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RINGKASAN

Judul : Potensi Fermentatif Mikroflora Indigenous Pulp Tiga Varietas Kakao
(Theobroma cacao L.) di Sumatera Barat

Kakao (Theobroma cacao, L.) merupakan salah satu komoditi utama dan andalan
ekspor non migas Indonesia. TSH 858, Scavina dan ICS 60 merupakan tiga varietas
kakao yang unggul dan sedang diusahakan perkembangannya di Sumatera Barat.
Selama ini, mutu kakao yang dihasilkan di Indonesia sangat rendah dan beragam.
Hal tersebut disebabkan pada saat pengolahan pasca panen, biji kakao tidak
terfermentasi secara sempurna bahkan tidak difermentasi sama sekali. Fermentasi
biji kakao merupakan fermentasi tradisiona yang melibatkan mikroflora indigenous.
Mikroflora indigenous tersebut merupakan mikroba yang secara alami sudah terdapat
pada buah kakao tersebut.

Untuk memberi jawaban akan pentingnya keberadaan mikroflora indigenous
tersebut perlu diketahui sgauhmana potensi mikroflora indigenous tersebut dalam
fermentasi kakao. Hal tersebut dapat dilihat dari beberapa parameter, diantaranya
adalah total mikroflora indigenous, kadar gula pulp, pH pulp, dan intensitas
fermentasi selama fermentasi. Paramater-parameter tersebut akan menentukan
produk yang dihasilkan yang akan dinilai dari bentuk visual biji, kadar etanol dan pH
yang dihasilkan, serta aromabiji kakao dari hasil fermentasi.

Penelitian ini telah dilakukan dari bulan Februari sampai Me 2011 di
Laboratorium Mikrobiologi/Mikologi Jurusan Biologi Fakultas Matematika dan I1mu
Pengetahuan Alam Universitas Andalas Padang. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk melihat potensi fermentatif mikroflora indigenous pulp dari varietas kakao
TSH 858, Scavina, dan ICS 60 selama fermentasi kakao. Penelitian ini menggunakan
metode eksperimen yang dianalisis secara deskriptif dan nilai organoleptik dianalisis

secara statistik dengan Uji Jenjang Bertanda Wilcoxon dengan 4 perlakuan.



Perlakuan yang dimaksud adalah (A) tanpa starter (kontrol); (B) penambahan starter
TSH 858; (C) penambahan starter Scavina; (D) penambahan starter ICS 60.

Selama penelitian ini dilakukan pengamatan beberapa tahap fermentasi.
Diantaranya pengamatan kondisi awal, selama fermentasi, dan produk fermentasi.
Pengamatan kondisi awal starter cair setelah inkubasi 3 hari menunjukkan hasil yang
berbeda-beda setiap varietas kakao. Total bakteri pembentuk asam tertinggi pada
starter TSH 858 (159x10™ cfu/ml), total khamir tertinggi pada starter Scavina (36
x10™ cfu/ml). Kadar gulatertinggi pada starter TSH 858 (3,3 %). pH tertinggi pada
starter Scavina (3,6). Sedangkan kondisi awa media fermentasi adalah total bakteri
pembentuk asam 39x10° cfu/ml, khamir 2 x10° cfu/ml, kadar gula 8,1 %, dan pH
3,56.

Selama 12 hari fermentasi total mikroflora indigenous tertinggi terdapat pada
hari ke-4 pada perlakuan penambahan starter TSH 858 yaitu 289x10™ cfu/ml. Nilai
pH semua perlakuan pada umumnya mengalami peningkatan dengan kisaran pH
selama fermentasi 3,55-4,07. Kadar gula mengalami penurunan sebanyak 5,3- 6,1%
hingga akhir pengamatan. Intensitas fermentasi tertinggi terdapat pada hari ke-3 pada
perlakuan penambahan starter Scavina dengan pengurangan berat mencapai 2,4 g.

Produk fermentasi setelah 12 hari fermentas menunjukkan hasil bahwa
penambahan starter yang berasal dari 3 varietas kakao yang berbeda menghasilkan
kualitas biji kakao yang juga berbeda. Bentuk visual biji terbaik dihasilkan oleh
penambahan starter TSH 858. Dan nilai rata-rata kesukaan terhadap aroma biji
tertinggi (3,2) dalam kategori suka dihasilkan oleh penambahan starter ICS 60. Maka
dapat dismpulkan dari penelitian ini bahwa mikroflora indigenous yang terdapat
pada pulp varietas kakao TSH 858, Scavina, dan ICS 60 mempunyai potensi

fermentatif yang berbeda selamafermentasi pulp kakao.



l. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kakao (Theobroma cacao, L.) merupakan salah satu komoditi utama dan andalan
ekspor non migas Indonesia sehingga memiliki kontribusi dalam menghasilkan
devisa negara. Indonesia adalah salah satu negara pemasok utama kakao dunia
dengan persentasi 13,6% setelah Pantai Gading (38,3%) dan Ghana (20,2%) (Suryani
et al., 2007). Akhir-akhir ini kebutuhan akan produk kakao, baik untuk konsumsi
dalam negeri maupun ekspor semakin meningkat, hal ini semakin memberi peluang
Indonesia untuk terus meningkatkan produksi kakaonya.

Varietas kakao di Indonesia sangat banyak, tiga diantaranya adalah TSH 858,
Scavina dan ICS 60. Ketiga varietas ini sedang diusahakan perkembangannya di
Sumatera Barat oleh P.T. Inang Sari yaitu salah satu perkebunan kakao yang
berlokasi di Padang Mardani, Kecamatan Lubuk Basung, Kabupaten Agam, Propins
Sumatera Barat. Ketiga varietas tersebut merupakan FO dari kakao-kakao yang
terdapat di Sumatera Barat, yang memiliki keunggulan produktivitas tinggi dan tahan
terhadap penyakit busuk buah oleh jamur Phytophthora palmivora. Oleh sebab itu,
ketiga varietas ini cocok untuk dikembangkan di Sumatera Barat yang memiliki
kelembaban yang tinggi.

Selama ini, mutu kakao yang dihasilkan di Indonesia sangat rendah dan
beragam. Ha ini disebabkan oleh minimnya sarana pengolahan, Iemahnya
pengawasan mutu serta penerapan teknologi pada seluruh tahapan proses pengolahan
biji kakao rakyat yang tidak berorientasi pada mutu. Hal ini menyebabkan harga
kakao Indonesia yang relatif rendah dan dikenakan potongan harga dibandingkan
dengan produk yang sama dari negara produsen lain. Herdi (2009) menambahkan

keterlambatan atau penundaan pengolahan dapat menyebabkan kehilangan produksi



sekitar 30% atau menurunkan mutu. Selain aspek mutu, para produsen kakao perlu
memilih cara pengolahan yang efisien agar biaya pengol ahannya murah.

Berdasarkan survel di lapangan, selama ini fermentasi kakao oleh petani
kakao Indonesia khususnya di Sumatera Barat berlangsung sangat sederhana. Biji
kakao beserta pulpnya dimalamkan di dalam kantong atau karung plastik, kemudian
dicuci dan dijemur. Bahkan sebagian dari petani kakao kurang tertarik untuk
melakukan fermentasi. Pada saat panen, petani kakao Indonesia memiliki
kecenderungan untuk mengolah biji kakao tanpa fermentasi dengan cara merendam
biji dalam air untuk membuang pulp dan dilanjutkan dengan proses penjemuran,
setelah itu biji siap dijual tanpa memperhatikan kualitas. Langkah tersebut diambil
petani untuk mendapatkan hasil penjualan yang cepat karena jika melalui fermentasi
memerlukan waktu inkubasi sehingga petani harus menunggu untuk mendapatkan
keuntungan dari penjualan. Selain itu, juga disebabkan harga biji kakao di pasaran
hasil fermentasi sama dengan harga kakao tanpa fermentasi. Padahal fermentasi yang
merupakan kunci penting untuk membentuk cita rasa pada cokelat. Dengan
demikian, pengetahuan mengenai pentingnya fermentasi pada biji kakao perlu
disebarluaskan pada masyarakat khususnya petani kakao.

Menurut Schroeder (1991) berbeda dengan fermentasi kopi, fermentasi kakao
lebih komplit dan berlangsung antara 2 sampai 8 hari tergantung pada varietasnya.
Rehm (1980) menambahkan bahwa dalam fermentasi kakao tidak ditentukan oleh
jamur. Bahagian yang sangat penting adalah fermentasi alkohol diikuti pembentukan
asam asetat, dan selanjutnya dilakukan oleh bakteri-bakteri asam laktat
heterofermentatif dengan temperatur fermentasi 44-50°C. Akhirnya kandungan fenol
dibebaskan, rasa pahit sebagian besar akan hilang dan akan menjadi aroma yang
karakteristik.

Fermentasi biji kakao merupakan fermentas tradisional yang melibatkan

mikroorganisme indigenous. Periadnadi dan Nurmiati 2010 melaporkan bahwa pada



buah-buahan tropis terdapat mikroflora indigenous. Mikroflora indigenous pada buah
tersebut yaitu mikroba yang dapat menghasilkan asam yang diketahui dengan
pemakaian CaCO3; pada medium dimana asam merupakan ciri-ciri adanya
fermentasi. Waaupun banyak dugaan bahwa proses fermentass pada kakao
dilangsungkan oleh mikroba pengkontaminasi sebelum proses. Namun keterlibatan
mikroorganisme indigenous yang keberadaanya secara alami perlu dipertimbangkan.
Untuk itu perlu diketahui segauhmana potensi fermentatif mikroorganisme
indigenous tersebut, sehingga akan memberi jawaban akan pentingnya keberadaan
mikroorganisme ini dalam proses fermentasi pulp kakao yang seterusnya juga akan
menentukan mutu bagi cokelat yang dihasilkan.

Untuk mengetahui sgjauh mana potensi fermentatif mikroflora indigenous
pulp kakao daam fermentas kakao dapat dilihat dari beberapa parameter. Di
antaranya adalah total mikroflora indigenous, kadar gula pulp, pH pulp, dan
intensitas fermentas sedlama fermentasi. Paramater-parameter tersebut akan
menentukan produk yang dihasilkan yang akan dinilai dari bentuk visual biji, kadar

etanol dan pH yang dihasilkan, sertaaromabiji kakao dari hasil fermentasi.

1.2 Perumusan Masalah

Adapun permasalahan yang dapat dikemukakan dalam penelitian ini adalah :
Bagaimanakah potensi fermentatif mikroflora indigenous pulp dari varietas kakao

TSH 858, Scavina dan ICS 60 dalam fermentasi pulp kakao?

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk menguji potensi fermentatif mikrofloraindigenous

pulp dari varietas kakao TSH 858, Scavinadan ICS 60 dalam fermentasi pulp kakao.



1.4 Manfaat Penélitian

Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat menambah informas tentang
pentingnya proses fermentasi pulp dalam pengolahan biji kakao pasca panen,
sehingga biji kakao yang dihasilkan lebih berkualitas dan seterusnya akan

menentukan mutu bagi cokelat yang dihasilkan.



V.KESIMPULAN DAN SARAN

4.1 Kesimpulan

Berdasarkan pendlitian yang telah dilakukan tentang potensi fermentatif mikroflora
indigenous pulp tiga varietas kakao (Theobroma cacao, L.) di Sumatera Barat maka
dapat disimpulkan bahwa mikroflora indigenous yang terdapat pada pulp varietas
kakap TSH 858, Scavina, dan ICS 60 mempunyal potensi fermentatif yang berbeda
selamafermentasi pulp kakao. Bentuk visual biji terbaik dihasilkan oleh penambahan
starter TSH 858. Sedangkan nilai rata-rata kesukaan terhadap aroma biji tertinggi

(3,2) dalam kategori suka dihasilkan oleh penambahan starter 1CS 60.

4.2 Saran

Dari pendlitian ini disarankan untuk penelitian selanjutnya dapat melanjutkan dengan
mengukur kadar polifenol, theobramin, dan pH biji kakao hasil fermentasi karena

hal tersebut juga menentukan kualitas biji kakao yang dihasilkan.
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