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eningkatkan aroms dzn rasz seria memperbaiki
stensl keping Dijli coklat. Waktu fermentasi Biji cok-
o

a
lat yang raik

ls at penving untuk merndapatkan biji cok ;
dan Narga ysng melal.

Penelitian inil d4ilakvkan untuX mengetahui sejzul mana
Dengarun pemberian blakan campuran pada fermentsgi terhsdap
1 coklat kering ¥yang dihasilkeanm, Bizkan campuran
akal adalah ragi tapai. Pengamatsn pada penelitian
akukan terhkadap lama fermentasi, pH, aroma seduhkan

i

i
coklat dan rasa coklas, Uil terhadap aroma 4an razsa coklat

ini dilakokan dengan metods Keffar Schristi. Psrubehan ka-
dar lemak, protein dzn Esrbohidrat pa blji coklat =kibat

da
dzri fermentasi biakan campurapn juga dizmati. Kadar proteirn
entulan Zengan metods FKyeldzshl

nean metcda Tuff Scharld.
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IZTMenfa 3l Czn menberldsr Yasa Seitz aroma cokliav wvame baik.
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foklat (Phebroma cacoa L merupskan Tanaman yang meng-

hesilkan biji=-bijign untuk d gunakan sebagal bahsn pen-
T

T

buzt minuman dan cgmpuran ce gal jenis mzkanan serta s
bagai sumber lemak coklat, Lemak coklat dapat dibuat sebagal
bahzn dasar kembang gula coklat dan cbat-obatan. Selain ity
lemzk coklat dapat Juga digunzkan sebagai bahan dasar pem-
bustan kosmetik, antars lain sebagal kream pembersih, krem
penyerap dat minysk rambut (1,%)

Il Indonesia coklat merupakan komoditi sksport yang
cukup talk perkembangannya. Dalam rangka meningkatkan eks-
port nonmigas yakni sektor pertanian / perkebunan perlu pe-
ngembangan tanaman perkebunsn yang memiliki arti skoromis.
Tanaman coklat yang memiliki arti ekonomis adalah bijinya
vang telah diproses melalui beberapa tahapan antara lain;
fermentasi, pencucian, pengeringan, pengespakan dan penyim-

sanan {1.2)

™1juzn fermentasi adalah untuk melepaskan pulp dari

biji, mematikan biji, memberi aroma, warna dan memperbaiki
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mentasi merupakan tzhapan yang paling penting pada

']

Jer*m1 han biji coklzt. Fermentasi akan berjalan btaik apa-

IJ

8ilz kondisi optimum dipertalkankan yaltu menjamain terizc-

_I'

lgsinya panzs , dapat dilskuksn pembuangan calran bekas

pulp dengan mudah dar cukupnys lailrsn udara azaun gerasi.

¥

Berakhirnya proses ferment=si ditandai olgh pulp yang mu-
dan dibersihken dari xulit biii, kulit biji bewarna coxlat,
bau asam cuks varg jelas, Para petani coklat unumnya me-
laltukan proses fermenatsi biji ¢oklat dengan jjalan memsram
niji menggunakan karung veng terbvuat dari yami stau dengan
menggunaikan daun-daunzn, Ternyata desngan cara yang dilsku-
kan cleh petani ecoklzt ini, aroma dan warna biji coklat
lebih rendah mutunya, sehingga kasil yang diperoleh Kurang

- i _-!.
memenunli persyar=tan Li.9).
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4a. Tari smpat perlakuan pemberian ragi didapatian _ama

F=rmentasi sepsrsi pada tabel 4 .1
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:ntasi dengarn variasl peraglan

Terlalkuan . Tama fernentasi(jam)
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ns =uln menjszdi coklat dan ZermenTssl cepal aelesal, Fada

-t 1.! L= | S o LS —r e T k

¢apmentagi tanps regi, ragi skan tumbub dengan ssndiringa
sutah menjadi aeroD
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bat selasal.
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