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Tabel 1. Luas Areal Perkebunan Kakao dan Jumlah Produksi

	Tahun
	Jumlah Luas Areal (Ha)
	Jumlah Produksi

	1997
	529.057
	330.219

	1998
	572.553
	448.927

	1999
	667.715
	367.475

	2000
	749.917
	421.142

	2001
	821.449
	536.804

	2002
	914.051
	571.155

	2003
	964.223
	698.816

	2004
	1.090.960
	691.704

	2005
	1.167.046
	748.828

	2006*)
	1.191.742
	779.474

	2007**)
	1.193.903
	794.040

	2008**)
	1.248.910
	838.486

	2009**)
	1.303.917
	882.931


Sumber : Direktorat Jenderal Perkebunan – Departemen Pertanian

PERLAKUAN PENDAHULUAN


HIDROLISIS ASAM


HIDROLISIS ENZIMATIS


PROSES FERMENTASI


Lampiran 1





Lampiran 2





Pod Coklat





Pemotongan





Pengirisan





Pengeringan





Penggilingan dengan hammer mill 40 mesh





Bubuk Pod Kakao





Pod Coklat





Lampiran 3





Bubuk Pod Kakao





Pencampuran





Pemanasan 


(148 oC; 1 jam)








H2SO4 


(0.1%; 0.3%;5%)





Penyaringan





Hidrolisat 1





Penyaringan





Padatan





Pencucian





Pemanasan 


(200 oC; 1 jam)





H2SO4 


(0.8%; 1%;1.2%)





Hidrolisat 2





Pencampuran





Lampiran 4





Bubuk Pod Coklat





Pencampuran





Diinkubasi 


(50 oC; 1 jam)








Enzim Selulase 


0,3ml 0.5ml 0,7 ml





Penyaringan





Padatan








Hidrolisat





Lampiran 5





Hidrolisat





Pencampuran





Inkubasi


(30 oC; 72 jam)








Saccharomyces cerevisiae





Pemisahan





Padatan





Produk etanol
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