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ABSTRACT
Cocoa beans are one of the plants whose processing process is through fermentation to get quality cocoa beans.
The purpose of this study was to determine the quality of fermented cocoa beans with the addition of mixed
cultures of Saccharomyces cereviseae, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus fermentum, Acetobacter orientalis,
Acetobacter tropicalis, and single culture of Lactobacillus brevis and determine the best quality of fermented
cocoa beans between mixed culture and single culture of Lactobacillus brevis. This study used a randomized block
design with 7 treatments and 4 replications. Each treatment was carried out by adding a single culture and mixed
culture in the logarithmic growth phase with a culture concentration of 5%, 10%, and 15%, and as a control,
fermentation was conditioned to occur naturally. Observation parameters are pH, temperature, water content,
yield, total fat content, total sugar content, lactic acid content, cut test, and organoleptic. The results of the fermentation
showed that a good quality was obtained in the P5 treatment (addition of 10% mixed culture) which was
perfectly fermented 94% and entered the quality class 1 of SNI 2323:2008.
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ABSTRAK
Biji kakao adalah salah satu tanaman yang proses pengolahannya melalui fermentasi dengan tujuan untuk
mendapatkan kualitas biji kakao bermutu. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui mutu biji kakao fermentasi
dengan penambahan biakan kultur campur Saccharomyces cereviseae, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus
fermentum, Acetobacter orientalis, Acetobacter tropicalis dan kultur tunggal Lactobacillus brevis serta menentukan
kualitas hasil fermentasi terbaik biji kakao antara kultur campur dan kultur tunggal Lactobacillus brevis. Penelitian
ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan 7 perlakuan dan 4 kali ulangan. Setiap perlakuan
dilakukan dengan penambahan kultur tunggal dan kultur campur pada fase pertumbuhan logaritmik dengan
konsentrasi kultur 5%, 10%, dan 15%, serta sebagai kontrol tidak dikondisikan terjadi fermentasi secara alami.
Parameter pengamatan yaitu pH, suhu, kadar air, rendemen, kadar lemak total, kadar gula total, kadar asam laktat,
cut test dan organoleptik.  Hasil fermentasi yang memiliki kualitas baik diperoleh pada perlakuan P5 (penambahan
kultur campur 10%) yaitu terfermentasi sempurna 94% dan masuk kelas mutu 1 SNI 2323:2008.

Kata kunci: fermentasi, kakao, kultur campur, kultur tunggal, Lactobacillus brevis

I. PENDAHULUAN

Kakao merupakan salah satu komoditas
perkebunan  yang memiliki peran sangat penting
bagi perekonomian nasional, pengembangan
wilayah bahkan pengembangan agroindustri
(Kementerian Pertanian, 2015). Menurut
Rachmatullah et al. (2021) produksi kakao

Indonesia mencapai 590.684 ton dan pada tahun
2018 mencapai 593.833 ton dengan luas lahan
1,72 juta ha, di mana sebagian besar (88,48%)
dikelola oleh perkebunan rakyat, (5,53%)
dikelola oleh perkebunan besar negara dan
(5,59%) dikelola oleh perkebunan swasta
(Outlook Kakao, 2017).
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Rachmatullah et al. (2021) menyatakan  kakao
di Indonesia masih menghadapi berbagai
masalah komplek yaitu produktivitas kebun yang
masih rendah akibat serangan hama, penyakit
busuk buah maupun penanganan pascapanen.
Terdapat dua sistem pascapanen pada biji kakao
yaitu biji kakao difermentasi dan biji kakao tanpa
fermentasi. Menurut Badan Pendataan Statistik
(2017), biji kakao kering tanpa fermentasi
±5.450.000 ton dan biji kakao difermentasi
±385.000 ton. Biji kakao tanpa fermentasi, diolah
melalui pencucian biji kakao menggunakan air
demi mengurangi pulp dan dilanjutkan
pengeringan. Sedangkan biji kakao fermentasi,
biji kakao dimasukkan dalam kotak kayu, ditutup
daun pisang dan didiamkan 3-5 hari tanpa
penambahan mikroba setelah itu dilanjutkan
pengeringan. Proses diatas menyebabkan biji
kakao yang dihasilkan mempunyai mutu yang
kurang baik (Apriyanto et al. 2016)

Proses fermentasi pada biji kakao memiliki
peran yang sangat penting karena fermentasi
membantu menghilangkan pulp dan
memberikan rasa, aroma cokelat. Dengan
bantuan mikroba pulp biji kakao dalam bentuk
gula dan polisakarida akan dirombak sehingga
menghasilkan metabolit yang dapat memberi
aroma coklat (Ho et al., 2014). Apabila biji kakao
tidak difermentasi maka cita rasa dan aroma
tidak terbentuk serta menyebabkan biji rasa
pahit dan sepat. Fermentasi biji kakao dengan
penambahan khamir pada penelitian Apriyanto
et al. (2016), kandungan gula reduksi, asam dan
etanol rendah. Hal ini disebabkan karena pada
penambahan mikroba dilakukan secara bertahap
sehingga kinerja asam laktat kurang optimal.
Maka dari itu, diperlukan trobosan baru dalam
melakukan fermentasi biji kakao yaitu
penambahan 3 (tiga) jenis mikroba dalam satu
wadah yaitu (1) yeast berperan untuk
mendegradasi   p ulp menjadi etanol, (2) bakteri
asam laktat berperan mengubah gula dan asam
sitrat, (3) asam asetat berperan untuk
mengoksidasi etanol menjadi asam asetat
(Usman et al., 2018).

Proses fermentasi, mikroba akan perombakan
gula menjadi asam organik sehingga suhu
meningkat dan proses fermentasi berlangsung
lebih cepat 5-6 hari. Penambahan lebih dari satu
jenis mikrob disebut kultur campur dan

penambahan satu jenis mikrob disebut
monokultur atau kultur tunggal (Apriyanto et al.,
2016). Fermentasi kultur tunggal menggunakan
bakteri Lactocacillus brevis yang merupakan
bakteri asam laktat heterofermentatif yang
mampu memproduksi asam laktat sehingga
meningkatkan total asam, CO2, dapat melakukan
fermentasi pada semua jenis karbohidrat, dan
mampu membunuh kapang yang tumbuh dalam
proses fermentasi (DeVuyst dan Weckx, 2016).
Berdasarkan latar belakang tersebut, tujuan dari
penelitian ini yaitu untuk mengetahui
perbandingan hasil fermentasi biji kakao antara
kultur campur dan kultur tunggal Lactobacillus
brevis serta menentukan kualitas hasil
fermentasi terbaik biji kakao antara kultur
campur dan kultur tunggal Lactobacillus brevis.

II. BAHAN DAN METODE

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Pascapanen, Fakultas Pertanian dan Bisnis,
Universitas Kristen Satya Wacana, Salatiga pada
bulan April sampai September 2021. Bahan
utama yang digunakan dalam penelitian ini yaitu
biji kakao jenis Sulawesi. Bahan untuk
pembuatan mikroba yaitu media PDA (potato
dextrose agar), media MRSB (deMann rogosa
sharpe broth), YPG (pepton yeast glukosa),
dengan mikroba Saccharomyces cereviseae,
Lactobacillus brevis, Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus fermentum, Acetobacter orientalis,
Acetobacter tropicalis. Bahan yang digunakan
untuk analisis yaitu etanol 96%, akuades, NaOH
0,1N, PP (phenolphthalein) 0,1%, glukosa,
reagen Nelson, Arsenomolibdat, N-Heksana
teknis, H2SO4 (asam sulfat) 0,1M. Sedangkan alat
yang digunakan besek (anyaman bambu)
sebagai wadah fermentasi, Hanna meter HI9124,
moisture analyzer Shimadzu moc63u, inkubator,
enkas, spektrofotometer UV-1280 Shimadzu,
hotplate, autoklaf, erlenmeyer, beaker glass, labu
takar 100 mL, statif, klem, buret, kuvet, corong,
kertas saring, soxhlet, serangkaian alat destilasi.

2.1. Tahapan Penelitian
Rancangan percobaan yang akan digunakan
dalam  penelitian ini adalah RAK (Rancangan
Acak Kelompok) dengan faktor kosentrasi
mikroba menggunakan 4 kali ulangan. P (tanpa
kultur), P1 (kultur tunggal 5%), P2 (kultur
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tunggal 10%), P3 (kultur tunggal 15%), P4
(kultur campur 5%), P5 (kultur campur 10%)
dan P6 (kultur campur 15%). Data yang
diperoleh dianalisis menggunakan sidik ragam
(ANOVA) dan apabila ada pengaruh maka akan
dilanjutkan dengan menggunakan uji DMRT
(Duncan) dengan taraf nyata 95% kepercayaan.

2.2. Prosedur Penelitian
Tahap pembuatan kultur mikroba yaitu
membuat media MRSB untuk bakteri L. brevis,
L. plantarum, L. fermentum, media PYG untuk
bakteri A. orientalis, A. tropicalis, dan khamir S.
cereviseae. Kemudian tiap media dilarutkan
dalam akuades sesuai kebutuhan, Lalu
dipanaskan menggunakan hotplate dan
dilanjutkan dengan sterilisasi menggunakan
autoklaf. Setelah media dingin, dilakukan
inokulasi kultur 2-3 ose pada media cair dan
didiamkan selama 7 jam dalam inkubator. Biji
kakao yang akan difermentasi dimasukkan
dalam besek sebanyak 500 g, kemudian kultur
mikroba dituang sesuai perlakuan. Perlakuan
kultur mikroba dalam penelitian ini,
diaplikasikan sebagai berikut: konsentrasi 5%
ditambahkan 25 mL kultur mikrob, konsentasi
10% ditambahkan 50 mL, dan konsentrasi 15%
ditambahkan 75 mL. Proses fermentasi
berlangsung selama 6 hari dalam inkubator pada
suhu 43oC untuk kultur tunggal dan suhu 32oC
untuk kultur campur pada 3 hari pertama,
kemudian pada hari ke 4-5 suhu kultur campur
dinaikkan menjadi 43oC dan hari terakhir
diturunkan menjadi 32oC. Selama proses
fermentasi berlangsung dilakukan pengamatan
suhu dan pH. Setelah proses fermentasi selesai,
kemudian biji kakao dikeringkan dengan sinar
matahari dan inkubator pada suhu 45oC.
Mengeringkan biji kakao menggunakan sinar
matahari dan inkubator hanya memerlukan
waktu 3 hari. Parameter pengamatan meliputi:
pH, suhu, kadar air, rendemen, kadar lemak total,
kadar gula total, asam laktat, cut test dan uji
organoleptic.

alkalinitas suatu larutan dengan menggunakan
pH meter. Cara pengukuran pH yaitu 10 g biji
kakao fermentasi dimasukan dalam beaker glass
kemudian tambahkan aquades 10 mL, lalu
dihomogenkan. Selanjutnya elektroda
dicelupkan dalam sampel untuk mengetahui pH
sampel.

ama 6 jam.   Setelah itu, hasil ektrasi
didestilasi untuk memisahkan heksan sama
lemak kakao. Setelah proses destilasi, lemak kakao
di oven pada suhu 81oC selama 1 jam. Setelah 1
jam kadar lemak ditimbang, dan hasil yang
didapatkan dimasukkan dalam persamaan:

2.3.5.  Asam Laktat dengan Metode Titrimetri
Pengujian asam laktat (Sukendar et al., 2019)
menggunakan sampel sebanyak 5gram

2.3.2. Suhu dengan Menggunakan
             Instrumentasi Hanna HI9124
Pengukuran suhu dilakukan selama proses
fermentasi berlangsung yaitu selama 6 hari
dengan 3-5 menit supaya nilai stabil. Pengukuran
suhu menggunakan termometer dengan cara
menancapkan ujung termometer ditengah-
tengah wadah setiap kali pengukuran dilakukan
(Amin, 2005).

2.3.3. Kadar Lemak Total dengan Metode
             Soxhlet
Pengujian lemak (Pargiyanti, 2019) dilakukan
pada sampel biji kakao kering yang telah
dihaluskan. Sampel sebanyak 2 g dibungkus
dalam kertas saring dan dimasukkan dalam
Soxhlet dan ditambahkan pengekstrak N-
Heksana sebanyak 200 mL kemudian
didiamkan sel

2.3.4. Kadar Total Gula dengan Metode
            Nelson-Somogyi
Pengujian total gula (Ariefta et al., 2016)
menggunakan sampel yang telah dihaluskan
sebanyak 1gram dimasukkan dalam labu takar
100 mL dan ditambahkan aquades sebanyak
100ml. kemudian saring menggunakan kertas
saring, ambil filtrat 1 mL tambahkan reagen
Nelson dan akuades 7 mL. Kemudian panaskan
dengan hotplate selama 20 menit. Setelah dingin
tambahkan reagen Arsenomolibdat sebanyak 1
mL kemudian lakukan pengukuran absorbansi
pada Panjang gelombang 540 nm.

2.3.   Pengukuran Parameter
2.3.1. Derajat Keasaman dengan
             Menggunakan Instrumentasi Hanna
             HI9124
Prinsip pengukuran pH adalah hasil pengukuran
terhadap konsentrasi ion hidrogen bebas yang
menyatakan ukuran keasaman atau pun



540

Perbandingan kualitas fermentasi biji.... (Rannes, dkk)

dimasukkan dalam labu takar 100 ml dan
ditambahkan akuades sebanyak 100 ml.
kemudian disaring, filtrat diambil senyak 10 ml
tambahkan 2 tetes PP 0,1N lalu titrasi dengan
NAOH 0,1%  hingga warna menjadi merah muda.
Hasil yang diperoleh dimasukkan dalam
persamaan:

2.3.6. Kadar Air dengan Menggunakan
             Intrumentasi Moisture Analyzer
             Shimadzu MOC63U
Pengukuran kadar air dilakukan dengan
mengikuti petunjuk manual intrumentasi
moisture analyzer Shimadzu moc63u. Sampel
sebanyak 5 g ditimbang. Sampel dimasukkan di
piring aluminium dan diletakkan di atas
permukaan moisture analyzer, kemudian klik
start untuk memulai pengukuran. Dalam
beberapa menit kadar air dari sampel akan
terbaca pada alat tersebut.

2.3.7. Uji Cut test
Pengujian pada cut test (Aryani, 2018)
dilakukan pada biji kakao yang telah kering
menggunakan pisau atau cutter. Biji kakao yang
diuji senyak 50 biji, yang dipotong menjadi 2
bagian secara melintang hingga nibs kakao
terlihat. Uji cut test bertujuan untuk melihat
persentase keberhasilan proses fermentasi.
Tingkat keberhasilan fermentasi (TKF)
kemudian dimasukkan dalam persamaan:

2.3.8. Uji Organoleptik
Pengujian organoleptik (Hayati et al., 2012)
dilakukan dengan uji skala hedonik
menggunakan 20 orang panelis tidak terlatih
dengan parameter pengujian warna, rasa, tekstur
dan aroma. Panelis diminta memberilakn nilai
berdasarkan tingkat kesukaan, dengan skor: 1=
sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka,
4=suka, 5= sangat suka.

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Suhu Fermentasi Biji Kakao
Fermentasi berlangsung dengan bantuan
mikroba. Pengukuran suhu dalam proses
fermentasi biji kakao berfungsi untuk

mengetahui kinerja mikrob. Ketersediaan
oksigen yang cukup dapat membantu proses
oksidasi perombakan senyawa gula dalam pulp
sehingga suhu lingkungan sekitar meningkat.
Suhu merupakan salah satu faktor yang
mempengaruhi keberhasilan fermentasi biji
kakao (Ariyanti, 2017).

Gambar 1 menunjukkan suhu awal pada
perlakuan P1-P3 35oC dan suhu P4-P6 32oC,
kemudian perlakuan P1-P3 mengalami
kenaikkan suhu pada hari ke 2-4 yaitu pada suhu
40oC dan turun pada hari ke 6 yaitu 35oC.
Sedangkan perlakuan P4-P6 suhu naik ke 35-
40oC dan mengalami penurunan pada hari ke 6
pada suhu 35oC. Suhu yang dihasilkan pada
gambar 1 berbeda dengan perlakuan suhu yang
di set awal. Suhu awal setiap perlakuan memiliki
rata-rata 32-36oC. Menurut Apriyanto et al.,
(2016), adanya reaksi enzimatis dalam proses
fermentasi biji kakao oleh mikrob dalam
merombak alkohol dan asam serta pada waktu
bersamaan akan melepaskan panas sehingga,
menyebabkan suhu mengalami peningkatan.

Perubahan suhu menunjukkan aktivitas mikrob
S. cerevisiae pada suhu 37C di hari pertama
hingga kedua, bakteri asam laktat pada 43 C di
hari ke-2 dan ke-5, serta bakteri asam asetat pada
suhu 37C di hari terakhir. Tabel 2
memperlihatkan bahwa hari ke-1, ke-4 dan ke-
6 setiap perlakuan tidak berbeda nyata, Hari ke-
2 perlakuan P3 memiliki kenaikan suhu sangat
nyata dari pada perlakuan lainnya, namun tidak
berbeda nyata dengan perlakuan P, P4, P5 dan
P6. Hari ke-3 perlakuan P1 dan P2 memiliki
kenaikkan suhu berbeda sangat nyata dengan
perlakuan lainnya namun tidak berbeda nyata
dengan perlakuan P5 dan p6. Pada hari ke-5
perlakuan P6 mengalami kenaikan suhu sangat
berbeda nyata dengan perlakuan P, namun tidak
berbeda nyata pada perlakuan lainnya. Adanya
perbedaan suhu setiap perlakuan, menyebabkan
biji kakao yang dihasilkan juga berbeda. Menurut
Ariyanti (2017), peningkatan suhu pada proses
fermentasi tergantung dari aktivitas mikroba
dalam merombak gula menjadi alkohol serta
asam-asam organik, seperti asam laktat dan asam
asetat yang merupakan reaksi yang dapat
mengeluarkan enargi panas, sehingga suhu
meningkat.
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3.2. pH Fermentasi Biji Kakao
pH (derajat keasaman) merupakan salah satu
indikator yang sangat penting. Pegukuran pH
bertujuan mengetahui tingkat keasaman yang
berasal dari proses perombakan asam organik
hasil metabolisme pada saat fermentasi
berlangsung (Utami, 2018).

Gambar 2 terlihat dinamika pH fermentasi pada
biji kakao setiap perlakuan mengalami
penurunan hingga hari ke-3, namun meningkat
pada hari ke-4 dan ke-6. Penurunan pH
fermentasi disebabkan adanya kandungan
sejumlah asam dalam pulp biji kakao yang
dirombak oleh bakteri asam laktat dengan
aktivitas pektiolitik yang dapat menurunkan
kandungan pH (Apriyanto, 2016).  Sedangkan
pada hari ke-4 dan ke-6, pH mengalami
peningkatan ini yang disebabkan aktivitas
bakteri asam laktat menurun, seiiring dengan
bakteri asam asetat mengubah gula menjadi asam
asetat dan karbondioksida. Aktivitas

Gambar 1. Dinamika Suhu Fermentasi Biji Kakao
(Keterangan: P (kontrol), P1 (kultur tungal 5%), P2 (kultur tunggal 10%), P3 (kultur tunggal

15%), P4 (kultur campur 5%), P5 (kultur campur 10%), P6 (kultur campur 15%))

Tabel 1. Dinamika Suhu Selama Fermentasi Melalui Analisis DMRT

Perlakuan 
Hari 

1 2 3 4 5 6 
P 31,2 34,5c 36,5abc 38,5 36b 34,5 

P1 34,5 37,8abc 40,5a 40 40,5ab 35,5 
P2 32,8 38,5ab 39,5a 40 39,7ab 35,8 
P3 33,9 40,1a 39ab 40,5 39,6ab 36,5 
P4 32,2 34,8bc 37,9abc 39,5 37,8ab 34,3 
P5 30,8 34,2c 35bc 40,3 39,5ab 35,7 
P6 31,9 34,1c 34,6c 40 41a 36,2 

 Keterangan: P (kontrol), P1 (kultur tungal 5%), P2 (kultur tunggal 10%), P3 (kultur tunggal 15%), P4 (kultur campur
5%), P5 (kultur campur 10%), P6 (kultur campur 15%). Angka yang diikuti huruf sama dalam suatu kolom yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata menurut uji DMRT 5%.

perombakan tersebut menyebabkan kandungan
pulp akan menurun kuantitasnya sehingga terjadi
peningkatan pH dan kenaikan suhu (Utami,
2018).

Tabel 2 menunjukkan pH pada biji kakao selama
proses fermentasi berlangsung. Pada hari ke-1
dan ke-6 tidak berbeda nyata antar perlakuan.
Hari ke-2 P3 memiliki pH sangat berbeda nyata
dengan perlakuan P1, namun tidak berbeda
nyata dengan perlakuan lainnya. Hari ke-3
perlakuan P3 sangat berbeda nyata dengan P5
dan P6, namun tidak berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya. Hari ke-4 pH perlakuan P2
dan P3 sangat berbeda nyata dengan perlakuan
P5 dan P6, namun tidak berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya. Hari ke-5 pH perlakuan P3
sangat berbeda nyata dengan perlakuan P, P5 dan
P6, namun tidak berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya.   pH mengalami peningkatan
karena belum terjadi proses difusi asam dalam
biji sehingga nilai pH pada biji kakao tinggi
(Utami, 2018).
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Gambar 2. Dinamika pH Fermentasi Biji Kakao
(Keterangan: P (kontrol), P1 (kultur tungal 5%), P2 (kultur tunggal 10%), P3 (kultur tunggal

15%), P4 (kultur campur 5%), P5 (kultur campur 10%), P6 (kultur campur 15%))

 

Perlakuan 
Hari 

1 2 3 4 5 6 
P 3,62 3,73ab 3,52ab 3,64b 3,85b 4,36 

P1 3,62 3,69b 3,82ab 4,10ab 4,54ab 5,03 
P2 3,68 3,77ab 3,96ab 4,33a 4,64ab 4,95 
P3 3,67 3,85a 3,99a 4,47a 5,05a 5,41 
P4 3,69 3,78ab 3,84ab 3,95ab 4,15ab 4,61 
P5 3,7 3,77ab 3,41b 3,69b 3,78b 4,26 
P6 3,58 3,74ab 3,50b 3,71b 3,96b 4,60 

Tabel 2. Dinamika pH Selama Fermentasi Melalui Analisis DMRT

Keterangan: P (kontrol), P1 (kultur tungal 5%), P2 (kultur tunggal 10%), P3 (kultur tunggal 15%), P4 (kultur campur
5%), P5 (kultur campur 10%), P6 (kultur campur 15%). Angka yang diikuti huruf sama dalam suatu kolom yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata menurut uji DMRT 5%

3.3. Rendemen, Kadar Air, dan Cut Test Biji
         Kakao
Salah satu parameter penting untuk uji biji kakao
yaitu mengetahui nilai rendemen, bertujuan
untuk mengetahui kualitas biji kakao yang
dihasilkan. Nilai rendemen didapat dari input
dibagi output kemudian dikalikan 100%.
Kandungan rendemen mengalami penurunan
jika komponen dalam bahan yang hilang banyak.
Sebaliknya, kandungan rendemen tinggi maka,
komponen yang hilang sedikit (Arief, 2011).

Nilai rendemen yang didapat memiliki
kandungan yang berbeda-beda. Bila
dibandingkan dengan rendemen yang diberi
perlakuan kultur, rendemen tanpa penambahan
kultur lebih rendah dari pada yang diberi kultur.
Rendemen tanpa penambahan kultur 36,6% dan
rendemen tertinggi pada perlakuan P2
(penambahan kultur tunggal 10%) yaitu 40,2%.
Tingginya kandungan rendemen akan

berpengaruh pada kadar air biji kakao karena
selama proses fermentasi meyebabkan
penurunan kadar air pada biji kakao sehingga
hal tersebut juga dapat menurunkan nilai
rendemen pada biji kakao. Adanya aktivitas
enzim dan mikroba dalam proses fermentasi
menyebabkan pulp hancur menjadi cairan.
Hancurnya air keluar secara bebas karena pori-
pori telah pecah (Kumalasari, 2012). Nilai kadar
air yang diperoleh pada tiap perlakuan
bervariasi. Kadar air terendah diperoleh dari
perlakuan tanpa penambahan kultur yaitu 6,2%
dan nilai kadar air tertinggi diperoleh dari
perlakuan dengan penambahan kultur campur
konsentrasi 15% (P6) yaitu 7,0%. Hasil
rendemen dan kadar air mempengaruhi hasil
akhir biji kakao yaitu nilai cut test (Afoakwa et
al., 2014).

Untuk mengetahui keberhasilan fermentasi biji
kakao dari segi warna yang dihasilkan maka
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dilakukan uji cut test. Fermentasi dikatakan
berhasil apabila biji kakao yang didapatkan
terfermentasi sempurna yaitu biji kakao
berwarna coklat secara keseluruhan biji
sedangkan biji kakao tidak terfermentasi (slaty)
akan berberwarna ungu (Sukander, 2019). Hasil
cut test yang dilakukan dalam penelitian ini,
diproleh perlakuan penambahan kultur campur
konsentrasi 10% (P5) biji kakao terfermentasi
sempurna secara maksimal yaitu 94% dan
perlakuan tanpa penambahan kultur (P)
terfermentasi sedang yaitu 79%. Perlakuan P5
terfermentasi sempurna yaitu 94% memiliki nilai

Tabel 3. Rendemen, Kadar Air, dan Cut test Hasil Fermentasi 

Perlakuan Rendemen (%) Kadar air (%) Cut test (%) 
P 36,6 6,2 79b 

P1 38,9 6,3 85ab 
P2 40,2 6,3 89ab 
P3 38,6 6,9 82ab 
P4 38,8 6,5 88ab 
P5 38,6 6,9 94 a 
P6 38,7 7,0 90ab 

Keterangan: P (kontrol), P1 (kultur tungal 5%), P2 (kultur tunggal 10%), P3 (kultur tunggal 15%), P4 (kultur campur
5%), P5 (kultur campur 10%), P6 (kultur campur 15%). Angka yang diikuti huruf sama dalam suatu kolom yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata menurut uji DMRT 5%

Gambar 3. Uji Cut Test P (Tanpa Kultur), P1 (Kultur Tunggal 5%), P2 (Kultur Tunggal 10%), P3
(Kultur Tunggal 15%), P4 (Kultur Campur 5%), P2 (Kultur Campur 10%) Dan P6 (Kultur Campur

15%)

rendemen 38,6%. Rendahnya rendemen yang
dihasilkan karena adanya komponen bahan yang
hilang selama proses fermentasi biji kakao. Hasil
analisis sidik ragam perlakuan kultur campur
konsentrasi 10% (P5) berbeda nyata dengan P
(tanpa penambahan mikrob) dan tidak berbeda
nyata dengan perlakuan lainnya.

3.4. Kandungan Gula Reduksi, Asam Laktat,
          dan Lemak
Pengujian kandungan gula reduksi pada biji
kakao perlu dilakukan untuk mengetahui
citarasa biji kakao karena gula merupakan bahan
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baku pembentukan etanol. Gula dalam pulp
dirombak oleh pektin dengan bantuan enzim
pektinase dipecah menjadi alkohol, lalu enzim
pektinase dirombak menjadi asam asetat.
perombakan gula dilakukan oleh khamir
(Apriyanto et al., 2016).

Hasil kadar gula reduksi yang didapat terlihat
dalam Tabel 4 diperoleh bervariasi. Pada Tabel
4, hasil analisa gula pada penambahan kultur
campur konsentrasi 10% (P5) memiliki nilai
lebih tinggi yaitu 5,29 mg/ml sedangkan nilai
terendah terdapat pada perlakuan penambahan
kultur tunggal konsentrasi 5% (P1) yaitu 4,32
mg/ml. Kandungan gula meningkat karena
adanya Saccharomyces cerevisae melalui kinerja
enzim invertase yang merombak sukrosa
menjadi gula reduksi dapat berjalan dengan baik
(Ariefta et al., 2016). Sedangkan kandungan gula
reduksi rendah diakibatkan karena pada
perlakuan tanpa kultur tidak ditambahkan
Saccharomyces cerevisae, sehingga penguraian
yang terjadi terbatas (Kuswawati, 2017).

Proses  fermentasi pada biji kakao akan merusak
pulp dan menghasilkan alkohol dan asam organik
selanjutnya akan dirombak menjadi asetat oleh
bakteri asam asetat. Hasil analisa total asam
tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan
kultur campur konsentrasi 10% (P5) yaitu
0,67% dengan bantuan Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus brevis dan Lactobacillus
fermentum dengan bantuan enzim pektinase
sehingga menghasilkan asam maksimal
sedangkan hasil asam yang rendah terdapat pada
perlakuan penambahan kultur tunggal dengan
konsentrasi 5% (P1) dengan bantuan
Lactobacillus brevis dengan bantuan enzim

Keterangan:  P (kontrol), P1 (kultur tungal 5%), P2 (kultur tunggal 10%), P3 (kultur tunggal 15%), P4 (kultur campur
5%), P5 (kultur campur 10%), P6 (kultur campur 15%). Angka yang diikuti huruf sama dalam suatu kolom yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata menurut uji DMRT 5%

 
Perlakuan 

Gula Reduksi 
(mg/mL) 

Total Asam 
(%) 

Lemak 
(%) 

P 5,08a 0,45abc 49,45 
P1 4,32c 0,24c 50,25 
P2 4,90ab 0,39c 50,02 
P3 4,49bc 0,41bc 51,95 
P4 4,81abc 0,46abc 48,50 
P5 5,29a 0,67a 50,45 
P6 5,10a 0,65ab 45,75 

Tabel 4. Kandungan Gula Reduksi, Total Asam, dan Lemak Hasil Fermentasi

pektinase sehingga asam kurang maksimal. Hasil
sidik ragam P5 berpengaruh nyata terhadap P1,
P2 dan tidak berpengaruh nyata terhadap
perlakuan lainnya. Kandungan asam meningkat
dari asam organik seperti asam laktat dan asam
asetat. Total asam yang rendah juga disebabkan
asam larut dalam cairan pulp karena adanya
proses depolimerisasi yang terus berlangsung
(Nirwana, 2017).

Dari hasil perombakan gula akan terbentuk lemak
pada biji kakao. Lemak pada biji kakao diperoleh
dari aktivitas perombakan senyawa gula,
polifenol dan protein dengan bantuan
saccharomyces cerevisiae dan bakteri asam laktat
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis
dan Lactobacillus fermentum dengan bantuan
enzim pektinase. Lemak merupakan produk
hasil pengepresan kakao massa (liquor) pada biji
kakao. Hasil analisa lemak biji kakao tertinggi
pada perlakuan penambahan kultur tunggal
konsentrasi 15% (P3) yaitu 51,95% sedangkan
kandungan lemak terendah pada perlakuan
penambahan kultur campur konsentrasi 15%
(P6). Peningkatan jumlah lemak disebabkan oleh
rendahnya kadar air karena mengalami
penurunan selama proses fermentasi sehingga
berpengaruh terhadap jumlah rendemen dan
lemak serta sebaliknya jumlah lemak yang
rendah disebabkan nilai rendemen dan kadar air
tinggi. Kadar lemak relative meningkat, karena
lemak bersifat larut dalam air dan dapat terurai
menjadi komponen-kompenen yang lebih kecil
sehingga berdifusi keluar dari keping biji (Hayati
et al., 2012).

3.5. Organoleptik Biji Kakao Fermentasi
Uji organoleptik pada penelitian ini diuji dengan
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metode skala hedonik, menggunakan parameter
tekstur, rasa, aroma dan warna (Marpaung dan
Putri, 2019). Warna terbentuk dari lama
pengeringan dan waktu fermentasi, pada saat
proses pengeringan terjadi penguraian senyawa
polifenol dengan bantuan polifinol oksidase
sehingga dapat menghasilkan warna coklat pada
biji kakao. Perubahan tersebut ditandai dengan
berkurangnya warna ungu pada biji kakao. Hasil
uji organoleptik parameter warna pada biji
kakao hasil fermentasi diperoleh kategori sangat
suka pada setiap perlakuan penambahan kultur
campur 15% (P6) yaitu 81%, berarti penguraian
yang terjadi selama proses fermentasi oleh
bakteri asam laktat Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus brevis dan Lactobacillus
fermentum dan bakteri asam asetat Acetobacter
orientalis dan Acetobacter tropicalis berjalan
maksimal. Warna yang baik dihasilkan pada
perlakuan penambahan kultur campur pada
perlakuan tersebut biji terfermentasi sempurna
berwarna coklat, bagian tengah berongga dan
biji kering. Warna coklat terjadi karena pengaruh
oleh proses fermentasi dan pengeringan yang
tepat. Tekstur pada biji kakao juga dipengaruhi
pengeringan dan proses fermentasi. Selama
proses fermentasi berlangsung terjadi
penguraian senyawa fenol, protein dan sukrosa
pada biji kakao sehingga menyebabkan tekstur
pada biji kakao berongga. Bila biji kakao
terfermentasi sempurna akan memiliki tekstur
mudah pecah atau renyah hal ini disebabkan
karena proses pengeringan. Hasil terbaik
diperoleh pada perlakuan penambahan kultur
tungal 10% (P2) yaitu 73%.

Parameter rasa pada biji kakao terbentuk pada
proses fermentasi melalui perombakan gula,
protein dan polifenol dengan bantuan enzim

Tabel 5. Uji Organoleptik 

Perlakuan Tekstur NI (%) Warna NI (%) Aroma NI (%) Rasa NI (%) 
P 70 S 67 S 64 S 60 S 

P1 65 S 78 SS 64 S 63 S 
P2 73 S 78 SS 63 S 63 S 
P3 66 S 80 SS 62 S 67 S 
P4 66 S 80 SS 69 S 65 S 
P5 66 S 75 SS 63 S 67 S 
P6 67 S 81 SS 65 S 63 S 

Keterangan: P (tanpa kultur), P1 (kultur tunggal 5%), P2 (kultur tunggal 10%), P3 (kultur tunggal 15%), P4 (kultur
campur 5%), P5 (kultur campur 10%), P6 (kultur campur 15%), NI (nilai index), SS (sangat suka) dan S (suka).

pembentuk rasa pada biji kakao. Jika semua
senyawa dapat terurai selama proses fermentasi
maka akan terbentuk cita rasa aroma khas coklat
seperti golongan ester, pirazin, perol dan furan.
Uji yang diperoleh pada parameter rasa yaitu
adanya rasa pahit, asam dan sepat. Rasa pahit
disebabkan oleh adanya senyawa theobromine.
Menurut Yusianto et al. (1995), rasa pahit pada
biji kakao karena adanya kandungan antosianin
dan theobromine yang tinggi. Rasa asam
disebabkan adanya asam-asam organik seperti
asam asetat hasil perombakan alkohol oleh
L.brevis, L.plantarun dan L.fermentum dalam biji
kakao selama proses fermentasi. Sedangkan rasa
sepat disebabkan adanya kandungan
antosianoin yang tinggi. Adanya kandungan
asam asetat yang tinggi sehingga rasa biji kakao
asam. Hasil rasa terbaik diperoleh pada
perlakuan penambahan kultur tunggal 15% (P3)
yaitu 67% dan penambahan kultur campur 10%
(P2) yaitu 67%.

Aroma dalam biji kakao terbentuk karena proses
fermentasi melalui perombakan peptida dan
karbohidrat sehingga dihasilkan senyawa volatil
dengan reaksi gugus karbosil dan amina. Namun
aroma khas biji kakao terbantuk dari peptida
hidrofobik, asam-asam hidrofobik serta gula
pereduksi. Uji parameter aroma yang diperoleh
pada biji kakao yaitu aroma asam, kopi sangrai
dan tape.  Hasil parameter aroma terbaik
terdapat pada perlakuan penambahan kultur
campur 5% (P4) yaitu 69%. Parameter aroma,
rasa dan tekstur masuk kategori disukai oleh
panelis, hal ini diartikan kinerja dari kultur yang
digunakan tidak bekerja maksimal (Marpaung,
2019). Namun ketegori warna terbentuk
maksimal karena masuk kategori sangat disukai
oleh panelis. bantuan polifenol oksidase sehingga
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menghasilkan warna coklat dan rasa pada biji
kakao fermentasi (Hayati et al., 2012).

IV. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisis biji kakao yang
dilakukan dalam penelitian ini, dengan
perbandingan penggunaan kultur tunggal dan
campur pada biji kakao, kandungan gula total
tertinggi pada perlakuan P5 yaitu 5,29 mg/mL,
kandungan total asam tertinggi pada perlakuan
P5 yaitu 0,67 dan kandungan lemak tertinggi pada
perlakuan P3 yaitu 51,95%, sedangkan hasil
terbaik terdapat pada perlakuan P5 karena
terfermentasi sempurna yaitu 94% melalui uji cut
test dan masuk mutu I dalam SNI 2323:2008.
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