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(64)  Judullnvensi:: ¢\ r\ESI TENGGARA

(57) Abstrak:

Invensi ini berkaitan dengan metode fermentasi biji kakao menggunakan ragi padat yang mengandung konsorsium mikroba lokal asal
Sulawesi Tenggara yaitu khamir Candida tropicalis KLK4, bakteri asam laktat Lactobacillus plantarum KSL2 dan bakteri asam asetat
Acetobacter sp. KSL1 dan aplikasinya untuk fermentasi biji kakao. Konsorsium mikroba yang digunakan pada ragi padat kakao memiliki
perbandingan khamir 1: bakteri asam laktat 1: bakteri asam asetat 2 (1:1:2). Ragi padat kakao dibuat menggunakan campuran tepung
beras putih dan tepung terigu (1:1) dan ekstrak pulp biji kakao yang ditambahkan inokulum konsorsium mikroba sebanyak 2,5% (v/b).
Dengan proses perwujudan invensi ini, aplikasi ragi padat konsorsium mikroba dengan konsentrasi 1% pada fermentasi biji kakao mampu
mempersingkat masa fermentasi menjadi 3 hari dan menghasilkan biji kakao yang berkualitas baik dan memenuhi standar nasional
Indonesia (SNI) : 2323, 2008.



