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PEMANFAATAN LIMBAH FERMENTASI BIJI KAKAO (Theobroma 

cacao L.) SEBAGAI KULTUR BACKSLOPE PADA SKALA 

LABORATORIUM UNTUK MENINGKATKAN MUTU BIJI KAKAO 

 

Yulita Wulansari 

 

ABSTRAK 

Fermentasi biji kakao merupakan suatu proses yang bertujuan untuk 

meningkatkan mutu dari biji kakao yakni untuk menghasilkan prekursor rasa dan 

aroma. Namun fermentasi biji kakao dapat menurunkan senyawa-senyawa seperti 

polifenol dan alkaloid dari biji kakao. Penambahan kultur starter merupakan salah 

satu upaya untuk meningkatkan proses fermentasi biji kakao. Penelitian ini 

bertujuan untuk meningkatkan mutu biji kakao dengan penambahan limbah pulp 

dari biji kakao sebagai kultur backslope. Fermentasi skala laboratorium dilakukan 

pada penelitian ini dengan menggunakan buah kakao jenis Trinitario. Tiga jenis 

kultur backslope digunakan pada penelitian ini yaitu hari kedua (D2), hari ketiga 

(D3) dan hari kelima (D5) dengan fermentasi biji kakao selama 117 jam dan 

dibandingkan dengan kontrol (tanpa penambahan kultur). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa pH akhir biji kakao kontrol lebih rendah dibandingkan 

dengan biji kakao yang diberi penambahan kultur backslope. Uji cut test 

menunjukkan sampel biji kakao dengan penambahan kultur backslope D5 100 + 0 

% berwarna coklat menyeluruh dengan indeks fermentasi paling tinggi 1,222 + 

0,186. Kandungan total senyawa fenolik biji kakao dengan penambahan kultur 

backslope D5 memiliki nilai tertinggi 3,06 + 0,78 mg GAE/g dengan nilai IC50 

aktivitas antioksidan paling baik dibandingkan dengan sampel lain 398,72 + 

51,69. 

  

Kata kunci: Biji kakao, fermentasi kakao, kultur backslope, Trinitario. 
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THE UTILIZATION OF COCOA (Theobroma cacao L.) BEANS PULP 

FERMENTATION WASTE AS BACKSLOPE CULTURE ON 

LABORATORY SCALE TO IMPROVE THE QUALITY OF COCOA 

BEANS 

 

Yulita Wulansari 

 

ABSTRACT 

Cocoa bean fermentation is a process that aims to improve the quality of cocoa 

beans such flavor. However, cocoa bean fermentation can reduce compounds such 

as polyphenols and alkaloids from cocoa beans. The addition of stater culture is 

one of the efforts to improve the cocoa bean fermentation procces. This study 

aims to improve the quality of cocoa beans by adding pulp waste from cocoa 

beans fermentation as a backslope culture. Laboratory-scale fermentation method 

used in this study using Trinitario variety. Three types of backslope culture were 

used in this study, cocoa pulp waste from the second day of fermentation (D2), 

third day (D3) and fifth day (D5). Cocoa beans fermented for 117 hours and 

compared with control (without adding culture) and blank (without fermentation). 

The results showed that the final pH of Control was lower than cocoa beans that 

were added with backslope culture. The cut test showed that the sample of cocoa 

beans with the addition of backslope culture D5 100 + 0% was completely brown 

in color with the highest fermentation index of 1.222 + 0.186. The total phenolic 

content of cocoa beans with the addition of D5 backslope culture had the highest 

content of 3.06 + 0.78 mg GAE/g with the best IC50 value of antioxidant activity 

compared to other samples of 398.72 + 51.69. 

 

Keyword: Backslope culture, cocoa beans, cocoa fermentation, Trinitario. 
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