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Abstrak  

Hasil fermentasi kakao di Indonesia pada umumnya menghasilkan kualitas biji kakao 

yang kurang baik karena tidak terfermentasi dengan optimal. Penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui perbandingan kualitas hasil fermentasi biji kakao dengan penambahan kultur 

campuran dan kultur tunggal khamir Saccharomyces cerevisiae serta menentukan hasil 

fermentasi yang optimum, antara kultur tunggal dan kultur campur. Penelitian ini 

menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan 7 perlakuan yaitu 

kontrol, kuntur tunggal (KT5%), (KT10%), (KT15%) dan kultur campur (KC) antara khamir, 

BAL (Bakteri Asama Laktat) dan BAA (Bakteri Asam Asetat) (KC5%), (KC10%), (KC15%). 

Masing-masing perlakuan dengan perbandingan 500 g biji kakao, pada kultur tunggal KT5% 

(25 ml), KT10% (50 ml) dan KT15% (75 ml) dan pada kultur campur KC5% (25 ml, masing-

masing kultur 4,2 ml), KC10% (50 ml, masing-masing kultur 8,3 ml), dan KC15% (75 ml, 

masing-masing kultur 12,5 ml). Parameter pengamatan meliputi pH, suhu, kadar air, kadar gula 

reduksi, kadar asam laktat, kadar asam asetat, kadar lemak total, cut test dan uji organoleptik. 

Data analisis yang diperoleh kemudian dianalisis dengan perangkat SAS dengan uji lanjut BNJ 

0,05%. Hasil terbaik dengan penambahan kultur campur (KC10% dan KC15%). Hasil 

pengujian kadar gula reduksi KC10% (6,44%) dan KC15% (6,51%), kadar asam laktat KC10% 

dan KC15% yaitu 0,05%, kadar asam asetat KC10% (0,74%) dan KC15% (0,79%), kadar 

lemak total KC10% (50,10%) dan KC15% (50,10%) dan biji terfermentasi KC10% (70%) dan 

KC15% (78%). Hasil uji organoleptik menghasilkan penilaian hasil fermentasi terbaik 

diperoleh dari perlakuan KC10% dan KC15% terhadap tekstur, warna, aroma dan rasa khas 

kakao.  

Kata Kunci: fermentasi; kakao; kultur tunggal; kultur campur; Saccharomyces cerevisiae 

Abstract 

Cocoa fermented products in Indonesia generally produce poor quality cocoa beans 

because they are not fermented optimally. This research was conducted to compare the quality 

of fermented cocoa beans with the addition of mixed culture and single culture of yeast 

Saccharomyces cerevisiae and to determine the optimum fermentation results, between single 

culture and mixed culture. This study used a factorial randomized block design method (FRBD) 

with 7 treatments, namely control, single culture (KT5%), (KT10%), (KT15%), and mixed 

culture (KC) between yeast, LAB (Lactic Acid Bacteria), and AAB (Acetic Acid Bacteria) 

(KC5%), (KC10%). ), (KC15%). Each treatment with a ratio of 500 g cocoa beans, in single 

culture KT5% (25 ml), KT10% (50 ml) and KT15% (75 ml) and in mixed cultures KC5% (25 

ml, each culture 4, 2 ml), KC10% (50 ml, each culture 8.3 ml), and KC15% (75 ml, each culture 

12.5 ml). Observation parameters include pH, temperature, water content, reducing sugar 
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content, lactic acid content, acetic acid content, total fat content, cut test, and organoleptic 

test. The analytical data obtained were then analyzed with the SAS device with a further test of 

0.05% BNJ. The best results were with the addition of mixed cultures (KC10% and KC15%). 

The test results for reducing sugar levels KC10% (6.44%) and KC15% (6.51%), lactic acid 

levels KC10% and KC15% are 0.05%, acetic acid levels KC10% (0.74%) and KC15 % 

(0.79%), total fat content KC10% (50.10%) and KC15% (50.10%) and fermented beans 

KC10% (70%) and KC15% (78%). The results of the organoleptic test resulted in an 

assessment of the best fermentation results obtained from the KC10% and KC15% treatment 

of the texture, color, aroma, and distinctive taste of cocoa. 

Keywords: fermentation; cocoa; single culture; mixed culture; Saccharomyces cerevisiae 

Pendahuluan 

Kakao merupakan salah satu produk 

dengan potensi ekonomi yang tinggi di 

seluruh dunia. Pantai Gading merupakan 

salah satu negara yang menyediakan 90% 

dari kakao dunia (Mounjouenpou, et al., 

2011). Produktivitas kakao di Indonesia 

tahun 2021 sekitar 728.046 ton. 

Produktivitas yang tinggi menjadikan kakao 

sebagai salah satu komoditas ekspor 

Indonesia. Namun, produktivitas yang 

tinggi ini belum diimbangi oleh penanganan 

pascapanen yang baik dan sering berdampak 

pada keragaman kualitas biji kakao kering 

yang dihasilkan (Direktorat Jenderal 

Perkebunan, 2021). 

Kualitas masalah kakao Indonesia 

adalah tingkat keasaman biji yang tinggi 

diikuti oleh rasa yang lemah karena 

kurangnya konsistensi kualitas dan biji 

tanpa fermentasi (Haryadi and Supriyanto, 

2012). Selain masalah faktor pemrosesan 

biji kakao, rendahnya kualitas kakao 

disebabkan oleh biji kakao kering yang 

terkontaminasi dengan mikotoksin yang 

diproduksi Aspergillus dan Penicillium 

(Copetti, et al., 2012). 

Beberapa faktor penentu kualitas biji 

kakao yaitu kandungan flavonoid, rasa dan 

aroma. Tiga kelompok utama flavonoid ada 

di dalam biji kakao: proanthocyanidins 

(flavanol oligomer dan polimer) merupakan 

sekitar 58% dari total konten fenolik, diikuti 

oleh katekin (flavanol monomer,  37%), dan 

antosianin (4%) (Marwati, et al, 2019). 

Fermentasi kakao adalah langkah yang 

menentukan dalam produksi kualitas coklat 

serta sangat tergantung pada pertumbuhan 

mikrobiota, terutama ragi, bakteri asam 

laktat dan bakteri asam asetat (De Vuyst dan 

Weckx, 2016). 

Fermentasi merupakan faktor utama 

untuk menghasilkan kualitas biji kakao dan 

mencegah kontaminasi. Hasil penelitian 

kultur tunggal di Medicilandia terhadap 21 

isolat menunjukkan bahwa Saccharomyces 

cerevisiae selama 24 jam pertama 

merupakan isolat yang paling dominan 

dalam proses perombakan sukrosa, pati, dan 

pektin pada pulp menjadi gula reduksi dan 

etanol (Almeida, et al., 2019). Dalam 

penelitian kultur campur Saccharomyces 

cerevisiae dan Lactobacillus plantarum, 

Lactobacillus plantarum diketahui memiliki 

kemampuan menghambat pertumbuhan 

mikotoksin, dimana senyawa seperti asam 

fenilaktat dan asam 4-hidroksifenilaktat 

ditemukan pada Lactobacillus plantarum 

(Marwati, 2017). Berdasarkan latar 

belakang tersebut, penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui kualitas fermentasi biji 

kakao antara kultur tunggal Saccharomyces 

cerevisiae dengan kultur campur dan 

menentukan hasil fermentasi yang optimum, 

antara kultur tunggal dan kultur campur.  



 
 

 

Pramana dan Handoko Jurnal Pendidikan Teknologi Pertanian 8(2) 2022: 133-144 

135 

Metode Penelitian 

Metode yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu rancangan acak 

kelompok faktorial (RAKF) yang terdiri dari 

7 perlakuan, yaitu: kontrol, kultur tunggal 

5%, kultur tunggal 10%, kultur tunggal 

15%, kultur campur 5%, kultur campur 10% 

dan kultur campur 15%. 

Waktu dan Tempat 

Penelitian fermentasi biji kakao 

dilaksanakan sejak April hingga Agustus 

2021 di Laboratorium Pengolahan Hasil 

Pertanian, Fakultas Pertanian dan Bisnis, 

Universitas Kristen Satya Wacana. 

Parameter Pengujian 

Paramater yang dilakukan untuk 

mendapatkan data penelitian ini yaitu 

pengukuran pH dan suhu menggunakan 

Hanna meter (Hi 83141), kadar air 

menggunakan Moisture analyzer (Shimadzu 

MOC63u), pengujian kimia dengan yang 

meliputi: kadar gula reduksi (metode Nelson 

somogyi), kadar asam laktat (metode 

titrimetri), kadar asam asetat (metode 

titrimetri), kadar lemak total (metode 

soxhlet) dan cut test (rumus persentase). 

Pengujian organoleptik dan hedonik 

dilakukan oleh 20 panelis yang tidak 

terlatih, dengan sampel disajikan dalam 

bentuk serbuk coklat. Panelis melakukan 

penilaian tanpa urutan yang ditentukan 

menggunakan skala 1 hingga 5. Skala 1 

menunjukkan atribut dengan nilai terlemah 

dan skala 5 menunjukkan atribut dengan 

nilai terkuat untuk menguji tingkat kesukaan 

terhadap aspek tekstur, warna, aroma dan 

rasa. 

Teknik Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan program SAS (Statistical 

Analysis System) dengan uji lanjut BNJ 

(Beda Nyata Jujur) selang kepercayaan 95% 

atau α = 0.05. 

Alat dan Bahan 

Alat dan bahan yang digunakan 

meliputi: autoclave, Laminar Air Flow, 

oven, timbangan analitik, Soxhlet, Moisture 

analyzer (Shimadzu MOC63u), wadah 

fermentasi (besek yang terbuat dari anyaman 

bambu), grinder, spektrofotometer 

(Shimadzu UV-Vis 1280), Hanna meter (Hi 

83141), buah kakao varietas RCC 

(Trinitario), Saccharomyces cerevisiae 

Y614, Lactobacillus plantarum, 

Lactobacillus brevis, Lactobacillus 

fermentum, Acetobacter tropicalis, 

Acetobacter orientalis, Media YPG, Media 

MRSA, NaOH, aquades, Alkohol 70%, 

Reagen Nelson, reagen Arsenomolibdat, N-

Heksana. 

Prosedur Penelitian 

Tahap fermentasi Biji Kakao 

Buah kakao dipanen saat buah sudah 

berumur 6 bulan dari saat berbunga. Buah 

yang telah matang dipanen dengan alat 

panen, sortasi buah dengan memilih buah 

yang tidak busuk atau rusak, kemudian buah 

dipecah dengan alat pemukul tumpul agar 

biji tidak rusak, sortasi biji kakao dengan 

memilih biji yang masih segar, tidak tua atau 

berkecambah. Kemudian biji dipersiapkan 

untuk fermentasi selama 6 hari pada wadah 

fermentasi (besek). Prosedur fermentasi 

diawali dengan menimbang sebanyak 500 g 

biji kakao basah dimasukan dalam besek 

pada masing-masing perlakuan, yaitu: 

kontrol (tanpa perlakuan), 3 perlakuan 

kultur tunggal (KT) S. cerevisiae, dan 3 

kultur campur (KC) yaitu khamir, BAL dan 

BAA. Hasil inokulasi khamir pada media 

cair  kemudian ditambahkan pada masing-

masing perlakuan kultur tunggal 5% (25 ml 

starter), 10% (50 ml starter) dan 15% (75 ml 
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starter) dan hasil inokulasi khamir, BAL, 

BAA pada media cair sebagai kultur campur 

dan ditambahkan pada masing-masing 

perlakuan dengan perbandingan 5%, 10% 

dan 15% dari 500 g biji kakao yaitu 25 mL 

(masing-masing kultur 4,2 ml), 50 mL 

(masing-masing kultur 8,3 ml), dan 75 mL 

(masing-masing kultur 12,5 ml). Semua 

sampel diinkubasi, dipisahkan tiap 

perlakuan antara kontrol, KT, dan KC. 

Selama proses fermentasi suhu diatur pada 

masing-masing perlakuan. Perlakuan 

kontrol dan perlakuan KT suhu diatur 37°C 

selama 6 hari fermentasi sedangkan untuk 

perlakuan KC suhu diatur 37°C selama 2 

hari, pada hari ke 3-4, suhu dinaikkan 

menjadi 42°C, dan pada hari ke 5-6, suhu 

diturunkan kembali menjadi 37°C. Selama 

proses fermentasi berlangsung dilakukan 

pengukuran suhu dan pH setiap 24 jam 

sekali dan dilakukan pengadukan biji kakao 

tiap 2 hari sekali. Setelah 6 hari, biji kakao 

kemudian dicuci untuk menghilangkan sisa 

pulp. Biji kakao selanjutnya dikeringkan 

dan dilakukan pengukuran kadar air hingga 

didapatkan kadar air 6-7%.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Gambar 1. Skema Penanganan Pascapanen 

Kakao (Elsera et al., 2017) 

 

Hasil dan Pembahasan  

Proses Fermentasi Kakao 

Proses fermentasi biji kakao sangat 

penting dilakukan karena pada saat proses 

fermentasi biji kakao akan dorman atau mati 

dan pada saat itu biji kakao akan membentuk 

cita rasa warna dan aroma flavor khas kakao 

serta rasa pahit dan sepat pada biji kakao 

akan berkurang (Apriyanto et al., 2016). Biji 

kakao tanpa fermentasi akan menghasilkan 

hasil yang sebaliknya, dimana rasa pahit dan 

sepat yang sangat berlebihan serta tidak 

adanya aroma khas kakao. 

Fase pertama terjadi selama 48 jam 

dalam kondisi anaerobik. Pada hari 1 dan 2 

suhu inkubator semua perlakuan 37°C. Hasil 

analisis pH pada Tabel 1 dan 2 menunjukkan 

rerata pH pada semua perlakuan kontrol, 

KC, dan KT mengalami kenaikan dari hari 

ke 1 hingga hari ke 2 dengan nilai yang tidak 

berbeda, hasilnya sama diatas pH 3 dan 

pengamatan suhu tumpukan semua 

perlakuan KT dan KC hari 1 sekitar 34°C 

dan mengalami kenaikan pada hari kedua 

perlakuan semua KT menjadi 35°C dan 

perlakuan semua KC menjadi 36°C sedang 

pada kontrol perubahan suhu tumpukan hari 

1 32°C naik menjadi 33°C. Walaupun suhu 

sudah diatur, namun suhu tumpukan hasil 

pengamatan berbeda. Hal ini bisa saja 

dipengaruhi oleh aktivitas mikroba yang 

ditambahkan pada perlakuan KT dan KC. 

Hasil pengamatan suhu dan pH ini 

merupakan kondisi lingkungan yang baik 

untuk pertumbuhan khamir, sehingga 

kemungkinan proses perombakan senyawa 

pada pulp terjadi. Hal ini sejalan yang 

dilaporkan oleh Beckett, et al., (2017) 

bahwa fase pertama fermentasi didominasi 

oleh ragi anaerob dan berlangsung selama 

24-36 jam. Pada fase ini konsentrasi oksigen 

dan pH rendah (< 4). 
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Fase ke dua terjadi pada hari ke 3 dan 

4, dimana ada perubahan kondisi dari 

anaerob menjadi aerob. Suhu inkubator pada 

perlakuan KC dinaikkan menjadi 42°C, 

sedangkan pada perlakuan kontrol dan KT 

suhu tetap 37°C. Hasil pengamatan pada 

Tabel 1 dan 2 menunjukkan kenaikan suhu 

tumpukan meningkat pada perlakuan 

KC5%, KC10% yang mencapai 39°C pada 

hari ke 3 dan 4 dan perlakuan KC15% terjadi 

peningkatan Suhu tertinggi yang mencapai 

40-41°C pada hari 3 dan 4. Pada perlakuan 

kontrol suhu tumpukan tidak mengalami 

kenaikan 33°C pada hari ke 3 dan 4, 

sedangkan pada perlakuan KT5%, KT10% 

dan KT 15% juga mengalami peningkatan 

suhu sekitar 37°C - 38°C pada hari 3 dan 4. 

Untuk memenuhi syarat pertumbuhan 

bakteri asam laktat, maka dilakukan 

perubahan suhu inkubator menjadi 42°C 

pada hari 3 dan 4 pada perlakuan KC. 

Pengaturan suhu inkubasi ini diharapkan 

suhu dalam tumpukan juga naik, sehingga 

proses degradasi senyawa bakteri asam 

laktat terjadi untuk menciptakan prekusor 

cita rasa, aroma, dan warna coklat. 

Pengamatan  perubahan pH juga terjadi 

dimana pH perlakuan kontrol mengalami 

kenaikan secara perlahan dihari ke 3 dan 4 

mencapai 3,6 - 3,7. Pada semua perlakuan 

KT diketahui terjadi peningkatan pH dari 

3,7 hari ke 3 naik menjadi 3,9 pada hari ke 

4, sedangkan pada semua perlakuan KC 

pada hari ke 4 mencapai pH 4. Hasil 

fermentasi kultur campur ini sesuai dengan 

yang dilaporkan Kadow et al. (2015) bahwa 

pada fase ini bakteri asam laktat menjadi 

aktif, sehingga suhu pada tumpukan akan 

naik yang dapat mencapai 42-52°C yang 

mengakibatkan biji menjadi mati dan terjadi 

perombakan glukosa dan etanol menjadi 

asam laktat dan asam organik lainnya untuk 

pembentukan prekusor cita rasa, aroma, dan 

warna coklat. 

Tabel 1. Dinamika pH fermentasi biji kakao 

Perlakuan 
Rerata pH 

Standar deviasi 
Hari 1 Hari 2 Hari 3 Hari 4 Hari 5 Hari 6 

Kontrol 3,45 3,52 3,60 3,78 3,86 4,35 0,328 

KT 5% 3,61 3,68 3,74 3,89 4,41 4,73 0,455 

KT 10% 3,65 3,70 3,81 3,92 4,34 4,78 0,441 

KT 15% 3,68 3,74 3,82 3,98 4,49 4,84 0,469 

KC 5% 3,60 3,59 3,70 4,00 4,74 5,03 0,625 

KC 10% 3,60 3,72 3,85 4,04 4,62 5,05 0,569 

KC 15% 3,61 3,82 4,05 4,12 4,70 5,20 0,593 
Keterangan:  KT= kultur tunggal, KC= kultur campur 

Tabel 2. Dinamika suhu fermentasi biji kakao 

Perlakuan 
Rerata Suhu (ºC) Standar 

deviasi Hari 1 Hari 2 Hari 3 Hari 4 Hari 5 Hari 6 

Kontrol 32,3 33,4 33,5 33,8 33,0 33,2 0,518 

KT 5% 34,9 35,1 34,9 34,9 35,7 35,0 0,313 

KT 10% 34,0 35,5 34,7 35,6 35,8 35,1 0,674 

KT 15% 34,9 35,4 34,2 36,0 35,7 35,5 0,643 

KC 5% 34,6 36,2 39,1 39,2 35,5 35,0 2,046 

KC 10% 34,8 36,1 39,0 39,1 36,0 35,4 1,854 

KC 15% 34,8 36,1 40,0 41,1 36,9 35,3 2,590 
Keterangan:  KT= kultur tunggal, KC= kultur campur 
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Fase ke tiga proses fermentasi terjadi 

pada hari ke 5 dan 6. Pada fase ini suhu 

inkubator pada perlakuan KC diturunkan 

menjadi 37°C. Hasil pengamatan pada Tabel 

1 dan 2 menunjukkan bahwa pada perlakuan 

kontrol hari ke 5 pH 3,86 naik menjadi 4,35 

pada hari ke 6 dan suhu rata-rata hingga hari 

ke 6 mencapai 33,1°C. Pada perlakuan 

semua KT menunjukkan pH sudah naik 

menjadi 4,41 pada hari kelima dan 4,7 - 4,8 

pada hari keenam dan suhu rata-rata hingga 

hari ke 6 mencapai 35°C dan pada perlakuan 

KC menunjukkan pH pada hari kelima 4,69 

dan naik menjadi 5 pada hari keenam dan 

suhu 34-35,5°C. Dinamika perubahan pH 

dan suhu ini menunjukkan bahwa perlakuan 

kontrol merespon lambat pertumbuhan 

bakteri asam asetat secara alami, sedangkan 

pada perlakuan KT dan KC tidak berbeda 

signifikan dalam merespon pertumbuhan 

asam asetat, pertumbuhan asam asetat dapat 

ditandai dari kenaikan pH 4 - 5,5. Dinamika 

suhu yang terjadi tersebut berbeda dengan 

proses fermentasi yang seharusnya. 

Afoakwa et al., (2014) menyatakan bahwa 

pada fase bakteri asam asetat mengoksidasi 

etanol menjadi asam asetat dan asam asetat 

menjadi karbondioksida dan air, sehingga 

mengakibatkan peningkatan suhu mencapai 

50°C dan pH meningkat 4-5,5. 

Kadar Air 

Setelah proses fermentasi selesai 

selanjutnya dilakukan pengeringan untuk 

mendapatkan kadar air yang sesuai dengan 

Standar Nasional Indonesia (SNI) tentang 

kadar air biji kakao. Kadar air merupakan 

sifat fisik yang sangat penting dalam proses 

pengolahan biji kakao kering, karena akan 

mempengaruhi standar mutu ekspor dan 

sangat mempengaruhi saat penyimpanan. 

Kadar air standar biji kakao mutu ekspor 

adalah 6 – 7%, apabila lebih tinggi dari 

kadar tersebut maka biji sangat rentan 

terhadap serangan jamur dan serangga, serta 

mempengaruhi daya simpan, sedangkan 

untuk kadar biji kakao yang rendah dibawah 

standar biji kakao cenderung menjadi rapuh 

(Silfia et al., 2017).  

Tabel 3. Rerata kadar air 

Perlakuan Rerata Kadar Air (%) 

Kontrol 5,13a 

KT 5% 5,60a 

KT 10% 5,48a 

KT 15% 5,68a 

KC 5% 5,24a 

KC 10% 5,32a 

KC 15% 5,45a 
Keterangan : Huruf berbeda dibelakang angka 

menunjukkan tidak beda nyata ≤0,05 

Hasil pengukuran kadar air dapat 

dilihat pada Tabel 3. Kadar air yang 

dihasilkan tidak mempunyai perbedaan 

signifikan antara semua perlakuan, karena 

proses pengeringan yang dilakukan pada 

semua perlakuan sama dan pengeringan 

dilakukan untuk memenuhi standar SNI biji 

kakao kering. Rerata kadar air yang 

dihasilkan yaitu antara 5 – 5,5% di bawah 

standar SNI. 

Kadar Gula Reduksi Biji Kakao 

Fermentasi  

Biji kakao segar sebelum fermentasi 

memiliki pulp yang mengandung senyawa 

gula sebagai substrat khamir S. cerevisiae 

untuk menghasilkan etanol. Penambahan 

kultur S. cerevisiae bertujuan untuk 

meningkatkan kinerja dalam merombak 

gula menjadi etanol. Senyawa pektin, pati, 

dan sukrosa pada pulp kakao mengalami 

perombakan, sehingga menghasilkan gula 

reduksi. Gula reduksi merupakan senyawa 

pembentukan rasa pada biji kakao dan 

merupakan bahan mentah pembentukan 

etanol (Afoakwa et al., 2013).  
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Hasil analisis kadar gula reduksi 

dapat dilihat pada Tabel 4. Hasil uji BNJ 

menunjukan bahwa kadar gula reduksi pada 

perlakuan Kontrol (4,12%), KT5% (4,61%), 

KT10% (4,39%), KT15% (4,61%) dan 

KC5% (5,53) tidak berbeda signifikan 

tetapi. Perbedaan yang signifikan terlihat 

antara perlakuan kontrol dan semua KT 

dengan perlakuan KC10% (6,44) dan 

KC15% (6,51). Pada perlakuan KC5% dan 

KC10% tidak berbeda signifikan terhadap 

kadar gula reduksi yang dihasilkan. 

Perbedaan yang kadar gula yang signifikan 

terhadap perlakuan kultur tunggal dan kultur 

campur sejalan dengan hasil yang 

didapatkan Kresnowaty et al. (2013), 

dimana fermentasi kakao menggunakan 

starter BAL menghasilkan kadar gula 

hingga akhir fermentasi sekitar 6,4%. 

Tabel 4. Rerata gula reduksi 

Perlakuan Rerata Gula Reduksi (%) 

Kontrol 4,12c 

KT 5% 4,61c 

KT 10% 4,39c 

KT 15% 4,61c 

KC 5% 5,53b 

KC 10% 6,44a 

KC 15% 6,51a 
Keterangan : Huruf berbeda dibelakang angka 

menunjukkan tidak beda nyata ≤0,05 

Kadar Asam Laktat Biji Kakao 

Fermentasi  

Dalam proses fermentasi biji kakao 

dilakukan penambahan kultur bakteri asam 

laktat yang bertujuan untuk meningkatkan 

perubahan kimia kompleks, seperti aktivitas 

enzim, oksidasi, dan pemecahan protein 

menjadi asam amino (Lefeber et al., 2011a). 

Hasil perombakan glukosa dan etanol 

menghasilkan senyawa prekusor cita rasa, 

aroma dan warna coklat.  

Hasil analisis uji BNJ 5% terhadap 

kadar asam laktat dapat dilihat pada Tabel 5. 

Rerata asam laktat terendah terdapat pada 

perlakuan kontrol (0,01), perlakuan pada 

KT5% (0,03), KT10% (0,04), dan perlakuan 

KT15% (0,04). Nilai tertinggi total asam 

laktat terdapat pada perlakuan KC5%, 

KC10%, KC15% dengan nilai yang sama 

yaitu 0,05%. Tidak ada perbedaan signifikan 

antara semua perlakuan tetapi perlakuan 

dengan penambahan kultur campur 

menghasilkan asam laktat yang lebih tinggi. 

Asam laktat yang terkandung dalam biji 

kakao terfermentasi digunakan dalam proses 

pembentukan cita rasa dalam proses 

pengolahannya. Hasil ini sejalan dengan 

Apriyanto et al., (2017) yang menyatakan 

bahwa hasil kadar asam laktat lebih tinggi 

pada perlakuan dengan penambahan 

inokulum daripada perlakuan kontrol, 

karena dengan penambahan inokulum 

meningkatkan populasi bakteri yang bekerja 

dalam proses fermentasi. 

Tabel 5. Rata-rata kadar asam laktat kakao 

fermentasi 

Perlakuan Rerata Asam Laktat (%) 

Kontrol 0,01b 

KT 5% 0,03a 

KT 10% 0,04a 

KT 15% 0,04a 

KC 5% 0,05a 

KC 10% 0,05a 

KC 15% 0,05a 

Keterangan : Huruf berbeda dibelakang angka 

menunjukkan tidak beda nyata ≤0,05 

Kadar Asam Asetat Biji Kakao 

Fermentasi  

Pada proses fermentasi dengan 

kultur campur diketahui bahwa peran 

bakteri asam asetat merombak hasil oksidasi 

etanol dan asam organik hasil perombakan 

bakteri asam laktat menjadi asam asetat dan 

asam-asam organik (oksalat, fosfatrik, 

suknisat, dan malat) dan oksidasi asam 
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asetat menjadi karbondioksida (Kadow et 

al., 2015). 

Hasil analisis uji BNJ 5% terhadap 

kadar asam asetat ditampilkan pada Tabel 6. 

Hasil terendah terdapat pada perlakuan 

kontrol (0,48), hasil pada perlakuan KT5%, 

10% dan 15% menghasilkan kadar asam 

asetat yang sama yaitu 0,57%, sedangkan 

pada perlakuan KC5% (0,69), KC10% 

(0,74), KC15% (0,79) menghasilkan kadar 

asam asetat yang lebih tinggi. Hasil yang 

didapatkan ini tidak berbeda signifikan 

antara perlakuan dengan penambahan kultur 

tunggal dan kultur campur. Hasil ini dapat 

menunjukan bahwa perlakuan dengan kultur 

campur juga terjadi oksidasi pembentukan 

senyawa asam asetat secara lambat, berbeda 

dengan perlakuan dengan penambahan 

BAA, dimana hasil oksidasi asam asetat 

lebih tinggi daripada perlakuan kultur 

tunggal. Asam asetat juga digunakan 

sebagai pembentuk cita rasa coklat dalam 

proses pengolahan selanjutnya. Hasil 

fermentasi yang dilakukan ini tidak berbeda 

jauh dengan hasil penelitian Hernani dan 

Winda (2013) yang menghasilkan 0,65% 

asam asetat setelah proses fermentasi. 

Tabel 6. Rata-rata kadar asam asetat kakao 

fermentasi 

Perlakuan Rerata Asam Asetat (%) 

Kontrol 0,48c 

KT 5% 0,57b 

KT 10% 0,57b 

KT 15% 0,57b 

KC 5% 0,69b 

KC 10% 0,74a 

KC 15% 0,79a 

Keterangan: huruf berbeda dibelakang angka 

menunjukkan beda nyata ≤0,05 

Kadar Lemak Total  

Pada proses fermentasi biji kakao 

memungkinkan mikroorganisme alami 

muncul dalam pulp dan dengan perlakuan 

yang ditambahkan bakteri sebagai 

pendukung fermentasi dapat meningkatkan 

kadar lemak kakao. Kakao yang 

terfermentasi dan menghasilkan lemak 

kakao yang digolongkan biji kakao yang 

baik memiliki kadar lemak total kisaran 

48%-52% (Widayat, 2015). 

Tabel 7. Kadar lemak total kakao fermentasi 

Perlakuan Kadar Lemak Total (%) 

Kontrol 33,70 

KT 5% 36,25 

KT 10% 38,75 

KT 15% 39,20 

KC 5% 40,15 

KC 10% 47,70 

KC 15% 50,10 

 

Hasil analisis kadar lemak total 

ditunjukan pada Tabel 7. Hasil yang 

didapatkan menunjukkan bahwa kadar 

lemak terendah terdapat pada perlakuan 

kontrol (33,70), pada perlakuan kultur 

tunggal dan kultur campur naik perlahan 

KC5% (36,25), KC10% (38,75), KC15% 

(39,20), KC5% (40,15), KC10% (47,70) dan 

nilai tertinggi lemak total pada perlakuan 

KC15% yaitu sebesar 50,10%. Hasil ini 

sama dengan penelitian yang dilaporkan 

Munarso et al., (2016) bahwa kadar lemak 

total dipengaruhi aktivitas mikroorganisme 

yang bekerja dan lamanya proses 

fermentasi, sehingga hasil kadar lemak total 

pada dengan penambahan bakteri lebih baik 

daripada tanpa penambahan bakteri. 

Uji Cut Test 

Pengujian cut test merupakan 

pengujian standar untuk mengetahui biji 

kakao terfermentasi atau tidak. Pengujian ini 

dibedakan menjadi tiga bagian kelas mutu, 

yaitu: warna slaty merupakan biji yang tidak 

terfermentasi, warna dominan ungu 

terhadap warna coklat termasuk biji 

setengah fermentasi, dan biji terfermentasi 
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sempurna dapat dilihat dari warna biji kakao 

dominan coklat.  

Tabel 8. Rerata biji terfermentasi 

Perlakuan Biji terfermentasi (%) 

Kontrol 38,50e 

KT 5% 53,50d 

KT 10% 60,00c 

KT 15% 68,00c 

KC 5% 59,50b 

KC 10% 70,00b 

KC 15% 78,00a 

Keterangan: huruf berbeda dibelakang angka 

menunjukkan beda nyata ≤0,05 
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Gambar 2. Biji Kakao Hasil Fermentasi, (A) 

KT5%, (B) KT10%, (C) KT15%, 

(D) KC5%, (E) KC10%, (F) 

KC15%, dan  (G) Kontrol 

Setelah biji kakao mengalami proses 

fermentasi selama 6 hari, maka terdapat 

perubahan dari warna biji kakao. Perubahan 

warna ditampilkan pada Gambar 2. Biji 

kakao hasil fermentasi pada perlakuan 

kontrol, KT5%, KT10%, KT15% dan 

KC5% masih terdapat biji kakao yang slaty, 

sedangkan pada perlakuan KC10% dan 

KC15% tidak terdapat biji yang slaty. 

Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik ini dilakukan 

dengan menggunakan nilai skor 1 (sangat 

tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4 

(suka) dan 5 (sangat suka). Pengujian 

meliputi tekstur, warna, aroma dan rasa 

dengan menggunakan panelis yang tidak 

terlatih secara acak. Hasil uji organoletik 

ditampilkan pada Tabel 9. Uji organoleptik 

yang dilakukan terhadap tekstur, warna, 

aroma dan rasa yaitu dari biji kakao yang 

sudah dihaluskan tanpa ada tambahan bahan 

yang lain 

Tabel 9. Rerata uji organoleptik 

Perlakuan 
Rerata Uji Organoleptik 

Tekstur Warna Aroma Rasa 

Kontrol 3 3 3,1 2,5 

KT 5% 3,1 3,2 3,8 3,2 

KT 10% 3,2 3,3 3,8 3,5 

KT 15% 3,2 3,5 3,9 3,7 

KC 5% 3,3 3,7 4,1 3,9 

KC 10% 3,3 3,8 4,2 4 

KC 15% 3,4 4,0 4,7 4,5 
Keterangan:  KT= kultur tunggal, KC= kultur 

campur 

Tekstur 

Penilaian tekstur dapat dilakukan 

dengan penginderaan mulutatau dengan 

sentuhan tangan (Hayati et al., 2012). Hasil 

uji hedonik terhadap tekstur biji kakao 

fermentasi pada Tabel 9. terkait tingkat hasil 

kesukaan terhadap tekstur biji kakao yang 

telah dihaluskan, menunjukkan angka 3 

yang berarti panelis agak suka terhadap 

tekstur biji kakao setiap perlakuan, karena 

tekstur yang dihasilkan berbentuk bubuk 

namun kurang halus. Menurut Rachmatullah 

et al., (2021), tekstur biji kakao fermentasi 

lebih halus daripada biji kakao non 

fermentasi. 
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Warna 

Warna pada makanan merupakan hal 

yang paling utama dinilai. Kakao memiliki 

warna yang khas, sehingga apabila 

warnanya spesifik akan menarik konsumen 

untuk mencoba produk olahannya. Hasil uji 

hedonik warna kakao Tabel 9. menunjukan 

kesukaan panelis agak suka terhadap warna 

pada perlakuan kontrol, KT5% dan KT10%. 

Perlakuan KT15%, KC5% dan KC10% 

kesukaan panelis mendekati nilai suka, 

sedangkan pada perlakuan KC15% panelis 

lebih suka. Hasil ini sesuai penelitian 

Hernani dan Winda, (2013) yang 

melaporkan bahwa penambahan mikroba 

pada fermentasi akan menghasilkan warna 

khas coklat yang dihasilkan akibat produk 

metabolik terdifusi masuk ke dalam biji 

kakao selama proses fermentasi. 

Aroma 

Aroma pada makanan memiliki ciri 

tersendiri, misalnya aroma kakao dari hasil 

olahan sekunder maupun tersier 

menghasilkan aroma khas kakao. Hasil uji 

hedonik tingkat kesukaan panelis terhadap 

aroma kakao fermentasi yang ditampilkan 

pada Tabel 9. Tingkat kesukaan panelis pada 

perlakuan kontrol yaitu agak suka, pada 

perlakuan KT5%, KT10% dan KT15% 

kesukaan panelis mendekati nilai suka, pada 

perlakuan KC5% dan KC10% nilainya 

menunjukkan angka suka sedangkan pada 

perlakuan KC15% nilai kesukaan panelis 

mendekati angka sangat suka. Marpaung 

dan Putri (2019) menyatakan bahwa aroma 

khas kakao sendiri dihasilkan dari 

perombakan senyawa peptida dan 

karbohidrat selama proses fermentasi. 

Rasa 

Cita rasa merupakan indikator utama 

dalam pengolahan kakao. Rasa khas kakao 

yang dihasilkan dari proses fermentasi yaitu 

rasa pahit dan asam yang masih dominan 

dan masih perlu tahap penyangraian untuk 

menghasilkan rasa pahit dan asam yang 

sesuai (Fahrurrozi et al., 2020). Hasil uji 

hendonik cita rasa  dapat dilihat pada Tabel 

9. Hasil kesukaan panelis pada perlakuan 

kontrol yaitu tidak suka, pada perlakuan 

KT5% dan KT10% kesukaan panelis 

menunjukkan agak suka, pada perlakuan 

KT15% dan KC5% kesukaan panelis 

mendekati angka suka, pada perlakuan 

KC10% kesukaan panelis menunjukkan 

nilai suka sedangkan pada perlakuan 

KC15% kesukaan panelis menunjukan 

angka sangat suka. Hasil penelitian terkait 

dengan diskripsi rasa kakao yang disukai 

panelis sesuai dengan pernyataan Misnawi 

et al., (2012) bahwa selama proses 

fermentasi terjadi reaksi kimia dan 

perubahan biokimia yang membentuk 

prekusor rasa pada biji kakao. 

Kesimpulan 

Hasil penelitian dapat disimpulkan 

bahwa fermentasi biji kakao dengan 

penambahan kultur campur dapat 

meningkatkan kualitas hasil biji kakao 

fermentasi, terutama pada perlakuan 

KC10% dan KC15%. Pada kedua perlakuan 

ini tidak ada perbedaan signifikan dan 

keduanya mempunyai nilai terbaik daripada 

perlakuan yang lain. Hasil fermentasi kedua 

perlakuan tersebut menunjukan kadar gula 

reduksi KC10% (6,44%) dan KC15% 

(6,51%), kadar asam laktat KC10% dan 

KC15% yaitu 0,05%, kadar asam asetat 

KC10% (0,74%) dan KC15% (0,79%), 

kadar lemak total KC10% (50,10%) dan 

KC15% (50,10%) dan biji terfermentasi 

KC10% (70%) dan KC15% (78%). Hasil uji 

organoleptik menghasilkan penilaian hasil 

fermentasi terbaik diperoleh dari perlakuan 

KC10% dan KC15% terhadap tekstur, 

warna, aroma dan rasa khas kakao. 
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