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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan konsentrasi ragi

(Saccharomyces cerevisiae) dan konsentrasi yang optimal ragi (Saccharomyces

cerevisiae) pada fermentasi biji kakao terhadap kualitas coklat sebagai materi

pengayaan Mikrobiologi Terapan dalam bentuk booklet digital. Penclitian ini
menggunakan jenis penelitian eksperimental dengan desain penelitian Rancangan
Acak Lengkap (RAL). Sampel berupa 12 kg biji kakao dari Desa Lopak Alai
dengan 6 perlakuan konsentrasi ragi sebanyak 1%, 1,5%, 2%, 2,5%. 3%, dan

kontrol serta dilakukan 4 pengulangan. Pengumpulan data dilakukan o

dokumentasi dan pengamatan langsung, dengan analisis data menggunakan
ANOVA (Analysis Of Variance) dan uji lanjut Duncan’s Multiple Ra
(DMRT). Parameter yang diamati adalah kualita.s coklat dengan uji org

dan uji pH. Dari hasil penehtxan dlapatkan mlan pH tertinggi adalah perlakuan P5
dengan rata-rata pH 7,67 dan pH terendah adalah PO (kontrol). Hasil uji DMRT
menunjukkan bahwa pdrame(er uji pH pada pc,rlaku:m 5 (B3) konsentras: 5% tidak
berbeda nyata dengan pcriakuan4 (P4) konsemrds amun perlakuan § berbeda




