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Deskripsi

KOMPOSISI RAGI CAIR KAKAO

Bidang Teknik Invensi

Invensi ini berhubungan dengan komposisi ragi cair yang
merupakan campuran produk hasil metabolit kultur
Saccharomyces cerevisiae, Lactobacillus plantarum dan
Acetobacter aceti wuntuk fermentasi kakao vyang Dberfungsi

mempercepat proses fermentasi.

Latar Belakang Invensi

Biji coklat merupakan salah satu komoditi perdagangan
yang dapat meningkatkan devisa negara dan penghasilan petani
kakao. Fermentasi kakao mempunyai kualitas tinggi dan disukai
konsumen serta nilai jualnya tinggi. Proses fermentasi dalam
pengolahan buah coklat sudah banyak dilakuan oleh petani
kakao. Proses fermentasi biasanya dilakukan dengan cara
dionggokkan dengan alas daun pisang dan ditutup dengan daun
pisang di area kebun yan teduh. Kemudian difermentasi selama
5 hari dengan cara difermentasi selama 2 hari pertama,
kemudian dilakukan pembalikan, dan dilanijtkan fermentasi
selama 3 hari. Fermentasi kakao bertujuan untuk meniadakan
daya hidup biji, menjadikan selaput berdaging (pulp) mudah
dihilangkan dari kulit biji, dan memberikan kesempatan
terjadinya proses yang menuju ke pembentukan warna, rasa dan
aroma. Proses fermentasi kakao pada umumnya berlangsung
secara alami oleh mikroorganisme yang terdapat dalam
atmosfir fermentasi vyang Dberlangsung selama 6 hari dengan
pembalikan pada hari ke dua dan pada setiap 24 jam (Schwan
et al., 1998; Hii et al., 2006; Hashim et al, 1998;

Senanayake et al.,1996). Pertumbuhan vyeast, bakteri asam
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laktat dan bakteri asam asetat di dalam pulp berperan dalam
perubahan biokimiawi selama fermentasi kakao (Leerian and
Patterson, 1983; Schwan et al., 1998; Ardhana dan
Fleet, 2003). Pada awal 24 jam fermentasi yeast (khamir)
mendominasi fermentasi, kemudian menurun dan digantikan
oleh pertumbuhan bakteri asam laktat. Semula, peranan
bakteri asam laktat dalam fermentasi kakao tidak diketahui
dengan Jjelas, sampail ditemukannya Lactobacillus plantarum
yang konsisten berada selama fermentasi (Thompson et al.,
2001) . Pada saat pulp mulai mencair oksigen
mengalir ke dalam kotak fermentasi, akibatnya bakteri
asam asetat mendominasi fermentasi dan memproduksi asam
asetat. Selama pertumbuhan ini suhu dalam kotak meningkat
ke sekitar 500C, sehingga terjadi difusi asam dan panas ke
dalam biji vyang mengakibatkan kematian biji, selanjutnya
dimulai proses pembentukan warna, aroma, dan flavor vyang
meliputi gula, asam amino, dan peptida- peptida, secara
enzimatis di dalam Dbiji. Schwan, et al. (1998)
menemukan lebih dari 40 spesies mikroba yang tumbuh selama
fermentasi kakao. Tetapi tidak semua mikroba tersebut
mempunyai peran penting dalam fermentasi, sehingga seleksi
perlu dilakukan terhadap mikroba yang mempunyai peran utama
dalam pembentukan aroma, warna, flavor dan komponen kimiawi

kakao biji. Saccharomyces cerevisiae dan Candida tropicalis

merupakan dominan yeast selama fermentasi kakao karena
tingkat survival yang tinggi, 107 cfu/g selama
36 jam (Ardhana dan Fleet, 2003) . Jenis Dbakteri asam

laktat Lactobacillus cellobiosus dominan sampai 48jam dan
Acetobacter pasteurianus merupakan golongan bakteri asam
asetat yang paling lama bertahan hidup dibanding
Acetobacter aceti yang aktif pada 24 jam pertama
fermentasi. Penelitian ini dilakukan untuk melihat pengaruh
penambahan inokulum campuran yang terdiri dari Saccharomyces

cerevisiae, A.aceti dan Lactobacillus lactis pada proses
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fermentasi kakao terhadap ekologi pertumbuhan mikroba dan
perubahan biokimiawi dalam pulp selama fermentasi.

Invensi tentang penggunaan mikroorganisme sebagai
starter dalam fermentasi kakao sudah Dbanyak dilakukan,
diantaranya penggunaan Acetobacter aceti, Lactobacillus
plantarum dan Saccharomyces cerevisiae (Kustyawati dan
Setyani, 2008; Apriyanto dkk., 2017). Penambahan kultur
starter ke dalam fermentasi kakao menunjukkan adanya
perbaikan kualitas kakao Nib dan proses fermentasi yang lebih
cepat dibandingkan dengan proses fermentasi alami. Namun
demikian penggunaan inokulum starter ini tidak mudah
diaplikasikan di lapangan karena kondisi biakan dalam media
pertumbuhannya.

Kenyataan tersebut menunjukkan perlunya cara untuk
membuat inokulum starter. Cara yang dapat digunakan antara
lain dengan mengekstraksi cairan metabolit hasil pertumbuhan
mikroba. Hasil metabolit ini diarahkan untuk menghindari
kontaminasi produk oleh mikroba, meningkatkan kestabilan
produk starter terhadap kondisi lingkungan mengingat
karakteristik vyang 1ingin dipertahankan adalah aktivitas
mikrooganisme pada saat digunakan dalam fermentasi.

Dari invensi 1ini diketahui bahwa kultur starter vyang
berupa produk metabolit mikroba pada saat diinokulasikan akan
berperan memfermentasi kakao karena Pulp merupakan media yang

cocok untuk tumbuhnya mikrobia. Selama fermentasi aktivitas

mikrobia dalam pulp akan memproduksi alkohol,
asam, dan membebaskan panas (reaksi eksothermal). Adanya
reaksi eksothermal ini menyebabkan difusi zat-zat

metabolit tersebut ke dalam biji, akibatnya biji mati
dan selanjutnya terjadi reaksi enzimatis pembentukan flavor,
aroma dan warna. Sehingga fermentasi menentukan mutu

produk akhir.
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Penelusuran yang dilakukan melalui

ttp://www.ushpto.gov/patft/index.html diketahui bahwa

penggunaan konsursium starter inokulum Candida tropicalis
KLK4, Lactobacillus fermentum KSL2 dan Acetobacter sp KSL1
yvang dicampur dengan tepung beras putih telah digunakan di
Sulawesi Tenggara. Selanjutnya Saccharomyces cerevisiae,
lactobacillus plantarum dan Acetobacter pasterianus telag
ditemukan untuk fermentasi kakao. Selain itu penggunaan
kultur starterkhamir Pichia kluyveri untuk menghasilkan
citarasa buah pada fermentasi kakao. Proses pembuatan starter

kering untuk fermentasi biji kakao berbentuk serbuk.

Ringkasan Invensi

Produksi dan formulasi kultur starter yang terdiri dari
konsorsium bakteri Lactobacillus plantarum, Acetobacter aceti
dan dan khamir Saccharomyces cerevisiae dilakukan untuk
mempercepat proses fermentasi biji kakao, meningkatkan
kualitas, flavor dan senyawa aktif vyang bermanfaat bagi
kesehatan. Produk starter berbentuk cairan metabolit ini
dapat diaplikasikan ke dalam bahan baku kakao kering ataupun
kakao segar. Aplikasi terhadap biji kakao Dbasah dapat
dilakukan selama lima hari dengan indek fermentasi melebihi
nilai 1. Aplikasi konsursium mikroorganisme vyang telah
terkarakterisasi menghasilkan proses fermentasi lebih cepat
dan optimal. Khamir Saccharomyces cerevisiae menghasilkan
pektinase dan etanol yang dapat mempercepat kematian biji.
Sementara BAL Lactobacillus plantarum menghasilkan asam
laktat dan BAA Acetobacter aceti menghasilkan asam asetat
yvang memberikan flavor produk coklat yang dihasilkan.

Invensi ini bertujuan untuk mengatasi permasalahan
proses fermentasi kakao vyang tidak optimal sehingga biji

kakao hasil fermentasi kurang seragam dan kualitasnya rendah.


http://www.uspto.gov/patft/index.html
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Fermentasi menggunakan konsursium S.cerevisiae,
L.plantarum dan A.aceti menghasilkan kakao Nib dengan warna
coklat dominan terhadap ungu dan kadar lemak yang memenuhi

persyaratan SNI.

Uraian Lengkap Invensi

Invensi ini meliputi menentukan komposisi jumlah
konsursium mikroorganisme yang akan ditumbuhakan, lama
incubasi, media untuk pertumbuhannya, penaringan produk
metabolit dan perncampuran produk metabolit. Tujuan akhir
dari invensi tersebut telah dicapai dengan diperolehnya
campuran produk metabolit dari mikroorganisme vyang terdapat
di dalam konsursium. Cairan metabolit ini berfungsi sebagai
starter kultur fermentasi kakao. Tahapan produksi metabolit
adlah sebagai berikut:
Proses produksi kultur starter untuk fermentasi kakao
dilakukan dengan tahapan:

a. Menumbuhkan Saccharomyces <cerevisiae, Lactobacillus
plantarum, dan Acetobacter aceti dalam media padat;

b. Menumbuhkan ketiga mikroorganisme seperti pada nomor a
ke dalam media cair ©Nutrient broth hingga mencapai
jumlah sel 101% cfu/ml pada suhu 25°C dan 30°C;

c. Mencampur suspensi biakan ketiga mikroorganisme pada
nomor b ke dalam tabung Erlenmeyer sebanyak 250mL;
Melakukan penyaringan produk metabolit dari masing masing
mikroorganisme menggunakan sentrifugasi dan memisahkan antara

pellet dan filtratnya.
Mencampurkan filtrate metabolit yang diperoleh dari poin no 2
ke dalam wadah dan melakukan pengadukan menggunakan pengaduk
dalam kondisi steril.

Nilai pH pada fermentasi dengan penambahan mikroba
campuran menyebabkan menurun- nya pH pada hari ke 1. Nilai
pH ditentukan oleh besarnya konsentrasi H+ yang disumbangkan

oleh asam-asam lemah di dalam substrat, dalam hal ini
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adalah asam sitrat, asam laktat dan asam asetat vyang
merupakan hasil perombakan gula oleh yeast, bakteri
asam laktat dan Dbakteri asam asetat. Dengan penambahan

inokulum campuran, perombakan asam sitrat dan sumbangan
H+dalam pulp lebih besar, akibatnya akan menurunkan PH
dari * 4.0 menjadi 3.1 seperti terjadi pada hari pertama
fermentasi. Nilai pH awal ini tidak berbeda Jjauh dengan
penelitian Ardhana dan Fleet (2003), yvang melakukan
fermentasi coklat asal Indonesia secara alami diketahui
bahwa PH pulp sebelum fermentasi 3,7-3,9 dan meningkat
menjadi 4,8-4,9 di akhir fermentasi (selama 5 hari).
Keadaan ini menyebabkan terjadinya difusi asam dan
hidrolisis protein di dalam kotiledon setelah biji mati.
Oleh karena itu, bakteri asam asetat mempunyai peran
dalam pembentukan flavor biji kakao. Sehingga penambahan
inokulum campuran yang terdiri dari Saccharomyces
cerevisiae, Lactobacillus 1lactis, dan Acetobacter aceti
pada awal fermentasi mempengaruhi proses perubahan pH dan
memungkinan berperan dalam pembentukan flavor biji kakao.
Penambahan inokulum campuran menyebabkan meningkatnya
total asam. Pada proses fermentasi kakao, nilai pH dan
total asam sangat berkaitan dengan proses kematian biji yang
diikuti oleh difusi asam ke dalam biji dan reaksi kimia
yvang mempengaruhi kualitas biji kakao. Pada fermentasi
dengan penambahan inokulum campuran nilai rerata uji belah
2,7 yang berarti cokelat dominan terhadap ungu. Sedangkan
hari kelima dan ketujuh pada masing-masing perlakuan,
nilai rata-rata uji belahnya antara 2,9 sampai
3,29, vang berarti keping biji kakao rata-rata berwarna
cokelat keunguan (cokelat dominan terhadap
ungu) .Nilai uji belah yang baik adalah sekitar 3,00, vyaitu
biji rata-rata Dberwarna cokelat keunguan dengan warna
cokelat lebih dominan dan biji kakao dikatakan baik Jjika

lebih dari 50 % terfermentasi sempurna yaitu warna cokelat
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dominan-cokelat penuh. Berdasarkan nilai rata-rata pada
perlakuan tersebut, menunjukan bahwa fermentasi dengan
penambahan inokulum berpengaruh terhadap waktu fermentasi.
Semakin meningkatnya aktivitas mikroba maka aerasi akan
lebih baik dan suhu maksimum segera dicapai. Pada saat

biji sudah mati, warna kotiledon kakao secara bertahap akan

berubah dari ungu menjadi coklat. Selama fermentasi
berlangsung terjadi perubahan senyawa kimia dalam
pulp dan kotiledon. Asam asetat vyang terbentuk dari
oksidasi alcohol oleh mikrobia dan suhu tinggi

mengakibatkan kematian embrio biji. Proses 1ini merupakan
prasyarat untuk inisiasi reaksi biokimia dalam biji
yang akan membentuk flavor, terutama reaksi yang melibatkan
komponen polifenol. Selain itu antosianin sebagai hasil
hidrolisis ©polifenol dapat mengubah warna biji menjadi
ungu sedangkan Jjika terjadi oksidasi senyawa tanin oleh
enzim polifenol oksidase mengakibatkan terbentuknya
warna coklat pada biji. Munculnya warna cokelat pada biji
menandakan bahwa fermentasi sempurna dan dapat diakhiri.
Fermentasi sempurna dicapai pada hari ke tiga oleh
fermentasi dengan penambahan inokulum sedangkan pada hari

kelima oleh fermentasi alami.
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Klaim

1.Komposisi ragi cair untuk fermentasi kakao terdiri dari:

a.

Ragi tersusun dari biakan Saccharomyces cerevisiae,
Lactobacillus plantarum, dan Acetobacter aceti;

Jumlah Saccharomyces cerevisiae adalah 106 hingga 1010
cfu/ml, jumlah Lactobacillus plantarum adalah 10° hingga
1010 cfu/ml, dan Jjumlah Acetobacter aceti 10 hingga
1010 cfu/ml.

Starter berbentuk cairan campuran metabolit vyang
diproduksi dari Saccharomyces cerevisiae, Lactobacillus
plantarum dan Acetobacter aceti.

Ragi bentuk cair.
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Abstrak

KOMPOSISI RAGI CAIR KAKAO

Komposisi ragi cair untuk fermentasi kakao. Ragi untuk
fermentasi kakao terdiri dari campuran tiga mikroorganisme
yvaitu Saccharomyces cerevisiae, Lactobacillus plantarum dan
Acetobacteraceti. Ragi cair ini adalah produk metabolit hasil
pertumbuhan mikroorganisme. Produk metabolit dibuat dengan
meumbuhkan Saccharomyces cerevisiae, Lactobacillus plantarum
dan Acetobacteraceti secara terpisah dalam media agar cair
pada masing masing suhu dan inkubasi optimal pertumbuhannya.
Produk metabolit vyang bersifat cair 1ini dipisahkan dari
padatannya melalui penyaringan. Hasil penyaringan produk
metabolit dikumpulkan dalam wadah yang terpisah. Selanjutnya
mencampurkan ketiga produk metabolit cair dari masing masing
mikroba S.cerevisiae, L.plantarum dan A.aceti dan mengemas
dalam wadah.

Invensi ini menghasilkan ragi cair fermentasi kakao yang
berfungsi agar proses fermentasi lebih cepat bila
dibandingkan dengan proses fermentasi alami atau tanpa
menggunakan ragi. Dengan demikian diharapkan ragi cair ini
akan diterima oleh konsumen sehingga industrialisasinya dapat

mendukung program peningkatan mutu produk agroindustri.
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Masyarakat (LPPM) Universitas Lampung.

: Keputusan Rektor ini berlaku sejak pelantikan/serah terima jabatan,

Ditetapkan di : Bandar Lampung,
Pada tanggal : 7 Maret 2016.
Rektor Universitas Lampung,
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