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RINGKASAN

Perbaikan Mutu Biji Kakao Kering Non Fermentasi Melalui Proses Fer mentasi
Menggunakan Larutan Asam Asetat; Erviana Aulia, 061710101098; 2010; 65
halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakuliésknologi Pertanian
Universitas Jember.

Kakao merupakan salah satu komoditas ekspor yapatdamemberikan
kontribusi untuk peningkatan devisa negax@nun mutu biji kakao Indonesia masih
sangat rendah. Mutu biji kakao rendah disebabkamgglahan biji kakao tanpa
adanya proses fermentasi biji. Pada proses fersiesgadiri terjadi proses perbaikan
mutu yaitu terbentuknya citarasa dan aroma padééifao. Untuk meningkatkan
mutu biji kakao non fermentasi tersebut, maka dikak penelitian tentang
fermentasi biji kakao kering non fermentasi.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetakanakteristik biji kakao
kering non fermentasi yang telah difermentasi manggan larutan asam asetat.

Penelitian perbaikan mutu biji kakao melalui progsesnentasi biji kakao
dilakukan dengan 4 variasi larutan asam asetatgaelimhan perendam biji yaitu
konsentrasi larutan asam asetat 0% (AO), 1% (A%h A2), dan 3% (A3).
Pengamatan biji kakao dilakukan pada awal ferme(®&, hari pertama (F1), hari
ke-2 (F2) dan hari ke-3 (F3).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu yang pgalibaik untuk
fermentasi kakao menggunakan larutan asam asetiathaldma fermentasi hari ke-3
(Fs). Konsentrasi yang paling baik untuk melakukanspso fermentasi adalah
menggunakan larutan asam asetat 3%). Biji kakao kering non fermentasi yang di
fermentasi dengan larutan asam asetat 3% kemudemndntasi sampai hari ke-3

menunjukkan hasil paling baik yaitu nilai IF menaa@,7753.

vii



PRAKATA

Puji syukur kehadirat Allah SWT atas limpahan rahmian hidayah-Nya,

sehingga penulis dapat menyusun dan menyeleseikapsis yang berjudul

“Perbaikan Mutu Biji Kakao Kering Non Fermentasi Iai Proses Fermentasi

Menggunakan Larutan Asam Asetat” dengan baik. Skripi disusun untuk

memenuhi salah satu syarat untuk menyeleseikarigikaua strata satu (S1) Jurusan

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi PeranUniversitas Jember.

Penyusunan skripsi ini tidak lepas dari bantuabdggai pihak, oleh karena itu

penulis ingin menyampaikan ucapan terima kasih d&pa

1.

Menteri Pendidikan Nasional yang telah memberikakudgan pembiayaan
melalui Prog Beasiswa Unggulan hingga penyeleseéiagas akhir skripsi
berdasarkan DIPA Sekretariat Jendral DEPDIKNAS Talnggaran 2006
sampai dengan tahun 2010;

Dr. Ir. lwan Taruna, M.Eng., selaku Dekan FakulfBsknologi Pertanian
Universitas Jember;

Dr. Ir. Jayus, selaku Dosen Pembimbing Utama, Dr.Sony Suwasono,
M.App.Sc, selaku Dosen Pembimbing Anggota I, dan IDrMisnawi, selaku
Dosen Pembimbing Anggota Il yang telah meluangkaktw pikiran, dan
perhatian dalam penulisan skripsi ini;

Ir. Sukatiningsih, M.S., selaku Dosen Pembimbingadémik, yang telah
meluangkan waktu dan perhatian guna memberikanibgab dan pengarahan
selama kegiatan akademik;

Ir. Harry Purwanto, MM, manager PTPN XIlI (Persei¢¢bun Banjarsari,

Jember, yang telah banyak membantu mempermudattapatkan biji kakao;

viii



10.

11.

12.

13.
14.

Keluarga besar Laboratorium Pasca Panen PusatitRenddopi dan Kakao
Indonesia (mbak Pit, pak Joko, mbak Ninik, mbak dan lainnya) yang telah
membimbing pelaksanaan penelitian ini.

Ibunda dan Ayahanda tercinta, terimakasih atasamti’a yang tulus dan tiada
henti tanpa harus ku pinta, kasih sayang dan pbagan yang selalu mengalir
dalam hidupku, serangkaian nasehat yang selalintgeryang menjadikan
semangat dan motivasi bagiku untuk lebih tegarmdat@enghadapi tantangan
kehidupan.

Teknisi Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertaniaalultas Teknologi pertanian
Universitas Jember, mbak Neni dan pak Min, atagpian alat dan bahannya;
Rekan-rekan penelitianku Adit, Shinta, Shandy, Riam, Eko, Shagita, Detik,
Angga, yang telah memberikan banyak bantuan damndan semangat dalam
menyelesaikan skripsi;

Keluarga besar PBU Batch 1 yang mau melewatkan masahun kuliah
denganku, serta melewati kesulitan dan kesenargygara-sama;

keluarga besar ekAriesta Girls (mbak Dee, mbak Wila, mbak Murti, mbak
Retno, dan mbak Pipi) yang selalu menemaniku saki snaupun senang;
Teman-teman KK seperjuangan, Vivi, lzam, Putri, Anwdan Panji yang
membuat mes kiteeels like home;

Semua teman-teman seperjuangan angkatan 2006;

Semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu per sa

Penulis berharap semoga skripsi ini dapat meikdoeinformasi sesuai yang

diharapkan pembaca. Kritik serta saran sangat [gehatapkan demi sempurnanya

skripsi ini.

Jember, Oktober 2010 Penulis



DAFTAR IS

HALAMAN JUDUL ...ttt [
HALAMAN PERSEMBAHAN ..ot i
HALAMAN MOTTO .ottt et il
HALAMAN PERNYATAAN .. .coiiiiie ettt esnna e iv
HALAMAN PEMBIMBINGAN .....ccoiiiiiiieiiiiiie e %
HALAMAN PENGESAHAN ....cooiiiiiiee et vi
RINGKASAN L.t e et e e e snee e e e e anaeeeeeennnes Vii
PRAK AT A ettt e e e s e e e et e e e s e s e eeeeannneeeas ivii
DA o 1 = O S RS X
DAFTAR TABEL .oeiiiiiiciiite ettt e ennaeae e Xiii
DAFTAR GAMBAR ... .ottt a et Xiv
DAFTAR LAMPIRAN L.ooiiiiiiiie et
BAB 1. PENDAHULUAN ....oooiiiiiei et
1.1 Latar BAlakang .......eevvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiiieiieieeseeeeeeeeeeens
1.2 Rumusan Masalah ...,

x
<

1.3 Tujuan Penditian .......cccccccvvviiiiiiiiiiiiiiceeeeeeeeee e
1.4 Manfaat Penelitian ..........cccoooiiiiiiiiiiieiie e
BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ..o
2.1 Klasifikasi KaKao..........oocveeiiiiiiiiieiiiiiiie e
2.2 Botani KaKao..........couiiiiiiiiiiiiiiiiiicee e eeeieee e
2.3 Struktur Buah KaKao............oocciiviiiiiiiiieiiieeieeen 6
2.3. 1 PUlp Kakao.........ooooiiiiiiieee 6

o D A WO NN R



2.3.2BIiji KaKao ......cooiiiiiieee e
2.4 FEMENTAS ..ccoeiiiiiiiiiiiiiiiieieeeee ettt ee e e e e e e e e e e e e e eee e
2.4.1 Fermentasi Biji Kakao .............coeveeeeeeiiiiiiiiiininnnnn.
2.4.2 Faktor-Faktor Yang Mempengaruhi Fermentasi...
2.4.3 Mikroba yang Berperan Selama Proses Fermentas
2.4.4 Perubahan Di luar Keping Biji Kakao ..................
2.4.5 Perubahan Di Dalam Biji Kakao .........ccccceeeeee.
2.5 Standar Mutu Biji Kakao ........ccceeieiiiiiiieeee,
2.5.1 Syarat Mutu Biji Kakao ..............eueeeeeeiiiiiin.
2.6 Sifat-Sifat ASam ASELAL .......c.oeeeriiiiiiiiiiiiee e
2.7 HIPOUESIS ..ottt e e e e e e e
BAB 3. METODE PENELITIAN ....oooiiiiiiiiii e
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian...............eevvvvvivivininininnnnnnn.
3.1.1 Tempat Penelitian ................eeev v eeeeeeereneeenenenen.
3.1.2 Waktu Penelitian..........cccveeveiiieeieeeieiiiieeeeeeeen
3.2 Bahan dan Alat Pendlitian ............coevviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinnns
3.2.1 Bahan Penelitian ..........cccccooer s e
3.2.2 Alat Penelitian...............euuueent e eeeeeeeeieieeiieieeieeeees
3.3 Definis Operasional .............eueveveveeeieeeeiiirnieenrnreenierene.
3.3.1 Biji Kakao Kering non Fermentasi ........ccccccoeee.....
3.3.2Ujibelah.......o

3.4 MetodePenditian ............euveveiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiemeeneeeee.
3.4.1 Proses Fermentasi Biji Kakao Kering Non Fetiaxs
3.4.2 Parameter yang Diamati............ccccceeeiiiiin.
3.4.3 Analisa Data..........cccccvviiiiiiiieeeeee e
BAB 4. PEMBAHASAN ....ooiiiiiiie et e st eaeee e

4.1 Pembuatan Biji Kakao Kering Non Fermentasi.............

Xi



4.2 Fermentas Biji Kakao Kering Non Fermentas .............

4.2.1 SuhU FErmentasi ............uueeeeeeeuemmmmmeieienieiiieininennnns

4.2.2 pH Biji Kakao Fermentasi ............cccceeeevvvvevinnnennnns

4.2.3 Kadar Air Biji Kakao Fermentasi ........ccccevvvvvvennes

4.2.4 Jumlah Biji Kakao Fermentasi........cccceeeeeeeeeenee.

4.2.5 Uji Belah Biji Kakao Fermentasi........ccccceeeeeeeennnnn.

4.2.6 Indeks Biji Kakao Fermentasi..........ccceeeevvrvrnrennnns
BAB 5. PENUTUP . ....oiiiiiiiiiei ittt

5.1 KeSiMPUIAN.....coiiiiiiiiiiiiiiiieiie e
5.2 SAIAN et
DAFTAR BACAAN ...ttt
LAMPEIRAN L.ttt e e

Xii



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1 Komposisi PUlp Kakao .............com oo 7
Tabel 2.2 Komposisi Kimia Bagian Dalam Biji Kakao.............ccccccceevveeneen. 7
Tabel 2.3 Syarat Umum Mutu Biji KaKao........ce oo 18
Tabel 2.4 Syarat Khusus Mutu Biji Kakao.............cccc, 18

xiii



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1 Struktur Buah Kakao ... 6
Gambar 2.2 Penampang Melintang Biji Kakao ............ccccccciiviiiiiiiiiiiiinnnnns 19
Gambar 3.1 Alur Proses FErmentasi .........occeeeeeeeeeeeiiieiiiiieiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeee 23
Gambar 4. Pengukuran Suhu Fermentasi............cccoevvvveevvvvvvennininineneneninnn. 28
Gambar 4.2H Luar Biji KAKAO0 .......cccoiiiiiiiiisis i vmme e eeviieniniieninnnnnnennnnnnnen 29
Gambar 4.3H Dalam Biji Kakao ..., 30
Gambar 4.&Kadar Air Biji KAKa0 .........ccuuviiiiiiiiiiiiiiiieiiiiiiiiiiiiiieiiivieinininiienenns 32
Gambar 4.9umlah Biji Per 100 gF ........ueuueuueieeiesimmmmmreeenneneennenennnnnnnnnnnn.s 33
Gambar 4.¢1asil Uji Belah (BijiSIaty) .....ccoooeeieiiiiiiiiieeee 34
Gambar 4. Hasil Uji Belah (Biji UNQU).........uuuuuiiimimmmmeeeeeeeeeeeeeeeee e 34
Gambar 4.8asil Uji Belah (Biji Coklat)............coooimmmeeiiieieeeeeeeeeeeeeeeee 35
Gambar 4.Hasil Uji Belah (Biji BEramur) ............ccccamm oo 36

Gambar 4.10 IF (Indeks Fermentasi) Biji Kakao KgriNon Fermentasi
Yang Difermentasi Menggunakan Larutan Asam Asetat....... 37

Xiv



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran 1. Data Pengamatan Biji Kakao Kering Nemfentasi................... 42
Lampiran 2. Data Data Penghitungan JunidghKakao Fermentasi ............... 42
Lampiran 3. Data Pengukuran Kadar Air Biji Kakagrgentasi ...................... 42
Lampiran 4. Data Uji Belah Biji Kakao Fermentasi.............ccccccevvvvvviininnnnnee. 43
Lampiran 5. Data Uji Pengukuran pH Dalam Biji Kakeermentasi................ 44
Lampiran 6. Data Pengukuran IF (Indeks FermenEigiKakao Fermentasi.. 44
Lampiran 7. Data SUNU FErmMentasi.......... e eeeeeeeiieiiiiieieiiieieeiieieeeseeee e 45
Lampiran 8. Data Pengukuran pH Luar Biji Kakao Femtasi......................... 45
Lampiran 9. Gambar Proses Fermentasi Dan Pengamatan.......cccccccccvvee.. 46

XV



