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LAMPIRAN 

 

 

Lampiran 2. Persyaratan Mutu Umum Biji Kakao Menurut SNI 2323-2008 

No Jenis Uji Satuan Persyaratan 

1. Serangga hidup - Tidak ada 

2. Kadar air (b/b) %  Maks. 7,5 

3. 
Biji berbau asap dan atau hammy dan 

atau berbau asing 
- Tidak ada 

4. Kadar benda asing (b/b) % Tidak ada  

5.  Kadar biji pecah (b/b) % Maks. 2 

 

Lampiran 3. Persyaratan Mutu Khusus Biji Kakao Menurut SNI 2323-2008 

Jenis Mutu Persyaratan (%) 

Kakao 

Mulia 

(Fine 

Cocoa) 

Kakao 

Lindak 

(Bulk 

Cocoa) 

Kadar 

biji 

berjamur 

(biji/biji) 

Kadar 

biji slaty 

(biji/biji) 

Kadar biji 

berserangga 

(biji/biji) 

Kadar 

kotoran 

waste 

(biji/biji) 

Kadar biji 

berkecambah 

(biji/biji) 

I – F 

(AA 

sampai 

dengan 

S) 

I – B 

(AA 

sampai 

dengan 

S) 

Maks. 2,0 Maks. 3,0 Maks. 1,0  Maks. 1,5 Maks. 2,0 

II – F 

(AA 

sampai 

dengan 

S) 

II – B 

(AA 

sampai 

dengan 

S) 

Maks. 4,0 Maks. 8,0 Maks. 2,0 Maks 2,0 Maks. 3,0 

III – F 

(AA 

sampai 

dengan 

S) 

III – B 

(AA 

sampai 

dengan 

S) 

Maks. 4,0 
Maks. 

20,0 
Maks. 2,0 Maks. 3,0 Maks. 3,0 

 

Lampiran 1. Identitas Informan 

Nama Jenis Kelamin Umur 

A Laki-laki 58 Tahun 

B Laki-laki 27 Tahun 

C Laki-laki 50 Tahun 

D Perempuan 28 Tahun 
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Lampiran 4. Persyaratan Mutu Biji Kakao menurut ISO 2451-2017 
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Lampiran 5. Hasil Uji Cut Bean oleh Raphio Cacao California 
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Lampiran 6. Laporan Uji Coba Sampel Kakao UPH Koperasi MAMA oleh Raphio 

Cacao  
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Lampiran 7. Tampilan Visual Biji Kakao UPH Koperasi MAMA 
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Lampiran 8. Matriks House of Quality Pengaruh Penanganan Pascapanen Biji Kakao 

terhadap Mutu Biji Kakao UPH Koperasi MAMA 

Lampiran 9. Matriks House of Quality Hubungan antar Aspek Teknis Pascapanen  
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Lampiran 10. Kondisi Instalasi Solar Dryer Pengeringan Biji Kakao UPH Koperasi 

MAMA 


