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INTISARI

Byji kakao lindak mempunyai kandungan pulp yang tinggi sehingga perlu
adanya periakuan pendahuluan sebelum fermentasi. Perubahan kimia selama
fermentasi yang berupa gula, protein, dan warna dapat digunakan sebagai tolok
ukur berakhirnya fermentasi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh perlakuan pendahuluan terhadap lama fermentasi dan untuk menentukan
lama fenqentasi berbagat perlakuan pendahuluan berdasarkan indeks warna,
senyawa nitrogen terlarut, dan indeks gula.

| Pada penelitian ini dilakukan fermentasi selama (3, 4, 5, dan 6 hari) dengan
tiga perlakuan pendahuluan antara lain pengurangan pulp, penghamparan biji,
pemeraman buah kakao selama 5 hari, dan kontrol berupa cara pabrik.
Pengamatan dilakukan pada fermentasi hari ke-3, 4, 5. dan 6 yang meliputi indeks
warna, senyawa nitrogen terlarut, dan indeksgula.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa; indeks warna dari semua perlakuan
pchahuluan termasuk kontrol mencapai nilai sama dengan atau diatas 1 setelah
hap ‘ ke-4,i demikian juga nilai maksimal untuk senyawa nmitrogen terlarnt dan
Indeks gula. Dengan demikian perlakuan pendahuluan tidak dapat mempersingkat
lama fermentasi.



