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ABSTRAK

Pangan derivat dari kakao (bubuk kakao, cokelat dan produk-produk olahan kakao) telah dikenal selama ratusan
tahun. Produk-produk tersebut telah banyak dikonsumsi di seluruh dunia dan telah dipelajari secara luas karena
kakao diketahui sebagai sumber senyawa fitokimia (procianidin, flavonoid, katekin dan epikatekin) yang
signifikan dan berpengaruh baik terhadap kesehatan manusia. Beberapa tulisan artikel ilmiah terakhir
menunjukkan bahwa kuantitas dan kualitas antioksidan di dalam produk olahan kakao dan cokelat sangat tinggi
dan senyawa flavonoid yang terkandung di dalamnya dipercaya dapat mengurangi sejumlah gugus radikal
bebas dalam tubuh yang berkoniribusi baik terhadap masalah kesehatan manusia seperii penyakit
kardiovaskular, kanker dan juga mempunyai keuntungan untuk mencegah terjadinya penuaan atau sebagai
antipenuaan. Tujuan dari dari penulisan ini adalah : (1) Memberi informasi ilmiah kepada ilmuwan dan peneliti
untuk melakukan eksplorasi dalam kegiatan penelitian dan pengembangan produk olahan pangan berbasis
kakao sebagai produk pangan untuk kesehatan; (2) Memberi informasi kepada lembaga penelitian dan
pengembangan yang berhubungan dengan pangan dalam mengembangkan produk yang lebih komprehensif
untuk memahami interaksi yang terjadi antara pangan derivat dari kakao, medisin (obat-obatan) dan suplemen
pangan untuk diet; dan (3) Memberi informasi kepada masyarakat untuk lebih meningkatkan konsumsi kakao
dan cokelat dengan memahami keuntungan dan kelemahannya sebagai produk pangan yang menyehatkan.
Dalam tulisan ilmiah ini akan dibahas secara ringkas tentang potensi keunggulan produk olahan kakao dan
cokelat dan pengaruhnya terhadap kesehatan serta kelemahan dan kendala produk cokelat sebagai produk
pangan untuk kesehatan.
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ABSTRACT

Cocoa-derived foods (cocoa powders, chocolate, cocoa related products) have been delicacies for hundred of
years. These products, consumed all over the world are largely studied because of they have been recognized
significant sources of phytochemicals (procyanidin, flavonoids, catechin, epicatechin) with health full effects.
Recent published articles demonstrate that the quality and quantity of antioxidants in cocoa and chocolate are
very high and their flavonoids are believed to reduce the number of the radicals in the body that contribute to
medical problems, such as cardijovascular diseases and cancer and aiso to offer some anti-aging health benefits.
The aim of this paper were : (1) Given scientific information to scientist and researcher for conduct exploration in R
& D offood processed products based on cacao as healthy food; (2) Given information to R & D institution dealing
with food in developing more comprehensive understanding of interactions that occur among cocoa derived
foods, medicines and dietary supplement; and (3) Given information to society for more increasing cacao and
chocolate consumption with undersianding the benefits and disadvantages as healthy food products. This article
offer a brief review of the potential competitive advantages of cocoa and chocolate and its effects on health for
human being and the disadvantages of cocoa and chocolate producis as healthy food products.
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PENDAHULUAN kardiovaskular dan kanker telah ditengarai
sebagai penyakit sosial yang menyebabkan

Dalam beberapa tahun terakhir ini, hilangnya kualitas kehidupan dan
peningkatan penyakit yang disebabkanoleh ~meningkatnya biaya perawatan
gaya hidup manusia seperti tekanan darah  untuk kesehatan. Sebaliknya, untuk
tinggi (hipertensi), diabetes-milites dan menjamin harapan hidup yang panjang
kegemukan, penyakit jantung Ssecara positif dalam masyarakat
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banyak dipelajari atau diteliti karena secara
in vivo memiliki sifat-sifat sebagai
antioksidan dan antiradikal dari konstituen
kandungan senyawa fenoliknya, yang terdiri
dari asam fenolik, procianidin dan flavonoid.
Senyawa fenolik dari kakao seperti halnya
senyawa fenolik dari tanaman lainnya telah
banyak diteliti dan dilaporkan mengandung
senyawa komponen bio-aktif yang
bermanfaat bagi kesehatan manusia, yaitu
mempunyai sifat sebagai antioksidan,
antiradikal dan antikarsinogenik (Ren ef al.,
2003; Sanbongi et al., 1998; Wollgast dan
Anklam, 2000b). Hasil penelitian Osawa et
al. (1990) menunjukkan bahwa senyawa
fenolik pada kakao yang mempunyai sifat
sebagai antimikroba juga dapat berfungsi
baik untuk melawan beberapa jenis bakteri
pathogen yang terdapat pada bahan
pangan tetapi juga mampu melawan
beberapa jenis bakteri karsinogenik.
Aktifitas antimikroba ini secara langsung
berkaitan erat dengan sifat kemampuan
senyawa bioaktif tersebut untuk menembus
dinding sel bakteri (Arlorio et al., 2000).
Bioaktifitas secara in vivo dari senyawa
fenolik kakao seperti halnya senyawa
fenolik dari produk pangan lain (kopi, teh,
sayuran) telah banyak diteliti dan dipelajari
dengan seksama. Aktifitas ini berhubungan
erat sekali dengan kemampuan absorpsi
dan metabolisme senyawa fenolik tersebut
(Shahididan Naczh, 2003).

Mengingat Indonesia sebagai
Negara produsen kakao ketiga terbesar di
dunia setelah Negara Pantai Gading dan
Ghana di Afrika Barat serta konsumsi
cokelat per kapita di Indonesia relatif masih
rendah dan informasi tentang produk olahan
kakao dan cokelat untuk kesehatan juga
masih sedikit; maka dalam tulisan ini akan
dibahas tentang potensi keunggulan produk
kakao dan pengaruhnya terhadap
kesehatan manusia, serta kekurangan dan
kendala produk cokelat sebagai produk
pangan untuk kesehatan. Tujuan penulisan
ini adalah (1) Memberikan informasi
kepada para ilmuwan dan peneliti untuk
melakukan kegiatan eksplorasi penelitian
dan pengembangan terhadap produk
pangan olahan berbasis kakao sebagai

produk pangan kesehatan; (2) Memberikan
informasi kepada lembaga penelitian dan
pengembangan yang berhubungan dengan
pangan dalam mengembangkan interaksi
pengertian yang lebih komprehensif pada
produk pangan (khususnya kakao, cokelat
dan hasil olahannya), obat-obatan
(medisin) dan pangan untuk suplemen yang
berkontribusi terhadap kesehatan manusia,
misalnya untuk promosi penelitian dalam
biomarkers, bio-informatika dan
nutrigenomika; dan (3) Memberikan
informasi kepada masyarakat untuk lebih
meningkatkan konsumsi cokelatnya
dengan diketahui manfaat dan
keunggulannya sebagai produk pangan
untuk kesehatan.

POTENSI KEUNGGULAN PRODUK
OLAHAN KAKAO DAN COKELAT
DAN PENGARUHNYA TERHADAP
KESEHATAN MANUSIA

Potensi keunggulan produk olahan
kakao dan cokelat serta pengaruhnya
terhadap kesehatan sebenarnya bukanlah
hal yang baru sama sekali, karena sudah
sejak lama (tahun 1600-1700-an)
digunakan sebagai perlakuan untuk
pengobatan masyarakat di Amerika Tengah
dan Eropa. Kemudian berkembang konsep
bahwa minuman hasil produk olahan kakao
dan cokelat mempunyai keunggulan
terhadap kesehatan diterima secara luas
hingga kira-kira tahun 1850-1900-an (Keen,
2001). Dalam kurun waktu 30-40 tahun
kemudian, persepsi masyarakat terhadap
kakao dan cokelat telah berubah karena
diyakini mempunyai peran yang penting
dalam menjaga kesehatan setelah banyak
diteliti dan ditemukan adanya beberapa zat
yang bermanfaat dalam produk olahan
kakao dan cokelat (Kelishadi, 2005); dan
salah satu zat tersebut di antaranya adalah
senyawa flavonoid yang termasuk dalam
sub-kelompok senyawa polifenol (De Noon,
2003). Potensi keunggulan produk olahan
kakao dan cokelat serta pengaruhnya
terhadap kesehatan manusia adalah
sebagai berikut :
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Hasil penelitian dan studi secara
epidemiologis menunjukkan kepada kita
bahwa terdapat hubungan timbal balik
antara orang yang mengkonsumsi bahan
pangan yang banyak mengandung
senyawa flavanoid seperti teh atau kakao
dengan penyakit jantung kardiovaskular
(Kris-Etherton dan Keen, 2002; Lazarus ef
al., 1999;Waterhouse, 1996). Menurut buku
Petunjuk/Panduan dari Institut Klinik
Penyakit Jantung dan Vaskular di
Claveland, Amerika Serikat dinyatakan
bahwa senyawa flavonoid mempunyai
peran : (a) bertindak sebagai antioksidan
melawan gugus radikal bebas, (b)
membantu mengurangi aktifitas platelet, (c)
berkontribusi terhadap vasodilasi untuk
memperbaiki sirkulasi aliran darah, dan (d)
secara positif mempengaruhi produksi
senyawa eicosanoids guna membawa
peran mereka dalam menjaga kesehatan
kardiovaskular (Alspach, 2007).

Kemungkinan mekanismenya produk
olahan kakao dan cokelat sebagai
antioksidan adalah mencakup : (a)
Perusakan oksidatif terhadap senyawa
kolesterol berkerapatan rendah atau Jow
density lipoprotein (LDL) (Morel et al., 1 994),
(b) Mencegah atau mengurangi proses
terjadinya pembengkakan dalam penyakit
atherosclerosis (Salah et al., 1995; Vinson et
al., 2006), (c) Mengurangi terjadinya
trombosis, (d) Mempro-mosikan
perlindungan fungsi endothelial secara
normal dan (e) Menahan ekspresi molekul
adhesi selluler (Knekt et al., 1996).
Disamping itu, untuk mensuplai aktifitas
antioksidan; pada produk olahan kakao dan
cokelat juga ditemukan dapat memperbaiki
fungsi sel endothelial (Engler et al., 2004;
Wang-Palagruto et al., 2006),
mendemonstrasikan aktifitas sebagai
antioksidan yang baik dan stabil (Raloff,
2000) dan mencegah terjadinya aktivasi
platelet dan fungsinya (Murphy et al., 2003:

Rein et al., 2000; Holt et al., 2002) sehingga
semua peran tersebut akan berfungsi
sebagai perlindungan terhadap kerja dan
fungsi jantung dikaitkan dengan nilai gizi
pangan cokelat.

Senyawa flavanol dan prosianidin yang
diisolasi dari kakao mempunyai sifat-sifat
antioksidan yang kuat (Hertog et al., 1997).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan pemberian produk pangan
olahan kakao dan cokelat yang kaya
flavonoid ternyata dapat meningkatkan
kapasitas antioksidan plasma serta
mengurangi reaktifitas platelet (Holman dan
Katan, 1999). Hasil penelitian secara in vitro
juga menunjukkan bahwa senyawa katekin
dan dalam bentuk senyawa oligomernya

yang terikat dalam rantai ikatan C,~» C,
merupakan komponen antioksidatif utama
dari produk olahan kakao dan cokelat
(Keen, 2001; Kelishadi, 2005).

Hasil penelitian juga sungguh-
sungguh menunjukkan bahwa senyawa
flavonoid pada kakao dan cokelat
mempunyai pengaruh dapat meng-
hambat/menghalangi terjadinya oksidasi
senyawa kolesterol berkerapatan rendah
atau low density lipoprotein (LDL) pada sel
endothelial (Pearson ef al., 2001;

Osakabe et al., 2002). Kandungan
senyawa antioksidan katekin dari cokelat
gelap atau dark chocolate (535 mg/q)
adalah 4 kalinya daripada kandungan teh
yang hanya mencapai 139 mg/g (Arts et al.,
1999). Komponen senyawa kakao dalam
bentuk oligomerik yang panjang
diperkirakan lebih efektif sebagai
antioksidan daripada dalam bentuk fraksi
oligomerik yang lebih pendek (Arteel et al.,
2000). Asupan katekin pada tubuh manusia
menunjukkan hubungan yang terbalik
dengan kematian yang disebabkan karena
penyakit jantung ischemia; tetapi tidak
berhubungan dengan kejadian "stroke” atau
kematian itu sendiri (Arts ef al., 2001).
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tekanan darah sistolik manusia. Menurut
Grassi et al. (2004) dinyatakan pula bahwa
menurunnya tekanan darah dan sensitifitas
serta resistensi insulin tersebut disebabkan
karena adanya pengaturan senyawa nitrat
oksida (NO) yang dihasilkan oleh senyawa
flavanol yang berada dalam cokelat gelap
(dark chocolate). Interpretasi ini didukung
oleh data hasil penelitian lain yang
menunjukkan pengaruh flavanol terhadap
produksi NO (Duffy dan Vita, 2003).

Namun demikian, pertanyaannya
bagaimana mekanisme interaksi flavanol
dengan sistem biologis dapat meningkatkan
kemampuan bio (bioavabilitas) nitrat oksida
(NO) tersebut perlu diteliti lebih lanjut. Hasil
penelitian yang telah dilakukan oleh
beberapa peneliti menunjukkan sebagai
berikut : Mekanisme pertama, penandaan
dari sel insulin yang terletak di tengah-
tengah, karena insulin dapat memodulasi
beberapa penandaan molekul yang
termasuk dalam pengaturan sinthase NO
(Sowers, 2004); Mekanisme kedua,
penandaan/ peng-kodean sel antioksidan
yang terletak di tengah-tengah, karena
flavanol dapat memodulasi tekanan
oksidatif dan menjaga sel redoks, yang
dapat memutar secara pasti kemampuan
NO dan aktifitas sinthase NO (Mackenzie et
al., 2004); dan Mekanisme ketiga,
mencakup sistemrenin-angiotensin (De
Cavanagh et al., 2003) melalui terjadinya
inhibisi dari permukaan enzim angiotensin
(Actis-Gorreta et ai, 2003). pengaruh
inhibisi ini, dapat membantu produksi NO
dengan cara pencegahan terhadap induski
dari aktifitas enzim NADPH-oksidase
sehingga mengha-silkan anion superoksida
yang memicu oksidasi NO ke peroksi nitrat
(Caietal., 2003), serta mencegah terjadinya
kerusakan/kehancuran breadykinin pada
konsentrasi yang tepat untuk memelihara
aktifitas sinthase NO dan produksi NO
(Prabhakar et al., 1998). Mekanisme
potensial dari pengaruh NO, insulin dan
penandaan oksidan yang terletak di tengah-
tengah serta fungsi perubahan enzim angio-

tensin secara fisiologis mungkin berkaitan
satu dengan lainnya (De Cavanagh et al.,
2004).

Hasil penelitian ilmuwan dan
peneliti dari Jerman yang dilakukan oleh
Heiss ef al. (2003) menunjukkan secara
signifikan bahwa orang yang
mengkonsumsi kakao kaya flavanol dapat
meningkatkan baik tingkat sirkulasi nitrat
oksida (NO) maupun vasodilatasinya
(pelebaran pembuluh darah) dibandingkan
dengan orang yang hanya mengkonsumsi
kakao rendah flavanol. Hasil penelitian
Heiss et al. (2005) lainnya dengan
menggunakan model orang yang suka
merokok juga menunjukkan bahwa para
perokok yang diberi konsumsi kakao kaya
flavanol terjadi perbaikan secara signifikan
terhadap sirkulasi aliran darah orang
tersebut dan meningkatkannya sirkulasi NO
dalam darah dibandingkan dengan perokok
yang diberi konsumsi kakao rendah
kandungan flavanolnya.

Anti (Menghambat) Kanker

Senyawa flavanol dan prosianidin
dalam kakao menunjukkan mempunyai
kemampuan menghambat pertumbuhan
dan biosinthesis poliamin dari sel koloni
kanker pada manusia. Ekstrak kakao yang
diperkaya dengan senyawa prosianidin,
dapat menyebabkan hingga mencapai 70%
dalam penghambatan pertumbuhan sel
kanker dengan cara memblokade aliran sel
pada fase pertumbuhan kedua atau G,
(Kelishadi, 2005). Lebih lanjut oleh
Kelishadi dinyatakan bahwa ekstrak kakao
yang kaya prosianidin menyebabkan
turunnya secara signifikan aktifitas enzim
Ornithin dekarboksilase dan Sadenosil-
methionin dekarboksilat yang keduanya
meru-pakan enzim kunci dalam
biosenthesis poliamin. Hal ini menyebabkan
turunnya pada tempat berkumpulnya (pool)
intrasellular poliamin, dimana metabolisme
tersebut akan menjadi target utama
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