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This paper aims to determine the effect of different types of fermentation 

containers. Fermentation of cocoa beans can be done using several types 

of fermentation containers such as fermentation boxes, bamboo baskets and 

styrofoam. Each type of container will produce different types of 

fermentation containers will influence changes in temperature and pH 

profiles during the cocoa bean fermentation process.    In this discussion 

we will discuss the influence of different types of fermentation containers 

used on the quality of the cocoa beans produced, so that this study can 

provide information regarding the influence of the type of fermentation 

container used on the success and quality of the cocoa beans. The method 

used is to review several previous articles using Google School and draw 

conclusionsUsing wooden boxes as fermentation media will produce more 

optimal temperature and pH than other container types because they have 

insulating properties. The duration of the length of the cocoa bean 

fermentation process will affect the result of the moisture content of the 

fermented cocoa beans. The longer the cocoa fermentation process, the 

lower the dried cocoa beans' moisture content. Limit The maximum 

moisture content of cocoa beans, according to SNI, is 7.5%. The total 

phenolic value of fermented cocoa beans is influenced by several 

differences, namely differences in fruit varieties, fruit maturity levels, 

fermentation processes, drying, and roasting or roasting. 
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PENDAHULUAN  

Kakao saat ini masih menjadi komoditas 

unggulan di sektor perkebunan setelah karet dan 

sawit. Indonesia juga menjadi salah satu negara 

yang menjadi produsen kakao mendunia dan 

menduduki posisi ketiga setelah pantai gading dan 

ghana (Fitriyana et al. 2015). Melihat peluang 

yang ada di pasar internasional membuat 

Indonesia memiliki industri yang bergerak di 

dalam bidang pengolahan kakao baik pengolahan 

hulu ataupun hilir. Pengolahan hulu meliputi 

proses pasca panen dari buah kakao dipanen 

sampai menjadi biji kering. Salah satu proses 

pengolahan pasca panen yang sangat penting 

dilakukan ialah fermentasi.      Kualitas biji kakao 

masih sering diabaikan hal ini dikarenakan 

kurangnya pemahaman petani mengenai 

fermentasi. Hal ini menjadikan biji kakao di 

Indonesia cenderung memiliki kualitas yang 

kurang baik sehingga biji kakao di Indonesia 

kurang berkembang. Hasil panen buah kakao yang 

tidak selalu banyak juga menjadi kendala dimana 

fermentasi biasanya dilakukan dalam jumlah yang 

besar. Hal ini menyulitkakan para petani 

melakukan proses fermentasi dikarenakan hasil 

panen yang reletif kecil. Namun, pada umumnya 

sudah banyak peneliti-peneliti terdahulu yang 

telah melakukan penelitian mengenai fermentasi 

dalam sekala kecil dengan menggunakan berbagai 

metode yang berbeda. Penggunaan wadah 

fermentasi yang berbeda yang digunakan pada 

saat proses fermentasi akan mempengaruhi hasil 

mutu biji kakao dimana pada prosesnya pun 

tercapainya suhu dan pH optimal pada saat 

fermentasi juga terjadi perbedaan. Pada 

penelitian-penelitian sebelumnya yang sudah 

banyak dilakukan memiliki kekurangan yakni 

belum ada pembahasan yang membahas secara 

fokus mengenai pengaruh jenis wadah yang 

berbeda pada saat proses fermentasi terhadap 

keberhasilan fermentasi yang dapat dilihat dari 

kenaikan suhu dan tercapainya pH yang baik pada 

biji kakao terfermentasi, dan kualitas dari biji 

kakao yang dihasilkan.   

Fermentasi sangat penting dilakukan karena 

pada proses ini dapat membentuk cita rasa khas 

coklat dan menentukan kualitas biji yang 

dihasilkan (Hartuti et al. 2020). Kualitas biji kakao 

dapat disesuaikan dengan SNI 2323-2008 

(Ariyanti 2017). Biji kakao berkualitas dapat 

diperoleh dengan penanganan pasca panen yang 

tepat salah satunya fermentasi.      Terdapat 

beberapa faktor  yang dapat mempengaruhi proses 

fermentasi diantaranya ialah wadah fermentasi, 

kuantitas, lama fermentasi, dan keseragaman 

varietas (Ariyanti 2017). Keberhasilan dari proses 

fermentasi dipengaruhi dari beberapa hal seperti 

perbedaan metode fermentasi yang digunakan, 

perbedaan metode tersebut meliputi perbedaan 

wadah fermentasi yang digunakan yaitu kotak 

kayu (Ariyani et al. 2018), keranjang bambu 

(Septianti et al. 2020), styrofoam (Sukendar et al. 

2019). Selain itu, durasi fermentasi dapat 

mempengaruhi kualitas biji kakao di setiap 

metode fermentasi (Ariyanti 2017).      Pada 

umumnya fermentasi dilakukan selama 5-7 hari 

(Abubakar et al. 2022), tetapi ada beberapa 

penelitian yang melakukan fermentasi selama 4 

hari (Laxiana and Sugiharto 2019). Lama 

fermentasi dan jenis wadah fermentasi  yang 

berbeda mempengaruhi  kualitas biji kakao yang 

dihasilkan dan keberhasilan fermentasi yaitu 

perubahan suhu dan pH selama proses fermentasi 

berlansgung. Pada penelitian yang dilakukan oleh 

Amiin (2005), suhu optimum yang dibutuhkan 

dari sebuah fermentasi kakao ialah sekitar 44-48 

oC, dan pH yang baik untuk biji kakao fermentasi 

ialah yang mendekati >6  hal ini agar senyawa 

khas coklat dapat terbentuk secara intensif (Indarti 

et al. 2011; Aryani et al. 2018). 

Pada kajian ini akan membahas pengaruh 

dari perbedaan jenis wadah fermentasi yang 

digunakan terhadap kualitas dari biji kakao yang 

dihasilkan, sehingga pada kajian ini dapat 

memberikan informasi mengenai pengaruh jenis 

wadah fermentasi yang digunakan terhadap 

keberhasilan dan kualitas biji kakao.  

METODE 

Metode yang digunakan artikel ini ialah 

kajian pustaka atau kajian literatur yaitu dengan 

mengumpulkan beberapa sumber seperti artikel. 

(1) Pencarian, pencarian artikel yang sesuai 

dilakukan menggunakan google schoolar, website 

sinta. Dalam proses pencarian digunakan kata 

kunci sesuai dari tema kajian. (2) Proses 

penyeleksian artikel, artikel yang telah ditemukan 

dikumpulkan dan dikelompokkan berdasarkan 

metode fermentasi yang digunakan, pembahasan 

yang dimuat didalam jurnal juga dikelompokkan 

(a) suhu (b) pH (c) kadar air (d) total fenol. (3) 

Analisis dilakukan dengan penarikan kesimpulan 

dari berbagai jurnal yang sudah dikumpulkan dan 

berbagai studi literatur, yang sudah dipaparkan 

dengan tabel dan penjelasan.   
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pentingnya proses fermentasi sudah 

diketahui sejak dahulu terutama terhadap aspek 

perubahan fisikokimia dan mikrobiologi pada biji 

kakao yang difermentasi (Lima et al. 2011; 

Tikapunya 2021). Fermentasi dapat diartikan 

sebagai salah satu proses yang melibatkan 

mikroba spontan. Selama proses fermentasi terjadi 

reaksi-reaksi kimia seperti gula pada pulp akan 

berubah menjadi etanol. Selain itu, panas yang 

dihasilkan dari aktivitas bakteri asam laktat dan 

bakteri asam asetat membuat biji kakao menjadi 

mati, hal ini dikarenakan panas yang dihasilkan 

oleh asam laktat dan asam asetat (Melo et al. 

2021). Reaksi enzimatik juga terjadi selama 

proses fermentasi sebagai pembentukan rasa, 

warna, serta aroma pada biji kakao (Melo et al. 

2021). Tanpa dilakukannya proses fermentasi 

akan membuat biji kakao terasa pahit dan tidak 

menghasilkan aroma coklat (Schwan et al. 2014; 

Apriyanto and Rujiah 2018). Hal ini dikarenakan 

asam dan alkohol menembus biji kakao dan 

memulai reaksi kimia yang membentuk precursor 

rasa coklat (Cempaka et al. 2014).  

Fermentasi dapat dilakukan dengan beberapa 

metode seperti penggunaan pada jenis wadah 

(kotak kayu, keranjang bambu, atau media lainnya 

seperti styrofoam, plastik, dan karung goni). 

Fermentasi dilakukan dengan kotak kayu tertutup 

dengan jangka waktu 5-7 hari dengan 2 kali 

pembalikan (Apriyanto 2017). Penggunaan 

metode fermentasi yang berbeda akan memicu 

reaksi seperti profil suhu yang berbeda, profil pH 

yang berbeda pada saat proses fermentasi 

berlangsung sesuai dengan jenis wadah fermentasi 

yang digunakan, sedangkan fermentasi juga dapat 

mempengaruhi  mutu kualitas biji kakao seperti 

kadar total fenolik dan kadar air pada biji kakao 

yang telah difermentasi. Oleh karena itu, pada 

pembahasan kali ini akan difokuskan pada 

perubahan suhu dan pH selama proses fermentasi 

dengan beberapa metode yang berbeda serta 

pengaruh jenis wadah fermentasi yang berbeda 

terhadap kadar fenolik dan kadar air biji kakao.  

Pengaruh Perbedaan Wadah Fermentasi 

Terhadap Profil Suhu Biji Kakao 

Suhu merupakan salah satu faktor yang 

menjadi tolak ukur dan evaluasi fermentasi biji 

kakao (Patty 2019). Aktivitas evaluasi dari suatu 

proses fermentasi dapat diamati dari perubahan 

suhu yang terjadi selama proses fermentasi 

berlangsung (Aryani et al. 2018). Awal kondisi 

biji yang difermentasi ialah anaerob hal ini 

mengakibatkan khamir tumbuh, dan sebagian 

besar dari asam sitrat mengalir bersama cairan 

pulp yang diuraikan oleh mikroba selama 

fermentasi  hal ini lah yang membuat pH naik 

sehingga suhu pun ikut naik (Lembong et al. 

2022). 

Pada penelitian yang dilakukan oleh (Carmo 

Brito et al. 2017) fermentasi menggunakan kotak 

kayu menghasilkan suhu optimumnya pada hari ke 

5 fermentasi 41oC dengan suhu awal 22oC dan 

berakhir dengan suhu 34oC setelah 7 hari 

fermentasi. Dalam penelitiannya dijelaskan bahwa 

perubahan suhu yang terjadi diakibatkan reaksi 

biokimia beberapa kegiatan didalam biji kakao 

antara mikroorganisme dan asam (Schwan et al. 

2014). Fermentasi menggunakan kotak juga 

dilakukan oleh (Fang et al. 2020) kotak yang 

digunakan berbahan kayu dengan kapasitas 50 kg 

selama 7 hari. Suhu yang dihasilkan mencapai 

suhu optimal yaitu 45oC pada hari ke 6 fermentasi. 

Fermentasi yang dilakukan oleh (Laxiana and 

Sugiarto 2019) juga melakukan fermentasi 

menggunakan kotak kayu dengan hasil suhu 

optimum dicapai pada fermentasi dengan kotak 

kecil, hal ini dijelaskan terjadi karena ketinggian 

isian pada masing-masing kotak. Isian yang tinggi 

pada kotak fermentasi akan membuat panas hasil 

fermentasi lebih besar (Laxiana and Sugiarto 

2019)  

Fermentasi kotak juga dilakukan oleh 

Sabahannur and Nirwana (2017), Aryani et al, 

(2018), dan Yulianti and Arda (2018). Penelitian 

ini pada proses fermentasinya mencapai suhu 

optimumnya yaitu berkisar pada 45oC. Fermentasi 

yang dilakukan menggunakan kotak kayu 

cenderung dapat mencapai suhu optimum pada 

saat fermentasi. Hal ini dikarenakan sifat fisik 

kayu yaitu menjadi insulator sehingga panas yang 

ada pada saat proses fermentasi berlangsung dapat 

terakumulasi secara baik (Yulianti and Arda 

2018). 

Berbeda dengan penelitian yang dilakukan 

oleh (Sukendar et al. 2019) fermentasi dilakukan 

menggunakan box styrofoam dan fermentasi 

dilakukan selama 6 hari dengan kapasitas box 

yang berbeda menghasilkan perubahan suhu yang 

berbeda. Pada box 20 kg menghasilkan suhu 

42,66oC sedangkan pada 40 kg menghasilkan 

43oC dan kapasitas 60 kg menghasilkan 44,6oC. 

Kapasitas 60 kg hampir mencapai suhu 

optimumnya. Penurunan suhu yang terjadi 

dikarenakan proses pengadukan dimana panas 
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yang ada di dalam box tersebut keluar. Selain itu 

faktor suhu optimum yang tidak tercapai juga 

dapat diakibatkan oleh jumlah biji yang ada di 

dalam box, semakin banyak biji pada saat 

fermentasi maka pertukaran udara lebih terbatas 

(Sukendar et al. 2019).  

Hasil penelitian yang dilakukan oleh (Patty 

2019) menghasilkan suhu yang berbeda-beda dari 

setiap jenis fermentor yang digunakan, (kotak 

kayu, keranjang plastik, dan tumpukan) suhu 

optimum didapatkan pada fermentasi di kotak 

kayu yaitu sebesar 42oC. Selain itu fermentasi 

menggunakan keranjang bambu juga banyak 

dilakukan seperti pada penelitian Hatmi et al. 

(2015), Pradnyawathi et al. (2019), Aryani et al. 

(2018), dan (Shahanas et al. 2021). Fermentasi 

kakao menggunakan keranjang bambu dengan  2 

ukuran yang berbeda (70 x 20) cm dan (70 x 60) 

cm dengan lama fermentasi sama sama 4 hari 

namun menghasilkan suhu yang berbeda. Suhu 

yang dihasilkan berturut-turut ialah 40oC untuk 

keranjang bambu 1 dan 42oC untuk keranjang 

bambu 2 (Pradnyawathi et al. 2019). Penelitian 

serupa juga dilakukan oleh (Aryani et al. 2018) 

yaitu fermentasi menggunakan keranjang bambu 

dengan ukuran keranjang 40 x 16 cm dan berat biji 

basah 7,5 kg dan lama fermentasi 6 hari. Suhu 

yang dihasilkan pada penelitian ini jauh lebih 

rendah dibandingkan dengan penelitian 

sebelumnya. Suhu yang didapatkan adalah 30oC. 

Hal ini dapat terjadi karena berat biji optimum 

yang tidak terpenuhi pada saat proses fermentasi 

(Pradnyawathi et al. 2019). Profil suhu  dari 

berbagai jenis metode fermentasi dapat dilihat 

pada Tabel 1.  
 

Tabel 1 Profil suhu dan pH   

 

 
Spesifikasi 

Jenis 

Biji 

Lama 

fermentasi 
Suhu 

pH 

pulp 
Sumber 

Kotak 

Fermentasi 

Kotak Kayu Kapasitas 

45kg 

Forestero  7 hari  41oC 5,13 (Carmo-Brito et al. 

2017) 

Kotak 

Fermentasi 

Kotak Kayu 0,8 x 0,8 x 

0,8 m Kapasitas 50 kg 

 7 hari  45oC  (Fang et al. 2020) 

Kotak 

Fermentasi  

Kotak Kayu Kapasitas 

15 kg  

 5hari 45oC  (Sabahannur and 

Nirwana 2017) 

Kotak 

Fermentasi  

Kotak Kayu  

25,5 x 25,5 x 30,5 cm 

Lindak 5 hari 45oC 6,10 (Aryani et al. 

2018) 

Kotak 

Fermentasi 

Kapasitas 10 kg  6 hari 42oC 6,98 (Patty 2019) 

Kotak 

Fermentasi 

-  - - 5-6 (Langkong 2015) 

Kotak 

Fermentasi  

Kotak Kayu  

40 x40 x40 cm 

 4 hari  5-6 (Laxiana and 

Sugiarto 2019) 

Styrofoam Kapasitas 60 kg   6 hari 44,6oC 5,13 (Sukendar et al. 

2019) 

Styrofoam Kapasitas 40 kg  6 hari 43oC 5 (Sukendar et al. 

2019) 

Styrofoam Kapasitas 20 kg  6 hari 42,66oC 4,97 (Sukendar et al. 

2019) 

 

Styrofoam Kapasitas 40 kg  6 hari 47oC 4,5 -

4,8 

(Septianti et al. 

2020) 

Keranjang 

Bambu 

Keranjang bambu  

70 x 20 cm 

 4 hari 40oC 6,39; 

5,03 

(Pradnyawathi et 

al. 2019) 

Keranjang 

Bambu 

Keranjang Bambu 

70 x 60 cm 

 4 hari 42oC  (Pradnyawathi et 

al. 2019) 

Keranjang 

Bambu 

Kapasitas 7,5 kg 

40 x 16 cm 

 6 hari 30oC  (Aryani et al. 

2018) 
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Pengaruh Perbedaan Wadah Fermentasi 

Terhadap profil pH  

pH  menjadi tolak ukur dari tingkat keasaman 

biji kakao fermentasi (Sukendar et al. 2019). 

Keasaman yang terbentuk diakibatkan dari asam 

organik yang terbentuk akibat adanya suatu reaksi 

metabolisme di saat proses fermentasi 

berlangsung (Sukendar et al. 2019). Nilai pH pada 

biji kakao yang tidak difermentasi berkisar 6,6-

7,0. pH yang baik untuk biji kakao fermentasi 

ialah yang mendekati >6  hal ini agar senyawa 

khas coklat dapat terbentuk secara intensif (Indarti 

et al. 2011; Aryani et al. 2018).  

Pada penelitian yang dilakukan oleh Laxiana 

and Sugiarto (2019), Aryani et al. (2018), Patty 

(2019), do Carmo Brito et al. (2017), Melo et al. 

(2021), dan Langkong (2015), melakukan 

fermentasi dengan kotak kayu dengan kapasitas 

dan lama fermentasi yang berbeda sehingga 

menghasilkan nilai pH yang berbeda. Fermentasi 

yang dilakukan oleh (Langkong 2015) juga 

menggunakan kotak kayu yang menghasilkan pH 

pulp berkisar 5-6. Proses kenaikan pH terjadi 

dikarenakan asam asetat yang terbentuk. Hal ini 

sepemikiran dengan (Langkong 2015) yang 

menyatakan bahwa pH yang lebih dari 4 

menandakan bahwa kondisi tersebut cocok untuk 

pertumbuhan dari bakteri asam asetat yang 

terdapat dalam substrat alkohol. Fermentasi 

serupa juga dilakukan oleh do Carmo Brito et al. 

(2017) dan menghasilkan pH pulp sebesar 5,13 

dalam 7 hari fermentasi. Peningkatan pH 

disebabkan oleh gula yang didalam pulp dirombak 

menjadi etanol oleh mikroorganisme umum 

difermentasi yaitu ragi, sehingga enzim pektilonik 

memecah pulpa dan meningkatkan ketersediaan 

dari oksigen sehingga terjadinya peningkatan pH. 

Peningkatan pH fermentasi juga dialami pada 

penelitian yang dilakukan oleh (Patty 2019) 

fermentasi menggunakan kotak dengan 

penambahan fermipan menghasilkan nilai pH pulp 

sebesar 6,98, sedangkan fermentasi yang 

dilakukan oleh  (Aryani et al. 2018) menggunakan 

kotak kayu menghasilkan  pH pulp 6,40, 

fermentasi dengan keranjang bambu 

menghasilkan pH pulp 6,10, dan fermentasi 

menggunakan plastik menghasilkan pH pulp 6,45. 

Fermentasi lainnya yang  dilakukan oleh Laxiana 

and Sugiarto (2019) yaitu berkisar antara 5-6. 

Pada proses fermentasi ini terdapat perlakuan 

pemeraman sebelum proses fermentasi dilakukan. 

Pemeraman dapat dijadikan sebagai perlakuan 

yang dapat memberikan kesiapan pada mikroba 

yang akan bekerja selama proses fermentasi 

berlangsung (Laxiana and Sugiarto, 2019).  

Selain fermentasi menggunakan kotak, 

fermentasi dengan beberapa jenis wadah lainnya 

juga dilakukan oleh beberapa peneliti sebelumnya. 

Fermentasi menggunakan styrofoam yang 

dilakukan oleh (Sukendar et al. 2019) dengan 

kapasitas berbeda yaitu 20 kg dengan pH 4,97, 40 

kg dengan pH 5, dan 60 kg dengan pH 5,13. 

Fermentasi menggunakan styrofoam juga 

dilakukan oleh (Septianti et al. 2020) 

menghasilkan pH pulp  4,5-4,8 pH yang 

dihasilkan lebih rendah dibandingkan dengan 

fermentasi yang dilakukan oleh peneliti 

sebelumnya. pH dalam fermentasi kakao 

diperlukan untuk pembentukan rendah dalam 

fermentasi kakao. Selama proses fementasi 

proteolisis  atau asam amino yang lebih kecil 

dikatalisis oleh endoprotease dan 

karboksipeptidase, menghasilkan asam amino dan 

oligopeptida (Biehl et al. 1982; Puziah et al. 

1998a; Misnawi et al. 2002). Endoprotease 

aspartik dari biji kakao membelah substrat protein 

terutama pada residu asam amino hidrofobik, 

untuk menghasilkan oligopeptida yang memiliki 

residu asam amino hidrofobik pada ujung terminal 

karboksinya. Karboksipeptidase berperan penting 

dalam mengubah oligopeptida hidrofobik menjadi 

prekursor aroma spesifik kakao, yaitu 

oligopeptida hidrofilik dan asam amino bebas 

hidrofobik, yang diperlukan untuk pembentukan 

komponen aroma khas kakao dengan adanya gula 

pereduksi saat pemanggangan (Voigt et al. 1994; 

Misnawi et al. 2002). pH yang terlalu tinggi akan 

mengakibatkan kerusakan aroma hal ini aroma 

kakao, dikarenakan mikroorganisme yang tumbuh 

dapat merusak asam amino (Pradnyawathi et al. 

2019). Selain menggunakan kotak kayu dan 

styrofoam, fermentasi juga dilakukan 

menggunakan keranjang bambu dan nampan 

kayu. Peneliatian yang dilakukan (Sukendar et al. 

2019) menghasilkan pH pulp  6,39 dan 5,03, 

sedangkan fermentasi menggunakan nampan kayu 

yang dilakukan oleh Tikapunya (2021) 

menghasilkan pH sebesar 4,40 pada kedua 

nampan kayu di tingkat 1 dan tingkat 4. Namun, 

pada awal proses fermentasi nampan kayu pada 

tingkat 1 lebih cepat mengalami penurunan. Hal 

ini mengartikan pertumbuhan mikroorganisme 

lebih cepat terjadi pada nampan 1 (bagian atas) 

dibandingkan dengan nampan kayu 4 (bagian 

bawah) (Tikapunya, 2021). Perubahan pH selama 

proses fermentasi terjadi karena pulp dalam 
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keadaan segar umumnya memiliki kandungan 

gula dan pH tergolong rendah dikarenakan asam 

sitrat. Pada awal proses fermentasi biji kakao akan 

mengalami fase anaerobik yang dapat menjadi 

pertumbuhan khamir. Kemudian khamir 

mengubah pulp segar yang menjadi alkohol dan 

nantinya menghasilkan karbondioksida dan air. 

Keadaan ini membuat pulp terurai dan 

mengakibatkan sebagian besar dari asam sitrat 

berkurang dikarenakan mengalir dengan cairan 

fermentasi, hal ini mengakibatkan peningkatan 

suhu dan juga pH (Sukendar et al. 2019). Profil pH 

dari berbagai jenis metode fermentasi dapat dilihat 

pada Tabel 1 

Pengaruh Jenis Wadah Fermentasi Terhadap 

Kualitas Biji Kakao  

Mutu biji kakao fermentasi dijelaskan pada 

SNI 2323-2008. Biji kakao fermentasi yang baik 

memiliki kadar air maksimal 7,5%. Biji kakao 

yang sudah difermentasi umumnya memiliki 

banyak air (Sigalingging et al. 2020). Oleh karena 

itu perlu dilakukan pengeringan pada biji kakao 

untuk mendapatkan kadar air sesuai syarat mutu 

SNI 2323-2008 (Senna 2020). Fermentasi 

menggunakan kotak yang dilakukan oleh (Aryani 

et al. 2018) menghasilkan kadar air dengan rata-

rata sebesar 9,4%. Hasil yang didapatkan cukup 

besar sehingga tidak memenuhi standar SNI yaitu 

maksimal 7,5%. Hal serupa juga terjadi pada 

fermentasi kotak kayu yang dilakukan oleh 

(Pradnyawathi et al. 2019) nilai kadar air dari 

fermentasi yang dihasilkan melebihi batas 

maksimum yang telah ditetapkan oleh SNI yaitu 

sebesar 7,86%. Kemungkinan besarnya kadar air 

yang terjadi dikarenakan pengeringan yang 

kurang maksimal (Ariyanti 2017). Kadar air biji 

kakao yang melebihi batas maksimum yang 

ditetapkan yaitu 7,5% akan membuat biji kakao 

tersebut mudah terkena jamur sehingga akan 

membuat kualitas dari biji kakao menurun 

(Rachmatullah et al. 2021).  
 

Tabel 2 Kadar air  biji kakao fermentasi 

Metode 

Fermentasi 
Spesifikasi 

Jenis 

Biji 

Lama 

fermentasi 

Kadar 

Air 

(%) 

Sumber 

Kotak 

Fermentasi  

Ukuran 20x20 

x20 cm 

Kakao 

Sulawesi 

6 hari 6,71% (Sucipto and Handoko 

2023) 

Kotak 

Fermentasi  

Kotak Kayu  

40 x 40 x 40 cm 

 4 hari 5,70% (Laxiana and Sugiarto 

2019) 

Kotak 

Fermentasi 

Kotak Kayu  5 hari 4,00% (Sigalingging et al. 

2020) 

Styrofoam kapasitas 150 kg  5 – 6 hari 8,42%-

8,64% 

(Ariyanti et al. 2017) 

Styrofoam 75 x 40 x 32 cm 

Kapasitas 40 kg 

Forestero,  

Sulawesi 2 

6 hari 6,33%- 

6,50 % 

(Septianti et al. 2020) 

Styrofoam Kapasitas 7 kg MCC 02 6 hari 6,45% (Assa et al. 2019) 

Keranjang 

Bambu  

 d= 70 cm t= 60 

cm 

Kapasitas 80 kg 

 4 hari 6,11% (Pradnyawathi et al. 

2019) 

Keranjang 

Bambu 

Kapasitas 50 kg  4 hari 6,82% (Pradnyawarhi et al. 

2019) 

 

Tabel 3 Kandungan fenolik dari varietas buah kakao 

Kandungan Criollo Forastero Trinitario 

Fenol  

μg.kg-1 

57,63 ± 8,05 35,68 ± 23,90 67,15 ± 4,54 
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Tabel 4 Kadar total fenolik biji kakao fermentasi 

Metode 

Fermentasi 
Spesifikasi 

Lama 

fermentasi 

Total Fenolik 

Mg/g 
Sumber 

Kotak 

Fermentasi 

Biji berasal dari Kroasia - 15,21 (Mazor Jolić et al. 

2011) 

Kotak 

Fermentasi 

Kapasitas 45 kg 

Biji Kakao Amazon  7 hari  53,26 (do Carmo Brito et 

al. 2017) 

Kotak 

Fermentasi 40 kg  

Biji Kakao Perkebunan 

Bahia 

6 hari 42,34 (Melo et al. 2021) 

Kotak 

Fermentasi  

Biji Kakao Trinitario, 

Nikaragua 

7 hari 30,00 (Suazo et al. 2014) 

Berbeda dengan penelitian fermentasi kotak 

kayu yang dihasilkan oleh (Sucipto and Handoko 

2023) menghasilkan nilai kadar air sesuai dengan 

SNI 2323-2008 yaitu sebesar 6,71%. Penelitian 

serupa juga dilakukan oleh Laxiana and Sugiarto 

(2019) fermentasi yang dilakukan menggunakan 

kotak kecil dan kotak besar dan keduanya 

menghasilkan nilai kadar air yang sesuai dengan 

SNI yaitu 4,7% dan 5,70%. Fermentasi 

menggunakan kotak besar dan kotak kecil juga 

dilakukan oleh (Rachmatullah et al. 2021) dan 

menghasilkan kadar air sebesar 7%. Kadar air 

yang sesuai didapatkan apabila proses 

pengeringan berlangsung secara optimum. Kadar 

air dibawah batas maksimum diakibatkan 

pengeringan yang terlalu lama dan membuat biji 

kakao mudah pecah dan rapuh (Rachmatullah et 

al. 2021). Penelitian yang dilakukan oleh 

Sigalingging et al. (2020) dan Sabahannur and 

Nirwana (2017) menghasilkan kadar air berkisar 

4,00%- 5,67%.Selain menggunakan kotak kayu 

peneliti juga banyak yang melakukan fermentasi 

menggunakan wadah lain. Seperti penelitian yang 

dilakukan oleh Ariyanti (2017) dan Septianti et al. 

(2020a) yang melakukan fermentasi 

menggunakan styrofoam. Kadar air yang 

dihasilkan pada penelitian Septianti et al. (2020) 

ialah berkisar 6,33-6,50%, sedangkan pada 

penelitian Ariyanti (2017) terjadi lonjakan kadar 

air sebesar 8%. Menurunnya  kadar air 

dipengaruhi oleh lama waktu fermentasi. Hal ini 

sejalan dengan pernyataan Rachmatullah et al. 

(2021) bahwa fermentasi menyebabkan kadar air 

pada biji kakao menurun. Hal tersebut diakibatkan 

meningkatnya aktivitas mikroba dan enzim, 

sehingga menghasilkan panas yang menyebabkan 

pulp hancur yang mengakibatkan jaringan 

kompleks yang terdapat pada biji kakao terurai 

menghasilkan senyawa organik yang lebih 

sederhana (Yulianti and Arda 2013). Pulp yang 

hancur pada biji kakao membuat pori-pori dari biji 

kakao terbuka sehingga air bebas yang ada dalam 

biji kakao keluar. Hal inilah yang membuat 

pengeringan menjadi lebih mudah. Air bebas yang 

keluar diakibatkan oleh sifat semipermeabilitas 

dinding sel yang rusak dikarenakan proses 

fermentasi yang menyebabkan kematian pada biji 

kakao (Ariyanti 2017).  

Fermentasi menggunakan keranjang bambu 

menghasilkan kadar air berkisar 6,11%- 6,82% 

(Pradnyawathi et al. 2019), sedangkan fermentasi 

menggunakan karung menghasilkan nilai kadar air 

sebesar 6,86-7,74% (Hayati et.al. 2012). Kadar air 

yang bernilai besar juga dihasilkan oleh 

fermentasi yang dilakukan oleh (Sugiantari et al. 

2022) dengan kadar air sebesar 9,5%.  Kadar air 

dari masing-masing jenis wadah fermentasi dan 

lama fermentasi dapat dilihat pada Tabel 2. 

Selain kadar air kualitas biji kakao juga 

dilihat dari kadar biji berjamur, berkecambah, dan 

berserangga. Biji kakao yang memiliki nilai kadar 

berjamur, berkecambah, dan berserangga yang 

kecil menandakan bahwa biji kakao fermentasi 

tersebut memiliki kualitas yang lebih baik. Biji 

kakao yang difermentasi terlalu lama akan 

menghasilkan biji kakao yang berjamur dan 

berkecambah, sedangkan fermentasi yang 

dilakukan terlalu singkat akan menghasilkan biji 

yang slaty (Ndukwu 2009). Biji kakao yang 

difermentasi secara full fermented  akan 

menghasilkan bij kakao yang bewarna gelap pada 

luar biji dan kotiledon, serta terdapat pori-pori 

kecil dalam biji, sedangkan pada fermentasi hald 

fermention biji kakao akan bewarna coklat namun 

tidak memiliki pori-pori dan fermentasi yang 

gagal akan menghasilkan biji yang berwarna ungu 

dan tidak meiliki pori-pori (Wahyudi et al 2013; 
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Adi et al. 2019). Pada penelitian yang dilakukan 

oleh Adi et al. (2019) biji kakao yang difermentasi 

menggunakan kotak menghasilkan biji slaty yang 

bernilai kecil dibandingkan dengan fermentasi 

menggunakan karung, sedangkan pada perlakuan 

lama fermentasi biji kakao selama 4 hari 

menghasilkan kadar biji slaty yang rendah.  

Fermentasi menggunakan jenis wadah 

berbeda tidak mempengaruhi dari kadar berjamur, 

berserangga dan berkecambah pada biji kakao 

(Yulianti and Arda 2018). Fermentasi 

menggunakan kotak kayu dan karung plastik tidak 

memberikan pengaruh signifikan terhadap kadar 

jamur, biji berserangga, dan berkecambah pada 

biji kakao (Yulianti and Arda 2018) . Hal ini dapat 

terjadi dikarenakan proses fermentasi yang 

berjalan dengan baik serta proses pengeringan 

yang berlangsung dengan baik yang dilakukan 

pasca fermentasi berlangsung sehingga menekan 

pertumbuhan jamur pada biji kakao (Yulianti and 

Arda 2018)  

Pengaruh metode fermentasi terhadap 

kandungan total fenol pada biji kakao 

terfermentasi 

Biji kakao memiliki kandungan fenolik yang 

berbeda dibandingkan produk-produk turunannya 

seperti bubuk kakao atau coklat (Mazor Jolić et al. 

2011). Varietas kakao mempengaruhi dari 

kandungan tersebut. Perbedaan kandungan dari 

total fenol dari berbagai varietas dapat dilihat dari 

Tabel 3. 

Kandungan fenolik serta pengaruh 

penyangraian yang mempengaruhi stabilitas dari 

kandungan fenolik (Mazor Jolić et al. 2011). 

Senyawa fenolik yang terdapat pada biji 

mempunyai manfaat kesehatan seperti 

meminimalisir kardiovaskular, dan sebagai 

sumber antioksidan (Sari et al. 2023). 

Penelitian yang dilakukan (Sari et al. 2023) 

menyajikan kadar total fenolik dari biji kakao di 

berbagai daerah Indonesia yang mana pada biji 

kakao Indonesia memiliki kadar fenolik yang 

tinggi berkisar 3202-7600 mg/g. Hal ini sejalan 

dengan (Dwijatmoko et al. 2018) yang 

melaporkan bahwa biji kakao yang ada di 

Indonesia memiliki kandungan fenolik yang 

tinggi. Hal inilah yang menyebabkan biji kakao di 

Indonesia memiliki rasa pahit yang kuat. 

Fermentasi  perlu dilakukan untuk memperbaiki 

dan meningkatkan kualitas dari biji kakao 

(Dwijatmoko et al. 2018). Penelitian serupa juga 

dilakukan oleh (Mazor Jolić et al. 2011) kadar 

total fenolik yang dihasilkan ialah 15,21 mg/g. 

Proses pemanggangan pada biji kakao membuat 

terjadinya reaksi maillard. Hal ini menyebabkan 

perubahan terhadap kandungan fenolik, fenolik 

tidak stabil dalam keadaan panas atau suhu tinggi 

sehingga membuat kandungan fenolik menurun 

(Mazor Jolić et al. 2011). 

Fermentasi yang dilakukan oleh (do Carmo 

Brito et al. 2017) menggunakan kotak kayu selama 

7 hari menghasilkan nilai total fenolik sebesar 53, 

26 mg/g. penelitian serupa dilakukan oleh (Melo 

et al. 2021) yang melakukan fermentasi dengan 

kotak kayu selama 6 hari dan menghasilkan kadar 

total fenolik 42,34 mg/g, sedangkan fermentasi 

yang dilakukan oleh (Suazo et al. 2014) fermentasi 

kotak selama 7 hari menghasilkan 30 mg/g dengan 

perlakuan roasting selama 60 menit dengan suhu 

130oC. Kadar fenolik dipengaruhi dari varietas 

kakao, geografis usul, kematangan buah, dan 

proses pasca panen seperti dari proses fermentasi, 

pengeringan, pemanggangan ataupun 

penyimpanan dari biji kakao. Hasil kadar fenolik 

pada penelitian- penelitian terdahulu dapat dilihat 

dalam Tabel 4. 

KESIMPULAN 

Penggunaan jenis wadah fermentasi yang 

berbeda akan mempengaruhi profil suhu dan pH  

dan selama proses fermentasi berlangsung. 

Penggunaan kotak kayu sebagai  wadah  

fermentasi menghasilkan suhu dan pH yang lebih 

baik dibandingkan dengan wadah lainnya seperti 

keranjang bambu, styrofoam dan metode lainnya. 

Perbedaan wadah fermentasi tidak berpengaruh 

signifikan terhadap kualitas kadar bijir berjamur, 

berserangga, dan berkecambah. Kadar air biji 

kakao tidak berpengaruh terhadap perbedaan jenis 

wadah fermentasi namun berpengaruh pada lama 

proses fermentasinya. Perbedaan jenis wadah 

fermentasi tidak berpengaruh pada kadar total 

fenolik biji kakao fermentasi dikarenakan kadar 

total fenolik dipengaruhi oleh varietas buah kakao, 

letak geografis, tingkat kematangan dan proses 

pasca panen (fermentasi, pengeringan dan 

pemanggangan).  
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