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ABSTRAER

Fermentasi adalah merupzkan salah satu tahap yang
penting dalam pengolahan biji coklat kering. Untuk berlang-
sungnya suatu proges fermentasi banyak Isktor ¥Yang perlu di
nerhatiksn, diantaranys mikrocba yang digunakan untuk berlang
SUngnysa prns&s fermeninal tersebut,

Hagi tape adalah salah satu jenis dari blakan campuran
vang memlliki peluang untuk memproses Tiji coklat geczra fer
mentasi, kalau dilihat dari komposiszi mikroba yang terdapat
pada ragi tape tersebut.

Dari hasil percobaan yang dilakukan ternyata dengan
menggunaksn ragl tape 1 gram pntuk 1 Kg bijl coklat Dassh
1ama fermentasl 118 jam kadsr biji slaty 17,7 %, muatu 4
55 %, muto B 51,11 %, motu © 14,44 %, muzto & 5,43 %
Sedangkan tanpa pemakaian ragi untuk 1 Kg biji basa lama
fermentasi 165 jam, Hafsr sisty 28,77 ¥, mutw & 20,2 %,
muto B 46,06 %, mutu O 28,08 %, mute G 5,6 XK.

Berdasarkan darl hasil percobaan ternyata r=gi tape
memungkinkan untuk digunakan dalam proses fermentasi bDIiji

coklat.



BAB.1

FERDAHULUAN

Dglam rangka meningkatkan ekspor NON MIGES, yakni sek-
tor pertanizn / perkebunzn perlu dilaskukzn penganeka rzgaman
tanasman perkebunan,., Salah satu dari tanaman perkebunan ter-

but adalah coklat (Theobroms cacso L ), yang memeliki

o
arti ekonomis untuk dikembangkan. Tanaman coklat yang me-
miliki arti ekonomis adalan bijinya yang telsh diproses me-
lalul beberapa iahapan antara laln ; fermentasi, pencucian,
pengeringan, sortasi, pengepakan dan penyimpanan (5,8,10).
Hermentasi merupskan iahapan yang paling penting pada
pengolzhan bijl ¢oklat . Fungainya untuk membenzuk zroma,
warna dan konsiatensi biji coklat lebih baik (5, 6). Dari
hasil pengamtan lapangan, ternyats para petani coklat dalam
mengelolah biji eoklat telah menggunakan tahapan Termentasi
dengan cara yang sgangai sederhana sekali., Sehingga hasil
yang diperoleh kursng memenuhi persyarstsn mutu yang telah
ditetapkan oleh Departemen Ferdagangan Republik Indconesis
(1, 2). Taharan fermentasl yang ocilskukan oleh para petani
coklat tidak ada yvang menggunakan fermentor untuk mengont-
rol pertumbuhan mikroba. Dissmping itu para petani ildak
menggunakan mikroba wvang tepat untuk proseas fermentasi bi-
41 coklat. Limena para vetani melakukan proses Termentasi
dengan cara menumpukan bijl coklat basah pada suatu tempatl
dari perlakuan penumpukan ini diharapkan fermenzasi biji
poklat dapat berlangsung. Cara yang digunakan oleh para
setanl coklat ini memakan waktu lama. Dimana waktiu fermen-
tasi wang tepat sangat penting untuk mendapatkan biji cok-
lat kering yang bermutu tinggi, Dimana waktu yang Terlalu
lama akan menyvebabkan hilangnya aroma yang Khzs dari biji
coklat (%5).
Waktu Termentasi dapat dipersingkat dengan cara meng-

runakan mikroba yang tepat sepertl bakteri Fseudomonas lin-

dari (7). FPembiakan bakseri ini dapat dilakukan gdengan ca-
ra melumuri tangan kedalam ecsiran yang mengandung bakterd,

zebelum membongkar atsu mengaduk tumpukan biji coklat.



BAB.IV
HASIL DN PEMBAEA SAN

barli hagil percobsan dengan menggunakan ragl tape
sebanys® 1 gra untuk biji cokliat basszh dapat cilihas pada

tabel IV.l Derikat.

Tabel IV.1l : Pengaruh penambahan 1 gr ragi iape pada 1 kg
biji coklat basah, ternadap lama Termentasl,
Wadar muty Biji oa,; B, ¢ dan G serta kadar

biji slaty dan pH.

Fenentuan : Perlakuan tanpa : Perlzkuan de=
razi Laps nZan ragl tapo

Lama fermentasi {jam) : 165 : 115

Eadar biji slaty (%) - 26, TT i E B
Kadar biji mutu & (%) 202 : 28

Fadar biji mutu B (X} = 46,06 : 51,11
Kadar biji mutu C (%) = P8, 08 : 14,44
Kadsr biii mutu & (%) 3 Bib Se 45
pH : a8 h10

Bertambah =singkatnya waklu fermentasi dengan menggu-
hakan ragi tape, jiksz dibvandingksn dengan tidak memakal ro-
gi tape. Keacaan ini mungkin disebzokan mikroba yang ads
pada TRgi tape tidak lama melskikan penyeauaian odsngan
aubkstrat veng ada pada kulit biji coklat {pulp}, sehingga
pertumbubzn mikrcba lebih cepal., Pada proges periumbunan
mikroba melakukan kegiatan metabolisme, hssll dari meta=-
bolisme tersebut berupa etanol dan asam ecuka (3). Jumlsh
etanol yvang dihasiikan eras kaitannys dengan Interaksl

gubatrat dengan enzim (11)

4l - oo£E 2
E + S ==EET==E L'I-_l ------- E + +

dimana d (B5) dt = (k+l) E3 = (k41 (Et=-E8,) 5

Bertambah besarnya jumlzh enzim ¥ang dinhasilkan oleh mik-



BAR Y

ELSTMPULAN Lt SpRAK

Lari haail gercobzan yvang dilgkuken serta hasil pe-
nelusuran Iiteratur dapat ciasmpil bpeberape kesimpulan se=

bagal berikut

Z2a dumlzsh ragi tape yarg baik digunakan untux 1 kg
oijl cokleTt hasan adalah 1 :gr.
= J. Lama wastil fementasi akar mempengsrukl kadar bi-
di alaty.
4. Yenamhahnan ragl tape dapst mempercepat proses Ter-
meniasis
5. Pemakaisn ragl tape paca fermentasl oljd eoklat
basah tidak memperlihatksn perbedaan yang nyata
terhadap mutu biji eccklst kering, jika dibanding
kan dengan perizkuasn tanns rael tape.
darl kesimpulan diatss dan dari percobaan yang ai=
lakukan ada teberapa hsl yang perlu dipertimbangkan untuk
yang berminat melakukan penelitian lebih laniut anatara
lain 3
1. Melakukar sekrening {seleksi) wmikrobe yang ada
pada ragi tape, sehinggs deapst diketahul Jenls-
Jenis mikroba Y¥ong ads pads ragi tane tersebis.
¢, Hal yang sama Juga dilakukan teraadap adars il

sekitar periankulan ferimentasi tanpa ragi.
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