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Selama Repellita 1V vrodulisi coklat Indonesiao a2kan di-
tingkatkan scecara ovesar-ovcsaran (Scenaryo, 1985). Pensem-
bangan coklat salah satunya dilaksasnakan melalui usaha per-
Kebunan rakyat. Kenyatzan menunjuxikan bahwa coklat yang
dlhasilkan masih renadah kKualltasnya. 1ni disebabkan buszh
belum masak pada setiap vemetikan berada vada jumlah yang
leblh besar dari pada yang sudah masak, seperti diketahul
biji coklat kering dari buah muca akan keriput, gepeng dan
warnanya tidak merata. Selain itu lahan coklat yang dimi-
11kl petani hanya sedikit sehingga setiap kali pemetikan
Jumlah biji segar yang didapat tidak memenuhi syarat untuk
dilakukan proses fermentasi.

Dalam penelitian ini akan dilakukan usaha perbaikan
Kualitas coklat biji yaitu dengan melakukan proses fermen-
tasi. Oleh karena jumlah biji segar setiap pemetikan hanya
sedlxlt maka jumlah biji yang difermentasi hanya 2,5 kg
untuk setiap perlakuan dengan menggunakan biji berasal dari
buah yang masak. Fermentasi dilakukan menggunakan dua buah
Keranjang anyaman bambu ukuran 20 x 20 x 20 cm untuk bagian
dalam dan ukuran 25 x 25 x 25 cm untuk bagian luar yang
masing-masing keranjang dibungkus dengan karung goni. Se-
lang fermentasci dilaksanakan 12 jam yaitu nol jam (kontrol),
12, 24, 56, 48, 60, 72, &4, 96, 108, 120, 1l32.dan 1lLL jam.

ﬂhalisa hasil akhir coklat biji menunjukkan bahwa

J')

dengan perlakuan fermentasi sifat-sifat coklat biji akan
membalik. Lama fecrmentasi yang paling sesuai 84 jam meng-
hasilkan coklat le:L dengan ;{aaar air 6,43 persen, kera-
puhan 3,88 kn/cm , Kullt bijl berwarna coklat, keping biji

berwarna coklat, kadar slaty bean tiga persen.
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