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ABSTRAK

Penclinan  tentang  “Pengaruh  Lama  Fermentasi Biji  Kakao Dengm
Penambahan Ragr Rot Terhadap Beberapa Karakteristik Mune Biji Kakao Kering
Yang Dihasilkan” telsh dilaksanakaar di Desa Jag Mudik Kota Panaman dan
Laborawsium Teknologi Hasil Pertanian Universitas Andalas pada bulan Mei sampai
Juls 2008, Tupwan penelitian ini adalah untuk mengetahu pengarub lama fermentasi
dengan penambalian ragi rot terhada beberapa karakienstik mute biji kakao kenmg
vang dibasilkan dan untuk mempersingkat wakiu fermentas: bif1 kakao,

Penelitian i menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) vang terdin «an
4 perlakuan dan 2 ulangan. Data pengamatan dianalisis dengan up F pada taraf nvata
¥ dun 1%, dan apabila hasil vang diperoleh herbeda nyita maka dilanjutkan dengan
uju Duncan's Multiple Range Test (NMET) pada taraf nvata $%. Pedakum VENE
digunakan adalah A {fermentasi 3 hari), B (lermentasi 4 hari}, C (fennentasi § B,
Penpamatan techadap b kakao kerng yang dihasilkan  meliputi rendemen,
persentase byl slaty, polifencl, indek fermentasi pH, kadar theobromun dan jumlsh
BI100 g Pengamatan vang dilakukan terhadap ragi ron vanp digunakan vaing
pamlah tetal khamir

Hasil penslitian menunjukkan bahwa penambaharn ragl berpengaruh terhadan
persentase bip slaty, dan kadar polilenal, sena Bemengaru tdak nvata terhadap
indek fermentasi, pH, kadar theobromin dan jumizh by 100 g Fermentas: dersgan
penambzhan rag roti menghasilkan wakty fermentas; optimum 4 han dengan
rendemen 35,28%, persentase hijj slaty 2 %, mdek fermentasi 1,18, pH 54 | kadar
theobromin 0,99, kadar polifenal 548 % dan Jumlah ki1 00 g sebanvak 102 baji
Turnlah total khamir pada ragi redi 1.2 % 10% cfu/g



L. PENDAHULUAN

1.1, Latar Belakang

Perkebunan kakeo di Indonesia terkembang dalam bentuk perkebunan rakvar.
peckebunan swasta dan perkebunan negara, Dacrah penpembanpsnnva cukup laas,
terutama di Sulawesi. Sumatera Utara, dan Jawa Timur.

Industri pengolaban kakao den cokelat dalam Rencana Pembanguenan Jangka
Panjang Menenpah Nasional (Persturan Presiden No. T2005) merupakan salah sats
arsh kebijakzn pengermbangan agro. Pada tahun 2006 produksi bifi kakao Indonesia
sebesar 456.000 ton dan sehagian besar dickspor dalam hentuk hbijj kering vailo lebik
urang 365000 wn, Sehagai negara produsen kakao ketips terbesar di dunia setelah
Pantai Gading dan Ghana ekspor Indonesia untuk produk kakao olahan masih rendsh
vaitu sehanvak 25 400 tan pada whun 2006 {Idris, 2007

Luas fahan dan produksi tanoman kakao dar; perkebunan rakvat oi Sumarers
Baral dalam lima tabun terakhir menimpekat. Pada ahon 2001 foas perkebunan rakvat
yang ditanami tangman kakao adalah = 7083 rihy ha, jumlah ini erus menngkal
setiap tahun dan sampai tahun 2005 menjadi = 8877 ribu ha, Produksi paca 1akun
2001 sebanyak 3604 ribu ton dan meningkat sumpai whun 2005 menjadi + 386.7
(BIPS, 2005),

Peluang ekspor kakao masih terbuka luss dimana markes share Indonesia ke
Unt Frapa masih rendah dibanding Pamtai Gading (41,54 %) dan Ghana (15,4 %),
Peluany ini belum dapat dimanfaatkan alel produsen dan ekspartic kakao Indonesia
Karena persvaratan sandar muty bili dan persvarsan mule fermentasi vitng ditetapkan
Uni Eropa belum dapat dilaksanakan oleh semus pradusen kakao di Indoness ([deis,
2007,

Proses fermentasi sebagal salah sam tahapan dalum penanganan pasca panen
kakao menjadi sanpat penting Karens pada saat inj terjadi pernbentukan calon cita
rasa. aroma, dan warns vang saigal mempengaruhi mune biji Lakao Lering {Amin,
2005), Selain itu, Wavandany (2007} menyatakan biji kakao vang tidak terfermentas

akan menghasilkan hiji kakao dengan ciri-ciri warna ungu keshu-shyan, Dhlam



standar spesifikasi biji kakao torfermentasi kacdar biji slaty yang diizinkan hanya
sekitar 3%,

Fetani kakao banvak yang tidak melakukan fermentasi karena berbagai alasan,
diantaranya perlu waktu beberapa hari, harga vang tidak berbeda sntara biji kakao
vang difermentasi dengan venp tidak  difermeniasi. cuaca yvang tidak sefaly
mendukung dalam proses penperingan. dan masih adan ya pembeli vang mau memheli
biji kakao tanpa fermentasi. Kaloupun ada petani yang melakukan fermentasi.
kondisinya tidak bisa sepert di perkebunan besar kareng di perkeburan rakval hiji
basuh yang mampu dihasilkan seriap | kalj pancn 10-30 kg, Fermentasi yang banvak
dilakukan vaitu di dalam keranjang, peti kavu sederhana stag Karung plastik {Amin,
2003).

Fasil dari beherapa penelitian mengenai fermentasi dan eara lermentasi vang
baik masil menunjukkan beberaps kelemahan dimana hasilnya belum memusskan
ditinjoe dari kualites kakao vang dihasilkan enaupun lamanya wakio vang diperlukan,
Dengan demikizn perlu dicari solusinya, terutama unruk mempersingkar wakio
lermentasi agar diperaleh husil yang seragam serta aroma khas cokelat vang
berkembang baik. Dalam wsaha peningiatan muty tersebu salah saty usahsa yang
dupal dlakukan adalab densan menambalikan mikroba tertenty sebapai srarter, vany
dapat mendukung percepatun wakty fermentasi dan pembentskan aroma, cils rasa,
wan warng khas cokelal (Amin, 2005,

Rakno jenis Criollo mempusval wakto fermentasi relaf singkal (2-3 hari).
setdang jenis Forastero mebutuhlan wakia 5.7 bari, Oleh karena wak lermentasinya
berbeda keduanya tidak diperkenankan ticampur pada saal fementasi. Berdasackan
hasil penelitian Simecadbury dan yang telah banyak dilakuan perkebunan hesar wakiy
fermentasi kakeo jenis Forastero vang dianjurkan adalah 5 hari. Pembalikan hanya
difakukan satu kali yaitu pada jam ke 48, dengan tingai wmpukan biji kakao wing
tifermentasi adalah 42 cm (Amin, 20035).

Mulato, 5., Widvolomo, S.M. Suharvanto, E (2003) menyvatakan  unlok
mendapatkan penctrasi oksigen maksimal, peti fermentasi sebaiknva terhuae dari

bahan kavu vang diberi lubang-lubang. Untuk skala kecil () kg hiji kakaa bassh)



)

diperlukan pert berukuran (50 cm x 40 em 50 em) Untuk skala menengab dan begar
mempunyai kiseran panjang 130-165 cm. lehar 100120 e, dan tnger 50 om
Menurut Siregar, T H 5, Rivadi, S Nurazni, L. (2007 kotak fermentas: sebaknya
dibuat dengan ukuran 1,83 m % 0.91 m « 0.5 m, karena kotak fermentasi vany terlalu
dalam akan menvehabkan proses fermenasi hanva terjadi pads bagian tengah sajia.
Bijt dibalikkan setiap 48 jam selams fermentasi berlangsung

Hasil penelitian Nazar (200%5) menunjukkan fermentasi selama 6 hari dan
pengeringan kombinasi matihan dengan fommel dryer membenkan penganh vane
baik tethadap persentase biji slaty, indek fermentasy, pH. dan kadar theabromin bijt
kakao. Fermenizsi dan cara pengermgan tidak berpengaruh terhadap kadar lemak bij;
kakao kerng

Buah Rkakae biasanva mengandung 30-40 byt yang tetutup oleh pulp VENE
berlendic. Bagian ini sebenamya adalah bagran dinding bush vang melekar pada
epidermes kulit bijt (Muchtadi dan Sugivone, I552) Pulp mengandung senyawa oula
antara 12-13 % selungen mercpakan media dan subsear vang baik untuk akofilas
rukroopanisme Dalam kondisi anasrob mikroorganisme mengubah ool menjad
alkahel dan pada kondisi aerob alkehel vang dibasilkan dioksidasi melalui aktifitas
mikeoorganisme ssam asetar menjadi asam asetat Aktifigas selanjutnva dilakukan
bakten asam laktat dan asam asetat Aktifitas bakien ini mem ecah etanol mejadi asam
lakrat, asam asetat dan asam arganik fain sepert asam sitcal dan malat { Anun, 2005,

Fungsi ragi dalam fermentast hiji kakao adalah sebagal penghasi] enmm yang
mengkatalisis reaksi-resksi kimia pada biji kakao selama fermentasi berlangsung.
Stregar er al (2007) menyatakan mikroorganisme dapat dimanfaatkan peranannya
dalam mempercepat proses fermentasi Penambahan mikroorganisme sebanyak 0 5
gram per kg bil segar pada proses lermentasi dapat mempersingkat masa fermentasi
biji dan 108 menjadi 84 jam

& Cerevisae adalah rapi jenis utama yang berperan dalam produksi minuman
beralkohol dan fermentasi sdonan ron Jenis ini memilike kemampuan untuk hisa
hidup  dalam  kondisi serob  maupun  anaerob. Ragi ini  dicirikan  dengan

kemampuannys  mengubah cula menjadi  alkohol,  dimans produk  utama



metabolismenya adalah etanol (Buckle ef af, [987). Yazid dan Lisds (2005)
menvatakan pada konsentrast substrat terteniy bestambabnya kansentrasi enzim akan
meningkatkan kecepatan reaksi enzimatis, Dengan kats lam kecepatan  reaksi
enzimatis berbanding lurus dengan konsentrasi enzim sampal batas reaksr mengalam
Lesstimbangan

Berdasarkan uraian di wtas, maka untuk mendapatkan efektifitas maksimal
penambzhan ragi rot (5 Cerevisiae) pada fermentasi bigi kakao maks penulis telsh
melakukan penclitian dengan judul “Pensaruh Lama Fermentasi Biji Kakao
dengan Penambahan Ragi Roti terhadap Beberapa Karakteristik Mutu Biji

Kakao Kering yang Dihasilkan™,

L2, Tujuan
secard umum njuan dan penelidan i adalab untk mengetahui pengansh lama
lermentas: biji kakan dengan penambzhan ragi o terhadap beberapa karskternstik

ity biji kakao kenng vange dihasilkan

1.3, Manfaat
Manfzat dani penclittan i adalah lama fermentas; vang singkal dan mutu kakao
vang batk diharspkan dapat menngankan pekerjaan petant dalam mengolah kakao

dan meningkatkan harea jual bin kakao kering
= R ] :

[.4. Hipotesa
Hipotesa dan penclitian mi adalah penambahan ragi ot akan berpangaruh

terhadap lama fermentasi dan mutu biji kakao kering vane dihasilkan,



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1, Hendemen
Herdasarkan hasil analisa sidik ragam dapar diketahui bahwa perlakuan lama
termentasi biji kakso dengan penambahan ragi rof memberikan pengarub vang
berbeda nyaa terhadap rendemen seperti terlihat pada lampiran 7. Nilai rata-reg

rendemen biji kakao yang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 4,

Tabel 4. Pengaruh Lama Fermentasi Kakao dengan Penamhbahan Ragi Roti Terhadap

Rendemen _
Perlakuan _ Rendemen (%)
A (fermentasi 3 hari) 1586 &
B {fermentasi 4 hari) 3578 8
C{Bermeninst 5 har) A2.E9 k
Kk =249

Angha-angkn pada lajur vang santa yang ditkutl oleh huraf keeil yang sama berbeds ndak nyata pada
taral nvata 5% menora) NMRT

Daee Tabel 4 terlihat rendemen vang dibasilkan antara 32,89 %% dan 35.86 %
Rata-rata rendemen terendah diperaleh pada lermentasi 5 bari dan teminggi diperaleh
poda fermentasi 3 hari.

Selarma proses fermentasi kakao wriadi dua tabapan fermentasi vaitu fermentasi
eksternal pada bagian pulp dan fermentasi internal pada bagian keping biji. Akibat
penambahan ragi akan mempercepat berlangsungnva proses lermentasi pada pulp
yang merubah guls menjadi alkehel dan selanjutnya menjadi asam asetal. Asam-asam
orpanik vang terbentuk pada fermentasi pulp skan masuk ke dalam keping biji yang
menyebabkan enzim-enzim dalam keping biji kakao menjadi akif sehingga skan
berlangsung  fermentasi whap kedua pada keping hiji. Pada tahap ini terjadi
perubahan karbohidrat, protein dan senyawa polifensl. Semakin lana fermentasi.
maka proses perombakan akan terus berjalan schinzga beberapa senyawa akan
Perkurang seperti asam-asam orpanik dan senvawa polifenol vang mudah menguap,

Pada perfakuan © rendemen vang diperolch berbeda nyata dibandingkan

dengan perlakuan A karena pada hari ke 3 hampir seimwea lendir telzh terurs dan
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

1. Khesimpulan
Berdasarkan penalinan vane telah dilakokan dapat diambil kesimpulan sehapsi

benkut

r) Perakuan lama farmentasi biji kakag dengan penambahan rage rot berpengaruh
nyata terhadap sendemean, persentase b slaty, dan kadar pelifenal, dan
berpengaruh tidak nvata terhadap indek fermentast, pH, kadar theshromin dan
Jumlah baje/L00 ¢

k) Perlakuan lama fermentasi biji kakao denpan penambahan ragi rot menghas:kan
watktu fermentasi optimum 4 hari dengab rendemen 33,21B%:, persentase hiji slaty
2%, indek fermentasi 1,18, pH 54, kadar theobromin 0.99%, kadar polifencl
5,48%, dan jurnlzh biji! 100 ¢ sebanyak 102 biji

2. Raran
Berdasarkan hast] penslitian vang telah dilakuken maka penulis menyarankan
penelitian selanjutive untuk memvariasikan jumlah ragi vang ditambahkan apar

diperalel wakng fermentasi vang optimum,
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