl-2,5-dimethyl- 0.16 Alkylpyrazine

3 6,816 3-Hydroxyanthranilic Acid, 1.40 i}z?r?;lzc/id
3TMS derivative .

metabolite

5 0,422 Cyclohexasiloxane, 196

dodecamethyl- .
! Siloxane
6 11.759 Cycloheptasiloxane, 0.68
’ tetradecamethyl-

Benzoic acid, 4-amino-2-

7 13,831 hydroxy-, tris(trimethylsilyl) 0.38 Amino-phenolic
deriv. acid

2 14,781 Qxalic acid, cyclohexylmethyl 3.00 Esjter / Organic
tridecyl ester acid

15 19,580 Heneicosane 0.86

18 21,992 Heneicosane 1.57 n-Alkane

22 24,265 Docosane 2.80

25 26,377 Hexacosane 3.49

26 27,094 Eicosyl isopropyl ether 0.79 Ether / Lipid

32 28,343 Tetracosane 4.99 n-Alkane

43 30,002 Tetracontane 5.55

53 31,906 Hexatriacontane 7.73

63 33,531 Hexatriacontane 7.3

64 33,997 Eicosyl isopropyl ether 3.39 n-Alkane Rantai

72 35,074 Hexatriacontane 5.44 Panjang

82 36,566 Hexatriacontane 3.59

92 38,222 Hexatriacontane 2.68

97 40,180 Hexatriacontane 2.32

99 41,718 10-Methylundec-2-en-4-olide 0.48 Iﬁ:fgfne / Cyclic

100 42,528 Hexatriacontane 1.28 n-Alkane Rantai

Panjang

Sumber: Data primer setelah diolah, (2026)

prekursor yang terdapat pada biji akan
bereaksi saat pemanasan menghasilkan
senyawa pyrazine yang khas, yaitu aroma
dan rasa nutty, dan earthy (Kusumaningrum
et al.,2014), serta dengan sedikit hint manis
(Misnawi & Ariza, 2011). Begitu juga
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dengan senyawa lacton atau cyclic ester
yang merupakan senyawa volatil yang
berperan dalam memberi rasa creamy,
fruity, dan coconut-like (Mori-Mestanza et
al., 2026; Rojas et al., 2022; Utrilla-
Vazquez et al., 2020). Seperti juga senyawa



pyrazine, kadar lactone dalam biji akan
semakin meningkat dengan adanya proses
roasting.

Fine flavor cocoa (FFC) merupakan
kategori biji yang ditetapkan oleh ICCO
(International Cocoa Organization)
memiliki rasa yang seimbang dan aroma
yang unik, umumnya ditandai dengan
aroma fruity, floral, herbal,dan woody
(Anita-Sari et al., 2023; International Cocoa
Organization (ICCO), 2022). Terbentuknya
karakter khas tersebut dapat dipengaruhi
oleh faktor genetik dan juga kondisi
lingkungan tempat biji tersebut berasal.
Walaupun total area yang ditunjukkan
kedua senyawa tersebut relatif kecil
dibandingkan kelompok senyawa lainnya,
yaitu 0,16 % dan 0, 48% secara berurutan,
namun keberadaannya sangat krusial
terhadap pembentukan khas aroma coklat.
Kuantitas area puncak pada kromatogram
tidak menentukan besar kontribusi dari
kedua senyawa tersebut dalam
menghasilkan aroma, akan tetapi aroma
cenderung lebih ditentukan oleh tingginya
Dose over Threshold (DoT) dari masing-
masing senyawa tersebut untuk dapat
ditangkap oleh sensori (Ullrich et al., 2022).
Keberadaan kedua jenis senyawa ini dapat
berkontribusi secara signifikan dalam
pengkategorian biji coklat Soppeng dari
jenis bulk (lindak) menjadi FFC sehingga

menyebabkan kualitas dan harganya di

pasaran juga meningkat.
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Selain kedua jenis senyawa tersebut,
terdeteksinya kelompok senyawa derivat
lipid seperti linoleic acid, oxalic acid, dan
isopropyl eter, serta kelompok senyawa
fenolik dan asam amino memberikan
gambaran proses metabolisme yang terjadi
dalam proses fermentasi dan pemangganan
biji kakao. Asam linoleat berkontribusi
dalam memberikan tekstur lembut dan
meleleh dalam mulut bagi produk coklat,
disebabkan oleh titik lelehnya yang peka
terhadap suhu tubuh manusia (Hatmi et al.,
2021; Kongor et al., 2016; Ostrowska-
Ligeza et al., 2021). Sementara itu, oleic
acid menandakan proses fermentasi yang
terjadi berhasil mengaktifkan metabolisme
untuk menurunkan keasaman biji dan
mengubahnya menjadi aroma buah (fruity).
Kesetimbangan antara rasa asam hasil
fermentasi dan sepat (astringency) pada biji
kakao erat kaitannya dengan kandungan
senyawa fenolik dan asam amino yang
terdapat dalam biji (Afoakwa et al., 2008).
Senyawa-senyawa tersebut berkontribusi
dalam menjadikan biji kakao asal Soppeng
memiliki kandungan asam lemak yang
berbeda dan sensasi tekstur yang unik dan

spesifik saat dikonsumsi.

Total luas area per kelompok
senyawa tersebut menunjukkan bahwa total
% area yang paling luas merupakan
kelompok n- alkana, baik yag berupa rantai

karbon panjang lurus, bercabang, ataupun
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Tabel 2. Tabel ringkasan klasifikasi senyawa hasil GC-MS biji kakao terfermentasi Soppeng

Kelompok Senyawa Jumlah Senyawa Total % Area
n- Alkana 25 37,4%
(Puncak 4, 10, 11, 15, 18, 22, 23, 25,
32,35, 43, 53, 55, 56, 63, 65, 72, 75,
76, 82, 84,92, 93,97, 100)
Alkana bercabang dan siklik 45 24,8 %
(Puncak 13, 16,19, 24 ,27, 28-30,
33, 36-40, 42, 44, 47-51, 57-60, 66-
71,74, 77-80, 83, 87-90, 94, 95,
96,98)
Alkylpirazine 1 (Puncak 2) 0,16 %
Lacton (Cyclic ester) 1 (Puncak 99) 0,48 %
Derivat lipid 12 12,3 %
(Puncak 1,8, 20, 21, 26, 41, 52, 61,
64, 81, 85, 86)
Phenolic, purin, dan asam amino 6 3%
(Puncak 3,7,9,12, 14, 17)
Artifact analisis dan penanda lab 10 21,7 %
(kontaminan) (Puncak 5, 6, 31, 34, 45, 46, 54, 62,
73,91
Total 100 100 %

Sumber: Data primer setelah diolah, (2026)

yang berbentuk siklik. Jenis senyawa ini
terdeteksi  dalam  bentuk  senyawa
hexacosane (CasHs4), Docosane (C22Huae),
(C24Hs0),

(C40Hg3), Hexatriacosane (CssH74), dan

Tetracosane Tetracontane
Hexatriacontane (C3sH74) (National Center
for Biotechnology Information (NCBI),
2026). Munculnya senyawa alkana rantai
panjang dalam kromatogram biji kakao
juga ditemui pada hasil analisis kandungan
GCMS biji kakao dari asal daerah berbeda,
yaitu dari Bantaeng Sulawesi Selatan,
dengan profil senyawa yang berbeda
dengan biji kakao asal Soppeng (Hala et al.,
2024). Kemunculan senyawa alkana dalam
analisis ini kemungkinan disebabkan oleh
penggunaan n-hexan sebagai pelarut, yang

memiliki kemampuan untuk melarutkan

336

seluruh jenis lipid yang terdapat di dalam
ekstrak. Selain itu, terdeteksinya senyawa
n- alkana dengan jumlah atom karbon yang
panjang kemungkinan ada kaitannya
dengan senyawa penyusun lapisan kutikular
yang menyaluti biji kakao. Senyawa-
senyawa tersebut diketahui merupakan
senyawa yang umum ditemukan dalam
lapisan wax kutikuler tanaman, dan
fungsinya berkontribusi dalam memberikan
perlindungan terhadap cekaman lingkungan
seperti kekurangan air, dan serangan hama
dan penyakit (Jetter et al., 2006; Shepherd
& Wynne Griffiths, 2006). Adanya
perbedaan profil jenis dan total area
senyawa n-alkana yang diperoleh dengan
biji kakao dari asal daerah lain

dibandingkan dengan biji kakao asal



Soppeng ini tidak hanya memberikan
petunjuk mengenai adanya perbedaan
kandungan lipid dalam biji kakao,tetapi
juga memberikan peluang penelitian
lanjutan untuk menjadikan komposisi n-
alkana sebagai alat identifikasi asal daerah
biji kakao.
KESIMPULAN DAN SARAN

Terdapat sekitar 100 metabolit yang
teridentifikasi pada hasil analisis GC-MS
biji kakao fermentasi panggang asal
Soppeng, ditunjukkan dari jumlah puncak
(peak) yang muncul. Metabolit-metabolit
tersebut  dikelompokkan  menjadi 5
kelompok senyawa kimia utama, yaitu n-
alkana, alkylpyrazine, lactone/ ester, derivat
lipid, fenolik, purin, dan asam amino, dan
senyawa artifact/ kontaminan yang tidak
berasal dari sampel. Terdeteksinya senyawa
pyrazine, lacton, dan derivat lipid
berasosiasi dengan aroma yang unik yaitu
nutty, fruity, dan creamy dengan sedikit rasa
seperti kelapa (coconut-like hint), sehingga
mengindikasikan bahwa biji kakao asal
Soppeng memilik ipotensi memiliki rasa
dan aromayang khas. Hasil penelitian ini
dapat menjadi referensi dalam
meningkatkan kualitas biji kakao asal
Soppeng dari tipe bulk menjadi tipe fine
flavor cocoa (FFC).

Untuk  penelitian  selanjutnya,

disarankan untuk dapat melakukan analisis

lebih lanjut terhadap profil kandungan n-

alkana pada sampel dari daerah berbeda
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serta  melakukan  kuantifikasi  untuk
memperkirakan konsentrasi masing-masing

senyawa volatile pada biji kakao asal

Soppeng.
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