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INTISARI

Kakao merupakan salah satu tanaman perkebunan
yang mempunyai nilai ekonomis tinggi. Mutu biji
kakao yang baik diperoleh dengan berbagai macam
perlakuan pasca panen Setelah melalui berbagai
perlakuan pasca panen, biji tidak akan langsung

- diolah, tetapi mengalami perlakuan penyimpanan yaitu

dengan cara kakao dimasukkan ke dalam karung goni
kemudian diletakkan di dalam gudang yang
mempunyai lubang udara Penyimpanan yang tepat
akan dapat mempertahankan mutu biji agar tetap baik.
Penehitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
lama penyimpanan terhadap mutu biji kakao mulia dan
biji kakao lindak yang dihubungkan dengan keasaman,
kadar air, kadar lemak, bilangan iod dan perisa.
Penelitian yang dilakukan meliputi perhitungan kadar
lemak total, perhitungan bilangan iod, perhitungan
kadar protein kasar, penentuan pH, perhitungan asam
amino dan perhitungan kadar air. Kedua jenis kakao
diperoleh langsung dari PT Perkebunan Nusantara IX
Kebun Getas Ambarawa dan Balai Penelitian dan
Sertifikasi Mutu Barang Surakarta Kedua jems kakao
tersebut diperlakukan dengan perbedaan wakiu
penyimpanan yaitu selama 3 hari, 3 minggu dan 7
bulan, seteiah itu dilakukan penelitian terhadap kadar
lemak total, bilangan 1od, kadar proten kasar, pH,
asam amino dan kadar air kemudian hasiloya
dibandingkan antar variasi waktu penyimpanan
tersebut.

Hasil  penelitian  menujukkan  bahwa  wakin
penyimpanan hanya berpengaruh pada parameter
tertentu yaitu bilangan 10d dan kadar air dari penelitian
pada biji kakao. Kakao mulia mempunyai mutu yang
hampir sama dengan kakao lindak.
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