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RINGKASAN

Buah kakao memiliki kulit yang tebal, sekitar 3 cm. daging buahnya yang
disebut pulp tidak dimanfaatkan. pulp ini mengandung gula dan membantu proses
fermentasi biji kakao. Setiap buah kakao mengandung biji sebanyak 30-50 biji.
warna biji sebelum proses fermentasi dan pengeringan adalah putih, dan lalu
berubah menjadi keunguan atau merah kecoklatan. kecuali satu varietas dari peru
yang warna bijinya tetap putih meski telah melalui proses fermentasi dan
pengeringan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi
terhadap biji kakao dengan menggunakan wadah karung goni. Metode penelitian
ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) sederhana satu faktor yang
terdiri dari 4 perlakuan dan 3 kali ulangan sehingga memperoleh 12 unit
percobaan. Parameter yang diamati meliputi sifat fisik, dan kimianya yaitu jumlah
biji per 100 gram, kadar kulit, kadar biji cacat untuk analisis sifat kimia indeks
fermentasi. kadar air, kadar lemak.

Kata kunci : fermentasi Sifat fisik, Jumlah biji per 100g, Kadar kulit, Biji selarty,

Biji berjamur sifat kimia, Suhu, pH, Indexs fermentasi, Kadar air, Kadar Lemak,



