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Pengukuran Tingkat Fermentasi Beberapa Klon Kakao Lindak dengan 

Teknologi Digital Sensor Warna, Nurhayati, 081520101012. 2010 :  54 halaman : 
Program Studi Agronomi Pasca Sarjana Universitas Jember. 
   

Produk kakao Indonesia sebagian besar dihasilkan dari perkebunan rakyat 

yang umumnya tidak di fermentasi atau fermentasi yang tidak sempurna sehingga 

melemahkan posisi tawar dimata konsumen dunia. Untuk memenuhi kualitas ekspor 

biji kakao yang difermentasi, pemerintah mengeluarkan penerapan Standar Nasional 

Indonesia (SNI) wajib bagi biji kakao. Aspek mutu dalam SNI yang sangat penting 

adalah tingkat fermentasi yang sempurna, untuk mengetahui tingkat fermentasi yang 

sempurna biasanya dinilai secara subyektif dengan menggunakan cara uji belah (cut 

test). Cara uji subyektif ini dapat membuka peluang perbedaan persepsi antara 

pedagang dan petani tentang kualitas biji yang sedang ditransaksikan serta 

menimbulkan kesenjangan harapan antara harapan harga yang diangankan petani dan 

realita harga yang diberikan. Pada umumnya petani merupakan pihak yang kurang 

diuntungkan karena posisi tawarnya yang rendah. Kondisi ini pada akhirnya akan 

mendorong petani enggan melakukan fermentasi karena tidak adanya selisih harga 

yang memadai. Untuk itu perlu adanya inovasi teknologi berbasis teknologi digital 

yang akan mengetahui tingkat fermentasi secara obyektif, efektif dan efisien sehingga 

perlu dilakukan penelitian yang bertujuan untuk menentukan tingkat fermentasi 

sempurna dari beberapa klon kakao lindak dengan teknologi digital menggunakan 

sensor warna.  

Penelitian ini dilakukan tiga tahapan pengukuran yakni pengukuran 

karakteristik sifat fisik biji kakao, karakteristik fermentasi, tingkat fermentasi 

sempurna pada beberapa klon kakao lindak yang diteliti. Beberapa karakter untuk 

mendeteksi proses fermentasi antara lain adanya peningkatan suhu sebagai hasil 

pelepasan panas karena adanya reaksi fermentasi yang bersifat eksotermis, perubahan 

nilai pH biji karena pembentukan senyawa-senyawa asam, penurunan massa karena 

adanya penguraian dan pelepasan lapisan pulp dari permukaan biji karena adanya 

perubahan viskositas, penurunan kandungan polifenol karena adanya penetrasi asam 

asetat ke dalam biji dan perubahan warna yang menjadi indikator kematian biji dan 

berakhirnya proses fermentasi.  
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Karakter tersebut dipengaruhi oleh ukuran biji yang akan mempengaruhi cepat 

lambatnya proses fermentasi. Semakin kecil ukuran biji maka proses fermentasi 

berjalan semakin cepat sehingga proses fermentasi paling cepat terjadi pada Sca 12, 

diikuti TSH 858 dan ICS 60. Perubahan warna keping biji dipengaruhi oleh 

penurunan kandungan polifenol sebagai penanda warna ungu. Tingkat fermentasi 

sempurna dengan menggunakan sensor warna pada sampel pasta untuk klon Sca 12 

adalah 84 jam, klon TSH 858 yakni 108 jam dan klon ICS 60 yakni 120 jam, 

sedangkan pada sampel belah untuk klon Sca 12, TSH 858, ICS 60 berturut-turut 

adalah 48, 72, 84 jam. Tingkat fermentasi sempurna dengan menggunakan penilaian 

subyektif (uji belah) pada klon ICS 60 terjadi pada lama fermentasi 108 jam dan TSH 

858 pada lama fermentasi 120 jam sedangkan klon Sca 12 pada lama fermentasi 60 

jam. Alat sensor warna mampu mengukur tingkat fermentasi pada sampel pasta 

seperti halnya spektrofotometer untuk semua klon dengan persentase error alat  

maksimal adalah 5,59% 
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Pengukuran Tingkat Fermentasi Beberapa Klon Kakao Lindak dengan 

Teknologi Digital Sensor Warna 

 

ABSTRAK 

Nurhayati, S.TP 

 

Pemerintah berencana untuk memberlakukan SNI Kakao No 2323-2008 secara wajib 
sebagai upaya meningkatan mutu biji kakao. Diantara aspek mutu dalam SNI yang 
sangat penting adalah tingkat fermentasi yang sempurna. Sampai saat ini, tingkat 
fermentasi ditentukan dengan metoda uji belah, yang hanya membandingkan warna 
keping biji secara secara visual dan kualitatif. Warna cokelat menunjukkan tingkat 
fermentasi yang sempurna dan warna ungu dominan digolongkan sebagai under-
fermented. Cara uji yang bersifat subyektif ini sering menimbulkan perselisihan 
karena perbedaan persepsi antara pedagang dan petani tentang kualitas biji yang 
sedang ditransaksikan. Untuk itu suatu kegiatan penelitian terapan dilakukan untuk 
menentukan tingkat fermentasi sempurna dari beberapa klon kakao lindak dengan 
teknologi digital menggunakan sensor warna. Metode yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah metode eksperimental (percobaan) dengan perlakuan klon 
dimana klon ICS 60 mewakili ukuran biji kakao (besar), klon TSH 858 (medium) dan 
Sca 12 (kecil). Penelitian ini dilakukan tiga tahapan pengukuran yakni pengukuran 
karakteristik sifat fisik biji kakao, karakteristik fermentasi, tingkat fermentasi 
sempurna pada beberapa klon kakao lindak yang diteliti. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa semakin kecil ukuran biji maka semakin cepat proses fermentasi 
berlangsung, proses fermentasi paling cepat terjadi pada Sca 12, diikuti TSH 858 dan 
ICS 60. Tingkat fermentasi sempurna dengan menggunakan sensor warna pada 
sampel pasta untuk klon Sca 12 adalah 84 jam, klon TSH 858 yakni 102 jam dan  
klon ICS 60 yakni 120 jam, sedangkan pada sampel belah untuk klon Sca 12, TSH 
858, ICS 60 berturut-turut adalah 48, 72, dan 84 jam. Tingkat fermentasi sempurna 
dengan menggunakan penilaian subyektif (uji belah) untuk klon ICS 60 pada lama 
fermentasi 108 jam dan TSH 858 pada lama fermentasi 120 jam sedangkan klon Sca 
12 pada lama fermentasi 60 jam. Alat sensor warna mampu mengukur tingkat 
fermentasi seperti halnya spektrofotometer pada sampel pasta untuk semua klon 
dengan persentase error alat maksimal adalah 5,59%. Pada akhirnya, alat ukur ini 
diharapkan dapat digunakan sebagai acuan jual beli yang lebih obyektif.  

 
 

Kata kunci : klon kakao lindak, fermentasi, sensor warna 
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Measurement of Fermentation Degree of  Forastero Cocoa Bean  

with Digital Colour Sensor Technology 

 

 

ABSTRACT 

Nurhayati, S.TP 
 

The government set up a program on cocoa quality improvement by putting SNI 
2323-2008 as an obligatory standard. It means that all cocoa beans traded locally and 
internationally must fulfill the quality requirements as stipulated in the standard. One 
of the important quality aspects mentioned in the standard is that the cocoa beans 
must be fermented properly before being traded in the market. In fact, the method to 
determine the degree of fermentation is justified only using a cut testing. The test 
describes that the fully fermented beans should have visually cut beans color closed 
to fully brown. Whilst, the under-fermented cut beans show mostly purple color. This 
is a definitely subjective and qualitative method that gives a consequently transaction 
dispute among traders and farmers. A research will therefore be carried out to 
determine full fermentation degree of several forastero cocoa with digital colour 
sensor technology. Method used in this research was experimental method with clone 
as treatment in which ICS 60, TSH 858, Sca 12 respectively describe big, medium, 
and small size cocoa bean. This research was conducted in three steps measurement : 
(1) measurement of physical properties characteristic of cocoa bean (2) measurement 
of fermentation characteristic (3) measurement of full fermentation degree. The result 
of this research indicated that the smaller bean size, the faster fermentation process. 
The full fermentation degree of pasta sample using colour sensor were 84, 108, 120 
hour respectively for Sca 12, TSH 858 and ICS 60. The full fermentation degree of 
cutting sample using colour sensor were 48, 72, 84 hour respectively for Sca 12, TSH 
858 and ICS 60. The full fermentation degree using a cut testing were 102, 120, and 
60 hour for ICS 60, TSH 858, Sca 12 respectively. The result also showed that colour 
sensor with pasta sample able to measure the fermentation degree for all clones with 
maximum error percentage was 5.59%. This device is finally intended to be widely 
used as a cocoa bean transaction tool which is able to judge the quality of cocoa beans 
quantitatively and fairly among traders and farmers. 

 
Key word : Forastero cocoa bean, fermentation, colour sensor 
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