


KAKAO
Pengolahan, Teknologi dan Aplikasi

Mohammpd Wijaya M.
Muhammad Wiharto

Jumardi

Badan F*nerblt UHll{



KAKAO
Pengolahan, Teknologi dan Aplikasi

Hak Cipta @ 20Zt Mohammad Wijaya M. dkk

. Hak cipta dilindungi undang-undang
Cetakan Pertama, 2021

Diterbitkan oleh Badan Penerbit Universitas Negeri Makassar
Gedung Perpustakaan Lt. 1 Kampus UNM Gunungsari

Jl. Raya pendidikan 90222
Tlp./Fax. (041i.) 86s677 (04j.1) 86L377

ANGGOTA I KAPI No. OLUSSLI 2OtO
ANGGOTA APPTI No. 006.063.i..10.2018

Dilarang memperbanyak buku inidalam bentuk apa pun
tanpa izin tertulis dari

iv,54 hlm;23 cm

ISBN : 97 8-623-7 496-94-6



DAFTAR ISI

KATA PENGANTAR

DAFTAR ISI

DAFTAR GAMBAR

DAFTAR TABEL

BAB I PENGOLAHAN BIJI KAKAO

A. Fermentasi

1. Tahapan fermentasi pada biji kakao

2. Pengaruh Fermentasi Terhadap Organoleptik Kakao

3. Faktor-faktor yang ,Jrpunguruhi proses fermentasi

B. Non Fermentasi

C. Perbedaan kakao fermentasi dengan non fermentasi

BAB II TEKNOLOGI PENGOLAHAN LIMBAH

A. Teknotogi pengotahan Biji

1. Fermentasi

2. Pengeringan

B. Teknotogi pengotahan [imbah kakao

1. Pirolisis

2. Pengomposan

3. Destitasi

Halaman

i

iii

v

yi

1

1

1

4

5

8

9

13

13

13

21

25

25

31

34

lll



BAB ltl Produk dan Aptikasi Lirnbah Kakao

A. Pupuk organik

B. Asap cair

C. Sumber senyawa bioaktif

D. Tepung Pangan Berserat

E. Bahan Bakar

DAFTAR PUSTAKA

39

39

.41

44

45

46.

47

lv



DAFTAR GAMBAR

Halaman

Gambar 1. Proses biokimia setama fermentasi

Gambar 2. (a) biji kakao yang difermentasi dengan

baik, (b) biji kakao yang difermentasi

tidak sempurna

Gambar 3. Fermentasi kakao menggunakan keranjang

Gambar 4. fermentasi kakao menggunakan daun pisang

Gambar 5. Fermentasi kakao menggunakan kotak kayu

Gambar 6. Fermentasi kakao menggunakan metode

tray fermentation
Gambar 7. Pengeringan biji kakao dengan penjemuran

langsung ' 21

Gambar 8. Pengeringan biji kakao ciengan solor

dryer Zz

Gambar 9. Pengeringan biji kakao dengan alat mekanik

rotory driyer 23

Gambar 10. Skema reaktor pirolisis kutit kakao (Adjin-

12

17

18

19

20

Tetteh,2018)

Gambar 11. Rangkaian alat destilasi

Gambar 12. Pupuk kompos dari kutit kakao

Gambar 13. (a) asap cair, (b) asap cair pertakuan.

26

36

40

42



DAFTAR TABEL

Halamdn

Tabet 1. Kuatitas biji kakao fermentasi dan non

fermentasi 10

Tabet 2. Mutu fisik kakao fermentasi dan, non fermentasi 11

Tabet 3. Mutu'kimia kakao fermentasi dan non fermentasi 11

Tabet 4. Perbandingan sifat kimia kompos kutit buah kakao 32

vl



r$nN 975-6?17nSsr 6

.ttllllIullfiltl!$L]l$1fl


