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ABSTRACT

INVENTORY OF COCOA BEAN QUALITY IN DESA SUNGAI
LANGKA KECAMATAN GEDONG TATAAN KABUPATEN
PESAWARAN PROVINSI LAMPUNG

By

SHELY OLYVIA TANIA

The purpose of this research inisfor get information quality cocoa in Desa Sungai
Langka Kecamatan Gedong Tataan Kabupaten Pesawaran Provinsg Lampung in
accordance with Indonesian National Standard (SNI). The research was conducted
in two stages. 1) Interview method with farmer in Desa Sungai Langka with the
number of respondents to be taken as many as 23 people and 2.) Analysis quality
cocoa based on SNI 2323-2008. Result data research analyzed on descriptive.
Results research show that processing cocoa on dry and processing cocoa on
fermentation. Stages start harvesting , curing fruit , and drying do same with
processing cocoa on dry with use rays sun while processing cocoa on fermentation
isall farmers Desa Sungal Langka do solving fruit with use tool batter from wood ,
farmers who do fermentation about 21.73% while those who do not do process
fermentation about 78.27% and use time fermentation is 3-5 days with stirring and

reversal is done every one day once. Containers used for fermentation is crates are



made from ingredients wood that has capacity medium. Testing quality cocoa in
Desa Sungai Langka on whole meet the requirements of SNI 2323-2008 consisting
from analysis water content of 6.71%, levels dirt of 1.48%, grade seed broken no
there , amount seed cocoa per 100 g of 81.60%, and levels seed deformed / moldy

on cocoa at 1.84%.

Word Key : cocoa, qudity , Criollo and Forastero



ABSTRAK

INVENTARISASI MUTU BIJI KAKAO (Theobroma cacao Linn.) DI DESA
SUNGAI LANGKA KECAMATAN GEDONG TATAAN KABUPATEN
PESAWARAN PROVINSI LAMPUNG

Oleh

Shely Olyvia Tania

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan informasi mutu kakao di Desa
Sungai Langka, Kecamatan Gedong Tataan, Kabupaten Pesawaran yang sesuai
dengan Standar Nasiona Indonesia (SNI). Pendlitian dilakukan dalam dua tahap
yaitu :1.) Metode wawancara dengan petani di Desa Sungai Langka dengan jumlah
responden yang akan diambil sebanyak 23 orang dan 2.) Anaisis mutu kakao
berdasarkan SNI 2323-2008. Data hasil penelitian dianaliss secara deskriptif.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengolahan kakao secara kering dan
pengolahan kakao secara fermentasi. Tahapan mulai pemanenan, pemeraman
buah, dan pengeringan dilakukan sama dengan pengolahan kakao secara kering
dengan menggunakan sinar matahari sedangkan pengolahan kakao secara
fermentas ialah semua petani Desa Sungai Langka melakukan pemecahan buah
dengan menggunakan alat pemukul dari kayu, petani yang melakukan fermentasi
sekitar 21,73% sedangkan yang tidak melakukan proses fermentasi sekitar 78,27%

dan menggunakan waktu fermentasi adalah 3-5 hari dengan pengadukan dan
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pembalikan yang dilakukan setiap satu hari sekali. Wadah yang digunakan untuk

fermentasi adalah peti yang terbuat dari bahan kayu yang memiliki kapasitas
sedang. Pengujian mutu kakao di Desa Sungai Langka secara keseluruhan
memenuhi persyaratan SNI 2323-2008 yang terdiri dari analisis kadar air sebesar
6,71%, kadar kotoran sebesar 1,48%, kadar biji pecah tidak ada, jumlah biji kakao
per 100 g sebesar 81,60%, dan kadar biji cacat/berjamur pada kakao sebesar

1,84%.

Kata Kunci: kakao, mutu, Criollo dan Forastero
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l. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Kakao (Theobroma cacao Linn.) merupakan salah satu komoditas unggulan
perkebunan di Indonesia bersifat strategis yang mampu meningkatkan
pendapatan masyarakat. Indonesia menjadi negara produsen kakao terbesar
ke-3 setelah Pantai Gading (38,35) dan Ghana (20,2%) dengan jumlah
persentasi sebesar 13,6% (Badan Pusat Statistik, 2011). Pada tahun 2008-
2012 produksi biji kakao didominasi oleh negara Pantai Gading, Indonesia,
Ghana, Nigeria, Kamerun dan Brazil. Keenam negara tersebut memberikan
kontribusi sebesar 84,07% terhadap total produksi kakao dunia. Pantai
Gading memberikan kontribusi sebesar 31,64% dengan rata-rata produksi
kakao sebesar 1,42 juta ton. Indonesia sebesar 17,36% dan Ghana sebesar
16,02%, sedangkan dari negara-negara lainnya sebesar 10%. Besarnya
produksi kakao di Indonesia tidak didukung oleh kualitas biji yang baik
karena masih ditemukannya biji tidak terfermentasi, tingkat keasaman biji
yang tinggi, penampakan fisik yang kurang bagus dan belum mantapnya

konsisten mutu (Dirjen Perkebunan, 2013).

Lampung merupakan salah satu penghasil kakao di Indonesia yang

mempunyai luas areal tanaman kakao sebesar 48.902 Ha didominasi 94%



perkebunan rakyat dan produktivitas kakao 250 kg/Ha dan produksi kakao
sebesar 39.965 ton (Dinas Perkebunan Provinsi Lampung, 2015). Menurut
Gamal (2014), berdasarkan hasil evaluasi pelaksanaan dilakukan kegiatan
peremajaan secara nasional supaya perkebunan yang rusak tidak terkena
serangan hama penyakit. Salah satu kabupaten penghasil kakao terbesar di
Lampung adalah Kabupaten Pesawaran. Luas areal perkebunan kakao di
Kabupaten Pesawaran merupakan yang paling besar diantara komoditas
perkebunan lain, yaitu mencapai 14.848 Ha dan jumlah produksinya sebesar
9.363,4 ton dengan produktivitas 947,2 kg/Ha (Lampiran 2). Luas areal di
Kecamatan Gedong Tataan sebesar 1.633,10 Ha dengan produksi 1.380 ton

(Lampiran 3) (Badan Pusat Statistik Provinsi Lampung, 2015).

Desa Sungai Langka adalah salah satu desa penghasil kakao yang ada di
Kecamatan Gedong Tataan, Kabupaten Pesawaran yang memiliki luas lahan
600 Ha yang tersebar di 10 dusun dengan jumlah penduduk kurang lebih
4.756 orang (Profil Desa Sungai Langka , 2016). Desa Sungai Langka
berada di ketinggian 100-500 meter di atas permukaan laut, dengan kondisi
topografi yang berbukit dan kemiringan lereng berkisar antara 10%-20%
(Monografi Desa Sungai Langka, 2015). Hasil wawancara dari anggota
kelompok Gapoktan menyatakan bahwa jumlah areal lahan kakao seluas
600 Ha dan produktivitas kakao sebesar 500 kg/Ha dan potensi produksi
kakao bisa mencapai 1,5-3 ton/Ha. Namun, sejak tahun 2012 sampai
dengan saat ini produksi kakao di Desa Sungai Langka mengalami banyak

penurunan yang disebabkan oleh serangan hama.



Permasalahan yang dihadapi petani di Desa Sungai Langka adalah
rendahnya mutu biji kakao yang tidak seragam antar petani sehingga
diperlukan suatu inventarisasi data mutu kakao tersebut. Hal ini diakibatkan
harga kakao Indonesia sebesar USD 300/ton atau 10%-15% dari harga
pasar. Menurut Sindra (2014), Indonesia harus melakukan impor biji kakao
mencapai 800 ribu ton untuk memenuhi produksi dalam negeri. Nilai ini
akan terus bertambah seiring kebutuhan produksi industri. Tapi perhitungan
produksi biji kakao hanya akan mencapai 400 ribu ton, karena produksi
kakao semakin menurun, artinya 50 persen biji kakao yang akan diproduksi
akan didapat dengan mengimpor dari negara lain. Meningkatnya hilirisasi
biji kakao sebenarnya bagus dan sesuai dengan keinginan pemerintah untuk
meningkatkan nilai jual produk kakao. Karena selama ini kakao hanya
dijual dalam bentuk mentah yang harganya masih di bawah produk setengah
jadi. Jenis kakao yang dibudidayakan di Desa Sungai Langka antara lain
kakao jenis Sulawesi 1, Sulawesi 2, dan MCC 02 yang memiliki ketahanan

cukup baik terhadap serangan hama (Profil Desa Sungai Langka , 2016).

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan informasi mutu kakao
di Desa Sungai Langka, Kecamatan Gedong Tataan, Kabupaten Pesawaran

yang sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI).



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Anatomi Buah Kakao

Kakao memiliki nama latin Theobroma cacao Linn. Buah kakao berbentuk bulat
lonjong dengan panjang 15-30 cm dan lebar 8-10 cm. Struktur buah kakao secara
garis besar terdiri atas empat bagian yaitu 73,63% kulit (pod kakao), 24,37% pulp
dan biji (umumnya dalam satu buah kakao terdiri dari 30-40 butir biji kakao) dan

2% plasenta (merupakan kulit ari pembungkus biji kakao) (Siswoputranto, 1983).

Anatomi buah kakao, dapat dilihat pada Gambar 1.

a. B1j1 dan pulp

Gambar 1. Anatomi buah kakao
Sumber : Limbongan (2011)
Pulp merupakan jaringan halus yang berlendir yang membungkus biji kakao,
keadaan zat yang menyusun pulp terdiri dari 80-90% air dan 8-14% gula sangat
baik untuk pertumbuhan mikroorganisme yang berperan dalam proses fermentasi

(Rohan, 1963). Biji kakao terdiri dari dua bagian antara lain kulit biji dan keping



biji. Sekitar 86-90% dari berat kering biji merupakan keping biji, sisanya adalah
kulit biji yang meliputi 10-14% dari berat kering biji. Permukaan kulit buah ada
yang halus dan ada yang kasar, beralur 10 yang letaknya berselang-seling. Buah
kakao akan matang setelah berumur 5-6 bulan. Pada saat buah matang, ukuran
buah kakao terbentuk cukup beragam dengan ukuran berkisar 10-30 cm, diameter
7-15 cm. Biji kakao dilindungi oleh daging buah (pulp) yang berwarna putih.
Ketebalan daging buah bervariasi, ada yang tebal dan tipis. Rasa buah kakao
cenderung asam manis dan mengandung zat penghambat perkecambahan. Di
bagian dalam daging buah terdapat kulit biji yang membungkus dua kotiledon dan

embrio (Wahyudi, dkk., 2008).

2.2 Sifat Botani Tanaman Kakao

Biji kakao merupakan salah satu komoditi perdagangan yang mempunyai peluang
untuk dikembangkan dalam rangka usaha memperbesar atau meningkatkan devisa
negara serta penghasilan petani kakao. Produksi biji kakao di Indonesia secara
signifikan terus meningkat, namun mutu yang dihasilkan sangat rendah dan
beragam, antara lain kurang terfermentasi, tidak cukup kering, ukuran biji tidak
seragam, kadar kulit tinggi, keasaman tinggi, cita rasa sangat beragam, dan tidak
konsisten. Haryadi dan Supriyanto (2012), bahwa harga biji kakao Indonesia
relatif rendah dan dikenakan potongan harga jika dibandingkan dengan harga
produk yang sama dari negara produsen lain. Tanaman kakao yang memiliki
nama ilmiah Theobroma cacao Linn merupakan satu-satunya di antara 22 jenis

marga Theobroma, suku Sterculiaceae yang diusahakan secara komersial. Kakao



terdiri dari beberapa jenis, yaitu criollo, forastero, dan trinitario. Menurut

Tjitrosoepomo (2010) sistematika tanaman kakao adalah sebagai berikut :

Divisi: Spermatophyta Bangsa: Malvales

Anak divisi: Angioospermae Suku : Sterculiaceae

Kelas : Dicotyledoneae Marga : Theobroma

Anak kelas: Dialypetalae Jenis : Theobroma cacao L.

3 B F oh A
Gambar 2. Tanaman dan Buah Kakao
Sumber : Hafsaki (2001)

Sejumlah faktor iklim dan tanah menjadi kendala bagi pertumbuhan dan produksi
tanaman kakao. Lingkungan alami tanaman kakao adalah hujan tropis. Syarat
tumbuh tanaman kakao antara lain :

1. Tanah

Tanah merupakan komponen hidup dari tanaman yang sangat penting. Dalam
kehidupan tanaman fungsi tanah yang utama adalah memberikan unsur hara, baik
sebagai medium pertukaran maupun sebagai tempat memberikan air bagi
tanaman. Tanaman kakao untuk tumbuhnya memerlukan kondisi tanah yang
mempunyai kandungan bahan organ yang cukup, lapisan olah yang dalam untuk
membantu pertumbuhan akar, sifat fisik yang baik seperti struktur tanah yang
gembur dan sistem drainase yang baik pH tanah yang ideal berkisar antara 6-7

(Waluyo, 2012).



Menurut Suwarto dan Octavianty (2010), bahwa tanah mempunyai hubungan erat
dengan sistem perakaran tanaman kakao, karena perakaran tanaman kakao sangat
dangkal dan hampir 80% dari akar tanaman kakao dan berada disekitar 15 cm dari
permukaan tanah. Perkembangan akar yang baik menentukan jumlah dan
distribusi akar yang berfungsi sebagai organ penyerapan hara dari tanah.
Tanaman kakao menghendaki permukaan air tanah yang dalam. Permukaan air
tanah yang dangkal menyebabkan dangkalnya perakaran sehingga tumbuhnya

tanaman kurang kuat.

2. Iklim

Iklim merupakan salah satu faktor lingkungan yang cukup berpengaruh terhadap
pertumbuhan dan keberhasilan budidaya tanaman, termasuk budidaya kakao.
Lingkungan yang alami bagi tanaman kakao adalah hutan tropis seperti (curah
hujan, suhu, kelembaban udara, intensitas cahaya, dan angin) merupakan factor
pembatas penyebaran tanaman kakao (Siregar et al., 2010). Tanaman kakao
dalam pertumbuhan dan perkembangannya membutuhkan persediaan air yang
cukup. Air ini diperoleh dari dalam tanah yang berasal dari air hujan. Curah
hujan yang optimal untuk pertumbuhan tanaman kakao berkisar antara 1.500-

2.000 mm setiap tahun.

Menurut Waluyo (2012), bahwa suhu yang ideal untuk pertumbuhan tanaman
kakao adalah sekitar 25-27° C dengan fluktuasi suhu yang tidak terlalu besar.
Rata-rata suhu minimum adalah 13-21° C dan rata-rata suhu maksimum 30-32° C.
Berdasarkan kesesuaian terhadap suhu tersebut maka tanaman kakao secara

komersial sangat baik dikembangkan di daerah tropis. Untuk terjaminnya



keseimbangan metabolisme maka kelembaban yang dikehendaki tanaman kakao

adalah 80% sesuai dengan iklim tropis.

3. Suhu

Temperatur pengaruh terhadap kakao erat kaitannya dengan ketersediaan air, sinar
matahari dan kelembaban. Faktor-faktor tsersebut dapat dikelola melalui
pemangkasan, penataan tanaman pelindung dan irigasi. Temperatur sangat
berpengaruh terhadap pembentukan flush, pembungaan, serta kerusakan daun.
Menurut hasil penelitian terdahulu, temperatur ideal bagi tanaman kakao adalah
30°C — 32°C (maksimum) dan 18°C — 21°C (minimum). Kakao juga dapat
tumbuh dengan baik pada temperatur minimum 15°C per bulan. Temperatur ideal
lainnya dengan distribusi tahunan 16,6°C masih baik untuk pertumbuhan kakao

asalkan tidak didapati musim hujan yang panjang (Dermawan, 2013).

4.  Intensitas Cahaya Matahari

Cahaya matahari yang terlalu banyak menyoroti tanaman kakao akan
mengakibatkan lilit batang kecil, daun sempit, dan batang yang relatif pendek.
Pemanfaatan cahaya matahari semaksimal mungkin dimaksudkan untuk
mendapatkan intensitas cahaya dan pencapaian indeks luas dan optimum. Kakao
tergolong tanaman C3 yang mampu berfotosintesis pada suhu daun rendah.
Fotosintesis maksimum diperoleh pada saat penerimaan cahaya yang tajuk sebesar
20% dari pencahayaan penuh. Kejenuhan cahaya didalam fotosintesis setiap daun
yang telah membuka sempurna berada pada kisaran 3-30% cahaya matahari penuh

(Dermawan, 2013).



5. Curah Hujan

Curah hujan yang berhubungan dengan pertanaman dan produksi kakao ialah
distribusinya sepanjang tahun. Hal tersebut berkaitan dengan masa pembentukan
tunas muda dan produksi. Areal penanaman kakao yang ideal adalah daerah
dengan curah hujan 1.100-3.000 mm per tahun. Curah hujan yang melebihi 4.500
mm per tahun tampaknya berkaitan erat dengan serangan penyakit buah busuk.
Daerah yang curah hujannya lebih rendah dari 1.200 mm per tahun masih dapat

ditanami kakao, tetapi dibutuhkan air irigasi (Rizaldi, 2013).

6.  Ketinggian Tempat

Ketinggian tempat di Indonesia yang idela untuk penanaman kakao adalah tidak
lebih tinggi dari 800 m dari permukaan laut. Ditinjau dari wilayah
penanamannya, kakao ditanam pada daerah yang berada pada 15° LU — 10° LS.
Walaupun demikian penyebaran pertanaman kakao secara umum berada diantara
7° LU — 18° LS. Hal ini erat kaitannya dengan distribusi curah hujan dari jumlah
penyinaran matahari sepanjang tahun. Kakao juga masih toleran pada daerah 20°
LU —20° LS. Dengan demikian Indonesia yang berada pada 5° LU — 10° LS
masih sesuai untuk pertanaman kakao (Franky, 2011). Luas areal tanaman kakao
perkebunan rakyat menurut Kabupaten/Kota di Provinsi Lampung pada tahun

2014 ditunjukkan pada Tabel 1.



10

Tabel 1. Luas Areal Tanaman Kakao Perkebunan Rakyat menurut

Kabupaten/Kota di Provinsi Lampung tahun 2014

Kabupaten/Kota Luas Areal Tanaman (Ha)
Lampung Barat 1.316
Tanggamus 14.875
Lampung Selatan 7.006
Lampung Timur 13.111
Lampung Tengah 5.147
Lampung Utara 3.365
Way Kanan 1.405
Tulang Bawang 197
Pesawaran 13.667
Pringsewu 5.336
Mesuji 437
Tulang Bawang Barat 287
Pesisir Barat 1.327

Sumber : Badan Pusat Statistik Lampung (2014).

Biji kakao mengandung berbagai macam komponen kimia, zat gizi, dan senyawa
bioaktif di dalamnya. Komposisi kimia ini bervariasi setelah mengalami proses
pengolahan menjadi produk. Komposisi kimia pulp, keping biji (nib), dan kulit

nib dapat dilihat pada tabel berikut ini (Tabel 2 dan 3) :

Tabel 2. Komposisi Kimia Pulp Kakao

Komponen Kandungan (%)
Air 80-90
Albuminoid 0,5-0,7
Glukosa 8-13
Sukrosa 0,4-1,0
Pati Sedikit
Asam 0,2-0,4
Besi oksida 0,03
Garam-garam 0,4-0,45

Sumber : Ashadi (1988).



Tabel 3. Komposisi Kimia Biji dan Kulit Biji Kakao
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Komponen Keping Biji (%0) Kulit Biji (%0)
Air * 2,1 3,8
Lemak 54,7 3,4
Abu 2,7 8,1
Nitrogen
= Total N 2,2 2,8
= Protein 1,3 2,1
=  Theobromin 14 1,3
= Kafein 0,07 0,1
Karbohidrat
»  Glukosa 0,1 0,1
= Pati 6,1 -
= Pektin 4,1 8,0
= Serat kasar 2,1 18,6
=  Selulosa 1,9 13,7
= Pentosa 1,2 7,1
= Gum 1,8 9,0
Tanin
=  Asam tanat 2,0 1,3
= Cacao purple & 4,2 2,0
brown
Asam organik
=  Asam asetat 0,1 0,1
= Asam oksalat 0,3 0,3
= Asam sitrat - 0,7

Sumber : Ashadi (1988).

2.3

Berdasarkan nilai ekonomisnya yang dapat dibedakan dari bentuk buah, warna

Jenis-jenis Kakao

buah, dan warna biji terdapat tiga jenis kakao yaitu :

1.

Criollo, merupakan jenis kakao yang dapat menghasilkan biji coklat yang
mutunya sangat baik. Kulit buah tipis dan mudah diiris, ketika buah muda

berwarna merah ketika muda dan setelah matang berwarna kuning dengan

aroma khas, tidak tahan terhadap hama dan penyakit serta kurang produktif,
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di Indonesia di kenal dengan nama lain kakao Mulia (fine cacao) (Surti,

2012).

Gambar 3. Jenis kakao Criollo
Sumber : Surti (2012)

Forastero, merupakan jenis kakao yang produktivitasnya lebih tinggi dan
tahan terhadap hama. Buah muda berwarna hijau dan setelah matang
berwarna kuning dengan aroma yang lebih lemah, rasa agak pahit. Kulit
buah keras dan sulit diiris, biji gepeng dan berwarna ungu, di Indonesia di

kenal dengan nama lain kakao Lindak (bulk cacao).

Gambar 4. Jenis kakao Forastero
Sumber : Surti (2012)

Trinitario bentuknya heterogen, buahnya berwarna hijau merah dan
bentuknya bermacam-macam. Biji buahnya juga bermacam-macam dengan
kotiledon berwarna ungu muda sampai ungu tua pada waktu basah (Franky,

2011). Jenis Trinitario dapat dibedakan menjadi empat golongan, yaitu :



b)

d)
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Angoleta, dengan ciri-ciri kulit luar sangat kasar, buah besar beralur
dalam, biji bulat, bermutu superior, kotiledon berwarna ungu.
Cundeamor, dengan ciri-ciri bentuk buah seperti Angoleta, kulit buah
kasar dan alur tidak dalam, bijinya gepeng dan mutu superior,
kotiledon ungu gelap.

Amelonado, memiliki ciri-ciri bentuk buah bulat telur, kulit sedikit
halus, alur-alur buahnya jelas, bijinya gepeng, kotiledon berwarna
ungu.

Calaba cillo, dengan ciri-ciri buahnya pendek dan bulat, kulit sangat
halus dan licin, alur-alur buahnya dangkal, biji gepeng dan rasanya

pahit, kotiledon berwarna ungu.

& iollo

Gambar 5. Jenis kakao Trinitario
Sumber : Surti (2012)

2.4 Pengolahan Kakao

2.4.1 Pemanenan

Buah kakao dapat dipanen apabila terjadi perubahan warna kulit pada buah yang

telah matang. Sejak fase pertumbuhan sampai menjadi buah dan matang, kakao

memerlukan waktu sekitar 5 bulan. Buah matang dicirikan oleh perubahan warna

kulit yang saat muda berwarna hijau dan bila matang berwarna kuning, sedangkan
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buah yang berwarna merah, bila matang akan berwarna jingga. Terdapat tiga
perubahan warna kulit pada buah kakao yang menjadi kriteria kelas kematangan
buah di kebun-kebun yang mengusahakan kakao. Secara umum Kriteria tersebut

tersaji pada Tabel 4 dibawah ini :

Tabel 4. Perubahan Warna dan Pengelompokkan Kelas Kematangan Buah

Perubahan Bagian Kulit yang Kelas Kematangan
Warna Mengalami Perubahan Buah
Warna
Kuning Pada alur buah C
Kuning Pada alur buah dan punggung B
Kuning Pada permukaan buah A
Kuning Tua Pada permukaan buah AA

Sumber : Badan Standardisasi Nasional (2008).

Pemanenan kakao umumnya dilakukan dengan menggunakan pisau atau parang
yang cukup tajam. Selama pemanenan buah diusahakan untuk tidak melalui
batang atau cabang tempat tumbuh. Maka dari itu batang atau cabang akan
mengakibatkan bunga tidak akan tumbuh lagi pada tempat tersebut untuk periode

berikutnya (Sunanto, 2012).

2.5 Pengolahan Kakao Biji

Ada beragam faktor yang menjadi standar baku dalam menentukan kualitas biji
kakao antara lain aspek fisik, kebersihan, cita rasa serta keseragaman. Secara
umum tahapan pengolahan kakao terdiri dari dua cara yaitu cara fermentasi dan

kering.



15

2.5.1 Pengolahan Kakao dengan Cara Fermentasi

Pengolahan kakao secara fermentasi digunakan untuk mengolah kakao yang
menghasilkan kualitas biji terbaik. Adapun tahapan pengolahan kakao dengan

cara fermentasi dapat dilihat pada Gambar 6.

Panen

v

Sortasi buah

v

Pemeraman

v

Pemecahan buah

v

Fermentasi

y

Pencucian

y

Pengeringan

y

Sortasi biji

'

Tempering biji

Gambar 6. Tahapan pengolahan kakao dengan cara fermentasi
Sumber : Mulato, dkk., (2009)

a. Sortasi buah

Sortasi buah disebut juga sortasi basah atau sortasi kebun. Sortasi ini dilakukan
sebelum pemecahan buah dan pengambilan biji dari dalam buah. Sortasi ini
bertujuan untuk memisahkan buah baik dan biji yang dianggap cacat, pecah dan
untuk membuang kotoran yang ikut pada biji kakao. Sortasi ini idealnya

dilakukan setelah 1-2 hari penjemuran (Mulato, dkk., 2009).
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b. Pemeraman

Pemeraman bertujuan untuk memperoleh keseragaman kematangan buah serta
memudahkan pengeluaran biji dari buah kakao. Waktu pemeraman berkisar 5-12
hari tergantung kondisi setempat dan tingkat kemasakan buah. Pemeraman baik
dilakukan terutama pada saat panen rendah sambil menunggu buah hasil panen
terkumpul cukup banyak dengan 35-40 kg biji kakao basah, agar jumlah minimal
untuk fermentasi dapat dipenuhi. Pada tahap pemeraman ini, apabila sortasi buah
tidak dilakukan dengan cermat, maka tingkat kehilangan panen akibat busuk buah

akan cukup tinggi (Nuraeni, 1995).

C. Pemecahan buah

Proses pemecahan buah kakao dimaksudkan untuk mendapatkan biji kakao,
pemecahan buah kakao harus dilakukan dengan hati-hati jangan sampai merusak
biji kakao. Biasanya alat yang digunakan adalah pemukul dari kayu dan
sebaiknya tidak menggunakan bahan yang mengandung besi. Setelah biji kakao
berhasil dikumpulkan untuk difermentasi, sedangkan kulit buah dapat di buat

kompos dengan cara ditimbun (Susanto, dkk., 1994).

d.  Sortasi biji

Setelah dilakukan pemecahan buah, maka dilanjutkan dengan sortasi biji. Sortasi
biji digolongkan menjadi dua yaitu biji yang berasal dari buah yang tepat masak

dan sehat dan biji yang kurang/lewat masak (rusak). Sortasi biji bertujuan untuk
menyeleksi atau pemilahan biji kakao. Setelah biji dipisahkan sesuai dengan

kualitasnya, maka dilaksanakan pengangkutan untuk diolah di pabrik-pabrik.



Pengangkutan dengan menempatkan biji-biji basah pada kotak dari kayu atau

keranjang yang pada permukaannya ditutup (Setyani, 2013).

e. Fermentasi

Titik berat pengolahan biji kakao terletak pada proses fermentasi. Proses
fermentasi merupakan hal yang penting pada pengolahan pasca panen dari biji
kakao, karena proses fermentasi dapat memperbaiki mutu dari kakao. Tujuan
lainnya adalah untuk melepaskan zat lendir yang ada pada permukaan kulit biji
kakao. Setelah lendir tersebut hilang, diharapkan hasil akhir biji kakao yang
bermutu serta beraroma baik. Proses fermentasi juga diperlukan untuk
menghasilkan biji kakao yang memiliki prekusor aroma, memberi warna dan
perbaikan rasa sehingga dapat dijadikan sebagai bahan baku dalam bidang

pengolahan pangan (Bernaert et al., 2011).

Pada dasarnya dalam pengolahan biji kakao ada dua macam fermentasi yang

tujuannya berbeda, yaitu eksternal fermentasi dan internal fermentasi. Eksternal

fermentasi adalah fermentasi dari pulp yang membungkus kakao oleh aktifitas

mikroorganisme. Tujuan eksternal fermentasi adalah untuk mematikan biji dan
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melepaskan pulp dari biji. Sedangkan internal fermentasi adalah fermentasi yang

dikerjakan oleh aktifitas enzim yang terdapat dalam biji. Tujuan internal

fermentasi adalah memberi kesempatan untuk terbentuknya rasa dan aroma serta

warna yang spesifik pada biji kakao. Fermentasi akan berjalan dengan baik
apabila di bantu dengan memberikan kondisi yang baik terhadap kegiatan
mikroorganisme dan enzim yang aktif selama fermentasi biji tersebut (Setyani,

2013).
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Faktor-faktor yang berpengaruh terhadap proses fermentasi biji kakao, antara lain
lama fermentasi, keseragaman terhadap kecepatan pengadukan/pembalikan,
aerasi, iklim, temperatur, kemasakan buah, wadah dan kuantitas fermentasi.
Fermentasi untuk biji kakao jenis Lindak membutuhkan waktu lebih lama, yaitu 5
hari, sedangkan biji kakao Mulia lebih pendek sekitar 3 hari. Fermentasi yang
terlalu lama meningkatkan kadar biji kakao berjamur dan berkecambabh,
sedangkan fermentasi yang terlalu cepat menghasilkan kadar biji slaty (biji tidak

terfermentasi) tinggi (Setyani, 2013).

Selain lama fermentasi, wadah fermentasi juga ikut menentukan kualitas biji
kakao yang dihasilkan. Wadah fermentasi yang baik terbuat dari kayu dengan
kuantitas minimal 50 kg. Kurangnya kuantitas biji kakao yang difermentasi
menyebabkan suhu fermentasi tidak tercapai sehingga bukan fermentasi biji yang
dihasilkan, tetapi biji yang berjamur. Proses pembalikan pada saat fermentasi
harus dilakukan setelah 48 jam, hal ini untuk diperolehnya keseragaman
fermentasi biji kakao. Biji kakao yang tidak dibalik saat difermentasi, maka biji
kakao yang dihasilkan panen optimum sehingga fermentasi maksimal, sedangkan
yang diatas, dibawah dan disamping akan berakibat sebaliknya (Retno dan

Sinung, 2012).

Biji-biji kakao yang belum cukup mengalami fermentasi warna pulpnya putih,
kulit biji belum berwarna coklat dan baunya masih berbau alkohol. Fermentasi
berfungsi memberi warna dan aroma yang lebih bagus jika dibandingkan kakao
yang tanpa fermentasi (Bahri, 2012). Hasil penelitian yang telah ada sebelumnya

menunjukkan bahwa perlakuan fermentasi berpengaruh terhadap suhu fermentasi,
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bobot biji hasil fermentasi, bobot biji hasil pengeringan (rendemen), kenampakan
fisik, warna keping biji, indeks fermentasi, kadar kulit, pH dan kadar air relatif.
Lama fermentasi untuk mendapatkan kakao bermutu baik adalah 3-5 hari (Adi,

dkk., 2006).

f. Pencucian

Setelah fermentasi selesai dilakukan pencucian. Pencucian biji kakao bertujuan
untuk menghentikan proses fermentasi dan menghilangkan sisa pulp yang masih
menempel sehingga dapat mempercepat proses pengeringan. Pencucian yang
terlalu bersih dapat mengurangi berat dan merapuhkan kulit biji (Hardjosuwito,
1983). Kerugian pencucian adalah kehilangan berat 2-3% berasal dari kulit biji.
Pencucian juga menyebabkan kulit biji menjadi tipis, sehingga pada pengeringan
dan pengangkatan presentase hancuran (gruis) semakin bertambah besar.
Keuntungan dari pencucian ini adalah biji-biji lebih tahan terhadap serangan
jamur atau serangga, penampakan biji lebih bagus dan mengkilat (Siregar, 1964).
Pada umumnya, perlakuan pencucian akan menghasilkan kadar kulit biji sekitar
9% (Afoakwa, 2010). Pencucian sebaiknya dilakukan secara ringan sehingga
didapat kadar kulit biji sekitar 9%, batas kulit biji yang diperbolehkan adalah

12%.

g. Pengeringan

Kadar air biji kakao setelah selesai fermentasi adalah sekitar 60%. Pengeringan
dapat dilakukan dengan beberapa cara yaitu pengeringan dengan sinar matahari

dan pengeringan buatan. Pengeringan dengan sinar matahari lebih disukai
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daripada pengeringan buatan. Namun demikian, pengeringan sinar matahari
memiliki kendala disebabkan kondisi cuaca terutama saat hujan. Metode
pengeringan ini memerlukan waktu 5-7 hari, untuk mencapai kadar air biji

dibawah 7,5% (Guritno, 2013).

h. Tempering biji kakao

Setelah pengeringan selesai dilakukan, biji yang diperoleh sebaiknya ditempering
lebih dahulu sebelum disortasi dan dikemas. Tempering adalah proses
penyesuaian suhu biji dengan suhu udara sekitar yang dilakukan dengan
meletakkan biji hasil pengeringan di tempat terbuka selama minimal 5 jam.
Tempering diperlukan agar biji tidak mengalami kerusakan pada tahapan

berikutnya (Karmawati, dkk., 2010).

2.5.2 Pengolahan Kakao dengan Cara Kering

Pengolahan kakao secara kering menggunakan alat sederhana dan mudah
dilakukan, biasanya dilakukan oleh petani karena kapasitasnya yang kecil.
Adapun tahapan pengolahan kakao dengan cara kering dapat dilihat pada Gambar

7.

Panen

v

Pemeraman buah

v

Pemecahan buah

y

Pengeringan

y

Pengemasan dan Penyimpanan

Gambar 7. Tahapan pengolahan kakao dengan cara kering
Sumber : Mulato, dkk., (2009)
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a. Pemanenan

Panen adalah proses awal penentuan kualitas biji kakao kering. Panen buah
umumnya dilakukan 7-14 hari sekali. Jika pemanenan dilakukan pada intensitas
lebih dari 14 hari sekali, kemungkinan buah-buah yang kelewat masak dengan biji
yang sudah mulai berkecambah akan menjadi semakin besar (Andriansyah, 2013).
Buah kakao yang belum siap panen akan memberikan rendeman dan kualitas biji
yang rendah. Kematangan buah kakao ditandai dengan adanya perubahan warna
kulit kakao mencapai dua pertiganya dan apabila buah kakao digoyangkan, maka

akan terdengar biji kakao terkoyak.

b. Pemeraman buah

Pemeraman ini idealnya dilakukan di tempat teduh dengan durasi waktu antara 5-
12 hari, tergantung derajat kemasakan buah dan keadaan setempat. Proses ini

dimulai dengan memasukkan buah kakao ke dalam keranjang dari rotan. Tempat
pemeraman diatur harus cukup bersih dan terbuka. Kemudian disimpan di tempat

yang steril. Keranjang tersebut dasarnya dialasi dengan dedaunan.

c. Pemecahan buah

Buah kakao dipecah atau dibelah dan menggunakan alat pemukul kayu atau
memukulkan buah satu dengan buah yang lainnya. Perlu diingat untuk
menghindari kontak langsung biji kakao dengan benda-benda logam karena dapat

menyebabkan warna biji kakao menjadi kelabu (Susanto, dkk., 1994).
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d. Pengeringan

Menurut Winarno (1980), pengeringan adalah cara untuk menghilangkan sebagian
besar air dari suatu bahan dengan bantuan energi panas dari sumber alami (sinar
matahari) atau bahan buatan (alat pengering). Suhu ideal yang dibutuhkan dalam
proses pengeringan ini antara 55°-66°C. Kadar air turun + 5-6% lamanya 48-60
jam. Oleh karena itu, pengeringan dilakukan dengan menggunakan alat, lantai
jemur atau atas tanah, para-para dan terpal. Jika dijemur, pengeringan umumnya
memakan waktu kurang lebih 7 hari dengan cuaca yang baik. Namun, kondisi
musim penghujan, pengeringan bisa memakan waktu sampai 4 minggu (Siregar,

dkk., 2015).

Gambar 8. Pengeringan biji kakao
Sumber : Mulato, dkk., (2009)

e. Pengemasan dan penyimpanan

Proses penyimpanan bertujuan untuk menyimpan hasil panen yang telah disortasi
dalam kondisi yang aman dan terkontrol dengan baik sebelum diolah lebih lanjut.
Penyimpanan biji kakao umumnya disimpan di dalam karung goni sebab daya
resapnya bagus. Jangan menggunakan karung dari plastik sebab mudah memicu

kelembaban (Mulato, dkk.,2009).
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Gambar 9. Proses penyimpanan kakao
Sumber : Mulato, dkk., (2009)

Hasil penelitian Azri (2015), bahwa rendahnya mutu dan kualitas biji kakao yang
dihasilkan petani menunjukkan permasalahan yang dihadapi. Diharapkan dengan
menerapkan teknologi pengolahan biji kakao, berupa produk olahan seperti bubuk
dan pangan kakao, dapat meningkatkan nilai tambah bagi petani kakao. Produk
pengolahan biji kakao belum memenuhi standar SNI. Dari aspek pengolahan
diharapkan sebagian besar kakao bisa difermentasi dengan persyaratan Standar
Mutu Kakao Indonesia sesuai dengan SNI 2323-2008, sehingga mutu kakao
Indonesia dapat diterima di pasar Internasional (Badan Standardisasi Nasional,
2008). Menurut hasil penelitian Anggi Primadi (2010), bahwa pengolahan biji
kakao dengan menggunakan bahan baku yang berkualitas dan dilakukan secara
cermat akan memberikan pendapatan yang tinggi. Dengan demikian, kegiatan
usaha dibidang pengolahan biji kakao merupakan kegiatan yang cukup

menjanjikan, pengusaha industri pengolahan kakao masih sedikit.
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2.6 Standar Mutu Biji Kakao

Standar Nasional Indonesia (SNI) merupakan syarat untuk menentukan apakah
suatu produk layak atau belum untuk masuk di pasaran. SNI digunakan untuk
menentukan standar kelayakan yang meliputi definisi, klasifikasi/pengolahan,
syarat mutu, cara pengambilan contoh, cara uji, syarat penandaan, cara
pengemasan, dan rekomendasi biji kakao. Mutu biji kakao di Indonesia umumnya

jauh lebih rendah dibandingkan dengan mutu kakao dari negara Asia lainnya.

Mutu kakao mempunyai beberapa pengertian, yakni dalam pengertian sempit
meliputi cita rasa (flavour) dan upaya mempertahankannya. Sementara dalam
pengertian luas meliputi beberapa aspek yang menentukan nilai dan acceptability
dari suatu macam biji kakao. Spesifikasi biji kakao sesuai Standar Nasional

Indonesia (SNI) disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Spesifikasi Biji Kakao sesuai Standar Nasional Indonesia (SNI)

Grade Kadar Air Kotoran Biji /100 gr Jamur
Grade AA 6-7% 0% Max. 85 1-2%
Grade A 7-8% 2% 86-100 -
Grade B 7,5% 2,5% 101-110 4%
Grade C 8-9% 3-4% 111-120 4%
Ditolak 10% 55 120 5-6%

Sumber : Badan Standardisasi Nasional (2008).

Biji kakao didefinisikan sebagai biji tanaman kakao (Theobroma cacao Linn.)
yang telah difermentasi, dibersihkan, dan dikeringkan (Gambar 10). Biji kakao
yang diekspor diklasifikasikan berdasarkan jenis tanaman, jenis mutu, dan ukuran

berat biji. Berdasarkan jenis tanaman dibedakan atas dua klasifikasi, yaitu jenis
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mulia (fine cacao) dan jenis lindak (bulk cacao). Sifat morfologi dan fisiologinya
sangat beragam demikian juga daya dan mutu hasilnya ( Prawoto dan
Sulistyowati, 2001). Berdasarkan jenis mutu kakao terdapat tiga golongan, yaitu
Mutu I, Mutu I, dan Mutu I1l. Menurut ukuran bijinya dinyatakan dalam jumlah
biji/100 gram. Spesifikasi persyaratan mutu biji kakao umum disajikan pada

Tabel 6.

Gambar 10. Biji Kakao
Sumber : Badan Standardisasi Nasional (2008)

Tabel 6. Syarat Umum Standar Mutu Biji Kakao (SNI 2323-2008)

Jenis Biji Satuan Persyaratan
Serangga hidup - Tidak ada
Kadar air - Maks. 7,5
Biji berbau asap atau berbau asing - Tidak ada
Kadar benda asing - Tidak ada

Sumber : Badan Standardisasi Nasional (2008).

Hasil penelitian Fajarianto (2010), bahwa proses produksi yang telah dilakukan
tidak sesuai dengan standart operasional yang ditetapkan, diantaranya pada proses
fermentasi, pengeringan dan penyimpanan. Tidak adanya pengendali mutu pada
proses pengolahan tersebut dapat mengurangi mutu pada biji kakao kering. Salah

satu alat pengendali mutu adalah GMP (Good Manufacturing Practice). PT.
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Perkebunan Nusantara XI11 Kediri selama ini belum menerapkan sistem
manajemen mutu, standart kualitas biji kakao kering yang dihasilkan hanya

dianalisis mutunya dan dibandingkan dengan menggunakan SNI.

Dalam pengertian luas mutu kakao adalah menentukan nilai dan daya terima yang
meliputi cita rasa. Berbagai produk olahan kakao harus memenuhi standar yang
telah ditetapkan. Pemerintah telah mengeluarkan SNI mutu biji kakao disajikan

pada Tabel 7.

Tabel 7. Syarat Khusus Standar Mutu Biji Kakao (SNI 2323-2008)

Persyaratan Jenis mutu
Kakao mulia (fine Kakao lindak (bulk cacao)
cacao)
Kadar biji berjamur Maks.2 Maks.4
Kadar biji slaty Maks.3 Maks.8
Kadar biji berserangga Maks.1 Maks.2
Kadar kotoran waste Maks.1,5 Maks.2
Kadar biji berkecambah  Maks.2 Maks.3

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2008).

Kandungan senyawa yang cukup tinggi terdapat pada kakao adalah senyawa
polifenol. Senyawa polifenol merupakan senyawa yang dapat berperan sebagai
antioksidan yang mampu mengurangi dan mencegah terbentuknya radikal bebas
di dalam tubuh. Radikal bebas ini yang dapat menyebabkan resiko penyakit
degeneratif seperti penyakit jantung koroner dan kanker. Polifenol biji kakao

berkurang melalui oksidasi selama fermentasi dan pengeringan.
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2.7  Faktor-faktor yang Mempengaruhi Kualitas Kakao

Memperoleh kualitas kakao yang baik merupakan aspek penting dalam
mengembangkan produksi kakao secara berkelanjutan dan faktor utama dalam
pemuasan konsumen. Keberagaman kualitas biji kakao di Indonesia secara umum
disebabkan oleh minimnya sarana pengolahan, lemahnya pengawasan mutu pada
seluruh tahapan proses pengolahan biji kakao rakyat, serta pengelolaan biji kakao
yang masih tradisional (85% biji kakao produksi nasional tidak difermentasi)
(BBPPTP, 2014). Pengolahan kakao masih dilakukan secara tradisional dan tidak
berorientasi pada mutu. Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas kakao antara
lain ukuran partikel, cita rasa, sifat fisik, sifat kimiawi, jumlah lemak, dan kualitas

terhadap harga (BPTPL, 2008).



I11. BAHAN DAN METODE

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Agustus sampai dengan Desember
2017. Survey dan pengambilan sampel dilakukan Di Desa Sungai Langka,
Kecamatan Gedong Tataan, Kabupaten Pesawaran, Provinsi Lampung dan
analisis dilakukan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi

Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

3.2 Bahan dan Alat

Bahanyang digunakan dalam penelitian ini adalah biji kakao kering yang
diperoleh dari Desa Sungai Langka, Kecamatan Gedong Tataan, Kabupaten

Pesawaran, Provinsi Lampung.

Sedangkan alat yang digunakan adalah alat tulis, lembar kuesioner, cawan, oven,
desikator, neraca analitis, mortar dan lumpang atau blender, ayakan, kertas putih,

pisau/cutter, talenan.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap yaitu tahap pertama dilakukan dengan

metode wawancara dengan petani dan pengisian kuesioner di Desa Sungai
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Langka. Metode penentuan sampel pada penelitian ini adalah purposive sampling
yaitu dengan menentukan atau memilih dengan sengaja sampel yang akan dipilih.
Sampel yang diperoleh dari Dusun I1, Dusun I11, Dusun 1V, Dusun V, Dusun VI,
Dusun VII, dan Dusun V11 di Desa Sungai Langka. Berdasarkan data jumlah
petani di Desa Sungai Langka didapat yaitu 535 orang. Maka, untuk menentukan
responden dapat menggunakan Rumus yaitu :
n =N

=3/535 orang

=23 orang
Persentase kelonggaran yang digunakan adalah 10%. Jadi, jumlah responden
yang akan diambil dan disajikan kuesioner adalah 23 orang. Kuesioner dapat

dilihat pada Lampiran I.

Tahap kedua yaitu analisis mutu kakao berdasarkan SNI 2323-2008 dengan
sampel kakao yang diambil dari responden. Pengujian mutu meliputi kadar air,
kadar kotoran, kadar biji pecah, jumlah biji kakao/100gr dan jamur. Data hasil

penelitian disajikan dalam bentuk tabel/grafik dan dianalisis secara deskriptif.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Analisis Kadar Air

Analisis kadar air dilakukan dengan menggunakan metode Gravimetri. Prinsipnya
adalah mengurangkan bobot selama 16 jam pengeringan dalam oven yang
terkontrol pada suhu (103 + 2) °C. Kemudian sampel ditimbang sampai didapat

bobot konstan yang diasumsikan semua air yang terkandung dalam sampel sudah
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diuapkan. Selisih bobot sebelum dan sesudah pengeringan merupakan banyaknya

air yang diuapkan.

Prosedur analisis kadar air yaitu diambil sampel yang telah tercampur dengan baik
sebanyak = 12 gr, kemudian dipecahkan menggunakan mortar atau blender selama
kurang dari 1 menit, sehingga ukuran partikel yang terbesar tidak melebihi 5 mm
(hindarkan terbentuknya bubur coklat (pasta)). Sampel yang telah dipecahkan,
lalu ditimbang sebanyak 10 gr ke dalam cawan tertutup yang terlebih dahulu telah
ditetapkan bobot keringnya. Kemudian dioven pada suhu (103 * 2) °C (cawan
dalam keadaan terbuka) selama 16 jam (dengan tidak sekali-kali membuka oven),
lalu didinginkan ke dalam desikator. Ditimbang cawan bertutup beserta isinya
dan lakukan penetapan duplo (Badan Standardisasi Nasional, 2008). Kadair air

dapat dihitung dengan rumus :

B

—C)
B—-A

% Kadar air = ( x 100 %

Keterangan :
A : berat cawan kosong dinyatakan dalam gram
B : berat cawan + sampel awal dinyatakan dalam gram

C : berat cawan + sampel kering dinyatakan dalam gram
3.4.2 Penentuan Kadar Kotoran

Penentuan kadar kotoran ini adalah dengan menggunakan neraca analitis, dengan
ketelitian 0,01 gr. Prinsip dari prosedur ini adalah pemisahan secara visual dan
penimbangan. Kadar kotoran dan kadar benda asing dinyatakan dalam persentase

per bobot.
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Prosedur dari penentuan kadar kotoran yaitu ditimbang sampel sebanyak + 1000
gr, lalu dipisahkan dari biji dempet, pecahan biji, pecahan kulit, biji pipih ke
dalam cawan yang telah diketahui bobotnya. Kemudian sampel (berisi kotoran
dan benda asing) yang berada di dalam cawan ditimbang (Badan Standardisasi

Nasional, 2008). Kadar kotoran dapat dihitung dengan rumus :
B-A
% Kadar kotoran = — X 100 %

Keterangan :
A : berat sampel dinyatakan dalam gram
B : berat cawan kosong dinyatakan dalam gram

C : berat cawan + sampel awal dinyatakan dalam gram
3.4.3 Penentuan Kadar Biji Pecah

Penentuan kadar biji pecah ini adalah dengan menggunakan neraca analitis,
ketelitian 0,01 gr dan kaca arloji. Prinsip dari prosedur ini adalah pemisahan

secara visual dan penimbangan.

Prosedur dari penentuan kadar biji pecah yaitu ditimbang sampel sebanyak + 100

gr, kemudian pisahkan biji pecah ke dalam kaca arloji/cawan yang telah diketahui
bobotnya, lalu sampel ditimbang masing-masing kaca arloji/cawan yang berisi biji
pecah (Badan Standardisasi Nasional, 2008). Kadar biji pecah dapat dihitung

dengan rumus :

% Kadar biji pecah = ?x 100 %
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Keterangan :
A : berat sampel dinyatakan dalam gram
B : berat cawan kosong dinyatakan dalam gram

C : berat cawan + sampel awal dinyatakan dalam gram

3.4.4 Penentuan Jumlah Biji Kakao per 100 gram

Penentuan jumlah biji kakao per 100 gram ini adalah dengan menggunakan neraca
analitis, ketelitian 0,01 gr. Prinsip dari prosedur ini adalah penimbangan dan

penghitungan.

Prosedur dari penentuan jumlah biji kakao per 100 gram yaitu ditimbang sampel
sebanyak + 100 gr, kemudian dihitung jumlah biji dalam 100 gr (Badan
Standardisasi Nasional, 2008). Hasil uji dinyatakan sesuai dengan jumlah biji
yang dihitung dengan 100 gr yaitu :

a. Jumlah biji maks. 85 biji dinyatakan AA

b. Jumlah biji 86-100 biji dinyatakan A

c. Jumlah biji 101-110 biji dinyatakan B
d. Jumlah biji 111-120 biji dinyatakan C
e. Jumlah biji > 120 biji dinyatakan S (ditolak)

3.4.5 Penentuan Kadar Biji Cacat/Berjamur pada Kakao

Penentuan kadar biji cacat/berjamur pada kakao ini adalah dengan menggunakan
pisau tipis yang tajam dan talenan. Prinsip dari prosedur ini adalah pengamatan
secara visual bagian dalam biji kakao yang dipotong memanjang melalui bagian

sisi tipisnya terhadap adanya biji cacat. Prosedur dari penentuan kadar biji
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cacat/berjamur pada kakao yaitu disiapkan sampel sebanyak 300 biji diambil
secara acak. Kemudian, dipotonglah secara memanjang menggunakan
pisau/cutter melalui bagian sisi tipis pada talenan dan diamati satu persatu. Lalu,
dipisahkan biji-biji cacat menurut jenis cacatnya dan dihitung jumlahnya. Apabila
pada suatu biji terdapat lebih dari pada satu jenis cacat, maka biji tersebut
dianggap mempunyai jenis cacat yang terberat sesuai dengan tingkat resiko yang
ditimbulkan, tingkatan tersebut adalah jamur, serangga, kecambah dan biji yang
slaty (biji tidak terfermentasi). Apabila ditemukan adanya biji pipih yang saling
melekat, maka biji tersebut dipisahkan kemudian dikategorikan sesuai jenis
cacatnya. Dicatat hasilnya (Badan Standardisasi Nasional, 2008). Kadar biji

cacat/berjamur pada kakao dapat dihitung dengan rumus :
% Kadar biji cacat/berjamur = %x 100 %

Keterangan :
A : jumlah sampel (300 biji kakao)

C : jumlah masing-masing biji cacat



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan didapatkan kesimpulan sebagai

berikut :

1.

Jenis kakao di Desa Sungai Langka pada umumnya menanam kakao jenis
Criollo 56,52% dan Forastero43,47%.

Kondisi responden di Desa Sungai Langka terdiri dari usia, jenis kelamin,
pendidikan, pekerjaan, dan luas lahan. Rata-rata pendidikan penduduk Desa
Sungai Langka adalah SLTA/SMK 47,82%, sebagian besar masyarakat Desa
Sungai Langka adalah bermata pencaharian sebagai petani 86,95%, dan lahan
tanah yang mereka gunakan adalah milik sendiri.

Pengolahan kakao di Desa Sungai Langka terdiri dari dua yaitu pengolahan
kakao secara kering dan pengolahan kakao secara fermentasi. Tahap
pengolahan kakao yang paling dominan di Desa Sungai Langka adalah
pengolahan kakao secara kering 100%.

Mutu kakao di Desa Sungai Langka secara keseluruhan memenubhi
persyaratan SNI 2323-2008 yang terdiri dari kadar air, kadar kotoran, kadar
biji pecah, jumlah biji kakao per 100 gram dan kadar biji cacat/berjamur pada

kakao.
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5.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian, maka terdapat saran yang dapat direkomendasikan
yaitu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk membedakan biji kakao
terfermentasi dan tidak terfermentasi, untuk meningkatkan produktivitas dan mutu

kakao di perkebunan rakyat.
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