BAB IV
PENUTUP

4.1. Kesimpulan

Fermentasi oleh enzim endogenous carboxipeptidase selama 2-8
hari menyebabkan biji kakao yang berwarna merah kecoklatan dan
beraroma asam, sedangkan enyangraian dengan suhu 116-121°C/240-
250°F selama 15-70 menit menyebabkan hiji cokelat berwarna coklat
gelap dan beraroma seperti roti bakar.
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