JUMLAH DAN JENIS MIKROBA SELAMA FERMENTASI
KARKAO (Theobroma cacao 1))

OLEH ;

KA GUSRIANT
NIFILT0E0

SKIPSI
SEBAGAT SALAH SATU SYARAT
UNTUK MEMPEROLEH GELAR
SARJANA TEKNOLOGI PERTANIAN

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS ANDALAS
PADANG
2008




JUMLAH DAN JENIS MIKROBA SELAMA FERMENTASI KAKAQ
( Theabrome cacae L)

ABSTRAK

Penelitizn fentang “lumlah dan Jenis Mikroba Selama Fermentasi Kakao
{(Theobroma cocor LY telah  dilakukan di  Laboratorium  Mikeobiologi
Pengolahan Program  Stwdi Teknologi Hasil Pertznian Fakultas  Teknologi
Pertanian Universitas Andalas pada bulan Agustus - November 2007,

Penelitian dilakukan dengan menggunakan wji keantitatif yang bertujuan
untuk mengetahui jumlah mikroba vang ada selama fermentasi serta uji kualitnif
urituk mengetshui jenis mikroba yang terdiri dari bakteri; jamur dan khamir.
Selain itu juga dilakukan analisa kimis untuk mengukur kadar pll dari pulp dun
Reping biji, subu seiama proses fermentasi dan persentase biji slaty,

Berdasarkan hasil penefitian diperoleh jumlah bakieri vang ada vakni 1,8 x
107 efinfgr sedangkan jamur dan khamir vang twmbuh mencapai 2.9 % 107 cfdar,
Persentase keterlibatan bakteri basil gram positif 0%, basil pram negartif 14,25%,
kokus gram positif 21453% sedangkan kokus gram negatil 14,29%. Hasil
pengukuran analisa Kimia antara lain : pH biji kakao pada akhir fermentasi yang
difermentasi mengpunakan kotak mencapai 5,1 sedangkan pH biji vang
difermentasi menggunakan Karung plastik hanva 4.8, pH pulp biji kakao vanp
difermentasi menggunakan kotak pada akhir fermentasi mencapai 4.8 sedangkan
pH pulp biji kakao yang difermentasi menggunakan karung plasiik mencapai 3,4,
Perhitungan persentasi biji slaty pada kotak lenmentasi 4% sedangkan pada
karung plastik mencapai 18%.



L. PENDAHULUAN

1.1 Latar Helakang

Kakao {Theobroma cocoa, L) merspakan satu-salunya spesies diantara 22
jenis dalam genus Theobroma yang divsahskan secara komersial dan sedong
dipacu perkembangannye di Indonesis karena mempunyai prospek permintaan
pasar vang terus meningkat baik di dalam negeet maupun intermasional, Indonesia
merupakan produsen biji kakao tecbesar ketiga di dunia setelah Pantai Gading dan
Ghana: Berdasarkan data BPS pada tehen 2005 bahwa toal produksi kakao
Indonesia thun 2003 adalah 71 3.8 ribu ton dengan luas area tanaman kakao yvajtu
sekiter 10446 ribu Ha,

Sumatera Barat merupakan salal satu daerab penghasil kakao, Perkebunan
kakao terdapat di berbagai daerah. baik vang berupa perkebunan vang dikelola
aleh swasta pemerintah maupun rekyvat, Menumat Dinas Perkebunan Sumatera
Barat (2005}, luss tanaman kakao di Sumatera Barat tahun 2005 mencapai 13,989
Ha dengan jumiah produksi 8,592 ton. Luas tanaman dan produksi kakae ini terus
mengalami peningkatan setiap tahunnva.

Luasnya lahan dan produksi kakae harus disesuaikan dengan uvpaye
perbaikan cara pengolahan pasca panen di pihak petani ataupun perkebunan
swasta dan pemerintah, Mavoni (1994} menuliskan bahwa peningkatan muotu biji
Kelao kering eral Raitannya dengan proses fermentasi. dimana dalam proses
pn:'r.'::::.;.s lermentasi ini ada vpava untuk melepaskan pulp dari biji, mematikan biji,
menumbuhkan citarasa, aroma dan warna keping hiji karena selama fermentasi di
dalam biji kakao akan terjadi pengurakan senyvawa polifenal, proiein dan gula oleh
enxim yang menghasilkan calon sroma, perbaikan rasa dan warna biji kakao, Hal
tersebul dapat terjadi hila kondisi selama fermentasi dapat menjamin pertumbuhan
mikroorganisme yang berperan dalam proses Termentasi, panas dapat ferisaolasi
dengan baik, dilaksanakan pembuangan cairan bekas pulp dengan mudah dan
cukup aliran udora dan earasi serly sube Termentasi harus mencapai titik optimum.
Mikroba yang tlerlibat selsma fermentasi kakao berbeda terpantung kondisi
lingkungan sekitar, Pada tahap awal fermentasi teadi perubahan  gula menjadi

alkohol. alkolol menjadi asam asetat dan asam laktat yang mengakibatkan



kenaikan suhu dan keasaman. Perubahan gula (sukrosa, glukosa dan frukiosa)
menjadi etanol (alkehol) dilakukan oleh khamir, Aktifitas lainnva  adalah
pemecahan pektin dan metabolisme asam organik. Aktifitas selanjutnya dilakukan
oleh beberapa bakteri, baik bakterl asam laktal moupun asam asetat, Aktifitas
bakteri ini melakukan pemecaban etancl menjadi zsam fakiat, asam asetat sema
asam organik lain seperti asam sitrst dan malat. Reaksi pemecahan etanol menjadi
psam laktat dan asetal ini meropakan reaksi yang  menghasilkan  panos
{eksotermis) schingga dapat meningkatkan emperatur sampaj 50°C atau bahkan
lebih. Pada saat suhu mendekati 50°C, hiji akan mati dan tidak ada lagi alkehol
vang teroksidasi menjadi asam asetal (Amin, 2005), Ditambahkan oleh Mayuni
{2006) alkohol, asam asctat dan asam laktat berdifusi ke dalam hiji sehingpa
metabelisme biji untuk berkecambah terhenti atau denpan kata Tain biji menjadi
mati.

Keterlibatan berbagai jenis mikroba dalam proses fermentasi adalah khamir,
iamur dan bakteri, Khamir meliputi @ Hansennla spp. Kleechera spp, Tornlopsis
spp. Saccharonivees spp. Condide spp, Phicia spp. Schizo-saccharomyees spp.
Rhodwerulla spp. Dabarvemnees spp, Haenseniospera spp, (Amin 2005),
Semenlara ilu jenis jamur yang lerlibat antara lain  Pericilion glascim,
Aspergillus niger, A, flavus, A tamaridl, Mucor sp, A, fumigaius, Oidivm lactiv dan
Crmowrrecor bantingdf (Nasution, of «f, 1983). Sedangkan bakteri yang terlibat
diantaranya bakteri asam asetat vang dapat diisolasi antara lain | Acerbocter
ransens, A melanogenwm, Boacillus xylfingm, B wvlinoides dan B, aveendens,
Sedangkan dari asam lakiat antara lain @ Bacrerium orfeamese, Lactobaciliy
plomtarnn. Jumlah mikroba vang banyak dan beragam selama proses fermentasi
mendarong penulis untuk melakukan penelitian dengan judul : Jumlah dan Jenis

Mikroba vang Ada Pada Kakao Seloma Fermentasi.

1.2 Tujuan

Penelitian ini bertujuan wntuk mengetahui jumlah dan jenis mikroba vanp

terdapat selama proses fermentasi kakao,



1.3 Manfaut

Dengan adanya penelitian ini maks akan memberikan informasi lentang
Jenis hakteri, jamur dan khamic veng terlibal selama proses fermentasi dan

pengaruhnya terhadap Kualites biji kakao vang dihasilkan.

1.4 Ruang Lingkup Penelitian

Reang lingkup penclitian yung diteliti terbatas pada total mikroba vang
terlibat, identifikasi sccara sederhana techadap mikroba seperti jamur, hakier dan
khamir dengan menggunakan ufi keantitatif dan kushitatit. selama proses
lermentasi, Analisa yang dilakukan meliputi kadar pH pulp serta suhu selama

fermentasi, pH keping biji dan penentuan biji staty pada biji kering,



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Pengujian Kunntitatif
Pade pengujian kvantitatif, penanaman sampel di mediz PDXA dan NA
dengan metode tuang secara duplo menggunakan Standar Plate Count (SPC),
4.1.1 Bakteri pada Media NA

Perhitungan koloni dengan menggunakan metode hitung cawan  dapat
dilakukan dengan mudah dan sensitif di Laboratorium, Hitung keleni dapat dilihat
pada Tabel 4.

Tabel 4. Hitung Koloni Bakteri secara SPC padis Mexdin WA

Mo Jumlah koloni per pengenceran Standerd Plate Count
1t 10~ |0

l 160 64 14 LA x 107 efulgr

2 200 32 i

Keterangan ; Perhitungan lengkapnya dapat dilihat peda Lampiran 5,

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh jumlah perhitungan kaloni bakteri 1,8
x 10° chufge. Hal tersebut tidak berbeda jauh dari pemyataan Schwan (1998) vang
menuliskan bahwae inokulust bakter Lactobociifiny pada fermentasi alami kokoo
mencapai 10 seligr, Selama fermentasi banvak melibatkan bakteri dari jenis asam
asctat, asam laktat ataupun bakteri jenis lain dalam jumlah yang lebih kecil.
Banyaknya jumlak bakier tersebut dapat dilibat dari tingginya perbitungan jumlah
kploni bakteri vang ada pads cawan petri setelal dilakukan pesanaman dan

perhitungan yang sesuai standar,



V. KESIMPULAN DAN SARAN

3.1 Kesimpulan

Berdasarkan  penelitian  yang telah  dilakukan, meks dapar  diambil

kesimpulan sebagi berikut ;
| Jumlak mikroba yang ada pada cowan petri dengan sampel pulp biji kakao
antara lain : bakterl 1.8 & 10° cfider, sedungkan jumlah kaloni jamur dan

khamir vakni 2,9 x 10" efusgr.

2. Persentase bakleri basil gram positif 30%. basil gram . negutif 14,29%,
bakteri kokus gram positif 21,43% sedangkan kokus gram negatif 14, 29%,

3. Jamur yang berhasi] diidentifikasi yakni dspergilfus spp.

4. PH biji kakao wang difermentasi pada akhir fermentas vakni 5.1

sedangkan pll biji kakao vang tidak difermentasi 4.8, pH pulp biji kakao
vang difermentasi pada akhir fermentasi 4,3 sedangkan pH pulp yvang tidak
difermentasi 3,4

3. Persentase biji slaty pada biji kakao vang difermentasi 49, sedangkan biji

yang difermentasi dengan karung plastik 18%.

5.2 Karan

Berdasarkan hasil penelition yang telah dilakukan, disaranksn sgar dalam
melzkukan identifikasi mikeoba menggunakan media pertumbuhan vang lebih
beragam  dan  spesifik untuk  jenis mikroba tertentu,  Pelaksanaan  jsalasi
divpavakan apgar lebih steril sehingga dapat meminimkan kontaminasi daci
lingkungan sekitar, juga ditunjang dengan penggunaan uji-uji khusus vang bersifal
lanjutan sehingga dapat memudahkan dalam penpklasifikasion serta identifikasi

rikrobe,
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