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ABSTRAK 

Kualiti biji koko dari pelbagai fennentasi yang dihasilkan dari Kawasan Pantai Barat 

Sabah, Tenom telah dikaji · dan sampel didapati daripada biji yang telah difennentasi 

dengan masa dan bekas fennentasi yang berbeza-beza dan dikeringkan menggunakan 

teknik semulajadi pada satu tempoh masa. Kajian yang dilakukan ada dari segi kimia dan 

juga fizikal iaitu ujian belahan, indeks fermentasi, penentuan pH, kandungan 

kelembapan, asid boleh dititrat dan juga analisis asid organik dengan menggunakan 

HPLC. Ujian belahan menunjukkan sampel Ying Hong dan LNY mempunyai peratus biji 

coklat yang rendah iaitu kurang daripada 60% manakala sampel Nyen Tai dan Kg. Baru 

Jumpa mengandungi biji coklat lebih daripada 60% di mana nilai ini mematuhi kualiti 

biji koko kering Standard Malaysia. Kandungan kelembapan bagi sampel Ying Hong 

mencatat nilai tertinggi iaitu 10.9% manakala sampel Kg. baru Jumpa mencatat nilai 

terendah iaitu 6.18%. Nilai pH sampel biji koko kering adalah berjulat dari pH 3.08 

hingga pH 4.66. Di samping itu, indek fermentasi menunjukkan nilai sampel Ying Hong 

dan LNY kurang daripada I manakala sampel Kg. Baru Jurnpa dan Nyen Tai 

menunjukkan nilai lebih daripada 1. Analisis asid organik dalam sampel menunjukkan 

asid propionik mencatatkan nilai tertinggi dalam kandungan sampel. 
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QUALITY OF DRIED COCOA BEANS FROM VARIOUS FERMENTARIES IN TENOM 

AREA 

ABSTRACT 

The objective of this study is to assess the quality of cocoa beans from various 

fermentaries produced from West Coast of Sabah, Tenom. The samples were obtained 

from heans fermented with different fermentation duration and dried using natural 

technique in one period. This study is done for grade specification of cocoa beans 

samples whether SMC 1, SMC 2, SMC 3 or Ss. This research was done by determination 

of waste content, moisture content, bean counted, cut test, analysis non-volatile organic 

acids by HPLC, fermentation index and pH measurements. The cut test showed that the 

sample of Ying Hong and LNY have low percentage of brown beans which is less than 

60% meanwhile, sample of Nyen Tai and Kg. Baru Jumpa contains the brown beans 

more than 60%. The moisture content for Ying Hong is the highest that is 10.9% 

meanwhile, Kg. baru Jumpa is the lowest among of all the samples that is 6.18%. The 

range of pH measurements of dried bean samples is from 3.08 to 4.66. Besides, 

fermentation index showed that Ying Hong and LNY have the value less than 1 

meanwhile, Kg. baru Jumpa and Nyen Tai have the value more than 1. Acid organic 

analysis showed that propionic acid is the highest value in the dried cocoa bean samples. 
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BAD 1 

PENGENALAN 

1.1 Industri koko Malaysia 

Pembangunan industri koko Malaysia dalam tempoh 20 tabun menyaksikan perubahan-

perubahan signifikan terhadap corak dan strukturnya. Daripada negara ke-4 terbesar dari 

segi pengeluaran di dunia dan keluasan tanaman yang menjangkau hampir 500,000 

hektar, kini Malaysia merupakan negara ke-13 dari segi pengeluaran dunia dan jumlah 

keluasan menguncup ke paras puluhan ribu hektar sahaja. Dalam masa yang sarna, 

indusri koko Malaysia menyaksikan perkembangan pesat sektor hiliran dan dagangannya. 

Malaysia kini merupakan negara pengisar ke-3 terbesar dari segi 'origin processor' dan 

berkedudukan sebagai negara keempat terbesar pengisarannya di dunia (Jumali, 2006). 

Sebagai negara pengeluardan pemprosesan produk koko, pengurusan kualiti 

menjadi teras dan fokus utama industri koko Malaysia. Sesuatu produk dan perkhidmatan 

dianggap berkualiti apabila ia dapat memenuhi kehendak dan keperluan pengguna 

dipengaruhi serta berasaskan berbagai falctor dan kriteria yang spesifik dan universal 

(Jumali, 2006). 
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1.2 Status industri koko Malaysia 

Tanaman koko telah diusahakan secara komersil di Malaysia bermula Sabah dan 

Semenanjung Malaysia pada awal 1950an. Harga biji koko kering yang tinggi dalam 

1970an serta awal 1980 menjadi pendorong utama mempengaruhi keluasan tanaman 

koko meningkat dengan begitu pesat dan menjadikannya komoditi eksport ketiga penting 

selepas getah dan kelapa sawit. Perkembangan tanaman koko komersil di Sarawak hanya 

bermula pada awal 1980an (Jumali, 2006). 

Bagaimanapun, setelah mencapai puncak dari segi keluasannya di paras 414,236 

hektar pada tahun 1989 dan pengeluaran pada tahap 247,000 tan metrik dalam tahun 1990 

industri koko mengalami pengecutan yang mendadak bagi tempoh 16 tahun yang lepas. 

Dalam tahun 2005, jumlah keluasan tanaman koko menurun kepada 33,313 hektar 

dengan tahap pengeluaran biji koko kering sebanyak 27,964 tan metrik (Masarudin, 

2006). 

Bagi tempoh yang sarna, industri koko Malaysia, melalui perubahan daripada 

negara pengeluar primer dan pengeksport utama biji koko kering kepada industri 

pemprosesan dengan meningkatkan aktiviti pengisaran dan pemprosesan linear. Aktiviti 

ini meliputi pengisaran biji koko kering kepada produk separa siap serta pengilangan 

produk-produk akhir atau siap seperti coklat, minuman dan konfeksyenari koko. 

Pengisaran yang bermula dalam tahun 1970 dengan jumlah pengisaran 6,000 tan metrik 

meningkat kepada 105,000 tan metrik dalam tahun 1990an dan membentuk hampir 
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260,000 dalam tabun 2005. Perkembangan sektor pengisaran dan pemprosesan industri 

koko Malaysia dipermudahkan polisi dan strategi kerajaan menggalakkan pembangunan 

sektor pembuatan dan pengilangan di Malaysia. Wujudnya kemudahan-kemudahan 

infrastruktur serta intensif untuk aktiviti hiliran serta bekalan biji koko kering yang 

mencukupi telah mempercepatkan pembangunan industri berasaskan sumber di dalam 

ekonomi bam (Masamdin, 2006). 

Walaupun industri koko Malaysia mengalami pengecutan di dalam sektor 

primemya, pembangunan pesat sektor sekunder dan tertiari terus menjadikan koko 

sebagai eksport komoditi tanaman ketiga terpenting kepada ekonomi negara. Pada 

kenyataannya dalam tabun 2005, komoditi koko telah menyumbangkan RMI,921,290 

kepada pendapatan eksport negara, iaitu jumlah paling tinggi di dalam sejarah industri 

koko Malaysia setakat ini. Kini biji koko kering dan produk-produk daripada Malaysia 

dieksport, diterima dan digunakan seluruh pelusuk dunia. Pada tabun 2005, biji koko 

kering Malaysia telah dieksport ke 5 buah negara, mentega koko ke lebih daripada 53 

buah negara, pes koko (tanpa Iemak) Iebih 30 buah negara, pes koko (lemak) lebih 18 

buah negara, serbuk koko (dengan pemanis) lebih 35 buah negara, serbuk koko (tanpa 

pemanis) lebih 83 buah negara dan coklat ke lebih daripada 72 buah negara, kulit atau 

serpihan koko ke 10 buah negara (Masarudin, 2006). 

Perubahan juga berlaku dari segi sumbangan pendapatan eksport mengikut 

produk. Pada tabun 1991, 65% daripada jumlah pendapatan eksport disumbangkan oleh 

biji koko kering. Bagaimanapun, peratusan sumbangan daripada pengeksportan biji koko 
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kering mula jatuh atau berkurangan dari tabun ke tabun. Pada tabun 2005, eksport biji 

koko kering hanya menyumbang 2.6% kepada pendapatan eksport negara (Masarudin, 

2006). 

1.3 Skop kajian 

Tujuan utama kajian ini dijalankan adalah untuk: mengkaji dan menentukan kualiti biji 

koko dari pelbagai fermentasi di kawasan Tenom. Sampel didapati daripada biji yang 

telah difermentasi dengan masa dan bekas fermentasi yang berbeza-beza dan dikeringkan 

menggunakan teknik semulajadi dan pada satu tempoh masa. Kajian ini dilakukan untuk: 

spesifikasikan gred bagi sampel biji koko samada SMC 1, SMC 2, SMC 3 atau SS. 

Kajian ini ditentukan dari segi kimia dan fizikal. Kaedah yang digunakan adalah 

termasuk penentuan kandungan sampah, kandungan kelembapan, kiraan biji, uijan 

belahan, analisis asid organik menggunakan HPLC, indeks fennentasi dan juga 

pengukuran pH. 

1.4 Objektif kajian 

Objektif kajian ini adalah untuk: menentukan kualiti biji koko kering daripada pelbagai 

fennentasi dari segi kimia dan juga fizikal. Persampelan dilakukan di kawasan Tenom 

dari 4 jenis kilang yang berlainan dan setiap kilang mengamalkan cara fermentasi yang 

berbeza-beza dan sekaligus mempengaruhi eiri-eiri kimia dan fizikal biji koko kering 

tersebut. Justeru, kajian ini dijalankan untuk: melihat sejauh mana fermentasi tennasuklah 
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jenis kotak dan masa yang digunakan sepanjang fennentasi dijalankan mempengaruhi 

eiri-eiri kualiti biji koko kering. Kemudian, penggredan dilakukan untuk memastikan 

samada biji koko kering tersebut mematuhi spesifikasi Standard Malaysia. Penggredan 

tersebut boleh dispesiflkasikan kepada SMC 1, SMC 2, SMC 3 ataupun SS. 
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DAB 2 

ULASAN LITERATUR 

2.1 Sejarah dan perkembangan koko 

Koko, madu kepada dewata di mana nama saintifiknya Theobroma cacao jika diterjemah 

dari bahasa Greek bermakna makanan dewata mempunyai sejarah bermula dari tahun 

1662. Pada peringkat awal, koko dikaitkan dengan ketuhanan di mana penyembahan 

dibuat setiap kali pokok koko ditanam (Lembaga Koko Malaysia, 2001). 

Koko telah berjaya menguasai seluruh negara dan benua-benua dunia dalam masa 

500 tabun sejak ia pertama kali ditemui oleh masyarakat kaum Maya dan Aztects di 

Amerika Selatan. Kaum Aztects menganggap minuman koko sebagai minuman Maharaja 

sahaja Kaum Maya di Yucatan dan Aztec di Mexico telah menanam koko dan dipecayai 

Maharaja Aztec Montezuma seringkali menikmati hidangan minuman Chocolath iaitu 

campuran nib koko yang dipanggang, jagung, air dan rempah (Lembaga Koko Malaysia, 

2001). 
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Koko mula berkembang ke Sepanyol 20 tahun kemuelian setelah ianya elibawa 

balik oleh pengembara-pengembara Eropah. Pada peringkat awal, koko hanya dinikmati 

oleh orang-orang Sepanyol. Bekalan koko yang terhad menyebabka mereka menyimpan 

rahsia kegunaan koko selama 100 tahun. Hernando Cortez telah membawa balik koko 

serta resepi minuman chocolath ke Sepanyol pada tahun 1528. Kemuelian berlaku 

transformasi di mana gula mula dicampur. Penemuan rempah-rempah baru seperti vanila 

dan kayu manis juga telah eligunakan sebagai peri sa. 

Selepas itu, koko terus berkembang ke benua-benua lain, Perancis pada tahun 

1615, UK pada tahun 1650 dan Amerika pada tahun 1755. Sehingga kini, koko 

merupakan perisa yang paling popular dan digemari di seluruh dunia (Lembaga Koko 

Malaysia, 2001) 

Koko mula diperkenalkan eli Asia Tenggara oleh seorang Sepanyol pada kurun 

ke-17. Mereka membawa koko dari Amerikan Latin ke Filipina dalam tahun 1670. 

Adalah dipercayai bahawa pokok koko kemudiannya dibawa ke Indonesia dan Sabah 

pada awal kurun ke-18. 

Di Malaysia, kawasan tanaman koko pertama sekali ditemui di Melaka dalam 

tahun 1778. Selepas itu, penanaman koko mulai dijalankan di Stesen Pertanian Serdang 

dan Pusat Penyelidikan Pertanian Silam, Sabah. Pengkomersilan koko berlaku eli antara 

tahun 1853 hingga 1959 eli mana koko jenis Amelonado pertama kali elitanam eli Jerangau 

(Lembaga Koko Malaysia, 2001). 
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Percubaan penanaman koko seterusnya dijalankan di Serdang, Cheras, Kuala 

Lipis dan Temerloh antara tahun 1936 hingga 1940. Walaubagaimanapun, penanaman 

koko secara aktif hanya berlaku selepas perang dunia kedua. Koko secara rasroinya 

ditanam di Quoin Hill, Tawau, Sabah pada tahun 1960 (Lembaga koko Malaysia, 2001). 

Kebanyakkan pokok koko yang terdapat pada hari ini samada yang hibrid atau 

klon, semuanya berasal dari tiga jenis utama iaitu CRIOLLO (Creoles); FORASTERO 

(foreign) dan TRINATARIO (dari Trinidad - hibrid secara semulajadi antara Criollo dan 

Forastero). Buah atau "pod" Theobroma cacao dari semua jenis ini adalah berbeza dari 

segi saiz, bentuk, warna luaran dan aroma Criollo dan Trinatario boleh menghasilkan 

coklat yang baik dengan ciri yang sedikit pahit dan harum (jl.owery taste), manakala 

Forastero dan lain-lain hibridnya dinamakan "bulk cocoa" kerana boleh dikatakan ianya 

mewakili 90 - 95% dari pengeluaran koko dunia (Kelvin & Fong, 1994). 

Buah yang matang hanya boleh diperolehi Iebih kurang 6 bulan atau 170 hari 

selepas pendebungaan dan menunjukkan perubahan dari segi saiz, berat dan warna kulit. 

Warna kulit buah yang masak akan bertukar dari samada hijau atau ungu-merah gelap 

kepada kekuningan atau oren-kemeraban, bergantung kepada jenis dan tahap 

kematangannya. Setiap buah koko yang matang mempunyai kulit yang tebal dan setiap 

satu bersaiz 2.5 sm hingga 3.0 sm (Cook & Meursing, 1982) dan disaluti dengan satu 

lapisan Iendir atau pulpa yang tebal, putih dan berasa masam-manis. Dalam setiap biji 

koko itu, terdapat tiga bahagian utama iaitu pulpa, testa dan kotiledon. Komposisi setiap 

satunya boleh ditunjukkan seperti dalam Jadual 2.1 
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Jadual 2.1 Bahagian dan komposisi kimia biji koko 

Bahagian Kompaun % 

Pulpa Air 82-87 

Gula 10-13 

Pentosa 2-3 

Asid Sitrik 1-2 

Garam 8 -10 

Kotiledon Air 32-39 

Selulosa 2-3 

Kanji 4-6 

Pentosa 4-6 

Sukrosa 2-3 

Lemak 30-32 

Protin 8-10 

Theobromin 2-3 

Kaffein 1 

Asid 1 

Polifenol 5-6 

Testa Sel musilaj 5-6 

Sel epidermis 

Tisu vaskular 

(Sumber: Lopez, 1986) 
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Rajah 2.1 Biji koko dan komposisinya. 
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