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Abstract— Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengeksplorasi dampak suhu dan durasi pengepressan kakao
terhadap sifat-sifat lemak kakao yang dihasilkan serta preferensi organoleptik panelis. Proses pengepressan
menggunakan metode press hidrolik pada pasta kakao. Rancangan penelitian ini dilakukan dengan dua faktor, yaitu
suhu pengepressan dengan tiga taraf: 50°C, 70°C dan 90°C, dan durelﬂ:engepressem dengan tiga taraf: 30, 40, dan 50
menit. Lemak kakao yang dihasilkan dianalisis untuk rendemen, kadar asam lemak bebas, kadar air, bilangan
penyabunan, bilangan iod, bilangan peroksida, dan aktivitas ai()ksidem. Hasil menunjukkan bahwa suhu
pengepressan memiliki pengaruh signifikan terhadap rendemen, kadar air, kadar asam lemak bebas, bilangan
penyabunan, bilangan iod, bilangan peesidel, dan aktivitas antioksidan. Sedangkan, durasi pengepressan hanya
berpengaruh pada rendemen, kadar air, bilangan penyabunan, bilangan iod, dan bilangan peroksida. Lemak kakao
yang dihasilkan mampu memenuhi standar SNI serta memiliki aktivitas antioksidan tinggi, yang didapat pada kondisi
operasi suhu 50°C selama 30 menit, meskipun menghasilkan rendemen yang paling rendah. Penelitian ini
menunjukkan bahwa suhu dan durasi pengepressan yang lebih rendah dapat menghasilkan kualitas lemak kakao yang
baik dan diterima panelis tanpa mengubah aroma, kenampakan, dan komposisi aslinya, meskipun rendemen yang
dihasilkan lebih rendah.

Kata Kunci—antioksidan, kakao, lemak, press

I. ENDAHULUAN

Kakao (Theobroma cocoa L.) yaitu tanaman yang berasal dari Amerika Selatan. Tanaman kakao biasanya
ditanam pada kondisi tanah yang memiliki sistem drainase yang baik. Hal ini dikarenakan tanaman Bkel() memerlukan
pH antara 6-7 dan intensitas cahaya yang ideal yaitu 50-70% dan suhu yang ideal yaitu 20-30°C. Buah kakao terdiri
dari beberapa bagian yaitu kulit buah kakao, pulpa, dan biji kakao.

Lemak kakao yang terkandung didalam biji kakao sebesar 50-70% yang terdiri dari 3lmlselm stearate, 34%
asam oleat, 25% asam ppalmitate dan 2% asam linoleate. Adapun manfaat dari kakao yaitu mendukung kesehatan
otak, sumber antioksidan, mengatur kadar kolesterol dalam darah, mengobati diabetes dan asma bronkial, membantu
mengurangi obesitas, mengatur kesehatan jantung, mencegah kanker, dan menjaga kesehatan lm [1].

Menurut Indarti ez.al [2], komponen utama penyusun lemak kakao berupa trigliserida yang terdiri dari asam
stearate(34%), palmitate (27 %) dan oleat (34%) yang bersifat padat pada suhu ruang dan meleleh pada suhu tubuh
sekitar 37°C serta memberikan tekstur smooth saat dimulut. Dari komposisi tersebut, asam lemak yang paling dominan
1alah asam stearate dan asam oleat dengan titik leleh berturut-turut yaitu 69,6°C dan 13-14°C. Menurut Paembong [3],
Pada suhu dibawah 20° C lemak kakao mulai retak dan berbentuk padat. Titik leleh lemak kakao yaitu pada suhu
35°C dengan pelunakan atau peleburan pada suhu sekitar 30-32°C.

Pengolahan lemak kakao sendiri dimulai dari tahapan penyangraian biji kakao kering pada suhu 110°C selama
20 menit. Lalu, dilakukan pemisahan kulit biji dan daging biji. Selanjutnya yaitu nib yang semula berbentuk butiran
padat akan diubah menjadi pasta cair kental melalui proses pemastaan dengan suhu 90°C selama 30 menit. Proses
dilanjutkan dengan pengempaan atau pengepressan dengan suhu dan waktu yang sudah ditentukan guna menghasilkan
bungkil (bubuk kakao) serta lemak kakao.

Lemak kakao bersifat padat pada suhu ruang ( sekitar 20° C ) dan mulai melembut pada suhu sekitar 30°C.
Dibawah suhu tubuh lemak kakao akan meleleh secara keseluruhan. Adanya titik leleh inilah yang menyebabkan
lemak kakao disukai konsumen dalam hal pembuatan produk cokelat. Jumlah dan posisi asam lemak stearate,
palmitate dan oleat dalam trigliserida dapat mempengaruhi karakteristik dari titik leleh lemak tersebut. Rasio antara
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asam lemak jenuh dan asam lemak tidak jenuh pada lemak mempengaruhi kosentrasi lemak yang memadat pada
tingkatan suhu. Sifat khas dari lemak kakao yaitu bersifat plastis serta memiliki lemak padat yang relatif tinggi. Maka
dari itu, lemak kakao banyak dimanfaatkan sebagai bahan baku pmduk-pr(ak cokelat [4].

Polifenol yang terkandung pada biji kakao sebanyak 12-18%. Polifenol dalam kakao berfungsi untuk
memperlambat penuaan dini dan melancarkan peredaran darah serta dapat dijadikan sebagai sumber antioksidan.
Dengan adanya antiok sidan, dapat menangkal radikal bebas dalam tubuh. Biji kakao termasuk salah satu bahan pangan
yang memiliki senyawa polifenofaling tinggi diantara jenis bahan pangan yang lain [5].

Polifenol memiliki sifat tidak berwarna dan mudah terjadi oksidasi. Oksidasi polifenol dalam biji kakao
disebabkan oleh enzim-enzim. Adapun enzim yang paling berperan adalah phenol oksidase. Faktor yang
mempengaruhi perubahan senyawa polifenol salah satunya yaitu suhu. Dimana, perlakuan suhu yang tinggi dapat
mempengaruhi kuantitas dan kualitas polifenol serta menyebabkan kandungan polifenol [6].

Dalam tahapan pascapanen kakao, faktor suhu berpengaruh pada pengolahannya. Salah satu tahapan yang
dipengaruhi oleh suhu iallasaml proses pengepressan. Pengepresaan (pengempaan) adalah proses yang bertujuan
untuk mendapatkan emak kakao dari pasta atau nib kakao yang telah dihaluskan. Banyaknya lemak kakao yang
dihasilkan disebabkan oleh lama pengepresan, suhu, tekanan, serta kenampakan pasta yang akan dipress [7].

Reaksi mailard terjadi karena terdapat interaksi antara senyawa polifenol, teobromin dan asam-asam organik
saling t&alksi satu sama lain. Dari reaksi tersebut menyebabkan adanya penguapann dam munculnya aroma khas
cokela. Perubahan kimiawi seperti warna kecoklatan, tekstur, senyawa volatile, keasaman dan kandungan lemak
disebabkan oleh suhu yang digunakan selama proses pengolahan [7].

Disamping itu, rendemen lemak kakao juga dipengaruhi oleh lama ekstraksi hal ini sesuai dengan penelitian
dari Indarti [2] rendemen tertinggi didapat pada suhu 70-90°C selama 50 menit dengan tekanan 30-40MPa. Selain itu,
lama pengepressan juga berpenguh terhadap sifat organoleptik pada bubuk kakao yaitu mempengaruhi rasa, wama
dan tingkat kesukaan [7]. Dari permasalahan diatas, maka perlu dilakukan penelitian terhadap pengaruh suhu dan
waktu pengepressan terhadap karakteristik lemak kakao yang sesuai dengan SNI serta memiliki kandungan
antioksidan yang tinggi.

IL. “ETODE DAN PROSEDUR

Penelitian ini dilakukan di Pilot Plant dan Laboratorium Fakultas Teknologi Pertanian, Institut Pertanian
STIPER Yogyakarta. Adapun alat yang dipakai untuk penelitian ini adalah roaster (penyangraian), alat pemasta, alat
pengepress kakao, erlenmeyer, gelas ukur, pipet ukur, pipet tetes, ball pipet, buret liﬂ;i, timbangan analitik, botol
timbang, oven, desikator, waterbath, penangas air, dan beaker glass. Kemudian, bahan yang digunakan untuk
penelitian ini berupa biji kakao kering dari kebun kakao di Kabupaten Sleman, indikator pp, alkohol netral, larutan
Slill]dilnilOH 0,1N, larutan HC1 05N, dan larutan KOH.

Rancangan penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Blok Lengkap (RBL) dengan 2 faktor, yang terdiri
dari: Faktor 1 yang merupakan suhu pengepressan (A) dengan 3 taraf yaitu A1=50°C, A2=70°C, dan A3=90"C; dan
Faktor 2 yang merupakan durasi pengepressan(B) dengan 3 taraf yaitu E1=30 menit, E2=40 menit, dan E3=50 menit.
Prosedur Penelitian
A. Ekstraksi Lemak Kakao

Biji kakao kering dengan berat lkg di-roasting pada suhu 110°C dengan waktu 20 menit. Kemudian,
dilakukan pengupasan kulit biji untuk memisahkan kulit ari dengan nib (daging) biji kakao. Selanjutnya, dilakukan
pemastaan dengan suhu 90°C selama 30 menit. Biji kakao yang sudah dalam bentuk pasta kemudian dipress
menggunakan alat press (kempa) pada suhu dan waktu sesuai dengan taraf yang sudah ditentukan pada setiap
nrlpel. Lalu, lemak kakao yang dihasilkan dilakukan analisis baik uji kimia, uji fisik maupun uji organoleptik.

B. Analisis Data

Data yang diperlukan meliputi rendemen, sifat kimia (kadar air, kadar asam lemak bebas, bilaunn
penyabunan, bilangan iod, bilangan peroksida, aktivitas antioksidan, sifat fisik (tekstur dan warna) dan
organoleptik (aroma dan kenampakan). Data tersebut kemudian dianalisis dengan metode analysis of variance
(ANOVA) untuk diketahui faktor dan taraf yang berpengaruh pada hasil penelitian.




III. HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Rendemen Lemak Kakao

Hasil rendemen dari lemak kakao (Gambar 1.) menunjukkan bahwa faktor suhu pengepressan
meningkatkan hasil terhadap rerata rendemen lemak kakao yaitu A1=13240%, A2= 14,670%, A3=16,100%.
Setelah dilakukan uji two way anova dan uji jarak berganda Duncan, didali bahwa suhu pengepressan
berpengaruh signifikan dan terdapat perbedaan nyata untuk setiap perlakukan, hal ini selaras dengan peneltian
yang dilakukan oleh Warsono er al. [8] bahwa perlakuan suhu dan waktu mempengaruhi rendemen yang
dihasilkan. Suhu yang meningkat menyebabkan viskositas dari minyak semakin rendah, sehingga menyebabkan
minyak semakin mudah keluar. Menurut Hakim dan Mukhtadi [9], adanya perlakuan panas menyebabkan adanya
gumpalan protein dan terpecahnya emulsi antara minyak dan protein sehingga memudahkan minyak mengalir
keluar.
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GAMBAR 1. RENDEMEN LEMAK KAKAO YANG DIHASILKAN
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B. Analisis Kadar Asam Lemak Bebas
Suhu pengepressan berpengaruh signifikan terhadap kadar asam lemak bebas pada lemak kakao sesuai hasil
pada Gambar 2 dan uji anova. Hal ini sesuai pada penelitian selﬂumnyal oleh Lumbantoruan et al. [10] bahwa
suhu yang semakin rendah maka kandungan asam lemak bebas akan semakin rendah. Hal ini dikarenakan suhu
yang tinggi akan mengakibatkan banyaknya lemak yang teroksidasi sehingga produk cepat berbau tengik. Proses
oksidasi terjadi karena adanya kontak antara oksigen dan lemak.
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GAMBAR 2. ASAM LEMAK BEBAS DARI LEMAK KAKAO YANG DIHASILK AN




Durasi pengepressan juga mempengaruhi hasil kadar asam lemak bebas pada lemak kakao. Hal ini selaras
dengan penelitian sebelumnya oleh Manurung et al. [11] bahwa bilangan asam menunjukkan total kandungan asam
lemak bebas pada bahan. Durasi pengepresan yang semakin meningkat maka kandungan asam nya pun meningkat.
Hal ini disebabkan oleh proses pemanasan sehingga laju reaksi hidrolisis dalam minyak membentuk asam lemak
bebas dengan cepat. Kandungan asam lemak bebas pada lemak kakao penelitian ini sudah memenuhi SNI yaitu
kurang dari 1,75%.

C. Analisis Kadar Air

Dari hasil pada Gambar 3 dan uji anova, menunjukkan bahwa faktor su berpengaruh signifikan terhadap
kadar Elajildil lemak kakao. Suhu pengepressan yang tinggi mengakibatkan kadar air yang dihasilkan semakin
rendah. Hal ini selaras dengan penelitian yang dilakukan oleh Wijaya ef al. [12] dimana semakin tinggi suhu yang
digunakan maka kadar air yang dihasilkan SCIB(il] rendah. Selain itu, selaras juga dengan penelitian sebelumnya
yang dilakukan oleh Lumbantoruan et al. [10] bahwa perlakuan suhu yang berbeda terdapat pengaruh sangat nyata
pada presentase kadar air yang dihasilkan. Kadar air menurun disebabkan karena suhu yang panas akan
menguapkan air sehingga kandungan air yang didalam lemak kakao akan semakin rendah.
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GAMBAR 3. KADAR AIR DARI LEMAK K AKAO YANG DIHASILKAN

Semakin lama durasi pengepressan maka kadar air yang dihalsem semakin rendah. Dengan didapati
pengaruh signifikan terhadap kadar air lemak kakao yang dihasilkan. Hal ini selaras dengan penelitian yang
dilakukan oleh Chatib et al. [13] bahwa semakin lama pemanasan yang dilakukan maka kadar air yang dihasilkan
juga semakin menurun.

D. Analisis Bilangan Penyabunan
Pada Gamba## dan uji anova menunjukkan bahwa faktor suhu mempengaruhi nilai bilangan penyabunan
pada lemak kakao. %l ini selaras dengan penelitian yang dilakukan oleh Warsono er al. [8] bahwa suhu yang
tinggi akan menyebabkan bilangan penyabunan menurun. Hal tersebut disebabkan oleh reaksi oksidasi yang
membene bilangan asam dan peroksida serta adanya reaksi polimerasi. Dari proses tersebut menyebabkan
terpecah dan terputusnya ikatan rangkap pada asam lemak tak jenuh sehingga mendapatkan senyawa yang lebih
kompleks serta berat molekul yang lebih tinggi sehingga bilangan asamnya semakin menurun.
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GAMBAR 4. BILANGAN PENY ABUNAN DARI LEMAK K AKAO YANG DIHASILKAN

Selanjutnya, untuk faktor durasi pengepressan terdapat pengaruh yang signifikan dan menunjukkan bahwa
semakin lama waktu pengepressan yang dilakukan maka bilangan penmmam semakin meningkat. Hal ini selaras
dengan penelitian Gultom dan Ginting [14] bahwa pada saat lamanya proses pemanasan menyebabkan pecahnya
ikatan trigliserida yang membentuk gliserol dan asam lemak yang berantai pendek sehingga mendapatkan berat
molekul yang kecil dan bilangan penyabunan yang semakin besar.

Berdasarkan Badan Standarisasi Nasional, bilangan penyabunan pada lemak kakao berkisar antara 188-198
mg KOH/g lemak. Dari hasil analisa angka penyabunan maksimum diperoleh angka 187,320 mg KOH/g. Dari
hasil penelitian ini, angka penyabunan hampir memenuhi SNI. Hal ini dikarenakan lama waktu pengepressan yang
digunakan masih cukup singkat.

Analisis Bilangan Iod

Faktor suhu dan durasi pengepresal memberi pengaruh yang signifikan tehadap angka iod lemak kakao
sesuai hasil pada gambar 5 dan @4 anova. Hal ini selaras dengan penelitian yang dilakukan oleh Warsono et al. [8]
yang menyatakan bahwa suhu dan waktu pemanasan yang semakin tinggi akan menyebabkan angka iod yang
semakin menurun. Hal ini disebabkan ketika suhu dan waktu meningkat rﬁm semakin intensif pula pada reaksi-
reaksi yang mengakibatkan ikatan rangkap pada asam lemak tidak jenuh. Ikatan rangkap tersebut dapat bereaksi
dengan hydrogen, oksigen, halogen dan sulfur sehingga dapat menyebabkan penurunan pada bilangan iod. Hasil
angka iod pada penelitian ini sudah memenuhi nilai SNI yaitu berkisar antara 33-42/100gr.
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GAMBAR 5. BILANGAN 10D DARI LEMAK KAKAO YANG DIHASILKAN
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F.

G.

Analisis Bilangan Peroksida

Gambar 6 dan uji anova menunjukkan bahwa bahwa faktor suhu memberi pengaruh yang signifikan
terhadap bilangan peroksida pada lemak kakao. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Pramitha
dan Juliadi [15] bahwasanya pemanasan dapat mempengaruhi bilangan per()ks&l, suhu yang tinggi akan
mengakibatkan bilangan peroksida yang tinggi pula. Hal ini disebabkan adanya reaksi oksidasi oleh oksigen
terhadap asam lemak tidak jenuh sehingga mengakibatkan terbentuknya peroksida, aldehicmt()n serta asam-asam
berantai pendek yang dapat menyebabkan ketengikan. Oksidasi bereaksi ketika adanya pembentukan peroksida
dan hidroperoksida dengan pengikatan oksigen pada ikatan rangkap pada asam lemak tidak jenuh.
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GAMBAR 6. BILANGAN PEROKSIDA DARI LEMAK KAKAO YANG DIHASILKAN

Selanjutnya untuk durasi pengepressan juga terdapat pengaruh yang signifikan terhadap bilangan peroksida.
Hal ini sejalan dengaan penelitian Manurung et al. [11] semakin lama pemanasan menyebabkan suhu semakin
tinggi sehingga menimbulkan adanya proses oksidasi, hidrolisis, dan polimerisasi asam lemak tidak jenuh sehingga
membentuk senyawa keton, aldehid, dan polimer. Dari hal tersebut, maka menyebabkan bilangan peroksida nya
pun semakin tinggi. Bilangan peroksida yang diperoleh pada penelitian ini sudah memenuhi SNI dimana bilangan
peroksida maksimal adalah 4 mek Ox/kg. Sedangkan nilai peroksida tertinggi yang didapatkan pada penelitian ini
adalah 3,9 mek Oy/kg.

Analisis Aktivitas Antioksidan

Hasil analisis aktivitas antioksidan pada lemak kakao sesuai gambar 7 dan uji anova menun_nkam bahwa
faktor suhu pengepressan berpennuh signifikan terhadap aktivitas antioksidan pada lemak kakao. Dapat dilihat
bahwa suhu yang tinggi maka aktivitas antioksidan yang terjadi semakin menurun. Hal ini selaras dengan
penelitian yang dilakukan oleh Kusuma er al.[16] suhu pengeri] yag tinggi maka menunjukkan kemampuan
aktivitas antioksidan yang semakin rendah. Hal ini dikarenakan suhu pemanasan yang tinggi akan menimbulkan
senyawa metabolit sekunder yang bertindak sebagai antioksidan (senyawa flavonoid) menjadi rusak.

XXX-6




Suhu

475000 = 50C
= 70C
— s0C
45.0000
£
]
=
% 42.5000
2
g 40.0000
37.5000
30 min 40 min 50 min
Waktu

GAMBAR 7. AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DARI LEMAK KAKAO YANG DIHASILKAN

Kemudian untuk faktor waktu pengepressan pada lemak kakao tidak berpengajh signifikan pada aktivitas
antioksidan. Namun, jika dilihat dari aktivitas antioksidannya semakin menurun. Hal ini tidak sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh Novita et al.[17] yang menyatakan bahwa lama waktu berpengaruh terhadap
aktivitas antioksidan pada minyak kemiri.

Analisis Perubahan Warna

Dalam pengujian warna menggunakan chromameter dibandingkan antara lemak kakao hasil penelitian
dengan lemak kakao dipasaran, menghasilkan nilai AE pada Gambar 8. Suhu pengepressan berpengaruh signifikan
terhadap perubahan warna pada lemak kakao dengan nilai AE mencapai 1,324, Hal ini sesuai dengan penelitian
yang dilakukan oleh Mulyati et al.[18] suhu yang semakin tinggi menyebabkan warna yang semakin gelap,
dikarenakan vitamin yang terkandung dalam minyak menjadi teroksidasi. Selain itu, dikarenakan adanya
hidrokarbon yang membuat intensitas warna minyalln'nenjw]i bertambah. Selanjutnya suhu yang tinggi juga
menyebabkan terjadinya reaksi mailard (pencoklatan). Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Rifqi
[19] proses conching dilakukan dibawah suhu 50°C untuk menghindari terjadinya reaksi mailard.
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GAMBAR 8. NILAIAE DARI LEMAK KAKAO YANG DIHASILKAN
KemuBn, untuk faktor waktu pengepressan tidak berpengaruh signifikan terhadap perubahan warna pada

lemak kakao. Hal ini tidak selaras dengan penelitian sebelumnya oleh Putranto ef al.[20] pemanasan yang terlalu
lama akan menyebabkan warna minyak kelapa murni (VCO) menjadi kurang baik, atau akan terjadi proses
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pencoklatan (reaksi mailard). Reaksi ini terjadi karena adanya interaksi antara asam amino dan gula reduksi akibat
pemanasan yang terlalu lama, sehingga minyak menjadi keruh.

I. Analisis Tekstur
Dari Gambar 9 dan uji anova, menunjukkan bahwa faktor suhu pengepressan tidak berpengaruh signifikan
terhadap tekstur kekerasan pada lemak kakao dengan. Vauu pengepressan juga tidak terdapat pengaruh yang
signifikan tethadap tekstur kekef8an pada lemak kakao. Hal ini tidak selaras dengan penelitian yang dilakukan
oleh Sari ef al[21] bahwasanya semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu pemanasan menghasilkan tekstur
yang lunak. Kondisi lingkungan saat proses solidifikasi dari lemak kakao juga memberikan pengaruh terhadap
tekstur yang dihasilkan.
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GAMBAR 9. NILAI Tekstur (KEKERASAN) DARI LEMAK KAKAO YANG DIHASILKAN

J. Uji Organoleptik
TABEL 1. RERATA UJI ORGANOLEPTIK

Perlakuan Aroma Kenampakan Jumlah Rerata Keterangan
AlBI 4,95 4,55 9,50 4,75 Netral
AlB2 5.10 485 9,95 4,98 Netral
AlB3 4,78 4,65 943 4,71 Netral
A2BI 4,80 4,80 9,60 4,80 Netral
A2B2 4,50 4,98 9,48 4,74 Netral
A2B3 4,98 4,75 9,73 4,86 Netral
A3BI 505 488 9,93 4,96 Netral
A3B2 4,95 503 9,98 4,99 Netral
A3B3 4,78 4,65 943 4,71 Netral

Rerata uji organileptik menujukan hasil bahwa perbedaan tingkat kesukaan panelis tidak berbeda nyata, hal
ini dibuktikan dengan peniliaian yang sama yaitu netral. Kemudian, didapatkan juga nilai rerata kesukaan tertinggi
yaitu 4,99 (Netral) dengan sampel A3B2 yaitu suhu 90°C selama 40 menit. Adanya faktor suhu dan waktu masih
menimbulkan aroma khas kakao selain itu terdapat kenampakan yang hampir sama dari setiap perlakuan maka
panelis memiliki tingkat kesukaan dengan keterangan netral. Sehingga perubahan suhu dan durasi pengepressan
tidak memberikan perubahan pada visual lemak kakao yang dihasilkan.




IV. éESlMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pengepressan memiliki pengaruh signifikan terhadap rendemen,

kadar air, kadar asam lemak bebas, bilangan penyabunan, bilangan iod, bilangan ar()ksidal, dan aktivitas antioksidan.
Sedangkan, durasi pengepressan hanya berpengaruh pada rendemen, kadar air, bilangan penyabunan, bilangan iod,
dan bilangan peroksida. Lemak kakao yang dihasilkan mampu memenuhi standar SNI serta memiliki aktivitas
antioksidan tinggi, yang didapat pada kondisi operasi suhu 50°C selama 30 menit, me skipun menghasilkan rendemen
yang paling rendah. Penelitian ini menunjukkan bahwa suhu dan durasi pengepressan yang lebih rendah dapat
menghasilkan kualitas lemak kakao yang baik dan diterima panelis tanpa mengubah aroma, kenampakan, dan
komposisi aslinya, meskipun rendemen yang dihasilkan lebih rendah.
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