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Abstrak
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Dalam penelitian ini akan ditentukan kandungan glukosa, perubahan pH
dan uji organoleptik pada biji kakao fermentasi dan non fermentasi variefoy
Trinitario. Hasil penelitian didapatkan kandungan glukesa meningkat selama
fermentasi, hari ke nol fermentasi kandungan glukosa 112,00 ppm, hari pertama
138,50 ppm; hari ke dua 153,00 ppm; har ke tiga 162,00 ppm; hari ke empat
174, 50 ppm; hari kelima 317,50 ppm, Sedangkan pH biji kakao yang diharapkan
yaitu 5,0 yang didapatkan pada hari ke lima fermentasi.Untuk uji organoleptik
didapatkan perbedasn yang sipnifikan antara biji kakao fermentasi dan non
fermentasi, ini dibuktikan dengan uji statistik dimana nilai f Hitung besar dari F
tabel.Untuk warmna diperolch nilai F Hitmg 199,31, aroma 155,22 dan rasa
118,54, sedanpakan nilai F tabel untuk ketiga paramcter diatas 4,41,

Kala Konei: Kakao, Fermentas, glukosa
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PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kakao { Theobroma cacao Linn ) berasal dari hutan — butan tropis di Amerika
tengah dan Amerika Selatan bagian utara. Kakao pertama kali disunakan sehagai
Balan mukanan dan minuman oleh suku Indisn Mava dan suku Astek. Kakao
berdasurkan  populasinya dibagi atas tiga  kelompok hesar yaitu  Crinfln,
Foresiere, dan Trinfario. Populasi kakao Trindorio lebib dominan di Indonesia
dibanding jemis yang lain karena kakao jenis ini lebib tahan lerhadap hama dan
lebih produktif’

[ndonesia mulai mengenal kakao Tahun 1560, Spanvol
memperkenalkannya kepada penduduk minahasa, Kakao merupakan komoditi
penting bagi perekonomian Indonesia. Sumatera Barat merupakan sentra kakao
sumaterd bagian tengah dengan luas perkebunan F08.000 hekiar, Tetapi 50 %
muuty biji kakao vang dibasilkan masib rendah karepa tidak difermentasi. Haros
Jual kakao  fermentasi lebib kurang US $ 300400 sementars harga biji kakao
nonfermentasi - sckitar US $28000n."  Karakter kakao Indenesiz  memiliki
andungan Lemak  berkisar antara 49-52 %, Karbohidrat 14% Protein 9
*o Vilemin, kaya senyawa Fenolik dan senyawa bioaktif lainnya. Kokao kava
akan ssem lemak jenvh { stearat dan palmitan), ssam lemak tak jenuh [ olem dan
limoleal ). asam amine, seperti Timine, Rihaflavin, Niasin, dan mineral — mineral
vang diperlukan wbub sepert Kativm, Magnesium, Besi dan Foslor,”

Penimgratkan mutu biji kakao dapatr dilakukan melalui fermemasi biji
kakao secara alami. Fermentasi berivjuan untuk menumbuohken cita rasa. aroma
dan wuma keping biji, karena selama fermentasi berlangsung akan terjudi
perubaban fistha kimia dan biologi dalam keping biji kakao. Dalam biji kakao
akan terjadi penguraian senyawa polifenol, protem, gula oleh enzim menghasilkan
senyawa calon aroma. perbaikan rasa dan warna dari Biji kakao, Keberhusilan
Lermentast dipengurain oleh beberapa fakior diantaranya wakw aerasi, lama
lermentas:, mikrooroanisme dun kandungan lendiz.

Pada fermentasi. lendic Wji kakao merupakan sebstrer utwmz bagi

sarlumbukan ragt dan bakten karena mencandung senyvaws karbohidrat seperti ¢



glukosa, fruktosa dan sukrosa. Selama fermentasi tedadi perubahan phl biji kakao
akibat aktivitas mikroba yang terdapat pada lendir biji kakao. Mikroorganisme
yang umumnya berperan selama formentasi biji kakao yailu mgi, bakteri asam
laktat dan bakteri asam asetat. Mikroorganisme ini berperan memacu reaksi
enzimatik (seperti Yeast, Saccharomyses, Lactobasillus dan Acetobocter) yang
merangsang pembentukan senyawa flavonoid yang bermanfaat bagi keschatan,’
Glukosa scbagai sumber nutrien bagi mikroorganisme vang berperan dalam lendir
Juga akan terbentuk dalam biji schagai hasil hidrolisis erzimatik selamg
fermentasi. Biji kakao tanpa fermentasi lehih banyak mengandung sukrosa dari
pada plukosa Pada fermentasi biji kakao, sukrosa dihidrolisis menjadi gula
pereduksi (glukosa dan fruktosa) yang menyebabkan terjadinya peningkatan
kandungan glukosa.*

Komponen-komponen citarasa cokelat terbentuk selama penyangraian dari
semyawa-senyawa calon pembentuk citarasa seperti asam amino, peptida, dan gula
pereduksi. Selama penyangraian senyawa-senyawa ini bereaksi satu sama lain
yang dikenal dengan  reaksi Maifiard membentuk komponen-komponen mudah
menguap dan beraroma khas cokelat, termasuk  di dalamnya golongan alkohol,
furan, eter, ester dan aldehid *

Walaupun telah banyak penelitian tentang biji kakao, namun kakao
varietas Trimiterio didacrah Padang Pariaman belum pemnah diteliti. Untuk
menganalisa kandungan glukosa, perubahan pH dan uji organoleptik tethadap biji
kakao verietar Trinitario hasil fermentasi dan  tanpa fermentasi maka perlu
dilakukan penelitian ini

1.2 Tujuan Penelitian
1. Melihat perubahan pH sclama fermentasi biji kakao
2. Menentukan kandungan plukesa dari biji kakao fermentasi dan tanpa
fermentasi
3. Melihat perbedaan wama, aroma, rasa biji kakao fermentasi dan tanpa
fermentasi berdasarkan uji organoleptik
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FKESIMPULAN DAN SARAN

5.1, Kesimpulan
Hasil penelitian menusjukkan bahwa pH bij kakao sebelum fermentasi 6,2 dan
menurun sampai hari ke empat fermentest mengai 4,7 akibat adanva asam = asam
vang lerbentek seloma fermenasi den meningkat pada hari ke lima menjadi §,0.
Sementara phl vang diharapkan 5,03 vang didapat pada hari ke 3 lermentasi. Jadi
pade  harl ke 3 fernentasi sedah dapat dihentikan karema jika Biji terues
difermentasi pH o akan terus meningkat,  biji akan tersontaminasi sehingoa
menvebabkan biji membusuk,

Kandungan Glukosa dalam Beji kakao selama fermentasi werus meningkat.
Pads kari ke pol kandungan glukosa 112 ppm, hari pertama Termentasi 138,35 ppm,
hari kedua 133 ppin, bard Ke tiga 162 ppm, hari ke empat1 74,5 ppm, dan hari ke
lima 317.5 ppm

Betdasarkan Uji Orpancleptik lerhadap warna, rasa dan aroma biji kakao
fermentast dan non fermentasi oleh 10 orang panelis sangat berbeda nyata ini
dibuktikan dari uji statistik dimana 2ilai F hiung besar dan Fiabel, Untuk Warna
biji kakao diperaleh nilai Fhitung 1993, untuk aroma nilai F Hites 155,22 dzn

untuk rasa nilai F Bitung FHE,54. Sementara nilai F takel 4,41,

5.2, Saran
I, Untuk menyempurnakan penclivan ini lalukan uii kandungan terhadap
grula reduksi vang lain seperti frukioss, maltosa dil.

4. Lakukan penelitian lanjutan terhadap kandungan aflataksin dari biji kakoo
terfermentast kareng atlatoksin bersifut wksik yang mudah terbentuk dari

bihan pangan yvang mengandung lemak
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