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RINGKASAN 

 

Kakao (Theobroma cacao L.) merupakan salah satu tanaman pangan di Indonesia yang 

dapat dimanfaatkan sebagai senyawa antimikroba alami. Secara umum, kakao terdiri atas 

empat bagian, yaitu kulit, plasenta, pulpa, dan biji. Kulit buah kakao merupakan bagian 

terbesar dari buah kakao, yaitu 76% dari buah kakao segar. Kulit buah kakao seringkali 

tidak dimanfaatkan dengan baik dan sering dimanfaatkan sebagai pakan ternak atau 

limbah. Di dalam kakao terdapat kandungan senyawa aktif flavonoid atau tanin 

terkondensasi atau terpolimerisasi, seperti antosianidin, katekin, dan leukoantosianidin 

yang banyak terikat dengan glukosa. Senyawa-senyawa aktif tersebut diketahui memiliki 

sifat antibakteri yang menjadi salah satu penyebab tidak ditemukannya penyakit pada 

tanaman kakao yang disebabkan oleh bakteri. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui potensi dari senyawa aktif yang terdapat pada kulit buah kakao untuk 

dimanfaatkan sebagai senyawa antimikroba dengan menggunakan tiga jenis pelarut, yaitu 

heksana (pelarut non polar), etil asetat (pelarut semi polar), dan etanol (pelarut polar) serta 

untuk menentukan nilai Minimum Inhibitory Concentration (MIC) ekstrak kulit buah 

kakao terhadap bakteri (Escherichia coli dan Staphylococcus aureus), kapang 

(Aspergillus flavus dan Penicillium citrinum) serta khamir (Candida albicans). Kakao 

yang digunakan pada penelitian ini berasal dari Kulon Progo, Yogyakarta. Penelitian ini 

diawali dengan proses ekstraksi secara maserasi pada kulit buah kakao kering. Hasil dari 

proses ekstraksi tersebut selanjutnya digunakan untuk analisa aktivitas antimikroba. 

Analisa aktivitas antimikroba dilakukan dengan menggunakan metode kertas cakram. 

Selanjutnya, hasil dari analisa aktivitas antimikroba menjadi dasar untuk menentukan 

nilai MIC ekstrak kulit buah kakao terhadap mikroorganisme uji. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa pelarut yang paling efektif untuk mengekstrak senyawa aktif pada 

kulit buah kakao adalah etanol 70%. Mikroba yang dapat terhambat pertumbuhannya oleh 

senyawa aktif yang terkandung dalam ekstrak kulit buah kakao adalah Eschericia coli 

dan Candida albicans. Untuk hasil dari penentuan nilai MIC, besar konsentrasi minimum 

yang diperlukan untuk menghambat pertumbuhan Eschericia coli dan Candida albicans 

adalah 6,25%. 
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SUMMARY 

 

Cocoa (Theobroma cacao L.) is one of the crops in Indonesia, which can be used as a 

natural antimicrobial. Cocoa divided four sections, i.e. pod husk, placenta, pulp, and 

seeds. Cocoa pod husk is the largest part of the cocoa, which is 76% of the cocoa. Cocoa 

pod husk  is often not utilized properly and often used as animal feed or waste. Cocoa 

contained active compounds of flavonoids and condensed or polymerized tannins, such 

as anthocyanidins, catechins, and leukocyte anthocyanidins that bounded with glucose. 

The active compounds are known to have antibacterial properties that became the reason 

for not finding the diseases in cocoa that caused by bacteria. The aim of this research is 

to determine the potential of active components in the cocoa pod husk as antimicrobial 

using three types of solvents, they are hexane (non-polar solvent), ethyl acetate (semi-

polar solvent), and ethanol (polar solvent) and to determine the value of the Minimum 

Inhibitory Concentration (MIC) of cacao pod husk extract against bacteria (Eschericia 

coli and Staphylococcus aureus), fungi (Aspergillus flavus and Penicillium citrinum), and 

yeast (Candida albicans). Cocoa that is used in this research came from Kulon Progo, 

Yogyakarta. This research begins with the maceration extraction process of dry cocoa 

pod husk. The results of the extraction process are then used for analysis of antimicrobial 

activity. Antimicrobial activity analysis performed using paper disc method. 

Furthermore, the results of the analysis of the antimicrobial activity became the basis to 

determining the MIC value of cacao pod husk against test microorganisms. The results 

showed that the most effective solvent to extract the active compounds in cocoa pod husk 

is 70% ethanol. Microbes which can be inhibited by the active compunds are contained 

in cocoa pod husk extract is Escherichia coli and Candida albicans. For the results of 

determination of MIC values, the minimum concentration required to inhibit the growth 

of Escherichia coli and Candida albicans was 6,25%. 
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