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ABSTRAK

Proses pengolahan biji kakao sangat menentukan mutu
akhir dari biji kakao tersebut. Proses pengolahan biji
kakao akan menentukan cita rasa khas dari kakao dan
mengurangi atau menghilangkan cita rasa yang tidak
baik. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh jenis ragi dan lama perendaman terhadap
mutu biji kakao. Penelitian menggunakan Rancangan
Acak Lengkap faktorial, yang terdiri dari dua faktor
dengan tiga ulangan. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa biji kakao yang banyak disukai oleh panelis dari
segi rasa dan aroma adalah biji kakao yang diberi
perlakuan jenis ragi roti, namun kadar rendemen,
kadar air dan kadar lemak biji kako tertinggi diperoleh
pada perlakuan kontrol. Lama perendaman terbaik
untuk mutu biji kakao dengan pH, kadar lemak dan
rasa yang disukai panelis diperoleh pada perlakuan
lama perendaman 1 jam, sedangkan untuk aroma biji
kakao yang disukai panelis adalah lama perendaman 4
jam.
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Pendahuluan

Proses pengolahan biji kakao sangat
menentukan mutu akhir dari biji kakao
tersebut. Proses pengolahan biji kakao akan
menentukan cita rasa khas dari kakao dan
mengurangi atau menghilangkan cita rasa
yang tidak baik. Misalnya rasa pahit dan
sepat, yang disebabkan oleh kandungan
senyawa purin, yaitu theobromin dan kafein
untuk rasa pahit. Sedangkan jumlah
theobromin di dalam kotiledon sekitar 1,5 %
dan kafein sekitar 0,15 % (Pusat Penelitian
Perkebunan, 1991).

Apabila mutu kakao kita tidak
ditingkatkan akhirnya yang rugi adalah para
pekebun, terutama petani kakao yang
jumlahnya terbesar. Dan bila hal ini

ABSTRACT

The process of processing cocoa beans greatly
determines the final quality of the cocoa beans. The
processing of cocoa beans will determine the distinctive
taste of cocoa and reduce or eliminate bad flavors. The
purpose of this study was to determine the effect of yeast
type and soaking time on the quality of cocoa beans. The
study used a factorial Completely Randomized Design,
which consisted of two factors with three replications.
The results showed that the most preferred cocoa beans
by the panelists in terms of taste and aroma were cocoa
beans treated with baker's yeast, but the highest yield,
moisture and fat content of cocoa beans were obtained in
the control treatment. The best soaking time for the
quality of cocoa beans with pH, fat content and taste
preferred by the panelists was obtained in the 1 hour
immersion treatment, while for the aroma of the cocoa
beans the panelists preferred the soaking time of 4
hours.
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berlanjut akan timbul kelesuan di bidang
usaha perka-kaoan kita, yang berakibat
lesunya kakao kita di mata dunia (Pusat
Penelitian Perkebunan, 1991).

Proses fermentasi adalah penentu dari
pengolahan biji kakao. Salah satu tolak
ukur tidak sempurnanya fermentasi
ada-lah dihasilkannya biji slaty yaitu biji
yang memiliki tekstur seperti keju, pada
kakao warna ungu masih dominan dan tidak
mengha-silkan cita rasa khas kakao
(Maudy, 1992).

Selain itu pengawasan dan pemantauan
setiap tahapan proses harus dilakukan
secara rutin agar tidak terjadi
penyimpangan mutu, karena hal demikian
sangat diperhatikan oleh konsumen,
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disebabkan biji kakao merupakan bahan (R1), Ragi Tempe (R2), dan Ragi Tape (R3).

baku makanan atau minuman. Faktor kedua adalah Lama perendaman (P)

Berdasarkan hal tersebut maka tujuan yang terdiri dari 4 taraf, yaitu: 1 jam (P1), 2

penelitian ini adalah untuk mengetahui jam (P2), 3 jam (P3), dan 4 jam (P4). Variabel

pengaruh jenis ragi dan lama perendaman yang yang diamati adalah rendemen, pH,

terhadap mutu biji kakao. kadar air, kadar lemak dan uji organoleptik
rasa dan aroma.

Bahan dan Metode .

Penelitian ini dilakukan di Laboratoriun ~ Hasil dan Pembahasan
Teknologi Hasil Pertanian Universitas Islam Hasil analisis sidik ragam
Sumatera Utara, Karya Wisata, Gedung menunjukkan bahwa interaksi perlakuan
Johor, Medan, ketinggian + 25 m dpl, berpengaruh tidak nyata terhadap semua

dengan topografi datar variable yang diamati. Namun secara
Bahan utama yang digunakan dalam mandiri jenis ragi dan lama perendaman
penelitian ini adalah buah kakao, ragi roti, berpengaruh terhadap beberapa variable
ragi tempe, ragi tape. yang diamati.
Penelitian menggunakan Rancangan Secara mandiri jenis ragi dan lama

Acak Lengkap (RAL) faktorial, yang terdiri perendaman berpengaruh tidak nyata
dari dua faktor dengan tiga ulangan. Faktor terhadap rendemen biji kakao (Tabel 1 dan
pertama adalah Jenis ragi (R) yang terdiri Tabel 2).

dari 4 taraf, yaitu: Kontrol (RO), Ragi Roti

Tabel 1. Rendemen, pH, kadar air, kadar lemak dan organoleptik biji kakao dengan perlakuan

jenis ragi
. . Rendemen pH Kadar Air Kadar Lemak Organoleptik
Jenis Ragi (R) (%) (%) (%) Rasa AToma
Ro = Kontrol 35,689 5,921a 7,900a 54,700a 3,300c 2,450d
R: = Ragi Roti 35,166 5,683b 6,875¢c 53,800c 3,700a 3,288a
R, = Ragi Tempe 35,117  5,391c  6,100d 53,038d 3,425¢  2,775c
R; = Ragi Tape 35,519  5218c  7,050b 54,000b 3,475¢  3,050b

Keterangan: Angka pada kolom yang sama dengan notasi berbeda menunjukkan berbeda nyata
berdasarkan uji BNT 5%

Tabel 2. Rendemen, pH, kadar air, kadar lemak dan organoleptik biji kakao dengan perlakuan
lama perendaman

Lama Rendemen pH Kadar Air Kadar Lemak Organoleptik

Perendaman (P) (%) (%) (%) Rasa Aroma
P1 =1 jam 35,093 5,638a 7,200 54,375a 3,575a 2,763c
P2 =2 jam 35,218 5,566b 7,150 54,025b 3,513b 2,825c
P3 = 3 jam 35,536 5,518c 7,050 53,725¢c 3,463c 2,938b
P4 = 4 jam 35,644 5,491c 6,525 53,413d 3,350d 3,038a

Keterangan: Angka pada kolom yang sama dengan notasi berbeda menunjukkan berbeda nyata
berdasarkan uji BNT 5%

Tabel 1 menunjukkan bahwa jenis ragi yaitu 5,638 dan terendah pada perlakuan
berpengaruh nyata terhadap pH biji kakao. lama perendaman 4 jam (P4), yaitu 5,491.

pH tertinggi dijumpai pada perlakuan pH biji kakao semakin menurun dengan
kontrol (RO) yaitu 5,921 dan terendah pada semakin lama perendaman. Hal ini
perlakuan ragi tape (R3), yaitu 5,218. Hal disebabkan selama proses perendaman
ini disebabkan pada dasarnya penambahan terjadi perombakan karbohidrat/pati
ragi pada proses fermentasi tidak berhasil menjadi gula kemudian gula akan
menaikan pH biji kakao (Siregar dkk., 2002). dikonsumsi khamir dan dirombak menjadi

Tabel 2 menunjukkan bahwa lama alkohol dan asam sehingga dengan semakin
perendaman berpengaruh nyata terhadap lama perendaman maka semakin banyak
pH biji kakao. pH tertinggi dijumpai pada asam. Terbentuknya asam-asam tersebut
perlakuan lama perendaman 1 jam (P1) mengakibatkan pH biji kakao semakin
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rendah. Sesuai dengan keterangan
Desrosier (1998) bahwa perombakan
karbohidrat menjadi gula-gula sederhana
dan asam-asam organik menyebabkan
turunnya pH.

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa jenis ragi berpengaruh
nyata terhadap kadar air biji kakao (table 1),
sedangkan lama perendaman berpengaruh
tidak nyata terhadap kadar air biji kakao
(Tabel 2).

Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar air
tertinggi biji kakao diperoleh pada perlakuan
RO (kontrol), yaitu 7,900% dan terendah
pada perlakuan ragi tempe (R3), yaitu
6,100%. Hal ini disebabkan mikroorganisme
pada ragi tempe dapat mensintesis enzim
alfa-amilase (pemecah pati) dan merombak
pati menjadi gula-gula sederhana yang
terdapat pada daging biji kakao, sehingga
memudahkan proses pengeringan. Dengan
demikian semakin banyak air dikeluarkan
dari biji kakao yang menyebabkan kadar air
semakin menurun.

Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa jenis ragi dan lama
perendaman secara mandiri berpengaruh
nyata terhadap kadar lemak biji kakao
(Tabel 1 dan Tabel 2).

Pada perlakuan jenis ragi, kadar lemak
biji kakao tertinggi diperoleh pada perlakuan
control (RO), yaitu 54,700%, dan terendah
ragi tempe (R2), yaitu 53,038% (Tabel 1). Hal
ini disebabkan mikroorganisme pada ragi
aktif membantu kecepatan fermentasi,
sehingga terbentuk asam-asam organik
yang dapat memecah atau menghidrolisis
lemak mengakibatkan kadar lemak biji
kakao turun.

Pada perlakuan lama perendaman,
kadar lemak semakin menurun karena
lamanya perendaman (Tabel 2). Hal ini dapat
dijelaskan  bahwa  semakin lamanya
fermentasi mengakibatkan semakin
banyaknya lemak yang terhidrolisis oleh
asam-asam organic, dengan demikian
menurunkan kadar lemak

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa jenis ragi dan lama
perendaman secara mandiri berpengaruh
nyata terhadap organoleptic rasa biji kakao
(Tabel 1 dan Tabel 2).

Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai uji
organoleptik rasa biji kakao yang tertinggi
diperoleh pada perlakuan ragi roti (R1), yaitu
3,700 dan terendah pada perlakuan ragi
tempe (R3), yaitu 3,425. Hal ini disebabkan
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mikroorganisme pada ragi roti lebih aktif
berperan dalam pembentukan prekursor
cita rasa. Prekursor cita rasa asam amino,
peptida dan gula pereduksi membentuk
komponen cita rasa sehingga menaikkan
nilai uji organoleptik rasa biji kakao.

Tabel 2 menunjukkan bahwa terjadi
penurunan nilai uji organoleptik rasa biji
kakao dengan semakin lamanya
perendaman. Hal ini disebabkan
peningkatan kadar air selama perendaman
menurunkan aktivitas enzimatik, yang
berperan dalam pembentukan prekursor
cita rasa sehingga pembentukan cita rasa
terhalang.

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa jenis ragi dan lama
perendaman secara mandiri berpengaruh
nyata terhadap organoleptic aroma biji
kakao (Tabel 1 dan Tabel 2).

Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai uji
organoleptik aroma biji kakao tertinggi
diperoleh pada perlakuan ragi roti (R2), yaitu
3,288, dan terendah pada perlakuan control
(RO), yaitu 2,450. Hal ini disebabkan
mikroorganisme yang terdapat pada ragi roti
lebih aktif melakukan proses enzimatik yang
menyebabkan peningkatkan aroma kakao
(coklat).

Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai uji
organoleptik aroma biji kakao semakin

meningkat dengan semakin lamanya
perendaman. Hal ini disebabkan proses
perendaman mempengaruhi aktivitas

enzimatik. Enzim-enzim ini berperan dalam
pembentukan aroma yang semakin lama
menyebabkan aroma semakin disukai.

Kesimpulan

Biji kakao yang banyak disukai oleh
panelis dari segi rasa dan aroma adalah biji
kakao yang diberi perlakuan jenis ragi roti,
namun kadar rendemen, kadar air dan
kadar lemak biji kako tertinggi diperoleh
pada perlakuan kontrol.

Lama perendaman terbaik untuk mutu
biji kakao dengan pH, kadar lemak dan rasa
yang disukai panelis diperoleh pada
perlakuan lama perendaman 1 jam,
sedangkan untuk aroma biji kakao yang
disukai panelis adalah lama perendaman 4
jam.
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