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Abstract 
Fermentation is a crucial postharvest process that determines cocoa bean quality, as it plays an 

important role in the development of flavor, color, and chemical characteristics. This study aimed 

to analyze the effect of fermentation duration on the physical and chemical properties of cocoa 

beans (Theobroma cacao L.) fermented using jute sack containers. The research was conducted at 

the Laboratory of Agricultural Product Technology, Faculty of Agriculture, Universitas Khairun. 

The experiment employed a Completely Randomized Design (CRD) with a single factor, namely 

fermentation duration consisting of four treatments: 3, 4, 5, and 6 days, with three replications. 

The observed parameters included fermentation temperature and pH, fermentation index, physical 

characteristics of dried cocoa beans (number of beans per 100 g, shell content, slaty beans, and 

moldy beans), as well as chemical properties (moisture content and fat content). Data were 

analyzed using analysis of variance followed by the Least Significant Difference (LSD) test at a 

5% significance level. The results showed that fermentation duration significantly affected pH, 

fermentation index, and fat content of cocoa beans, but had no significant effect on fermentation 

temperature, number of beans per 100 g, shell content, moisture content, slaty beans, and moldy 

beans. Fermentation for 5–6 days produced the best cocoa bean quality, characterized by pH values 

close to neutral, fermentation index values greater than 1, and the highest fat content, and met the 

quality requirements of SNI 2323:2008. The use of jute sacks has the potential to serve as an 

applicable and economical alternative fermentation container for cocoa farmers. 

 Copyright©2025, Mustamin Anwar Masuku, Rifaldi Masuku 

 

I. PENDAHULUAN 

Kakao merupakan salah satu komoditas 

perkebunan yang memegang peranan cukup 

penting di Indonesia saat ini, salah satunya sebagai 

sumber divisa Negara. Produksi biji kakao di 

Indonesia pada periode Januari-Maret tahun 2018 

jumlah produksi kakao mencapai 6.125 ton. Untuk 

periode Januari-Maret tahun 2019, Indonesia hanya 

mampu memproduksi kakao mencapai 3.729 ton, 

turun 61% dibandingkan pada tahun 2018. Kondisi 

ini diikuti oleh kualitas yang akan dihasilkan, 

dimana kualitas biji kakao kering yang dihasilkan 

masih tergolong rendah dan beragam, yaitu 

diantaranya biji tidak kering, ukuran biji tidak 

seragam, dan biji tidak terfermentasi. (Wahyudi et 

al., 2008). 

Salah satu proses yang sangat berperan 

penting pada kualitas biji kakao yang dihasilkan 

adalah proses fermentasi dan proses pengeringan 

(Wahyudi et al., 2008). Dalam proses fermentasi biji 

kakao, faktor yang dapat berpengaruh terhadap 

kualitas biji kakao adalah lama atau waktu 

fermentasi. Selain dari lama fermentasi dan jenis 

wadah fermentasi yang digunakan dalam proses 

fermentasi, faktor-faktor fermentasi yang dapat 

mempengaruhi kualitas biji kakao yang dihasilkan 

adalah varietas dan kondisi awal biji kakao yang 

difermentasi, dimensi wadah fermentasi, derajat 
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aerasi wadah, tebal tumpukan biji dalam wadah 

fermentasi, dan lamanya proses fermentasi (Mulato 

et al, 2005). Dari beberapa factor tersebut, kapasitas 

fermentasi yang mengacu kepada dimensi wadah 

fermentasi dan lama fermentasi menjadi faktor 

yang sangat penting untuk menghasilkan kakao 

dengan kualitas yang baik. Hasil penelitian yang 

telah dilakukan oleh Arinata et al.,  (2020) 

menunjukkan bahwa kualitas biji kakao lindak 

yang difermentasi selama 6 hari menghasilkan biji 

kakao kering yang paling baik dengan 

menggunakan kotak kayu. Penelitian yang 

dilakukan oleh Aryani, et al (2018).  Menunjukkan 

wadah apa saja fermentasi biji kakao dalam 

kapasitas 7,5 kg menggunakan kotak kayu 

memberikan respon yang lebih baik dibandingkan 

jenis wadah fermentasi lainnya terhadap mutu biji 

kakao kering hasil fermentasi, namun dalam 

penelitian tersebut, belum dilakukan kajian 

tentang fermentasi menggunakan wadah karung 

goni dengan variasi dimensi wadah yang mampu 

memberikan hasil yang lebih baik terhadap mutu 

biji kakao kering hasil fermentasi. 

Kain goni merupakan kain kasar yang di 

gunakan untuk membuat karung atau kantong. 

Dulunya kain ini ditenun dari bulu kambing yang 

berwarna gelap. Kain goni juga terbuat dari serat 

jute, merupakan serat alami yang di gunakan 

nomor dua terbanyak setelah kapas. Serat jute 

diperoleh dari kulit batang pohon bast fibre. Selain 

dari serat jute, kain goni juga terbuat dari serat 

rosela. Jika menggunakan serat rosela, untuk 

membuat kain goni di butuhkan proses yang 

panjang secara alami. Mulai dari penanaman rosela 

(ini perlu paling tidak 3-4 bulan) lalu proses 

merubah batang-batang rosela menjadi serat yang 

kelak akan di pintal menjadi bahan baku kain atau 

karung goni. Karung goni yang terbuat dari bahan 

serat rosela, kuat karena ditenun menggunakan 

bahan dasar serat yang tebal sehingga tidak muda 

putus (Anonim 2022). 

Petani kakao di Maluku Utara terdiri 

menyimpan biji kakao basa yang belum di proses 

dengan melakukan ke dalam wadah karung 

plastikdan karung goni dan di biarkan selama 2 

sampai 3 hari dan kemudian langsung di jemur 

proses fermentasi terjadi secara alami namun hasil 

fermentasi belum sempurna dan tidak merata 

(Bahri, 2006). 

Karung goni merupakan wadah yang mudah 

di peroleh petani, menggunakan karung goni untuk 

proses fermentasi dapat dilakukan, krakteristik 

mutu biji kakao hasil fermentasi dengan 

menggunakan karung goni perlu diketahui untuk 

memberikan pengetahuan, kepada petani kakao 

dalam mencoba menggunakan alternatif wadah 

fermentasi. Pada umumnya masyarakat 

menggunakan karung plastic untuk menyimpan 

biji kakao basah yang telah dipanen dan 

selanjutnya dikeringkan. Hal ini menyebabkan 

kualitas biji kakao menjadi rendah karena tanpa 

melalui proses fermentasi. Sehingga perlu 

digunakan karung goni sebagai wadah untuk 

fermentasi agar kualitas biji kako dapat 

ditingkatkan. Penelitian ini untuk mengetahui 

pengaruh lama fermentasi terhadap terhadap biji 

kakao kering menggunakan wadah karung goni 

dan manfaatkan yang ingin dicapai adalah 

mengetahui pengaruh penggunaan wadah karung 

goni dan lama fermentasi terhadap kualitas biji 

kakao dan data yang dihasilkan dapat digunakan 

sebagai bahan acuan mengenai metode biji kakao 

dengan menggunakan wadah karung goni. 

  

II. METODE PENELITIAN 

2.1. Tempat dan Waktu  

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan 

Juni sampai Juli 2021 di Laboratorium Teknologi 

Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Khairun Ternate. Analisis pulp yang terdapat pada 

biji kakao agar kulit biji kakao mudah terlepas atau 

mudah di bersikan dan menentukan mutuh dan cita 

rasa yang khas dan juga dapat menurunkan tingkat 

ke asaman dan menguragi rasah pahit yang terdapat 

fermentasi biji kakao. 

 

2.2. Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam pembuatan 

fermentasi biji kakao yaitu pisau, dan karung goni. 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan 

fermentasi biji kakao meliputi buah kakao yang 

benar-benar matang atau sudah masak di belah 

buah kakao lalu di ambil biji kakao untuk di 

simpan di dalam karung untuk menghilangkan 

pulp atau lendir yang terdapat pada biji kakao. 

 

2.3. Rancangan Penelitian 

 Rancangan percobaan yang digunakan yaitu 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor 

yaitu lama fermentasi terdiri dari 4 perlakuan setiap 

perlakuan di ulangi 3 kali sehingga 

di peroleh 12 percobaan.  Fermentasi harus 

dilakukan dengan benar, cukup waktu dan jumlah 

biji yang difermentasi, serta dihindari kontaminasi 

kotoran dan serangga. Beberapa hal yang harus 

diperhatikan dalam fermentasi kakao adalah 
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sebagai berikut :  

1. Jumlah biji  : Minimum 2 kg biji kakao 

basah  

2. Lama fermentasi : 3, 4, 5, dan 6 hari (sesuai 

perlakuan) 

3. Wadah (tempat) : Menggunakan karung 

goni  

4. Pembalikan : Dua kali di balik selama 

satu hari  

 

2.4. Pelaksanaan Penelitian 

 Penelitian ini terdiri dari dua tahap, yaitu : 

1. Penelitian Tahap Pertama 

 Pada penelitian tahap pertama dilakukan 

perlakuan fermentasi yang berbeda pada biji 

kakao. Fermentasi dilakukan di karung goni 

dengan lama fermentasi sesuai perlakuan. Selain 

itu penelitian tahap I digunakan untuk 

mendapatkan data mengenai suhu, pH dan indexs 

fermentasi dari biji kakao setiap 8 jam selama 

fermentasi yang digunakan sebagai data 

penunjang,. 

2. Penelitian Tahap Kedua 

 Penelitian tahap kedua dilakukan untuk 

mengamati karakteristik fisik dan kimia biji kakao 

kering. Pengamatan karakteristik fisik biji kakao 

kering meliputi jumlah biji per 100 gram, kadar 

kulit dan kadar biji cacat. Karakteristik kimia biji 

kakao kering meliputi kadar air, kadar lemak dan 

indeks fermentasi. 

 

2.5. Parameter Pengamatan 

Beberapa parameter pengamatan yang 

dilakukan dalam penelitian ini meliputi: 

a. Pegukuran suhu dan pH fermentasi kakao, serta 

indeks fermentasi biji kakao  basah; 

b. Karakteristik fisik biji kakao kering meliputi 

berat biji, kadar kulit dan kadar biji cacat; 

c. Karakteristik kimia biji kakao kering meliputi 

kadar air, kadar lemak, dan        

indeks fermentasi. 

 

2.6.  Prosedur Analisis 

1. Karakteristik Fermentasi Kakao 

a. Suhu Fermentasi Kakao 

Pengukuran suhu fermentasi dilakukan 

dengan menggunakan termometer pada tumpukan 

biji kakao selama fermentasi pada 3 titik yang 

berbeda yaitu satu titik di bagian atas,  titik di 

bagian tengah, dan titik di bagian bawah. satu titik 

di bagian atas, 3 titik di bagian tengah, dan 3 titik di 

bagian bawah. 

 

 
Gambar 1. Diagram alir penelitian fermentasi biji kakao 

 

 

b. Tingkat Keasaman (pH) Biji Kakao Basah 

 Pengukuran pH luar/permukaan biji 

dilakukan dengan cara mengambil ± 15 g biji basah 

dari tiap titik yang berbeda, dihomogenkan, 

kemudian dilarutkan dalam 15 ml aquades lalu 

diukur pH. Pengukuran pH dalam/keping biji 

dilakukan dengan cara mengambil ± 5 g keping biji 

yang telah dihaluskan, kemudian dilarutkan dalam 

10 ml aquades lalu diukur pH. Pengukuran pH 

dilakukan sebanyak 2 kali dengan menggunakan 

alat pH meter yang telah dikalibrasi dengan              

buffer 7. 

c. Indeks Fermentasi Biji Kakao Basah 

 Pengukuran ini dilakukan dengan 

menggunakan metode Gourieva dan Tserevitinov 

(1979). Keping biji kakao basah yang telah 

dihaluskan ditimbang sebanyak 0,5 g dan 

dimasukkan dalam labu ukur, selanjutnya 

ditambahkan  dengan larutan IF yaitu methanol – 

HCl 30 % sebanyak 50 ml (larutan IF diperoleh dari 

3 ml HCl dimasukkan dalam labu ukur 100 ml, 

kemudian ditambahkan methabol sampai batas 

tera dan digojok sampai homogen). Labu ukur yang 

berisi sampel dan larutan IF ditutup rapat 
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menggunakan plastik dan disimpan selama 20 jam 

pada suhu 8 oC kemudian disaring. Ekstrak diukur 

absorbansinya menggunakan spektrofotometer 

pada panjang gelombang 460 nm dan 530 nm. Nilai 

IF dihitung dengan cara membagi hasil absorbansi 

pada panjang gelombang 460 nm untuk warna 

coklat dengan hasil absorbansi 530 nm untuk warna 

ungu, dengan rumus sebagai berikut: 
 

Indeks Fermentasi = Nilai absorbsi   
𝝀 𝟒𝟔𝟎 𝒏𝒎

𝝀 𝟓𝟑𝟎 𝒏𝒎 
     

 

2. Karakteristik Fisik Biji Kakao Kering 

a. Jumlah Biji Kakao Kering 

 Penentuan jumlah biji kakao dengan 

menggunakan metode SNI 2323:2008. Contoh uji 

ditimbang sebanyak 100 g kemudian dihitung 

jumlah biji yang terdapat dalam 100 g tersebut. 

Hasil uji dinyatakan sesuai dengan jumlah biji 

yang dihitung dalam 100 g contoh uji sebagai 

berikut: 

AA : maksimum 85 biji per seratus gram;  

A    :  86 – 100 biji per seratus gram; 

B    : 101 – 110 biji per seratus gram;  

C    : 111 – 120 biji per seratus gram; 

S     : lebih dari 120 biji per seratus gram. 

 

b. Kadar Kulit 

 Kadar kulit dinyatakan dalam persentase 

bobot per bobot dengan perhitungan sebagai 

berikut : 
 

Kadar kulit =  
( 𝑴𝟐−𝑴𝟏)

𝑴𝟎
ᵡ 𝟏𝟎𝟎 %  

 

c. Kadar Biji Cacat 

 Pengujian ini dilakukan sesuai dengan 

persyaratan khusus mutu biji kakao yang telah 

ditetapkan yaitu SNI 2323:2008. Kemudian dihitung 

persentasenya dengan rumus sebagai berikut : 
% 𝒃𝒊𝒋𝒊 𝒔𝒍𝒂𝒕𝒚          

= ∑
 𝒃𝒆𝒍𝒂𝒉𝒂𝒏 𝒃𝒊𝒋𝒊 𝒔𝒍𝒂𝒕𝒚

  𝒃𝒆𝒍𝒂𝒉𝒂𝒏 𝒕𝒐𝒕𝒂𝒍 𝒃𝒊𝒋𝒊 𝒌𝒂𝒌𝒂𝒐
ᵡ 𝟏𝟎𝟎% 

% 𝒃𝒊𝒋𝒊 𝒃𝒆𝒓𝒋𝒂𝒎𝒖𝒓

= ∑
 𝒃𝒆𝒍𝒂𝒉𝒂𝒏 𝒃𝒊𝒋𝒊 𝒃𝒆𝒓𝒋𝒂𝒎𝒖𝒓

  𝒃𝒆𝒍𝒂𝒉𝒂𝒏 𝒕𝒐𝒕𝒂𝒍 𝒃𝒊𝒋𝒊 𝒌𝒂𝒌𝒂𝒐
ᵡ 𝟏𝟎𝟎% 

% 𝒃𝒊𝒋𝒊 𝒃𝒆𝒓𝒌𝒆𝒄𝒂𝒎𝒃𝒂𝒉

= ∑
 𝒃𝒆𝒍𝒂𝒉𝒂𝒏 𝒃𝒊𝒋𝒊 𝒃𝒆𝒓𝒌𝒆𝒄𝒂𝒎𝒃𝒂𝒉

  𝒃𝒆𝒍𝒂𝒉𝒂𝒏 𝒕𝒐𝒕𝒂𝒍 𝒃𝒊𝒋𝒊 𝒌𝒂𝒌𝒂𝒐
ᵡ 𝟏𝟎𝟎% 

d. Kadar air 

 Kadar air dinyatakan dalam persentase 

bobot seperti berikut: 

 

Kadar air =  
𝐌𝟏−𝐌𝟐

𝐌𝟏−𝐌𝟎
 ᵡ 𝟏𝟎𝟎% 

e. Kadar Lemak 

 Pengukuran kadar lemak pada biji kakao 

kering menggunakan metode soxhlet yang 

mengacu pada SNI Biji kakao 2323:2008. Prinsip 

pengukuran kadar lemak biji kakao adalah 

ekstraksi lemak biji kakao dengan menggunakan 

pelarut organik non polar (petroleum benzen 40 oC 

sampai dengan 60 oC), yang sebelumnya 

dihidrolisis dengan larutan HCl. 

 Prosedur yang dilakukan dalam analisis 

kadar lemak adalah sebagai berikut : 

3. Hidrolisis 

 Keping biji kakao yang telah dihaluskan 

(bubuk kakao) sampai 40 mesh, ditimbang 

sebanyak 3 – 5 g kemudian dimasukkan ke dalam 

gelas piala 300 – 500 ml. Tambahkan 45 ml air suling 

mendidih dan 55 ml HCl ke dalam gelas piala. 

Kocok dan tutup gelas piala tersebut dengan kaca 

arloji dan didihkan perlahan-lahan selama 15 

menit. Bilas kaca arloji dengan 100 ml air suling dan 

masukkan air pencucian tersebut ke dalam gelas 

piala, kemudian saring endapan melalui kertas 

saring yang bebas lemak. Bilas gelas piala tersebut 

3 kali dengan air suling melalui kertas saring dan 

pencucian diteruskan sehingga bebas Cl (tidak 

memberikan endapan putih AgCl dengan 

penambahan 1 – 3 tetes AgNO3). Pindahkan kertas 

saring beserta isinya ke dalam timbal ekstraksi atau 

selongsong kertas saring yang bebas lemak dan 

keringkan selama 6 – 18 jam pada suhu 100 – 101 0C. 

 

4. Ekstraksi lemak 

 Hasil kadar lemak dinyatakan dalam 

persentase bobot per bobot dan dihitung dalam 

bobot kering dengan perhitungan sebagai berikut : 
 

Kadar Lemak =  
𝟏𝟎𝟎 ( 𝐌𝟐−𝐌𝟏)

𝐌𝟎
 ᵡ

𝟏𝟎𝟎

( 𝟏𝟎𝟎−𝑲𝑨 )
 

 

Keterangan : Mo= bobot contoh uji, 

dinyatakan dalam gram, 

M1=bobot labu didih dan batu 

didih, dinyatakan dalam gram, 

M2=bobot labu didih, batu 

didih dan lemak, dinyatakan 

dalam gram, Ka =kadar air 

contoh uji 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Suhu 

Suhu adalah proses fermentasi terjadi secara 

alami yang disebabkan oleh mikroba dengan 

bantuan oksigen dari lingkungan luar masuk ke 

dalam wadah fermentasi melalui lubang-lubang 

aerasi. Fermentasi dapat berjalan dengan baik jika 

adanya cukup oksigen dan akan menghasilkan 

panas (perubahan suhu) yang merupakan hasil 

oksidasi senyawa gula di dalam pulp (lendir) 
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(Rohan, 1963). Proses fermentasi dapat diketahui 

melalui perubahan suhu fermentasi mulai dari 

aktivitas proses fermentasi awal hingga akhir 

proses fermentasi. Perubahan suhu selama proses 

fermentasi dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu 

pada saat pembalikan (pengadukan), aerasi dan 

berat biji basah. Analisis rata- rata suhu di sajikan 

pada Gambar 2. 

 

 

Keterangan: 

F3 = fermentasi hari ke 3 

F4 = fermentasi hari ke 4 

F5 = fermentasi hari ke 5 

F6= fermentasi hari ke 6 

Gambar 2. Grafik rata-rata nilai suhu 

 

Berdasarkan gambar 2, menunjukan bahwa 

nilah suhu fermentasi kakao berkisar antara 36,00-

39,33. Hal ini menunjuka nilai suhu fermentasi 

kakao terendah adalah 36,00% pada perlakuan F3, 

dan nilai tertinggi adalah 39,33 pada perlakuan F6. 

Hasil analisis sidik ragam menunjukan bahwa 

fermentasi pada hari ke 3 sampai hari ke 6, tidak 

berpengaruh nyata pada suhu fermentasi biji 

kakao. Hal lain yang menyebabkan suhu lambat 

pada proses fermentasi yaitu aktivitas mikroba 

dalam pulp yang berbeda-beda dalam setiap 

dimensi wadah fermentasi. Hal ini terlihat bahwa 

variasi dimensi wadah fermentasi dapat 

mempengaruhi perubahan suhu fermentasi biji 

kakao. Menurut Haryadi dan Supriyanto (1991), 

aktivitas khamir merubah gula menjadi alkohol 

merupakan reaksi yang bersifat isotermis, karena 

selama fermentasi akan menghasilkan panas dan 

menyebabkan suhu massa kakao yang difermentasi 

menjadi lebih tinggi. 

 

3.2. Tingkat ke asaman (pH) 

pH adalah Kualitas biji kakao hasil 

fermentasi ditentukan terutama oleh keasaman 

(pH) dan keasaman biji selama fermentasi. 

Perubahan keasaman biji terlihat pada Gambar 3. 

Selama fermentasi mikrobia mendegradasi gula 

pada pulp sehingga menghasilkan alkohol dan 

asam organik yang terdifusi kedalaam biji. 

Produksi asam dari degradasi pulp sangat penting 

dalam fermentasi, dengan terdifusinya asam 

kedalam biji menjadi awal reaksi bikimia dalam 

biji dimulai yang akan menghasilkan biji kakao 

fermentasi yang baik. (Wood dan Lass, 2001). 

 

 

Keterangan: 

F3 = fermentasi hari ke 3 

F4 = fermentasi hari ke 4 

F5 = fermentasi hari ke 5 

F6= fermentasi hari ke 6 

Gambar 3. Tingkat keasaman (pH) 

 

Berdasarkan Gambar 3, menunjukan bahwa 

pH fermentasi biji kakao berkisar antara 3,68-

5,67%. Hal ini menunjuka nilai pH fermentasi biji 

kakao terendah adalah 3,68% pada perlakuan F3, 

dan nilai tertinggi adalah 5,67 pada perlakuan F6. 

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa 

semakin lama proses fermentasi, maka pH 

fermentasi biji kakao semakin meningkat Hal ini 

cenderung naik yang diduga disebabkan oleh asam 

sitrat pada fermentasi hari ke-3 berkurang akibat 

perombakan pulp pada biji, sehingga konsentrasi 

asam yang berdifusi kedalam biji berkurang, 

sedangkan pada fermentasi hari ke-4 hari ke-5 dan 

hari ke 6, pH biji semakin naik. Nilai pH biji 

terbaik terdapat pada biji fermentasi hari ke-5 dan 

hari ke-6 (Atmawijaya, 1993). 
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Tabel 1. Pengaruh perlakuan terhadap tingkat 

keasaman (pH) 

Perlakuan 
rata-rata 

nilai tingkat keasaman ( pH ) 

F3 3,68 a 

F4 4,01 a 

F5 4,56 a 

F6 5,67 c 

Keterangan: angka rata-rata yang di ikuti dengan 

notasi yang sama berrti tidak berbeda nyata pada BNT 

= 0,25 

 

3.3. Indeks fermentasi 

Biji kakao hasil fermentasi yang baik 

menghasilkan biji kakao dengan indeks warna 

(Schwan dan Wheals, 2004). Misnawi dkk. (2002) 

menyatakan bahwa antosianin merupakan 

komponen utama penyusun senyawa polifenol biji 

kakao dan pada kondisi asam memberikan warna 

merah ungu. Dengan demikian warna dapat 

digunakan untuk memperkirakan kandungan 

antosianin biji kakao, sehingga semakin tinggi 

kandungan antosianin biji kakao maka dapat 

diartikan biji kakao tersebut tidak mengalami 

fermentasi. 

 

 

Keterangan: 

F3 = fermentasi hari ke 3 

F4 = fermentasi hari ke 4 

F5 = fermentasi hari ke 5 

F6= fermentasi hari ke 6 

Gambar 4. Grafik rata-rata nilai Indeks Fermentasi 

 

Berdasarkan Gambar 4, menunjukan bahwa 

indeks fermentasi biji kakao berkisar antara 0,43-

2,07%. Hal ini menunjuka nilai indeks fermentasi 

biji kakao terendah adalah 0,43% pada perlakuan 

F3, dan nilai tertinggi adalah 2,07 pada perlakuan 

F6. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa 

semakin lama proses fermentasi, maka indeks 

fermentasi biji kakao semakin meningkat. Hal ini 

disebabkan meningkatnya intensitas warna coklat 

pada biji kakao akibat teroksidasinya senyawa 

polifenol oleh enzim polifenol oksidase seiring 

lamanya fermentasi. Pada hari ke-3, indeks 

fermentasi biji kakao sebesar 0,43% dan semakin 

meningkat sampai hari ke-4 sebesar 1,07% dan hari 

ke-5 sebesar 1,57%. Sampai hari ke-6 sebesar 2,07 

Fermentasi sempurna ditunjukkan pada fermentasi 

hari ke-5 dan hari ke 6 setelah dilakukan 

pembilasan yang menghasilkan nilai 1,57-2,07. 

Perlakuan pembilasan dapat menghilangkan pulp 

yang menempel pada biji sehingga memudahkan 

dalam peroses pengeringan yang membuat warna 

biji menjadi coklat. Nilai indeks fermentasi kurang 

dari ,70-0,80 menunjukkan biji tidak terfermentasi 

sempurna atau terfermentasi sebagian karena 

warna ungu dari antosianin pada keping biji lebih 

dominan dari pada warna coklat dari tanin 

kompleks pada keping biji kakao. Sementara itu, 

nilai indeks fermentasi sama dengan 1 atau lebih 

menunjukkan bahwa fermentasi pada biji kakao 

sudah terfermentasi sempurna karena warna coklat 

dari tanin kompleks pada keping biji kakao lebih 

dominan (Misnawi, 2008). 

 
Tabel 2. Pengaruh perlakuan terhadap indeks 

fermentasi biji kakao 

Perlakuan 
rata-rata 

nilai indeks fermentasi  

F3 0,43a 

F4 1,07 a 

F5 1,57a 

F6 2,07c 

Keterangan: angka rata-rata yang di ikuti dengan notasi 

yang sama berrti tidak berbeda nyata pada BNT = 0,89 

 

Dari Tabel 2 terlihat bahwa, perlakuan F3 

control) sampai F6 menunkan nilai indeks 

fermentasi biji kakao yang berbeda nyata. Hal ini 

menunjukan bahwa semakin lama fermentasi biji 

kakao maka nilai indeks ferntasi akan semakin 

meningkat di sebabkan oleh fermentasi pada biji 

kakao sudah terfermentasi sempurna karena warna 

coklat dari tanin kompleks pada keping biji kakao 

lebih dominan. 

 

3.4. Analisis sifat fisik dan kimia 
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Parameter sifat fisik yang di uji adalah kadar 

kulit, kadar biji cacat, jumlah biji per 100 gram dan 

parameter sifat kimia yang di uji adalah indeks 

fermentasi, kadar air, dan kadar lemak. 

 

3.5. jumlah biji per 100 gram 

Jumlah biji per 100 gram merupakan 

komponen penting dalam penentuan mutu biji 

kakao yang dikeringkan, dimana semakin sedikit 

jumlah biji yang dihasilkan dalam jumlah biji per 

100 gram, maka kualitas biji kakao kering yang 

dihasilkan semakin baik. Jumlah biji per 100 gram 

berkaitan dengan kadar air yang terkandung dalam 

biji. Semakin banyak jumlah biji per 100 gram biji, 

maka semakin kecil kandungan kadar air dalam 

biji kakao, sedangkan semakin tinggi nilai kadar 

air dalam biji maka jumlah biji per 100 gram akan 

lebih sedikit. 

 

 

Keterangan: 

F3 = fermentasi hari ke 3 

F4 = fermentasi hari ke 4 

F5 = fermentasi hari ke 5 

F6= fermentasi hari ke 6 

Gambar 5. Garafik rata-rata nilai jumlah biji per 100 gram. 

 

Berdasarkan Gambar 5, menunjukan bahwa 

jumlah biji per 100 gram pada biji kakao kering 

berkisar antara 104,33-105,33%. Hal ini menunjuka 

nilai jumlah biji per 100 gram terendah adalah 

104,33% pada perlakuan F3, dan nilai tertinggi 

105,33  pada perlakuan F6. Hasil analisis sidik 

ragam menunjukan bahwa fermentasi pada hari ke 

3 sampai hari ke 6, tidak berpengaruh nyata pada 

jumlah biji per 100 gram pada biji kakao kering. 

Hal ini menjadi kondisi yang paling baik, karena 

aktivitas mikroba dalam pulp sudah terlepas dan 

tidak menempel pada permukaan biji serta tidak 

menghambat penetrasi oksigen masuk ke dalam 

tumpukan biji kakao fermentasi (Arinata et al., 

2020) aktivitas mikroba akan menghasilkan asam, 

alkohol dan melepaskan panas (reaksi 

eksothermal) keluar dari wadah fermentasi.  

Arinata et al., 2020 menunjukkan bahwa proses 

fermentasi selama 6 hari, memperlihatkan bahwa 

perlakuan paling baik diantara semua perlakuan. 

Sedikitnya jumlah biji kakao yang dihasilkan pada 

parameter ini yang menunjukkan kondisi paling 

baik dalam jumlah biji per 100 gram disebabkan 

oleh kandungan kadar air pada biji kakao tinggi. 

Hal ini dapat dilihat pada perlakuan A3B2 yang 

menunjukkan jumlah biji per 100 gram paling 

sedikit yaitu 83 biji, dibandingkan dengan 

perlakuan A1B1 yang mengahsilkan jumlah biji per 

100 gram paling besar yaitu sebesar 96 biji. Namun 

dari data di yang menunjukkan bahwa perlakuan 

yang terbaik terlihat pada lama fermentasi 6 hari 

dan 7 hari, hal ini disebabkan oleh semakin lama 

fermentasi, semakin banyak juga kehilangan bobot 

biji karena berkurangnya cairan daging buah, 

peruraian sebagian kandungan keping biji dan 

penguapan air. 

 

3.6. Kadar kulit 

Kulit biji kakao merupakan kulit tipis, lunak 

dan agak berlendir yang menyelubungi keping biji 

kakao. Persentasenya berkisar 10-16% dari 

keseluruhan bagian biji kakao kering (Fowler, 

2009). Biji kakao terdiri dari keping biji (nib) yang 

dilindungi oleh kulit (shell). Kadar kulit dinding 

atas dasar perbandingan berat kulit dan berat total 

biji kakao (keping dan kulit) pada kadar air 6-7%. 

Biji kakao dengan kadar kulit yang tinggi 

cenderung lebih kuat atau tidak rapuh saat 

ditumpuk di dalam gudang sehingga biji tersebut 

dapat disimpan dalam waktu yang lebih lama. 

Kadar kulit biji kakao dipengaruhi oleh cara 

pengolahan (fermentasi dan pencucian). Makin 

singkat waktu fermentasi, kadar kulit biji kakao 

akan semakin tinggi karena sebagian besar sisa 

lendir (pulp) masih menempel pada biji.       Analisis 

rata- rata kadar kulit di sajikan pada Gambar 6. 
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Keterangan: 

F3 = fermentasi hari ke 3 

F4 = fermentasi hari ke 4 

F5 = fermentasi hari ke 5 

F6= fermentasi hari ke 6 

Gambar 6. Garafik rata-rata nilai kadar kulit. 

 

Berdasarkan Gambar 6, menunjukan bahwa 

kadar pada kulit biji kakao kering berkisar antara 

9,67-11,33%. Hal ini menunjuka nilai kadar kulit 

biji kakao kering terendah adalah 9,67% pada 

perlakuan F6, dan nilai tertinggi 11,33  pada 

perlakuan F3. Hasil analisis sidik ragam 

menunjukan bahwa fermentasi pada hari ke 3 

sampai hari ke 6, tidak berpengaruh nyata pada 

nilai kadar kulit biji kakao kering. Hal ini  dikarena 

semakin tinggi kadar kulit biji maka semakin 

rendah rendemen yang dapat dikonsumsi, sehingga 

berdampak pada rendahnya harga biji kakao 

kering yang dipasarkan. Diketahui bahwa, persen 

kadar kulit biji kakao tidak hanya dipengaruhi oleh 

tebal tipisnya kulit biji kakao, tapi juga dapat 

dipengaruhi oleh sisa pulp yang melekat pada kulit 

biji atau kotoran lain, (Rasadi, 2015). 

 

 

 

 

IV. PENUTUP 

Berdasarkan hasil penilitian yang sudah di 

lakukan, dapat di simpulkan bahwa fermentasi hari 

ke 3 hari ke 4 hari ke 5 dan hari ke 6. Dari hasil uji 

indeks fermentasi, jumlah biji per 100 gram dan 

kadar kulit dapat menunjukkan perlakuan yang 

terbaik ada pada fermentasi hari ke 5 dan ke 6. 

Suhu maksimal fermentasi yang di capai 

sebesar  39,33 0C, tinggakat ke asaman ( pH ) sebesar 

5,67 %, indeks fermentasi sebesar 2,07, jumlah biji 

per 100 gram sebesar 105,33, kadar kulit sebesar 

9,67, biji slaty sebesar 3,33, biji berjamur sebesar, 

2,33 kadar air sebesar 5,65 kadar lemak sebesar 

40,27. Dari hasi semua di atas yang menunjukkan 

perlakuan yang terbaik yaitu pada hari ke 5 dan ke 

6 yang suda memenuhi standar SNI 232:2008. 

Berdasarkan hasi fermentasi biji kakao 

menggunakan wadah karung goni. Perlu adanya 

penilitian lanjutan tekait dengan lama fermentasi 3, 

dan 4 hari agar dapat memenuhi stantar yang lebih 

baik. 
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