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invens: i berhubungan dengan sualu proses lermentasi kakao berbahan baku bryi kakao kenng dengan menggunakan
folisat Proses pembuatan meda diakukan dengan menghidrolisls secara enzmatk ubx jalar dan lepung lapioka menjadi
mpwmammmum Biji kakao yang dfermentasi menghasilkan prekursor aroma
. 3n wama b serla menguwang rasa pahil Senyawa prekursor aroma ftersebul sangat penbng dalam
33 produk oiahan cokelat Petani kakao umumnya tidak melakukan proses fermentasi, selain karena lerkendala proses
dan pekenaan lambzhan, juga karena harga jual bjj kakao terfermentasi bdak berbeda dengan bij kakao tanpa
lain industn pengolahan cokefat membutuhkan b kakao lefermentasi Karena sulitnya mendapatkan kakao
i, akhimya industn harus menginpor kakao fermentasi dari Ghana dan Panlai Gading Olehnya itu pada invensi ini
3 fermentas: mengaunakan biji kakao kering. Proses fermentasi pada Invensi inl dilakukan dengan menggunakan

" lay campuran hidrolisat ubx jalar dengan Lapioka sebagai media fermentasi. Biji kakao yang difermentasi pada invensi
"/ «3kat kesempumaan fermentasi hingga 95-100 %
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Deskripsi

PROSES FERMENTASI BIJI KAKAO KERING MENGGUNAKAN
MEDIA HIDROLISAT

Bidang Teknik Invensi

Invensi ini berhubungan dengan suatu proses fermentasi
kakao berbahan baku biji kakao kering dengan menggunakan media
hidrolisat. Proses pembuatan media hidrolisat dilakukan dengan
menghidrolisis secara enzimatik ubi jalar dan tepung tapioka
menjadi hidrolisat yang selanjutnya digunakan sebagai media
fermentasi biji kakao.

Latar Belakang Invensi :

Indonesia merupakan negara terbesar ke-3 dunia penghasil
kakao setelah Pantai Gading dan Ghana. Kakao Indonesia umumnya
dikelola oleh petani dan 90 % kakao tersebut tidak
difermentasi. Kebanyakan petani tidak melakukan fermentasi
biji kakao karena terkendala pada proses yang membutuhkan
waktu dan pekerjaan tambahan, sementara harga biji kakao
fermentasi dan tidak difermentasi di pasaran tidak signifikan.
Faktor lain yang menyebabkan petani sulit melakukan fermentasi
adalah produksi setiap panen umumnya dalam jumlah kecil,
sehingga tidak mencukupi untuk difermentasi.

Biji kakao yang difermentasi akan menghasilkan prekursor
aroma dan cita rasa, warna biji lebih coklat dan mengurangi
rasa pahit. Senyawa prekursor aroma tersebut sangat penting
dalam pembentukan cita rasa produk olahan cokelat. Biji vyang
tidak difermentasi tidak memiliki senyawa prekursor tersebut
sehingga cita rasa dan mutu biji sangat rendah. Selama proses
fermentasi, akan terjadi penguraian senyawa polifenol,
protein, dan gula di dalam biji kakao oleh enzim yang akan
menghasilkan senyawa calon aroma, perbaikan citarasa, dan

perubahan warna.
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Industri-industri pengolahan cokelat baik di dalam,
maupun di luar negeri membutuhkan biji kakao fermentasi untuk
mendapatkan produk cokelat olahan dengan kualitas cita-rasa
dan aroma yang memadai. Oleh karena itu industri-industri
cokelat dalam negeri harus melakukan impor biji kakao
fermentasi dari Ghana dan Pantai Gading, karena sulitnya
mendapatkan biji kakao terfermentasi di dalam negeri.

Berdasarkan kenyataan tersebut, maka perlu proses
fermentasi biji kakao pada tingkat pengumpul/industri untuk
meningkatkan kualitas biji kakao. Kendala yang dihadapi dalam
melakukan fermentasi dengan menggunakan biji kakao kering
adalah biji kakao tidak lagi memiliki pulp. Pulp tersebut pada
fermentasi biji kakao segar berperan sebagai media
pertumbuahan mikroba untuk proses fermentasi. Oleh karena itu
pada invensi ini dilakukan pembuatan media fermentasi sebagai
penagganti pulp. Bahan baku yang digunakan untuk pembuatan
media fermentasi adalah ubi jalar dan tepung tapioka. Ubi
jalar dan tepung tapioka tersebut selanjutnya dihidrolisis
secara enzimatis lalu dicampur dengan biji kakao yang akan
difermentasi. Untuk memudahkan proses fermentasi, biji kakao
kering terlebih dahulu direndam sebelum dilakukan pencampuran
media.

Pada paten sebelumnya dengan nomor US005342632A
(Treatment of cocoa beans for improving fermentation) dimana
sebelum dilakukan fermentasi, pulp biji kakao dikeluarkan
sekitar 10-30 % dari berat biji segar dengan teknik tekanan
hidrolik. Tujuan proses tersebut untuk memaksimalkan
pertumbuhan bakteri aerobic seperti bakteri pembentuk asam
asetat selama berlangsungnya proses fermentasi. Sedangkan
paten yang lain dengan nomor US20080193535A1 (Starter cultures
and fermentation method) melakukan fermentasi kakao dengan
metode penambahan setidaknya satu strain bakteri asam 1laktat

dan /atau bakteri asam asetat, serta penambahan strain khamir
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aelama proses fermentasi dengan menggunakan bahan organik
dari pulp kakao.

Kedua paten tersebut (US005342632A dan US20080193595A1)
fermentasi kakao dilakukan dengan menggunakan kakao segar yang
masih mengandung pulp. Pulp pada paten tersebut berperan
gebagal media pertumbuah mikroorganisme selama fermentasi
berlangsung. Paten tersebut hanya terbatas diterapkan pada
kakao segar vyang masing mengandung pulp. Sehingga paten
tersebut tidak bisa diterapkan pada biji kakao yang sudah
kering atau tidak lagi mangandung pulp.

Untuk mengatasi kesulitan industri dalam memperoleh kakao
fermentasi, maka pada invensi ini dikembangkan proses
fermentasi berbahan baku biji kakao kering. Proses fermentasi
tersebut dilakukan dengan menggunakan media hidrolisat sebagai

sumber energi untuk pertumbuhan mikroorganisme.

Ringkasan Invensi

Invensi ini bertujuan untuk memfermentasi biji kakao
kering. Fermentasi dilakukan dengan menggunakan hidrolisat ubi
jalar atau campuran hidrolisat ubi jalar dengan tapioka
sebagai media pertumbuhan mikroorganisme.

Selain 1itu tujuan dari invensi ini adalah melakukan
proses preparasi fermentasi biji kakao dengan medium

fermentasi hidrolisat ubi jalar yang terdiri dari tahapan:

a. Membuat medium hidrolisat ubi jalar dengan 1langkah-
langkah:

-menghaluskan ubi jalar;

-mensuspensi ubi jalar yang telah dihaluskan sebanyak 40 $
berat kering ke dalam air dan penambahan enzim a-amilase 0,1
- 0,2 %;

-melikuifikasi parutan ubi jalar pada suhu 75 - 90 °C selama 60
- 90 menit hingga tingkat derajat hidrolisis (DH) 10 - 20 %;

-mengatur keasaman hasil likuifikasi pada pH pH 3,0 - 4,0;
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b. Melakukan fermentasi biji kakao pada medium hidrolisat

ubi jalar dengan langkah=langkah:

-menyortir dan menimbang biji kakao kering;

=merendam biji kakao dalam air selama 24 - 48 jam;

-meniriskan biji kakao selama kurang lebih satu jam:

-mencampur media fermentasi dengan biji kakao pada konsentrasi

media antara 10 - 20 % b/b;

-memasukkan campuran biji kakao dan media fermentasi ke dalam
ketak fermentasi;

-mengaduk biji kakao setelah fermentasi berlangsung satu hari
24 jam), tiga hari (72 jam), lima hari (120 jam) dan tujuh
hari (168 jam);

-menghentikan proses fermentasi setelah berlangsung antara 4-8
hari dengan mencucl biji kakao:

-mengeringkan biji kakao vyang telah dicuci dengan sinar
matahari atau dengan pengering mekanis, hingga mencapai kadar
air 7 %.

Dalam melakukan invensi ini medium fermentasi yang secara
opsional dapat dicampur dengan tapioka dengan perbandingan
hidrolisat ubi jalar terhadap tapioka disukai sebesar 1:1
untuk meningkatkan sumber pati.

Kelebihan 1invensi ini adalah kakao yang sudah kering
difermentasi melalui proses perendaman sehingga kondisi biji
dapat diaktifasi kembali oleh mikroorganisme dan enzim. Untuk
mengoptimalkan pertumbuhan mikroorganisme selama fermentasi,
dilakukan penambahan media hidrolisat wubi jalar atau
campuran hidrolisat ubi jalar dengan tapioka sebagai pengganti
pulp.

Pembuatan media fermentasi dimulai dengan penggilingan/
pemarutan ubi jalar. Hasil gilingan/parutan ubi jalar sebanyak
40 % berat kering disuspensikan ke dalam air lalu ditambahkan
enzim o-amilase 0,1 - 0,2 %. Bahan tersebut selanjutnya
dilikuifikasi pada suhu 75 = 90 °C selama 60 - 90 menit hingga
diperoleh tingkat derajat hidrolisis 10 - 20 %. Setelah
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dinain, hasil JTikuitikasl tersebul diatur Keasamannya menjadd
pH 3,0 1,0, Hidrollaat ubl Jalar tersebut digunakan sebaqal
media untuk fermentasi bi)l kakao,

Penggunaan hidrollsat campuran ubi jalar dengan taploka

dimulal dengan pencampuran gilingan/parutan ubl Jjalar dengan
tapioka, lalu disuspensikan ke dalam air dengan perbandingan
1:1, kemudian ditambahkan enzilm a=amilase 0,1 = 0,2 &% dari
berat total ubi jalar dan taploka. Campuran ubi jalar dan
tapioka tersebut selanjutnya dilikuifikasi pada suhu 75 = a0 °C
selama 60 - 90 menit hingga dlperoleh tingkat derajat
hidrolisis (DH) 10 - 20 %. Setelah dinain, hasil 1lkuifikasi
diatur keasamannya menjadi pH 3,0 - 4,0, Campuran hidrolisat
ubi jalar dan tapioka tersebut digunakan sebagal media untuk
fermentasi biji kakao.

Proses selanjutnya, bijil kakao yang telah melalui proses
perendaman dicampur dengan hidrolisat ubi jalar atau campuran
hidrolisat ubi Jjalar dengan tapioka. Campuran kemudian
dimasukkan ke dalam kotak fermentasi, selama 4 hingga 8 hari.
Proses fermentasi dihentikan dengan melakukan pencucian biji
kakao. Biji kakao yang telah dicuci selanjutnya dikeringkan
dengan sinar matahari atau dengan pengering mekanis.
Pengeringan biji kakao dilakukan hingga mencapai kadar air 7%.

Hasil fermentasi biji kakao dengan menggunakan media
campuran hidrolisat ubi jalar dan tapioka menunjukkan

kesempurnaan tingkat fermentasi antara 95 sampai 100 %.

Uraian Lengkap Invensi

Seperti telah diuraikan pada latar belakang invensi bahwa
proses fermentasi biji kakao kering menggunakan media
hidrolisat, dilakukan karena biji kakao tidak lagi memiliki
pulp untuk media pertumbuhan mikroba. Proses fermentasi biji

kako kering diuraikan sebagaimana berikut ini.

Dipindai dengan CamScanner

%


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k

10

15

20

25

30

1. Membuat Media Fermentasi Hidrolisat Ubi Jalar

Pembuatan media fermentasi dimulai dengan penggilingan/
pemarutan ubi jalar. Hasil gilingan/parutan ubi jalar sebanyak
40 % berat kering disuspensikan ke dalam air lalu ditambahkan
enzim a-amilase 0,1 - 0,2 &%. Bahan tersebut selanjutnya
dilikuifikasi pada suhu 75 - 90 °C selama 60 - %0 menit hingga
diperoleh tingkat derajat hidrolisis (DH) 10 - 20 %. Setelah
dingin, hasil likuifikasi diatur hingga keasaman menjadi pH
3,0 - 4,0. Hidrolisat ubi jalar tersebut digunakan sebagai
media untuk fermentasi biji kakao.

Penyiapan proses fermentasi dimulai dengan melakukan
sortasi dan penimbangan biji kakao kering, selanjutnya biji
kakao direndam dalam air selama 24 - 48 jam. Biji kakao
selanjutnya ditiriskan selama kurang lebih satu jam, lalu biji
kakao dicampur dengan media fermentasi (hidrolisat ubi jalar).
Media fermentasi vyang digqunakan untuk mencapur dengan biji
kakao bervariasi antara 10, 15, 20 dan 25 % b/b. Selanjutnya
campuran antara biji kakao dengan media dimasukkan ke dalam
kotak fermentasi hingga penuh lalu ditutup. Pengadukan
dilakukan setelah fermentasi berlangsung satu hari (24 jam),
tiga hari (72 jam), lima hari (120 jam) dan tujuh hari (168
jam) .

Fermentasi dilangsungkan selama 4, 6 dan 8 hari, sebelum
dilakukan analisis tingkat kesempurnaan fermentasi biji kakao.
Proses fermentasi dihentikan dengan melakukan pencucian biji
kakao. Biji kakao vyang telah dicuci selanjutnya dikeringkan
dengan sinar matahari atau dengan pengering mekanis.
Pengeringan biji kakao dilakukan hingga mencapai kadar air 7%.

Perendaman biji kakao sebelum proses fermentasi bertujuan
untuk meningkatkan kadar air biji kakao agar jaringan biji
kakao terbuka, sehingga pertumbuhan mikroba selama fermentasi
dapat berlangsung optimal. Proses perendaman biji kakao
dilakukan masing-masing selama 24, 30, 36, 42 dan 48 jam.

Hasil perendaman biji kakao menyebabkan peningkatan kadar air
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yang semula 7 % masing-masing menjadi 49 % untuk perendaman
24 jam, 51 % untuk perendaman 30 jam, 49,4 % untuk perendaman
3o jam, 54 % untuk perendaman 42 jam dan 75 % untuk perendaman
48 jam.

Peningkatan kadar air biji kakao melalui proses
perendaman, akan memberikan kondisi pertumbuhan optimal bagi
mikroba yang berperan dalam fermentasi biji kakao. Pada
permulaan fermentasi, mikroorganisme vyang dominan adalah
khamir sekitar 90% dari total mikroorganisme yang tumbuh.
Mikroba memanfaatkan gula dalam substrat untuk pertumbuhan dan
diikuti dengan peningkatan suhu menjadi 40-50°C sehingga
menyebabkan perubahan warna pada biji kakao.

Kandungan gula yang tinggi dalam substrat akan memacu

pertumbuhan khamir yang mengubah gula menjadi alkohol dalam
suasana anaerob. Selain menghasilkan alkohol, khamir juga
menghasilkan enzim pektase dan pektinase yang berperan dalam
menghidrolisis pektin yang menutupi biji.
Khamir akan mati oleh alkohol yang dihasilkan dan juga oleh
suhu yang makin tinggi, namun bakteri asam laktat seperti
Lactobacillus dan Streptococcus akan tumbuh. Untuk aerasi,
dilakukan pengadukan media. Adanya oksigen dan pH rendah
menumbuhkan bakteri asam asetat (Acetobactyer dan
gluconobacter) .

Pengaruh lama fermentasi terhadap tingkat kesempurnaan
fermentasi biji kakao menunjukkan bahwa lama fermentasi 6 hari
menghasilkan tingkat fermentasi biji kakao tertinggi (B85 %),
kemudian disusul dengan perlakuan lama fermentasi 4 hari dan 8
hari dengan tingkat kesempurnaan fermentasi masing-masing
sebesar 81,25 dan 89 %.

Lama fermentasi erat kaitannya dengan aktifitas enzim di
dalam substrat dan biji kakao yang berperan dalam perubahan
warna dan pembentukan prekursor aroma. Enzim-enzim vyang
terlibat dalam proses fermentasi biji kakao antara lain

endoprotease, aminopeptidase, karboksipeptidase, invertase,
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polifenol oksidase dan glikosidase. Enzim-enzim ini berperan
dalam pembentukan prekursor cita rasa dan degradasi pigmen
selama fermentasi. Prekursor cita rasa (asam amino, peptida
dan qula pereduksi) membentuk komponen cita rasz pada rezksi
Maillard (reaksi pencoklatan non-enzimatis).

Proses fermentasi yang semakin lama (8 hari), cenderung
menimbulkan aroma yang kurang baik. Hal ini terjadi karena
ketersedian substrat mulai terbatas. Timbulnya bau yang tidak
diharapkan terjadi karena pertumbuhan Bacillus dan kapang
(Aspergillus, Penicillium, dan Mucor) yang menghidrolisis
lipid dalam biji dan menghasilkan asam lemak rantai pendek.

Untuk menghentikan proses fermentasi, biji kakao dicuci
kemudian dikeringkan. Pengeringan dilakukan sampai kadar air
menjadi 7-8 § (setimbang dengan udara berkelembaban 75 %).
Bila kadar air kurang dari 6 %, biji akan rapuh sehingga
penanganan serta pengolahan selanjutnya menjadi lebih sulit.
Kadar air lebih dari 9 % memungkinkan pertumbuhan jamur pada
biji. Pengeringan dapat dilakukan dengan sinar matahari dengan
waktu pengeringan 2-3 hari, sedangkan pengeringan secara
mekanis memerlukan waktu sekitar 24 jam.

Pengaruh penggunaan konsentrasi substrat hidrolisat ubi
jalar yang bervariasi, menunjukkan bahwa penggunaan
konsentrasi substrat hidrolisat wubi jalar sebesar 25 %
menghasilkan tingkat kesempurnaan fermentasi tertinggi (98,33
%), kemudian disusul dengan perlakuan konsentrasi substrat 10,
15 dan 20 % dengan tingkat kesempurnaan fermentasi masing-
masing sebesar 88,33 dan 80,0 serta 61,67 %.

Substrat fermentasi dalam bentuk hidrolisat ubi jalar
merupakan sumber energi untuk pertumbuhan mikroorganisme
selama fermentasi. Hidrolisat ubi jalar pada tingkat derajat
hidrolisis 10 - 20 % mengandung sejumlah gqula sederhanz dan
komponen oligosakarida serta komponen lain berupa protein,

lemak dan mineral.
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Fermentasl pada biji kakao terjadi dalam dua tahap yaitu

fermentasi anaerob dan fermentasi aerob. Keberadaan asam

sitrat membuat lingkungan substrat menjadi asam sehingga akan
menginisiasi pertumbuhan ragi sehingga terjadi fermentasi

5 secara anaerob. Fermentasi aerob diinisiasi oleh bakteri asam
laktat dan bakteri asam asetat. Produk fermentasi yang
dihasilkan berupa etanol, asam laktat, dan asam asetat vyang
akan berdifusi ke dalam biji dan membuat Dbiji tidak
berkecambah,

10 Metabolisme asam sitrat pada substrat oleh khamir
menyebabkan kenaikan pH, bersamaan dengan itu terjadi kenaikan
suhy serta metabollism glukosa menjadi alkohol. Kondisi
tersebut cocok untuk pertumbuhan bakteri asam asetat. Suhu
pertumbuhan optimum dari bakterl asam asetat adalah 30°C,

15 rmeskipun kadang-kadang sedikit lebih tinggi. Bakteri asam cuka
{agam asetat)! akan merubah alkohol menjadi asam asetat, dengan
melepaskan sejumlah panas.

Fetersedliaan substrat hidrolisat ubi jalar memungkinkan
pertu=buban mikrocorganisme yana beragam dengan sejumlah produk

20 ernzirm dan metabelit lainnya. Selama fermentasi, di dalam biji
kakar tersadl penguraian senyawa polifenol, protein dan gqula
oleh acarya enzim yang akan menghasilkan senyawa calon aroma,
perbaikan cita rasa dan perubahan warna. Selama fermentasi

era-at keasaman (pH) mula-mula menurun sampai hari ketiga,

25 =tabil pada hari kelima dan meningkat dengan cepat atau
—e= . mekat =edikit demi sedikit sejak hari ketiga hingga hari
veli=z., Kadar polifenol mengalami penurunan, karena terjadinya
4if.=. w=enyawa polifenol keluar dari keping biji. Komponen
pectentuk pclifencl adalah antosianin, epikatekhin dan

30 ©atekhin., Selama fermentasi antosianin dihidrolisa oleh enzim

=eniadl gula dan sianidin.

X
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Permantan!  Menggunakan Madia  Campuran  Hidrolisat  Ub

Jalar dan Taploka

Pembuatan medla campuran hidroliaar ubl jalar dan taploka
dimulal  dengan penggllingan/pemarutan ubl falar, Jumlah ubi
falar dan taploka yang digunakan, masing=masing nebanyak 10 4%
dart  Jumlah  bij!l  kakao yang akan difermentasi, Haall
gllingan/parutan  ubl Jalar dicampur dengan taploka, lalu
dlavspensikan ke dalam alr dengan perbandingan 1:1, kemudian
ditambahkan enzim o=amllase 0,1 = 0,2 % dari berat Lotal ubl
lalar dan taploka, campuran ubi jalar dan taploka tersebut
selanjutnya dilikuifikas! pada suhu 756 = 90 °C selama 60 - 90
monlt hingga dipereleh tingkat derajat hidrollasls (DH) 10 - 20
%. Setelah dingln, hasil likulfikasi diatur pada keasaman pH
3,0 - 4,0, Campuran hidrolimat ubi jalar dan taploka tersebut
dligunakan sebagal medla untuk fermentasi bijl kakao,

Fermentasl dimulal dengan melakukan sortasli dan
penimbangan biji kakao kerlng, selanjutnya biji kakao direndam
dalam air selama 24 - 48 jam. Bijl kakao selanjutnya
ditiriskan selama kurang lebih satu Jjam, lalu biji kakao
dicampur dengan media fermentasi (campuran hidrolisat ubi
jalar dan tapioka). Campuran antara media fermentasi dengan
dengan bijl kakao dimasukkan ke dalam kotak fermentasi.

Selama fermentasl dilakukan pengadukan, yakni pada saat
fermentasl berlangsung satu hari (24 jam), tiga hari (72 jam),
dan lima harl (120 jam). Fermentasi dilangsungkan selama 6
hari, selanjutnya dilakukan anallsis tingkat kesempurnaan
fermentasi biji kakao. Proses fermentasi dihentikan dengan
melakukan pencucian bijl kakao. Biji kakao yang telah dicuci
selanjutnya dikeringkan dengan sinar matahari atau dengan
pengering mekanis. Pengeringan biji kakao dilakukan hingga
mencapal kadar air 7 %.

Hasil fermentasi bijl kakao dengan menggunakan media

campuran hidrolisat ubi jalar dan tapioka menunjukkan
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kesempurnaan tingkat fermentasi antara 95 sampai 100 §.
Tingginya kesempurnaan tingkat fermentasi biji kakao dengan
menggunakan campuran hidrolisat ubi jalar dan tapioka sebagai
media fermentasi dapat disebabkan karena, (1) ketersediaan
komponen yang dibutuhkan mikroorganisme untuk pertumbuhan dan
pembentukan metabolit lebih lengkap, dan (2) ketersediaan
jumlah gqula sederhana dan oligosakarida lebih besar. Keadaan
inl memungkinkan mikroorganisme menghasilkan metabolit yang
beragam karena ditunjang oleh beragamnya enzim yang dihasilkan
selama proses fermentasi.

Selama fermentasi terjadi perubahan yang dibantu oleh
aktivitas enzim yang dapat menghidrolisis polifenol menjadi
antosianin, hidrolisis protein menjadi asam amino dan
polipeptida lainnya, beserta perubahan gula menjadi alkohol.
Alkohol akan dikonversi menjadi asam organik, selain itu akan
terbentuk flavonoid kompleks yang mengakibatkan warna coklat
pada biji kakao, sedangkan antosianin sebagai hasil hidrolisis
polifenol dapat mengubah warna biji menjadi ungu

Keberhasilan fermentasi diukur berdasarkan pembentukan
aroma cokelat dan dinyatakan dalam indeks fermentasi. Indeks
fermentasi tersebut berhubungan dengan waktu fermentasi dan
kandungan theobromin serta polifenol. Semakin lama waktu
fermentasi, indeks fermentasinya semakin besar. Hal ini
menunjukkan bahwa aroma cokelat yang terbentuk semakin tajam,
demikian juga dengan kadar polifenol dan theobromin yang

tinggi selama fermentasi, maka aroma yang terbentuk semakin
baik.
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Lo Prones proparansl Fermontanl  biyl  kakao dengan  medium
fermontant hidrollaat ubt Jalar yang terdlrl darl tahapan:
A Membuat  med!um hidrolisal  ubl  jalar dengan  langkah=-

Langkah:

= menghaluskan ubl Jalarg

= menauspenal ubl Yalar yang telah dihaluskan sebanyak
108 berat kering kee dalam alr dan ponambahan enzim
a=amilasne 0,1 =« 0,2 %3

= melikulfikast parutan ubl jalar pada suhu 75 - 950 °C

solama 60 a0 menlt  hingaga tingkat derajat

hidroliasis (DH) 10 - 20 ¥;
- mengatur keasaman hasll likulflikaal pada pH ph 3,0 -
4,0

b. Melakukan fermentasi bijl kakao pada medium hidrolisat

ubi Jalar dengan langkah=langkah:

- menyortir dan menimbang bljl kakao kerinq;

- merendam bijl kakao dalam alr selama 24 - 48 jam;

- meniriskan bijl kakao selama kurang lebih satu jam;

-~ mencampur medla fermentasi dengan bijl kakao pada
Yonsentrasi media antara 10 - 20 % b/b;

- memasukkan campuran bijl kakao dan media fermentasi ke
dalam kotak fermentasi;

- mengaduk bijl kakao setelah fermentasi berlangsung
satu hari (24 jam), tiga harl (72 jam), lima hari (120
jam) dan tujuh hari (168 jam);

- menghentikan proses fermentasi setelah berlangsung
antara 4=-8 hari dengan mencuci bijil kakao;

- mengeringkan biji kakao yang telah dicuci dengan sinar
matahari atau dengan pengering mekanis, hingga

mencapai kadar air 7 %.
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proses Preparasi fermentasi biji kakao dengan medium
fermentasi hidrolisat ubi jalar sesuai dengan klaim 1,
dengan medium fermentasi yang secara opsional dapat
dicampur dengan tapioka dengan perbandingan hidrolisat ubi

jalar terhadap tapioka sebesar 1:1.
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PROSES FERMENTASI BIJI KAKAO KERING MENGGUNAKAN MEDIA
HIDROLISAT

Invensi inl berhubungan dengan suatu proses fermentasi
kakao berbahan baku biji kakao kering dengan menggunakan
media hidrolisat. Proses pembuatan media dilakukan dengan
menghidrolisis secara enzimatik ubi jalar dan tepung tapioka
menjadi hidrolisat yang selanjutnya digunakan sebagai media
fermentasi biji  kakao. Biji kakao yang difermentasi
menghasilkan prekursor aroma dan cita rasa, mencoklatkan warna
biji serta mengurangi rasa pahit. Senyawa prekursor aroma
tersebut sangat penting dalam pembentukan cita rasa produk
olahan cokelat. Petani kakao umumnya tidak melakukan Pproses
fermentasi, selain karena terkendala proses yang membutuhkan
waktu dan pekerjaan tambahan, Jjuga karena harga jual biji
kakao terfermentasi tidak berbeda dengan biji kakao tanpa
fermentasi. Dipihak lain industri  pengolahan  cokelat
membutuhkan biji  kakao terfermentasi. Karena sulitnya
mendapatkan kakao fermentasi dari petani, akhirnya industri
harus menginpor kakao fermentasi dari Ghana dan Pantai Gading.
Olehnya itu pada invensi ini dikembangkan proses fermentasi
menggunakan biji kakao kering. Proses fermentasi pada invensi
ini dilakukan dengan menggunakan hidrolisat ubi Jjalar atau
campuran hidrolisat ubi jalar dengan tapioka sebagai media
fermentasi. Biji kakao yang difermentasi pada invensi ini

menghasilkan tingkat kesempurnaan fermentasi hingga 95-100 &.
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