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RINGKAGSAN

Telah dilaksanckan penelitdan Perbaikan Proses Fer-
mentasi Dalam Rangke Peningkatan Mutu Biji Kaekao Rakyat
Penelitian tersebut dilakukan dengen tujuan untuk mem-
percepat proses fermentasi dengan menghasilkan mutu bi
Ji kakao rakyat yang memenuhi syarat.

Bahan baku yang digunakan, adaleh kakeo lindek ( Bulk
Cacao ); peraletan fermentasi adalah ketek berdinding
genda dan penambehan ragi dengan konsentrasi 0,05%,
0,1% den 0,15%, serta sebagai pembanding adalah blanko
/ kontrol ateu tanpa.penambahan ragi
Proses an aerob berlangsung pada hari ke-l (pertama),
sedangken proses aerob berlangsung pada hari ke-2 sam
pai dengan hari ke-6,.
Dilekukan pengematan percobaan terhadap perubehan suhu
kemar (ruangan ), suhu bagien atas, suhu bagian bagian
tengah, suhu bagian bawah serte perubahan pH.
Hasil penelitian menyataken bahwa penambahan regi kon-
sentrasi 0,1% dengan lama fermentasi atau waktu fermen
tasi sempai hari yang ke-4 (empat) menghasilken biji -
kekao rakyat yang memenuhi syerat mutu I, sedangkan =-
Jumlah biji per 100 gr memenuhi syarat mutu AA.
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Salah satu komoditi perkebunan yang mempunyai pe-
renen penting keitannya dengen sumber devisa nega
ra adalah komoditi kskao, |

Komoditi kekao dan produksinya termasuk salah sa
tu komoditi yang dapat dikembangkan dimase menda-
tang untuk depat memberikan sumbangen bagi penda-
peten devisa dan dapat memenuhi kebutuhen dalem -
Negeri.

Sempai tehun 1990, 72,07% dari luas lahan kakao -
Indonesia yang.mencepai 318 938 Ha merupakan per-
kebunen rakyat.

Sisanya terbagi atas perkebunan besar negara den
perkebunan besar swaste, masing - masing 16,70% -
dan 11,23% ; make produksi biji kakao nasional pun
didominasi olel produksi rakyat yaitu sebesar -
62,14% dari total produksi nasional, berikutnya
perkebunan besar negara23,64% dan perkebunan be-
sar swasta 14,22%.

Perkebunen kakeo di Jawa Timur sebagian besar ms
sih diusehakan oléh perkebunan besar, dan pada ta
hun - tahun terakhir ini teleh dirintis pengembang
‘annye untuk perkebunan rakyat.

Daerah pengembangan kakao rakyat di Jawa Timur me-~
liputi Jombang, Melang, Dampit, Trenggalek, Banyu
wangi dan Ponorogo serta daersh - daerah lain yang
potensialuntuk tehaman kakao.

Penangenan pasca panen perkebunen, khususnya -

pada perkebunan rakyat, belum seluruhnya ditangani
sebagai mena mestinya,

sedangkan.kenyataannya'hasil pengolahen secars -
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kuantitatf maupun kualitatif mengalami penyusutan
dan kuelitas hasil yang tidak sesual dengan permin
taan pesar sehingga mengekibatkan pendapaten petani
rendah.
Mutu biji kaskeo dipengaruhi oleh berbagai hal yeng
erat keitannya dengen penangenan tiep-mata rentai -
perdagengan, mulai dari petani, pedagang pengumpul
eksportir sampei ke penguji mutu.
Permasalahan yang dihadapi oleh petani kakao meupun
eksportir adalah rendehnya mutu biji kekeo, akibat
dari cara pengolashan yang kureng sempurna sehingga
menyebabkan pengaruh harga, beik pasaren lokal mau
pun internesioneal.
Hal ini disebabkan karepa kurangnya pengetahuan -
tentang cara pengolahan biji kakao dengan baik khu
susnya proses fermentasi.

Pengolahan buah kakeo menjedi biji kakao yang
memenuhi syarat haruslah melelui beberepa tahapan
perlakuan: saleh satu tahapan penting adalah proses
fermentasi.

Proses fermentasi sangat penting, karena melelui -
proses tersebut aken diperoleh aroma den cita rasa
khas coklat, yang timbul hasil metabolisme mikro -
organisme yang tumbuh pada pulp bush kakao. Kegiat
an ini dimungkinken oleh adanya mikroorganisme da-
ri ragi dan bekteri.

Ragi selama pertumbuhannya akan menghasilkan enzim
yeng dapat merubsh gula yang ade dalam pulp keksao
menjadi senyawa lain. ,

Fermentasi kakaq yang biasanya dikerjaken oleh per
kebunen kekao rekyet di Jawa Timur adalah buash ke
keo yang telah dipetik langsung dibelash, biji kekao
yang mesih bersatu dengen pulp dicuci hingge pulp
nya terlepaa kemudian dijemur sempai kering; sda -




pule bueh kaekao yeng teleh dipetik dibiarken (di-
simpan ) beberapa hari, dibelah den biji kekao di
cuci kemudian dikeringken.

Disamping itu, ada pula petani kakeo yang menimbun
biji kekeo dan ditutup dengan karung goni beseh -
dan dibiarkanselama 4 - 5 hari, tanpa dilakuken
pembalikan; sehingga akan menyebabkan biji yang
eda dipermukaen dekat karung goni akan bertunas,
sedangkan biji yeang ada dibagian tengah akan mati
sedangkan proses fermentasi belum seppurna karena
tidak adanye akumentasi penas.

Dari cara - cara pengolshan tersebut dietas, maka
apabile dalam proses fermentasi biji kekao diper
luken adenye penambshen ragi. dengen konsntrasi -
yeng tepat, maka proses fermentesi aken berlang-
sung lebih cepat bile dibanding dengen proses yang
biasanya dikerjakan/ dilakukaen dengen hasil yang
memenuhi syarat.

Manfaat dan penelitian yang ingin dicepai adalsh
diharapkan aken meningkatkan produksi pengoiahan
kekao rekyat di Jawa Timur, yeng ekhirnya dapat -
meningkatken nilei ekspor kakao.

Meksud dan Tujuen Penelitien,

Adapun meksud den éﬁjgaﬁ penelitian edaleh :

a. Meningkatkan_mutu biji kakao rakyat yang baik,
diperlukaen adanya perbaikan cara pengolahan -
terutama pada proses fermentasi.

b. Mempersingkat waktu férmentasi biji kakao, agar
. depat meningketkan Jumlah hasil produksi pengo
. lehan biji kakeo serta menghemat waktu dan te-
_ hega yang digunakaen dalam proses fermentasi.

¢c. Memperbaiki proses fermentasi yaﬁg ada sebelum
nya. '




l.3. Sasaran yang diharepkan
Hasil penelitian diharaspkan :

a. Mempercepat waktu fermentasi pehingga. ¥olume
. produksi dan jumleh produksi ditingkatken.

b. Memperbaiki proses fermentesi yang teleh ada,
dengan demikian aken meningkatkan kualitas ha-
8il produksi, yang skhirnya pendapatan petani
kakao den pendapatan daersh ekan meningkat.,




‘BAB " II
TINJAUAN PUSTAKA

2.1l. Tinjeuan Umum mengenai kakao. |
Coklet dengen mama latin Theobroma Cacao, suatu
gehus yang masuk suku skerculiaceae,
Tanaman ini merupaskan tanaman yang dapat menumbuh
kan bunga dari batang atau cabang, dan juga dapat
tunbuh baik pada lapisan taneh yYang cukup dalam,
banyek mengendung humus den #erejat kepsemen en-
tarea pH 6,1 - 7
Cureh hujan entara 1700 - 3000 mm per tehun depat
mendorong produksi yang baik.
Theobroma caceo tingginya bisa mencapai 4 - 15 meter
ter. Kalau pertumbuhen normel, percabangan dapat texr
térjadi pada tinggi 0,9 m - 1,5 m' dari permukaan
tenah. - ,
Tenaman coklat mulai berbunge sesudeh berumur -
+ 3 tahun, meskipun baru sedikit bush yYang terben
tuk. Peda tanaman Yang sudeh tumbuh penuh, biasa
nya 10 taehun atau lebih ( usia produktif ), Jjum-
leh bueh yang dihasilken sangat banyak.
Tanamen coklat ada 2 (dua) Varietas yaitu Criallo
den Farastero Criollo adelsh type coklat yang ber
mutu ( Cheiced Cacao) yang bushnya berwarna me-
reh, den Forastero ysdng mutunya rendeh ( disebut
Bulk Cacao ) buahnya berwarna hijsus :
Yeng banyak ditenam sekareng adalsh hibridanya (Tpi
nitario ), yang buehnya kedang-kadang hijau,kadang
kadeng mersh, ‘ ‘ :
Bentuknya ada yang agek bulat dan adapula agak lon

' jong. . e . .

Panen bual depat berlangsung 2 kali delam setahun
yaitu pade bulan Maret / April dan Agustus /Septem
ber, dengan ukurapkguah‘ﬁ - 15m, Pemanenan dapat
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BPerlangsung 10 - 21 hari sekali bergantung pade
kepadatan bueh yang matang dan luas areal perta
naman, Kriteria buesh siep dipetik adaleh warna
kulitnye merah bata pada waktu menteh ; den war
ne pada elur kuning tue ataunkuning jingge pada
buah yeng warne kulitnya hijeu ke-kuning-kuning
en peda waktu mentah, Umur bush 6 bulen dihitung
dari. bunga mekar, ‘ >
Bagian penting bueh coklat adaleh :

Kulit luer ( hull/pericarp )

Kulit dalam ( Mezacarp )

Pulp bueh ( endocarp )

‘Biji coklat

2.2, Komposisi Kimie Buah Coklat
Adapun komposisi kimie buah coklat adalah seba-

gel berikut
A, Kulit buah ( Pericarp dan Mezocarp )
Komponen .. Kendungen % ..
Protein kasar * 5,69 9,69
Kadar lemak 0,02 0,15
Glucosa C . 1,16 3,92
Sakrosa S ' - 0,02 . 0,18
Pektin . 5+30 7,08
Ekstrak N bebas 44,21 51,27
Seret kesar 33,19 - 39,45
Thqobromine_ . . _ d,20 0,4
- Garam - garem . o
cao 0,22 0,39 ’
Mgo 0,40 0,52 |
K0 3,85 5,27 | |
P05 - | 0,30 0,49 !
80, | 0,06 0,14 i
pH 6,1 7,1 |




B. Pulp Buah Coklat ( Endo Carp )

Komponen . Kandungen %
Kendungan air 85
Sukrosa ( Cane Suger ) trace

Gula reduksi . 10
Yelli (mucilage,passibly pektin) 2

Asam ( Citric,.acetic ) 1l
garam ( Kr Ca, Mg, 003) , 0,5
Albu minoid ( N =0,15% ) tennin, ,
Alkohol 1,5

A



2.3. Pengolahan Coklat

Beberape tehapen pemrosesan biji coklat/kakeo
yaitu ¢ pemetikan, pemecahan bush, fermentasi, -
perendeman/pencucian, pengeringan, pensortiran,
penyimpanan,

~2.3.1. Pemecahan Buash

Buah coklat yang dipanen adalah buah yang cukup
masak ( matang ); yeng biasanya ditandai dengan
warna kulit buah menjedi kuning atau jingga dan
bile diguncang sudah " koplok " ( mengeluarken -
bunyi ). Untuk bueh kekao lindak sebelum dipecah
perlu dilakukan pemeramen, sedangkan pada kekeo
mulia tanpa dilekuken pemeraman.

Pemeraman pada kakeo lindek bertujuan agar bush -
benar-benar matang. Kegiatan ini berlangsung 5 =
12 hari tergantung keadean setempat dan derajad,
Kematangan buah,

Pemeraman dapat dilakuken déngan meletakkan buash
ditempat terbuke yang bersih atau dalam keranjang
ayeman yeng berlubang - lubang.

Pemecahen buah biesanya dilakukan dengan cera se-
derhana yaitu bueh dibelash dengan cara dipukul -
menggunakan kayu keras.

.Untuk mengeluarkan biji - biji kekao., Kemudian

Pigi=vijd kekap ditempatien fintes lembaran plas
tik yeng dislapkan ateu dalem keranjang bambu -

yeng diberi alas agar tidak tercampur dengan ben
da agsing/kotoran.

Di Negeria dan Costarica digunakean mesin peme
ceh buah coklat untuk meingkatken effisiensi.
Menurut SAENZ  ( 1967 ) mesin tersebut dapat me
mecah sekitar 2000 - 3000 bush coklat / jam.

Sedangken dengen . tenaga manusia mampu 250 « 300
buah coklat/ jam,



Kelemahan menggunekan mesin pemecah menurut Wood
( 1968 ) adelah masih kesulitan memisahken Dbijl=
biji coklat basah dengan kulit buahnya, walaupun
keadaan tersebut tidek mempengaruhi proses fermen

tagi meupun " Flavour " biji kakao.™

2.3.2, FERMENTASI.

Palah satu tahap pengolshan biji kakao yang =
terpenting adelah fermentesi ( perasgien ) yang -
bertujuen untuk mematikan biji sehingge memper -
mudeh terjedinya perubehan didalem biji, sepertl
perubahan warna keping biji menjedi coklat, serta
peningkatan arome dan rasa coklat, selain juga -
menghilangkan " pulp " dengan bantuen ektivitas
mikroorgenisma. \

Proses fermentasi dibedekan 2(due ) macam yaitu:

a. External fermentasi : Untuk menghllangkan pulp
den meniadakan daya hi
dup dari pada biji kakeo.
Proses yang berlangsung
terutema adalah proses
mikrobiologis dan khemis.

b. Internal térmentaéi.g Untuk membentuk warna,
' ' fasa, aroma.,
Prosesnya adalah enzi-
matis, termasuk dalam
proses pengeringan.

Selama fermentasi terjadi perubshan gula yang
terdapat dalam pulp menjadi alkohol oleh penga
ruh khemir etau ragi, kemudian dengen adanyea -
bakteri asam laktat dan asam asetat, alkoholu -
diubeh menjadi asam esetat.

Fungsi khamir atau ragi adaleh mengubah gula men
jaedi ethanol dan juga mempu menghancurkan pulp.
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Kondisi yeng sesuei untuk pertumbuhan yaitu pH
rendeh ( 3 - 5 ); Kadar gula yeng tinggi den -
oksigen yang terbatas.

Hasil penelitien dibeberapa negera menunjukken
bahwa jenis khamir yang banysk ditemui adalah
Saccharomyces Cerreviceae Var Ellipsoides dan
Saccharomyces Sp Cacdida Krusci, Pichia fermen
tans, Tor*ulopsis Sp dll.

Bakteri asem laktat yang ditemuken adalash genus
Beta bacterium, sedangkan bakteri asam asetat
adalah aceto bacter varicens A melonogenum ,
Bacillus Xylium ; B Xyllinoidas dll.
Mikroorgenisme tersebut dapat dimenfaatken pe-
ranannya delem proses fermentasi. Penambahan ,
mikroorganisme tersebut dalam bentuk ragi sebe
nyek 0,5 gr/kg biji segar, pada proses fermen-
tasi dapat mempersingkat mase fermentasi biji
dari 108 jam menjadi 84 jeam,

Menurut Quesnel ( 1967 ) tanpa proses fermenta
81 maeka aroma dan rasa khas coklat tidak ter -
bentuk . Proses fermentesi menyebabkan kemati-
an biji coklat tanpa merusak enzim2-nya (Smith
1913 ).Dengan matinya biji, meka memungkinken

terjadinya perubahen-perubshan penting di bagi
an keping biji yeng menghasilkan calon aroma -

den flavour serta mereduksi komponen komponen
rase pahit dan sepet. .

2.3.3.Férendeman den Pencucian.

Tujuan perendamen adaleh untuk mengehentikan -
proses fermentasi dapat dianggap sebagai pen-
cucian pendahuluan, sedangkan pencucian dilaku

kan untuk menghilengken pulp yang mesih menem-

pel pada permukasan biji, -

Pencuwian dapat dilakukan dengan tenega manusia,
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dengen cere menggosok gosok stau mengeduk aduk
dalem ayskan bambu, tetepi cere ini hanya dapat
dilekuken delam jumlah yang relatif sedikit,
sedangkan untuk jumleh yang banyek lebih efi.
 sien jika dilakukan secare mekanis.
Diperkebunan - perkebunan coklat, mesin cuci
yang diguneken masin berkentuk ulir/screw ye
itu bentuk pengaduk yang berputar, sehingga
seling bergeser satu same lein, delam Tuang
an yeng dialiri air pencuci. Kepasitas &alat
adalah 4 - 5 ton jam.
Dilakukan pencucian pendshuluan ade keuntung
an dan kerugiannya ;
Keuntungan dalam pencucien :
- Biji bentuknya lebih bagus dan mengkilap
- Biji lebih tahen terhadap serangan jamur
atau serangga.
-~ Kadar kulit ari menjadi relatif lebih -
rendeh, ‘.
© Kerugien dalamp pencucian : .
- Kulit ari menjedi tipis sehingge prosen
tage biji pecah relatif lebih besar.
- Terjadi kehllangan berat + 6%

Unmumnya biji kekao yeng dicueci. adalah jenis

" edel" sedangkan untuk jenis " bulk " tidak
dicuci..

2.3.4. Pengeringan

Pengeclngan blal coklat dlsamplng bertujuan me-
ngurangi kandungan air dari 50 - 55% menjadi -
6 - 7%, juga untuk melanjutkan proses pemben-
tukan calon " flsvour " yeng dinilai sejak pro
ges fermentasi ( Hayness, 1958 ).

Jike pengerlngan terlalu lambat, maksa Jemur akan
tumbuh pada permukaan biji coklat dan blla ter
lalu cepat maka lel menaadl rapuh dan mengham-
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bur pembentukan " flavour "( Wood, 1971 )

Secara teoritis, suhu pengeringan biji coklat da
lem jumleh beser ( 2 - 5 ton ) adalah 35°C dietas
suhu lingkungen ( SCHWART2, 1983 )
Care pengeringan biji coklat yang banyek dilsku-
ken adeleh dengen penjemursn ( Sun drying ) ateau
menggunekan alat pengeringan buaten ( Artificiel
dryer ). Penjemuran ini banyak dilekukan diperke
bunan rekyat. . .
Untuk pengeringan biji coklat dalam Jjumleh yang
banyak,penjemuran ( Sun drying ) dianggap kureng
menguntungkan, karena sangat tergantung cuaca dan
membutuhken waktu yang lama ( 8 - 14 hari gtau le
bih ). Apabila cuaca memungkinken, perkebunan be-
sar coklat biasanya dilekuk@in pengeringan awal de
ngen penjemursn seleme 6 - 8 jam, kemudien dilan-
Jutkan dengan alat pengering mekemis/buaten.
Dengen carae ini dapat mengurangi waktu dan suhu -
pengeringan, sedangkan kapasitas pengeringan da -
‘pat ditingkatken,
Menurut ( ONG KHENG Hol Cit OON & HARUN,1983 ) me
nyatakan behwe pade umumnya untuk pengeringan biji
coklat, adalah |
= Pengeringan pendahuluen yang cepat, kemudian di
lenjutken dengan pengeringen perlehan - lehan,

- Pengeringan konstant ( suhu 60°C ) den aliran -
udara lambat + 10 £t/menit

= Pengeringen konstent ( suhu 80°C ) den aliran -
udara sedang 10 - 30 ft/menit

&. Tahap awal digunakan suhu 60°¢ dengan aliran
udara 60 ft/menit,kemudian diistirehatken -
~( Curing ) gselama 12 - 24 jam,

= Pengeringan dengan 2 tahap .
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b. Tehap kedua, digunesken suhu 80°¢ dengen aliran
udara 30 ft/menit

Biasanya cara pengeringen biji kakeo yang dilakukan
diperkebunan kekeo Jatim adalah cara yeng kedua yai
tu sebelumnya dilekuken pengeringan awal dengesn pen
jemuren 6 - 8 jam dilanjutkan pada pengeringen tahap
akhir, dengan suhu 35 - 40°¢.

2.3.5. SORTASI

Standart mutu biji kakeo Indonesia mulei diberlaku-
kan tgl.1l5 Jenueri 1986 secara garis besar ada 4 -
(empat ) faktor yang ditentuken pada standart terse
but, yaitu ¢ '

- Kadar air

- Adenye benda-benda dan keadesn ( misel : bau)
asing

- Cacat pada blai

= Ukuran biji

Cara serfasi yang diterapken sekarang adalah dengean

tenaga manusia, yang meliputi 3(tiga) faktor terakhir

Untuk sortesi berdasarkan ukuren biji, kemungkinan
penggunaaen masin ajak perlu dipertimbangkan, asalkan
bisa dihindarken pecahan biji ateu keping biji, se=
dangken untuk menyortir biji coklat, benda?2 a51ng -
atau biji aebnormal lainnya.

( misal biji berbau, asap dsb ); penggunaan tenaga
manusia diperkireken mesih lebih baik.

.-
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DIAGRAM PROSES PENGOLAHAN BIJI KAKAO

PEMETIKAN BUAH

\L Dibiarkan + 2 hari

l Biji kakeo basah/segar
FREMENTAST

J{ Biji kékéo terfermentasi
PENGERINGAN

Dikeringkan selama + 6 - 8 hari

JL Biji kakeo kering

PENGEMASAN
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BAB IIT
PELAKSANAAN PERCOBAAN

3,1. BAHAN PENELITIAN
3.1.1. Bahan Baku dan Bahan Penolong .

- Bahan ba§u yang digunaeken dalam penelitiean per
baikan proses fermentesi dalam rangkan pening-
katan mutu biji kakao rekyat adaleh jenis/type
lindak ( Bulk-kekao ), yeng lengsung diperoleh
dari petani kakeo, didaerash kabupafen Malang
( Dampit ).

Bahan penolongyang digunakan adalah ragi lokal
( merk gedang ) yang diperoleh dari pasar Wono
kromo Surabaysa.

3.1.2.Peralatan.
Kotek fermentasi dari kay¥ ( lihat lampiran )
Bak plastik '
Ember plastik
Pemukul kayu
Pengaduk kayu
Nyiru / tampah
Karung goni

Peralatan gelas.
bvgn
Eksikator
Neraca Nettler o
3.1.3. Urutan kegiatan pelaksanaen pefcobaan proses
fermentasi biji kakao rekyat, adalash sebagei be
rikut ; S . o
1. Dipilih bueh kekeo dari jenis lindek (bulk -
kekeo ) yeng segar dan masak,
Dibiarkan + 2 hari, hal ini dimaksudkan agar
daging buah dan kulit sudah tidek lagi melekat
| dengen biji pada saat pengambilan biji,
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Buah kekeao dipecah, untuk memisahkan kulit
bush dengan biji-bijinya beserta pulpnys di
keluarkan den siap untuk difermentasikan.

2. Tiep 5 kg biji segar ( biji dan pulp ) di
masukken dalam ember plastik dan dicempur
dengan ragi; dengen konsentrasi masing ma -
sing 0,05%, 0,1% dan 0,15% }

Sebagai percobaan pembanding ( kontrol ) ten
pe penambashan ragi.

3. Biji-biji kekeo yang telah bercampur dengen
ragl dimasukken kedalam kotek fermentasi ber
ganda. .

Dan ddameti.selam proses fermentasi berlang
sung untuk hari ke-1, 2, 3, 4, 5 dan 6.

4. Proses an aerob berlangsung sampai hari ke-1
(satu) den pembalikan biji kakao setelah se=-
lang waktu 24 jam; yang dilenjutken dengan -
proses aerob, tanpa dilakukan pembaliken bi-
Ji kakeo lagi.

Paeda proses an aerob dilakuken pengamatan per
cobaan terhadap suhu kamar/ruang, suhu antar
kotak, suhu baglan atas, bagian tengah, bagian
bawah dan perubshan pH.

Proses aerob dilakuken dengen henye mengguna
ken kotak bagian dalem yeng dibagian atasnya
ditutup dengen karung goni,

5. Biji yang télah mengalami fermentasi dalem -
-waktu'tertentu, dikeluarkan dari kotak fermen
tasi , yang selanjutnya dilakuken perendamen/
pencucian ( + 1 jem ); kemudian dijemur/dike

ringkan siner metehsri sampai kering ( selama
8 - 10 hari )

6‘0000

‘
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6. Biji-biji kakao yang sudah kering disimpan da
lam kantong plastik untuk kemudian dianalisa.

3.1.4. Analisa Hasil Percobaan
Anelisa hasil percobaan mencekup :
1. Pengujian visual meliputi adanya : biji ber-
" bau asep febnormal ,” asing, serangge hidup,

biji pecah/pecahan biji/pecahan kulit,benda
asing, biji skaty, biji berjamur, biji ham-
pa/berserangga /berkecambah; jamur biji/
100 granm,

2., Pengujien kimia meliputi : kadar air,
Adapun anelisa atau pengujian yang dilekukan -
menggunakan cara stender Metode Pengujian (SMP)
dan Standart Perdagengan ( SP )

3.2, METODE PENELITIAN,
Dalam penelitian perbaikan proses permintasi da
lam rangka peningkaten mutu kakao rakyat, diguna
kan 2(dua) variabel rancengan percobaan : Yaitu
Variasi waktu fermentasi dan variasi konsentrasi
penambahen ragi. i
Variasi waktu fermintesi ( ‘hari ) adalah hari -
ke 1, 2, 3, 4, 5 dan 6. ’
Variesi penembshan ragi yeaitu 0,05% ( 2,5 gr/Skg
kgkao segar ),'0,1%_( 5 gr/5kg kakeo segar),0,15%
( 7,5er/5 kg kakao segar). _
Ragi yang digunekan adelah ragi tradisional(ragi
tape) merek gedang produksi Surabaya.
Penambahan ragi taepe sebanyask 0,05 - 0,1%, fung-
sinye adalah untuk mempercepat, waktu fermentasi,
Pada percobaan ini juga digunaken pembanding -
( kontrol ) yaitu pulp biji kakeo segar langsung
difermentasikan tanpa penambehen ragi,

17, .




Wak:u Eer\léonsgn ' Konsentrasi ragi
mentasl Irasl '
: Kontrol B ¢ c ' D
Regl (a)
|} ‘ [} [ ]
t T N S S
11 ' Azy ' Byr ' Cpp ' Dy
111 ' Aryr ' Bryr Crrr' Drrr
v " oAy "By ' Cpy ' Dpy
v ' Ay "By ' Cy ' Dy
Vi ' Ayp "By ' Cyp ' Dyg
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian perbaikan proses fermentasi dalam rang
ka peningketan mutu kakeo rakyat yeng telah dilaekukan
aedalah survail lapangen dan percobaan dalam skala labo
ratorium,. yang mepiputi proses fermentasi dan penguji
an atau analise hasil percobaan. ’

4,1. SURVAI LAPANGAN .
Survai lapangan dilakukan di Kabupaten Daerah Ting
kat II Jember dan Malang, dengan tujuan untuk men
depatkan data tentang potensi tanaman kaksao.
Dari pengamatan lapangan diperoleh informasi me-
ngenai pengembangan tangman'kakao Rakyat di Jawa-
Timur meliputi deersh Malang Selatan, Blitar, Jom
bang, Trenggalek, Banyuwangi dan Pnorogo serta -
deerah daerah lainnya yang potensial untuk tanam-
an kekeo.. - :
Tenamen kekeo rakyat yang ada di Jawa Timur pengem
bangannya dimulai periode th.1987.
Pengolehan kakao rekyat pade umumnya dari pemetik-
an langsung difermentasi tanpa diperam ( + 24 -
48 jem ); ada pula yang langsung di jual dalem -
bentuk gelondong; sedangkan di beberapa tempat -
atau daerah sudah menggunakan cara fermentasi yang
benar.. = SR
Pada perkebunah”ﬁékyaf,:rata-rata‘mempunyai tanam
an kakao hanya 10 - 30 pohon/batang kakao, yang -
rata~rata menghasilkan 5 - 10 kg biji kakeo bassh
setiap- kali panen, . karena biji kekao Yang dihasil
kan sangat sedikit,, maka banyak juga petani kakao
yang.langsung menjamin tanpa melalui proses fermen
tasi, sehingga.mutunye sangat rendah dan mempenga
ruhi pemasaran, : e )

/20



4.2, Pengamatan Percobaan ILaboratorium \
Penelitian Laboratorium meliputi percobaan skals
laboratorium, shalise percobaen dan pengumpulan
. . date.
4.2,1., Percobaan : : .

'Biji kakeo yang masih basah difermentasi sela-
ma. 1 hari dengan menggunaken kotak berdinding
ganda, sedangkan hari ke 2y 3, 4, 5 dan 6 meng
gunakan kotak bagian dalem yang berlubeng : de
ngan perambshan ragi untuk masing-masing konsen
trasi 0,05%, 0,1% den 0,15% serta sebagai pem
banding (. kontrol .) adalah tanpa penambshan ra-
gi.. . oL
Parameter yang diamati adeleh suhu kamar/ruang
an dan suhu yeng dicapai dalam kotek fermentasi
serta perubehan pH. . :
Selanjutnye biji kakao hasil fermenta81 dike =~
ringken dengen jalan menjemur selama 8 - 10hari

~ delam kondisi cuaca tidek berawan.
Data mutu yang disajiken, diperoleh dari hasil
pengujian yang berdasarken SP - 45 - 1976,

4.2.2.P§ngamatan.percobaan ldaboratorium.

a. Pada kondisi awal ( hari pertama ) fermenta
8i berlangsung proses an aerob yaitu menggu
nakan kotak berdinding gendas, yYang dimaksud
ken egar perubahan suhu antara 40°C - 50°¢
dapat dipertshankan, sehingge proses fermen
tasi dapat berjalan secera sempurna; dan Jju
ga terjadi perubahan pulp.sevhara microbiolo-
gis, khemis dan enzimatis.

b, Setelah’ proses an aerob beraalan Selang wak
tu 24 jam, dllakukan pemballkan. Jang dilan
Jutken dengan proses aerob yaitu hanya meng
gunakan kotak baglan dalam ¥ang berlubang -
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C,

dean diatasnya ditutup dengan! karung goni
yang diletakken diudara terbuka, mulaei hari
ke-2 sampai dengan hari ke-6 atau sampai -
proses fermentasi dianggap selesai.,

Selama proses aerob berlangsung akan terja
di perubahan gula yeng terdapat dalam pulp
menjadi alkohol karena adanya pengaruh &k-
tivitas khamir atau ragi.

Pada hari ke-3 terjaedi perubahan kenaiken
suhu secara bertahap sampai mencapai suhu
optimum ( 40 - 41°C ), dan Juga terjadinya
perubahan alkohol menjadi asam asetat de-
ngan adanya pengaruh bakteri asam asetat
dan bakteri asam laktat.

Disamping itu terjadi pula perubshan warns
kulit biji, serta pembentukan aroma kekao,

Pada hari ke-4, proses fermentasi dinyata
kan berakhir dengan ditandai pulp yang mu-
dah dibersihkan dan kulit biji;

Kulit biji berwarna coklat merata ( coklat
kemerahan ) tercium bau asam asetat yang pe
nyolok, den temperatur/suhu turun menjedi
+ 35°¢C.

Hari ke-S dan 6 terjadi perubehen suhu; su
hu turun menjadi suhu kemer atau + 30°¢c (su
hu konstant ), kulit biji kakeo berwarna co

klat merata dan pulp mudeh dibersihkan,

4.3. Pengumpulan Datg
Tabel 1

Data pengukuran temperatur/suhu
dan pH proses fermentasi dengan
broses an aerob,
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4.3.1. KADAR AIR | one | ' 1 —
Tabel 4 : Hesil enelisa sidik regem terhadep keder air

Tabelo : 1. Data penguluran temperatur / suhu dan pH proses fermeiitast dengan proses - anacrob

JU

! Temperatur { . R ! ! oH !
! Walktu F : ! TEUPERATUR T Bogion | Bagian 1 ]
| ( Hont ;:min;:as:. : Perlalcu‘ an o : stmuKmangan i Stm;éo:gl’iar : Bzg,s | Tengeh ! Baweh | t
S
! A4wal, ! Ao ! 28,5 . 28,5 i 28,5 1 28,5 ! 28,5 1 2,65 {
! L Bo . : 28’5 [ 85 1 28,5 1 28,5 17 2465 !
' L e : 23’2 ol B A 1S 1B 1 ak
! ’ ? 28,5 1 28,5 .1 28,5 1 . 2,65 !
! Do 3 1 " ’ ’
1 , : 28,5 : 2845 L ! 1 1 1
y ! - : ” ¥ 139 139 1 2,82 !
’ ! B 1 30 { 3 . ¥ 1 39 1 39 1 247 !
! I : c; L S 2 L R 2,69 1
: ;¥ 1039 1 39 1 2467 !
| LoP 130 v : ! Lo :
i 1 J )

23
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4.3.1. KADAR AIR

Tabel 4 :+ Hesil enalisa sidik ragam terhadap kedar

Tabels : 2 » Data pengulirsn temperatur/suhu dan pH proses fermentasi dengan proses- an aérob

e e e e e

Ce :

De

. 2’91

2,83

3,28

3916

3447

3422

! Temperatur pH ! TEHPERATUR %%
| Waktu Fermentasi, ! A [l B 1 C
! 11 I 395 1 39,5 1 39,5
! III 1 Lo 1 ho,5 R
! ' ! 37 1 3 1 38,5
! v ! 35 ! 35 1 36

! VI 1 20 ! 30 1 30

3460

3455

I 48

1,20

e

-]
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i 403010 KADAR AIR ] )
| Tabel 4 : Hesil eneslisa sidik regem terhadavp keder air

Tabele ¢ 3 < Hasil Pengujian Visual dan Kimia terhadap biji Kokso Rakyat o

! Parameter ! Kadar - ! Biji berbau Asap Serangga! Biji pecah/Belah-! Benda = ! Biji — I Biji ber! Biji hampa/ber! Jumlah !
! Perlaku-! Yaktu Fer air | Abnormal/Asing ! Hidupo ! an biji/Pecchan ! Asinge '} Slaty ! jamur o 1 serangga/berke! biji/1 !
lan. | mentasia! ¢ 1 | ! 1 lanlite ! LI % 1 cambshe % . 1100 g o!
b1 2 1 3 bt 1 5 1 6 p 7 V8 19 1 10 111t
A T S R D - o~ R N L - fo-
o 12 1 k30 4 - 1o~ _ P - 26 1 - 0,66 ! 8 1
! ! 3 1 k2 - ! - 1 - 7 - ! 8 1 - l 1 1 8 1
! ! b 1 4,06 1 - | - 1 - T - ! .6 1 - ! 2 1 8 1
! 1 5 1 k761 - 1 - - ST T S " TP 1 BT
! 16 1 k72 - 1 - 1 - 1= 1 3,660 - 1 0,33 1 H !
b s 1 14 1 - - ' - 1 - T T - 1=
! ! 2 1 L2281 - 1 - - L N-< DU S 0 ! 8 !
! ! 3 1 4,09 1 - 1 o- - f - 18 1 - 1 ! 8 1
! T S 2 D 1o - T N - D 2,33 1 88 1
! t 5 1 hér - T - . 1 o= b 2,661 - 1 0 U
! c | 1 ! - 1 - 1 - - 1 - b - 1 - - P - !
! 12 1 b56 - 1o- - o~ b 19,33 - 1 1,66 1 85
I 1 3 1 4,13 ¢t - 1o~ g - R T T 0 1 82 !
! b 1 4,87 1 - 1 - - 1 - Y 1661 - 0,66 O T
! ! 5 1 L,8 1 - - _ T L T 0 1 8 1
! ! 6 ! 4,63 1 - 1 - " _ 1 - Y 1,661 - 1 0,33 r 89 1
P s
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4.3. 1. KADAR AIR |
~Tabel 4 : Hesil enelisa sidmk ragam terhadap kader air

Sumber .. ! Derajad ' Jumleah ' Kwadrat ' 4 hitung F Tabel

|
Keragaman bebas =~  Kwadrat tengah 5% ‘19 |
: —— . |
Rate-2 . 1 . 298444274 2984,4274 - | i
Blok(Waktu 4 2,0093 = 0,5023  T7.1400** 3,26 5,41 |
Fermentasi) ) . A |
Perlakuan = 3 0,2912. 0,097l 0,0971 = » !
(Konsentarsi . 0,0703% 3,49 5,95
ragl) - | 1,33+
Kekeliruen ’ ’ ' o
- ( Error) 12 _ 0,8766 0,07035
Jumlah 20u -2987,6045 - ‘ * tidek beds nyata

** beda sangat nyata

- eSS ao G oB ap an e - . am D IR GED D D D GED D SuD GED SED GUD GNP GRS N SED CUD (ED WD @I SID GED G S §

Dari tabel 4 , hasil analisa sidik ragam terhadap kadar air
biji kakeo rakyat, menunjukken bahwa

[ 1]

F hitung 1,33
F tabel ( 5%, jenjang nyate 3; 12 ) = 3,49

F hitung <: P tabel, yang berarti diantares rata - rata
perlakuan tidek beda nyata,

Proses fermentasi kakao, untuk penambahan ragi dengan
konsentrasi 0,05% ; 0,10%, O, 15% tidak memberiken pengaruh
beda terhadap kadar air. . . N

Kedar aeir rata-reta antara 4,03% - 4.85%
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4.3.2, KADAR BIJI SIATY

Tabel 5 Hasil anelisae sidik ragam terhadap kadar biji slaty

iumber ! Darajad ' Jumleh ' Kwadrat ! P Hitung ' P Tebel
ag?agam Bebas Kwadrat Pengah 5% 1%
Rate-2 1 3533,2541  3533,2541 . ... - .-
Blok- (Wak ' ' ' ' ‘
Eu {'grmen 4 785,0311 196,2578  31,7579+*% 3,26 5,41
.wasg . : :
(Eonaenira 3 147,1091 49,0364 49,0064 ‘

onsentra ’ 43,0 ‘
81 ragi) = L o i:gB - 7 934?29 5,95
Kekeliruan 12 74,1574 6,1798
( Error ) '

Jumleh 20  4539,5517 * Bede nyata

' ** Beda sangat nyata

Dari tebel 5. hasil enalisa sidik ragem

slaty menunjukken behwa

F hitung

F tabel ( 5%, jenjang nyata 3 12) =
F hitung > P tabel ; yang berarti

terheadap kadar biji

749349
3,49

diantara reta-rata perlakuan

menunjukken beda nyata, make perlu dilekuken pengujian lebih -
lanjut untuk mengetehui perlekuan-perlekuen mena yang beda nya
ta, dengen menggunaken metode HSD ( High Significant Difference)

28
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Pabel 6 Hasil Uji rata-rata perlakuen beda nyata konsen~-.
tresi ragi terhadap kadar biji slaty

Perlekuan ' Kadar bi' Reta=2 ka ' yi7.4
, ji slaty, dar biji , Nilai bede nyeta

slaty X
' - ' axc gin
' 2 V-X '
) "
. 9,53 ' 16,7664
B ' 7,864 1 15,1064 . 1, ,66
¢ ' 4,93 ' 10,4731 | 6,293 4,6333
D 3,99 ' 10,8199 ' 5,9465 4,2865 0,3468

SE= 1,3706 - HSD 5% = 5 1672 $HSD 1%=6,9078
o . * beda nyata

SE =\/k erxzqr 6354 =\ /1,8785 = .1,3706
: Vi e \/ A\

HSD 5% = 1,3706 X 3,77 = 5, 16721

HSD 1% = 1.3706 X 5,04 = 6, 9078

Perlakuan c, D atau penambahan konsentrasl ragi 0 1%
den 0,15% menunjukken beda nyata.

Tabel 7 : Hasil ujilrata-#até,perlakuan-beda nyata
Waktu (lama) fermentesi terhadep kadar biji slaty

Perlakuen 'Kedar bi! Rata-2 kadar  Nilai beda nyata
Ji slaty biji slaty

arc sin
: _ Vx

I 19,0825 25,6123 :

II o 5. - 12,1433 13,469%*
III 3,58 10,5445 15,0678 1,5983

IVV 2,4975 8, 8607 16,7516* 3,2826% 1,6843

vV - 2,6625 9,2413  16,371% 2,902  1,3032 0,380¢

E SF =0,7506 ‘ |

| - - ~ HSD 5% = 3,1525 HSD 1%- 4,1283

* beda nyata
29 .




Wektu (lama) fermentasi yang menunjukkan nilai beda

nyata adaleh hari ke 3, 4, 4, 6

Dari tabel 5 pada pengujien hasil analisa sxdik regam
den tabel 6 dan 7 ; nilai beda nyata menunjukken per-
lekuan penambahan konsentrasi ragi 0,1% dan waktu -
( lama ) fermentasi sampei hari ke-4 menyataken ha-

- 811 yang baik ( optimum )

4,3.3, Kadar biji Hampa /Berserangge/Berkecambah

Tabel 8 Hesil analisa sidik regam terhadap biji
hampa/ berserangga/berkecambah.

Sumber ' Dera ' Jumleh ' ' Kwedrat ' F hitung' F Tabel
] Keragaman %2%88, Kwadrat Tengah 5% 1%
Rata-rata 1 398,6200 398.6200 ,
Blok . v e P ¢
MOkt 4 memy 20,0595 25t %% 5l
Perlakuan , X . . .
(Konsentra 3 18,9218 6,3073 0,9372 3,49 5,95
81 Ragi). ..
Kekeliruan ' < ¢ '
{ error)  ~ 12 - 80,7565 6,7297
Jumleh 20 582,1362 ' * tidak bede nyata

Dari tebel 8 Hasil enalise sidik regam terhadep kadar
biji hampa/bgrserangga/berkecambah,menyatakgn‘bahwa :

F hitung . = 0,9372 )
F tabel (5%; jenjeng nyata 3:12 ) = 3,49 ) )
 F hitung < F tabel ; yang berarti diantare rasa-rata

_PPerlakuan tidak beda nyatae. - ,
Dongan . penambahan rag1 wntuk masing-mesing perlakuan tidak
menunjukkan pengaruh beda nyata terhadap proses fermentasi
tenpa menggunakan penambehen ragi ( kontrol)
Kadar biji hampa/berserangga/berkecambah rata-reta antara
0,33% = 2,33%"
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4.3.4, Jumlah biji per 100 gr

pebel 9 : Hesil enelisa sidik regam terhadep jumlah
biji per 100 gr. ‘

- oo ws - e e @8 @ —--———--—-—---—--------—-——---

Sumber ! Derajad' Jumlah' Kwadrat t P Hitung | F Tabel
g:?agam bebas . kwadrat' Tengah ; 5% 1%
Rata-2 1 89215,34* 89,215,34 . a |
Blok' (wak 4 69,245 17,31125 0,01179%* 3,26 5,41
tu Fermen ' _

tasi) . - . L . o . .
Perlakuen 3 774892 25,964 0,01769%* 3,49 5,95
(Konsentra . ‘

si Ragil) -

Kekeliruan

CError) 12  17.612,593 1,467,716

.Jumlah - 20 106.975,07 ¥ tidak beda nyate

Dari tabel 9.‘ 'Hasil enalise sidik regem terhadep
Jumleh biji / 100 gr, menyataken bahwa :
P hitung ' : O, 01769 -

F tabel (5%: jenjang nyata 3 ; 12) = 3,49)
P Hitung { P tebel ; yang berarti diamtare rate-

reta perlekuan tidek beda nyata.
Meka penggunean ragi delam penelitien perbaik;n proses fermentasi
déﬁgan mesing - masing pérlakuan.dengan wektu fermentasi tertentu
yaitu 1, 2, 3, 4, 5 den'6 hari tidek menunjukkan pengaruh bedﬁ -
nyata.
Jumleh biji per 100 gr rata-rata untuk syarat mutu
AA edalah + 80 - 85 ; gedangken mutu A adaleh 88 - 94

A



mebel 10 : Komposisi.Kimia Biji Coklat Afrika
Barat Yang Tidek Difermentasi.

N EE I

- - e - en D = GED G S SED D GED G D D GO

777 Komponen Prosentase ( % )
1, Kulit biji 9,63
2, Kelerutan. 0,77
3., Keping biji .

a. Lemak 53,05
Air 3,65
-, Abu 2,63
b. Nitrogen - j;w
Totel N " 2,28
Protein N i,5o'
Amonia B 0,028
Amida . . N 0,188
Thedoromin 1,71
Kafein | 0,085
¢c. Karbohidrat N
Glukosa 0,30
Pati .. 6"10
Pektin - é’gs
Serat .. . 2,09
Seklusa 1,92
Pentosan 1,27
o, Gumoe o 0,38
d. Tannin 7,54
e. Asam Organik
Agetat 6;014
Oksalat 0,29
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1 Dari tabel-tabel diataes, hesil pengujien Visual dan
kimia terhadep biii kakeo rakvat setelah proses pe-

| Tabelo ; 11  Iuss Areal don Produksi Kakao Rakyaty, PoT.P, dan P.B.S -
| Tehun & 1986 s/d Tahun 1991 di Jawa Timr

! ! Perkebunan Rakyats ! Perkebunsn Besar ! Perkeblm Besar ! Jumlah = !
1 ! l Negaras -~ $ Swastae i | !
! Tahune ! ( Ha ) 1 (Ton) 1 (Ha) 1 (Ton) 1 (Ha) 1 (Ton) !(Ha) 1 (Ton) I

1 ° 1 1 2 1 3¢ 1. be 1 5 1 60 1. 7 v B8 1 9u. 1

! 1986 ! - ! - 1 1%433,001 744,000 ! 2,058,00. | 596,00e ! 160491,001 14340400 !

! 1987. 1 136,001 N ! e 734,001 709674000 | 2.352,00 1 985,00, ! 17222,001 8,952,001

! 1989, ! 1023“',0001 1,600} 17.067,0'0!'9029?9000; lv2.87"+,00.‘ ! 15505,(7)0.‘ 1_21".175#)01 10,803,601 .

1 1990, | 1463040001 15,4201 1846635001 8:482,000 1 34152,00s | F0399,50s | 23.445,001 9689649241

1 1991 ! 2,077,001 32,0601 965925001 960125005 1 34248,004 1 146124008 ! 2¥917,001 10665640661
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Dari tabel-tabel diatas, hesil pengujien Visual dan
kimia terhadavp biii kekao rakvat setelah proses pe-

Tabel. : 12 » Luas Areal dan Produksi Perkebunan Kakao di Jatim dan Status Pengusshaan
Priode : Tahun 1935 s/d 1989 , -

Jumlah.A

! ! Perkebunan Rakyat « ! Perkebunan Besar = | Perkebunan Besar =~ ! t
! 1 ‘ ! llegara « ! Swastae ! !
! 1 Iuas { Produksi 1 Luas 1 Produksi 1| Luas | Produksi | Luas ! Produksi ! .
| Tehune ! (Ha) 1 (Ton) | (Ha) 1 (Ton) ! (Ha) I ( Ton) 1{Ha) 1 (Ton) !
! 1 ] 2 l 3 ] b ! 5 l 6 1 7 ! o ! 9 ]
b 1085, t ze36 b e - b - 12918 1 a0 1seost I-339 i
t 1926 1 - ] - b w08 1 7.su6 1 10925 | e 1 16533 1 8.2 |

| { 1087 | 136 | o 1 16138 1 7467 | 2352 b o851 18626 | sums2 |
{ 1988 1 136 | ol 16138 | 767 1 2286 | ess 1 18560 1 855 |

o f 1989 b 436 o} 17672 1 8.007 | 236 | 995 | 2.197 | 8.802 |
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Deri tabel-tabel diates, hesil pengujien Visual dan
kimia terhadev biii kakao rakvat setelah proses pe-
Pabele : 13 Luas Areal dan Produksi Perkebunon Rakyat di Jatim dan K
! - LUAS AREAL (Ha).
ra ! Tanaman belum | Tanaman ! Tanaman rusak/tua « | Jumlah !
 Tahune | enchasilken ! menghasilkan 1 tidak menghasilkan o | 1
1 Te 1 . . 2. r R & g 5 1
1 1984, ! - ! - ! - ! -
1 1987, 1 136 ! 0 ! 0 o6
1 1988, 136 ! 0 l 0 T 136 !
! 1989 ! 149 1 o ! 0 1 o !
|
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Dari tabel-tabel diates,. hesil pengujien Visual den
kimia terhadap biji kakao rakyat setelah proses pe-
ngeringan menunjukkan bahwa :

1, Keadean awal fermentasi ( heri pertame ) tidak di
lekuken pengujian kimia maupun visual, yang dikere

nakan pada saeat itu proses anaerob sedang berlangsung.

2, Kedar asir dari masing-masing perlakuan yang diperik
sa adeleh rete-rate lebih rendeh dari 7% yeaitu an-
tare 4,03% - 4,88%.

3. Kader biji slaty
a. Yang memenuhi persyaraten mutu I adalah perlakuan
~ Bgs Bgs Cy3 C43 Cgs D3 Dy3 Dg 5 Dg
b, Yang memenhui persyaraten mutu 1I adalah
: perlakuan A3 ; A4 H ‘A5 s &g 3 33 H B4
¢y Yang tidek memenuhi persyaratan mutu adalsh
perlakuen A2 3 32; 02 dan‘Dz

4. Keder biji hempa /berserengge/berkecambah
a. Yeng memenuhi persyeratan mutu I adelah
perlakuan Ay 5 A3 H A4 H A5 H AA6

e

C23 G35 €5 C53 Cy 3D2; D35 D5 den Dy

b. Yang tidek memenuhi persyeratan mutu adalah
perlakugn B4dan D4

5. Kader jumleh biji pe:f 100 gr
8. Yang memenuhi persyaraten mutu AA adalsh
per;akuan A, 3-A3 3 A4
02303;04305;]323])3;;])43])5 danDs
. Jumlah biji per 100 gr rata-rata antara 80 - 85

b, Yang meneuhi. persyaraten mutu A adalah
perlakuan Ag; 34' den Cg

Jumlah biji per 100 gr rata-rata antare 89 - 94
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BAB 'V
KESIMPULAN DAN SARAN

Hasil penelitian perbaiken proses fermentasi dalam
rengka peningkatan mutu biji kekao rekyat depat diem-
bil kesimpulen ;

1.

Pengolahan biji kekao diawali dengan proses fer

mentasi (peragian ) yang bertujusn untuk memati

ken biji sehingga mempermudah.terjadinya peruba

hen dalam bijl menjadi coklat, serte peningkatan
aroma dan rasa coklat, selain itu juga untuk =~

menghilengkan " pulp " dengen bantuan microorga

nisme, ... C e o CN

Disamping itu tercium bau asam asetat yang menyo

1ok serte suhu turun menjadi 35°C.

2.

Penggunaan kotak fermentesi berdinding genda. de-
ngen penambshan ragi dengan konsentrasi 0,1%,ser

ta waktu (lama) proses fermentasi berakhir sam-
pei hari ke-4 (empat), aken menghasilken biji ka

keo yeng memenuhi syarat mutu I dan jumlah biji
per 100 gr adalah syarat AA.
Temperatur optimal 40°¢. 41°C_

. PH optimal . "+ 4420

3.

Paktor - faktor yang berpengaruh pada proses fer
mentasi adaleah bahen baku bueh kakeo yang tepat
pateng (tingkat kematengen ), ukuren (dimensi )
kotek atau bak fermentasi den ketebalan (tlnggl)
lapisan bahan baku ‘yang aken difermentasi.
ARAN; . | N

Untuk. mendapatkan hasll yang meyakinkan perlu di
lekuken penelitian lebih lanjut dengan variasi -
Penambahen lebih banyak; dan faktor-faktor lain
yang berpenghruh pade proses pengolahan bueh ka-
kao, khususnye proses pengeringean.
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