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ABSTRAK 

PUTRI NISWATUN HASANAH T. Analisis Pengaruh Penanganan Pascapanen terhadap 

Mutu Biji Kakao Lokal (Studi Kasus di Unit Pengolahan Hasil Mitra Agribisnis Mandiri, 

Polewali Mandar, Sulawesi Barat). Pembimbing: RAHIM DARMA dan NI MADE 

VIANTIKA S. 

 

Pascapanen memengaruhi mutu biji kakao yang dihasilkan. Oleh karena itu, penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui proses penanganan pascapanen biji kakao di Unit Pengolahan 

Hasil Mitra Agribisnis Mandiri (UPH MAMA) dan pengaruh penanganan pascapanen terhadap 

mutu biji kakao yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan metode analisis deskriptif dengan 

pendekatan studi kasus untuk mengetahui proses penanganan pascapanen biji kakao yang 

berlangsung di UPH MAMA. Metode analisis Quality Function Deployment (QFD) digunakan 

untuk mengukur pengaruh pascapanen terhadap mutu biji kakao yang dihasilkan. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa UPH MAMA membeli biji kakao basah dari petani seharga 

Rp12.000,00/kg serta menerapkan proses fermentasi dan pengeringan yang tepat agar 

menghasilkan aroma, cita rasa, dan warna yang sesuai dengan selera pasar. Selanjutnya, biji 

kakao fermentasi dijual kepada sebuah perusahaan penyuplai biji kakao premium untuk 

kemudian diekspor ke California Pusat, Amerika Serikat, dengan harga Rp53.500,00/kg. Mutu 

biji kakao yang dihasilkan UPH MAMA ialah Grade I dengan kategori biji AA atau large 

bean. Berdasarkan pengukuran QFD, proses pengeringan merupakan tahapan pascapanen yang 

memiliki nilai absolute importance tertinggi yakni 0,34. Hal tersebut menunjukkan bahwa 

pengeringan memiliki kontribusi pengaruh tertinggi terhadap mutu biji kakao yang dihasilkan. 

Kata Kunci: Biji Kakao; Unit Pengolahan; Penanganan Pascapanen; Mutu 
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ABSTRACT 

PUTRI NISWATUN HASANAH T. Analysis of the Effect of Postharvest Handling on the 

Quality of Local Cocoa Beans (Case Study in Mitra Agribisnis Mandiri Processing Units, 

Polewali Mandar, West Sulawesi). Supervised by RAHIM DARMA and NI MADE 

VIANTIKA S. 

 

Postharvest affects the quality of the cocoa beans. Therefore, this study aims to determine the 

process of postharvest handling of cocoa beans at the Mitra Agribisnis Mandiri Processing Unit 

(UPH MAMA) and the effect of postharvest handling on the quality of the cocoa beans 

produced. This study used a descriptive analysis method with a case study approach to 

determine the process of postharvest handling of cocoa beans that took place at UPH MAMA 

and Quality Function Deployment (QFD) to measure the effect of postharvest on the quality of 

the cocoa beans produced. The results showed that UPH MAMA buys wet cocoa beans from 

farmers for IDR 12,000/kg and applies the right fermentation and drying process to produce 

aroma, taste, and colour according to market tastes. Furthermore, the fermented cocoa beans 

are distributed to a company that supplies premium cocoa beans to be exported to Central 

California, United States of America at a price of IDR 53,500/kg. The quality of the cocoa 

beans produced by UPH MAMA is Grade I with the AA or large bean category. Based on QFD 

measurements of the effect of postharvest stages on the quality of cocoa beans, drying has the 

highest absolute importance value of 0.34 which means that drying has the highest contribution 

in determining the quality of the cocoa beans produced. 

Keywords: Cocoa Beans; Processing Units; Postharvest Handling; Quality 
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I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pascapanen merupakan bagian penting dari budidaya komoditas kakao (Theobroma 

cacao L.), terutama dalam subsistem hilir. Pascapanen memengaruhi mutu dari biji kakao yang 

hendak dijual ataupun diolah. Pengolahan pascapanen pada tanaman kakao berperan penting 

dalam meningkatkan kualitas biji kakao yang diproduksi petani. Sebagai contoh, untuk 

memberi nilai tambah, biji kakao harus melalui proses fermentasi terlebih dahulu agar dapat 

memperoleh cita rasa tertentu. Biji kakao yang telah melalui proses pengolahan akan disimpan 

lebih lama dan tanpa mengurangi kualitas biji kakao tersebut. Biji kakao yang telah 

difermentasi mengandung air yang berfungsi sebagai katalis dalam proses reaksi enzim pada 

biji untuk pertumbuhan mikroba pada pulp kakao (Senna, 2020). 

 

Sumber: Senna, 2020. 

 

 

 

Gambar 1. Tahapan Pengolahan Pascapanen 



Bab 1. Pendahuluan 
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Proses pascapanen biji kakao membutuhkan fermentasi agar memberikan nilai tambah 

pada produk biji kakao. Namun, proses fermentasi membutuhkan waktu, tenaga, dan fasilitas 

berupa wadah dan lokasi tersendiri. Saxbøl (2014) menjelaskan bahwa terdapat beberapa 

alasan mengapa petani tidak mengadopsi teknologi terbaru dalam meningkatkan kualitas dan 

kuantitas produksi kakao, khususnya fermentasi, disebabkan oleh kesenjangan di rantai 

distribusi dan kesulitan aksesibilitas bahan baku. Kesulitan lainnya dihadapi petani ialah akses 

terhadap modal, informasi terkait produksi dan pasar, teknologi baru, standar spesifikasi, serta 

khususnya peluang pasar. Hal ini kemudian menjadikan proses pengolahan pascapanen 

menjadi tidak sempurna dan menghasilkan mutu biji kakao yang inferior. Hal ini juga terjadi 

pada petani yang berdomisili di Kabupaten Polewali Mandar, Sulawesi Barat, terlepas dari 

statusnya sebagai wilayah sentra kakao. 

Terlebih, petani juga belum menguasai keterampilan dan teknik fermentasi biji kakao 

yang sesuai dengan standar. Penjabaran tersebut menjadi alasan bagi para petani untuk tidak 

menerapkan fermentasi pada biji kakao yang dihasilkan dan lebih memilih untuk langsung 

melakukan pengeringan terhadap biji kakao basah yang baru dipanen (Fahrurrozi et al., 2020). 

Pabrik pengolahan kakao juga masih menerima biji kakao basah untuk diolah secara 

mandiri dan biji kakao kering non-fermentasi yang digunakan sebagai bahan tambahan biji 

kakao fermentasi. Dari sisi industri maupun pedagang pengepul, membeli biji kakao fermentasi 

juga tidak begitu menguntungkan baik dari sisi industri maupun pedagang pengepul. Hal 

tersebut disebabkan oleh mutu biji kakao yang dihasilkan oleh petani lokal masih bermutu 

rendah yang ditandai dengan tingkat keasaman tinggi, rasa pahit dan sepat, banyak biji slaty 

atau biji yang tidak terfermentasi sempurna, tingginya kadar kotoran, biji berkecambah, 

kontaminasi serangga dan jamur, terdapat bau asing, serta ukuran biji yang tidak seragam. 

Mutu kakao meliputi cita rasa (flavor) dan upaya mempertahankannya. Terdapat 

beberapa aspek mutu yang menentukan nilai dari biji kakao sehingga menjadi hal yang sangat 

penting dalam proses produksi kakao dan olahannya. Pengawasan mutu turut menjadi hal yang 

sangat krusial, yakni melalui pelaksanaan Good Manufacturing Practice (GMP) yang dimulai 

dari hulu, on farm, hingga hilir atau pascapanen yang menjadi fokus utama pada penelitian ini. 

Kakao Indonesia dapat dipastikan unggul apabila teknologi fermentasi dapat diaplikasikan 

dengan baik. Baik dari segi kualitas maupun rasa, kakao Indonesia dapat disandingkan dengan 

kakao dari Ghana atau Pantai Gading apabila pengelolaan pascapanen dilakukan dengan tepat 

(Arnawa et al., 2013). 

Rendahnya mutu biji kakao Indonesia dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti hama dan 

penyakit, kotoran, jamur, serta benda asing lainnya. Hal tersebut merupakan dampak langsung 

dari rendahnya keterampilan petani dan stakeholders lainnya dalam proses penanganan 

pascapanen biji kakao. Industri cokelat memerlukan biji kakao kering terfermentasi sebagai 

bahan baku industri, namun di sisi lain, sebagian besar petani kakao masih belum menguasai 

teknik fermentasi yang tepat (Fahrurrozi et al., 2020). Menyikapi hal tersebut, pemerintah telah 

menetapkan Standar Nasional Indonesia (SNI 2323-2008) dan standardisasi internasional 

berupa ISO 2451:2017 sebagai acuan mutu biji kakao yang baik. 

Perlakuan khusus dibutuhkan untuk mencapai standar mutu yang ditetapkan. Fermentasi 

biji kakao adalah salah satu penentu mutu biji kakao yang vital. Fermentasi dilakukan untuk 

memproduksi cokelat berkualitas tinggi. Selain itu, kualitas biji kakao juga sangat dipengaruhi 

oleh proses pengeringan yang tepat. Petani pada umumnya tidak memiliki keterampilan dan 



Bab 1. Pendahuluan 

3 

 

fasilitas yang dibutuhkan untuk menerapkan kedua proses tersebut (Hartuti et al., 2020). 

Kelembagaan dapat ditegakkan untuk melaksanakan penanganan pascapanen yang tepat 

melalui Unit Pengolahan Hasil (UPH). UPH dilengkapi dengan sarana dan prasarana produksi, 

sumber daya manusia (SDM) yang terampil, metode produksi dan pengawasan mutu yang 

tepat, modal usaha, serta pemasaran produk (Munarso, 2017). 

Oleh karena itu, berdasarkan pemaparan di atas peneliti memutuskan untuk melakukan 

penelitian berjudul “Analisis Pengaruh Penanganan Pasca Panen Terhadap Mutu Biji Kakao 

Lokal (Studi Kasus di Unit Pengolahan Hasil Mitra Agribisnis Mandiri, Polewali Mandar, 

Sulawesi Barat)”. Penelitian ini menyoroti pengaruh pengelolaan pada subsistem hilir 

komoditas kakao khususnya pada bagian penanganan pascapanen yang berhubungan dengan 

mutu. 

1.2 Rumusan Masalah 

Mutu biji kakao Indonesia yang rendah dipengaruhi oleh faktor-faktor seperti hama dan 

penyakit, kotoran, jamur, dan benda asing lainnya. Hal ini merupakan dampak langsung dari 

rendahnya keterampilan petani dan stakeholders lainnya dalam proses penanganan pascapanen 

biji kakao. Fahrurrozi et al. (2020) menyatakan bahwa industri cokelat memerlukan biji kakao 

kering terfermentasi sebagai bahan baku industri, namun di sisi lainnya sebagian besar petani 

kakao masih belum menguasai teknik fermentasi yang tepat. 

Proses pascapanen biji kakao khususnya pengolahan membutuhkan fermentasi agar 

memberikan nilai tambah pada produk biji kakao. Namun, proses fermentasi membutuhkan 

waktu, tenaga, dan fasilitas berupa wadah dan lokasi tersendiri. Selain itu, petani juga belum 

menguasai keterampilan dan teknik fermentasi biji kakao yang sesuai dengan standar. 

Penjabaran di atas merupakan pendapat Fahrurrozi et al. (2020) mengenai alasan petani lebih 

memilih untuk tidak menerapkan fermentasi pada biji kakao yang dihasilkan dan lebih memilih 

untuk langsung melakukan pengeringan terhadap biji kakao basah yang baru dipanen. 

Pabrik pengolahan kakao masih menerima biji kakao basah dan mengolahnya sendiri dan 

biji kakao kering non-fermentasi yang digunakan sebagai bahan tambahan biji kakao 

fermentasi. Dari sisi industri maupun pedagang pengepul, membeli biji kakao fermentasi juga 

tidak begitu menguntungkan dikarenakan mutu biji kakao yang dihasilkan oleh petani lokal 

masih bermutu rendah, seperti tingkat keasaman tinggi, rasa pahit dan sepat, banyak biji slaty 

atau biji yang tidak terfermentasi sempurna, kadar kotoran, biji berkecambah, kontaminasi 

serangga dan jamur, terdapat bau asing, serta ukuran biji yang tidak seragam. 

Permasalahan di atas merupakan serangkaian penyebab atas rendahnya kualitas biji 

kakao di Indonesia. Menyikapi hal tersebut, pemerintah telah menetapkan Standar Nasional 

Indonesia (SNI 2323-2008) dan ISO 2451:2017 dalam standardisasi internasional sebagai 

acuan mutu biji kakao yang baik. Selanjutnya, diperlukan upaya edukasi dan pelatihan secara 

berkelanjutan melalui beragam media yang inklusif terhadap petani lokal. 
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Oleh karena itu, terdapat dua pertanyaan utama yang diajukan dalam penelitian ini: 

1. Bagaimana proses penanganan pascapanen biji kakao yang berlangsung di Unit 

Pengolahan Hasil Koperasi Mitra Agribisnis Mandiri, Kecamatan Matakali, Kabupaten 

Polewali Mandar, Sulawesi Barat? 

2. Bagaimana pengaruh penanganan pascapanen terhadap mutu biji kakao yang dihasilkan 

di Unit Pengolahan Hasil Koperasi Mitra Agribisnis Mandiri, Kecamatan Matakali, 

Kabupaten Polewali Mandar, Sulawesi Barat? 

1.3 Research Gap 

Penelitian terdahulu adalah acuan peneliti dalam menentukan penelitan yang hendak 

dilakukan. Peneliti melakukan upaya untuk mencari perbandingan antara penelitian yang 

dilakukan dengan penelitian terdahulu, dalam rangka menemukan inspirasi baru untuk 

penelitian yang hendak dilaksanakan. Selain itu, kajian terdahulu membantu peneliti dalam 

memosisikan penelitiannya, serta menunjukkan orisinalitas penelitian. Pada bagian ini, peneliti 

akan menguraikan penelitian terdahulu yang dijadikan acuan dalam melaksanakan penelitian. 

Selanjutnya peneliti akan meringkas beberapa poin penting dari kajian terdahulu tersebut, 

penelitian tersebut berupa penelitian terpublikasi. Dengan demikian, maka dengan jelas dapat 

dilihat orisinalitas dan posisi dari penelitian yang hendak dilakukan. 

Adapun penelitian yang menjadi rujukan utama pada penelitian ini ialah penelitian 

Munarso (2017) yang berjudul Penanganan Pascapanen untuk Peningkatan Mutu dan Daya 

Gambar 2. Pohon Masalah 
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Saing Komoditas Kakao. Menurut Munarso (2017), usahatani kakao di Indonesia telah 

terlaksana dengan baik, namun masih belum mengimbangi permintaan masyarakat dunia akan 

mutu dan keamanan pangan, hal ini kemudian berpotensi menjadi penyebab atas turunnya daya 

saing biji kakao Indonesia. Oleh karena itu produksi biji kakao Indonesia perlu dibarengi 

dengan kontrol mutu khususnya pada bagian pascapanen untuk menjaga pangsa pasar kakao 

Indonesia. Dukungan teknologi dan kebijakan dari pemerintah sektor terkait sangat diharapkan 

demi peningkatan daya saing kakao Indonesia. Kontrol mutu dapat ditegakkan melalui Unit 

Pengolahan Hasil (UPH) untuk melaksanakan penanganan pascapanen yang tepat. UPH 

dilengkapi dengan sarana dan prasarana produksi, sumber daya manusia (SDM) yang terampil, 

metode produksi dan pengawasan mutu yang tepat, modal usaha, serta pemasaran produk 

Selanjutnya yakni penelitian milik Botutihe et al. (2020) yang berjudul Strategi 

Pemenuhan Syarat Mutu Standar Nasional Indonesia (SNI) Biji Kakao Fermentasi, 

menunjukkan pengaruh pengolahan pascapanen terhadap atribut mutu biji kakao yang 

dipersyaratkan oleh SNI 2323-2008. Hasil yang ditunjukkan ialah pengeringan, pengemasan, 

dan penyimpanan memiliki hubungan sangat kuat dengan mutu biji kakao. Selanjutnya 

penyimpanan buah kakao, pemecahan buah kakao, fermentasi biji kakao, perendaman dan 

pencucian biji kakao, dan sortasi biji kakao kering memiliki hubungan kuat dengan mutu biji 

kakao. Sedangkan hubungan yang tidak begitu signifikan dengan pemanenan buah kakao, 

sortasi buah kakao, dan sortasi biji kakao basah. 

1.4 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah yang sudah ditentukan, maka tujuan dari penelitian ini 

ialah: 

1. Untuk mendeskripsikan proses penanganan pascapanen biji kakao yang berlangsung di 

Unit Pengolahan Hasil Koperasi Mitra Agribisnis Mandiri, Kecamatan Matakali, 

Kabupaten Polewali Mandar, Sulawesi Barat. 

2. Untuk menganalisis pengaruh penanganan pascapanen terhadap mutu biji kakao yang 

dihasilkan di Unit Pengolahan Hasil Koperasi Mitra Agribisnis Mandiri, Kecamatan 

Matakali, Kabupaten Polewali Mandar, Sulawesi Barat. 

1.5 Kegunaan Penelitian 

Harapan peneliti terkait manfaat dari penelitian ini ialah dapat diperoleh kesimpulan 

mengenai hubungan antara pengelolaan pascapanen terhadap mutu biji kakao lokal. Hal 

tersebut dapat menjadi masukan kepada stakeholders agribisnis kakao terkait faktor 

pascapanen berupa fermentasi yang memengaruhi mutu biji kakao sehingga membawa 

pengaruh positif terhadap harga biji kakao di pasardan memperkuat posisi Indonesia di pasar 

global sebagai produsen utama komoditas kakao. Selain itu, penelitian ini diharapkan dapat 

menjadi bahan referensi empiris bagi penelitian berikutnya yang berkecimpung di ranah 

komoditas kakao. 
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II. METODE 

2.1 Lokasi dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Unit Pengolahan Hasil Biji Kakao Koperasi Mitra Agribisnis 

Mandiri (UPH MAMA), Matakali, Polewali Mandar, Sulawesi Barat. Pemilihan lokasi sampel 

data dilakukan secara sengaja (purposive sampling), mempertimbangkan UPH MAMA yang 

sudah sangat mapan dan unggul. UPH MAMA telah menghasilkan biji kakao premium yang 

diekspor hingga ke beberapa negara di benua Eropa dan Amerika. Penelitian dilaksanakan pada 

bulan Oktober-November tahun 2022. 

2.2 Penentuan Informan 

Penentuan informan pada penelitian ini dilakukan dengan cara purposive sampling, yakni 

teknik penentuan sampel dengan pertimbangan tertentu (Sugiyono, 2013). Dalam hal ini 

informan yang digunakan memiliki kriteria sebagai berikut: 

- Penyuluh pertanian dengan fokus di budidaya kakao 

- Pelaku usaha di Unit Pengolahan Hasil Biji Kakao yang berlokasi di Kabupaten Polewali 

Mandar, Sulawesi Barat. 

2.3 Metode Penelitian 

Metodologi penelitian disusun atas beberapa kata. Yang pertama “metode” yang berarti 

cara yang tepat untuk melakukan suatu hal, kedua “logos” yang merupakan bahasa Yunani 

berarti ilmu pengetahuan. Selanjutnya “penelitian” yang artinya kegiatan untuk mencari, 

mencatat, merumuskan, menganalisis, hingga menyusun laporan (Priyono, 2008). 

Metode yang diterapkan pada penelitian ini merupakan metode penelitian kualitatif. Mantra 

dalam Siyoto & Sodik (2015) mendefinisikan metode kualitatif sebagai prosedur penelitian 

yang menghasilkan data deskriptif berupa kata-kata atau lisan dari orang-orang dan perilaku 

yang dapat diamati. Penelitian kualitatif juga menekankan pemahaman secara mendalam 

terhadap suatu masalah.  

Penelitian ini menerapkan pendekatan studi kasus. Studi kasus (case study) merupakan 

suatu model penelitian yang berfokus pada eksplorasi atas satu kasus khusus, atau bagian kasus 

khusus secara terperinci, dengan pengumpulan data yang mendalam (Creswell dalam Ananda 

& Kristiana, 2017). Informan atau partisipan penelitian dipilih dengan menggunakan teknik 

purposive sampling dan merupakan key person. 

Penelitian ini bertujuan eksploratif yang berguna untuk memuaskan rasa ingin tahu akan 

pertanyaan peneliti, serta menguji kelayakan jika akan dilaksanakan penelitian lebih lanjut 

nantinya. Fungsi dari penelitian ini ialah mendeskripsikan data dan informasi yang diperoleh 

dari gejala yang terjadi (Sugiyono, 2013).  

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penanganan pascapanen terhadap 

mutu biji kakao lokal. Data hasil analisis akan disajikan melalui visualisasi berupa narasi dan 

matriks. Selanjutnya pembahasan analisis akan menyertakan penjelasan berupa narasi dan 

interpretasi terhadap data-data yang disajikan, yang kemudian akan ditarik kesimpulan 

berdasarkan rumusan masalah yang telah dikemukakan sebelumnya sesuai dengan hasil 

analisis data, serta analisis deskriptif terhadap data-data yang diperoleh dari informan. 
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2.4 Teknik Pengumpulan Data 

Pengumpulan data merupakan bagian penting penelitian. Penting agar tidak ada unsur 

subjektivitas peneliti yang terlibat pada saat pengumpulan data. Pengumpulan data suatu 

penelitian harus dilaksanakan dengan teliti agar dapat diperoleh hasil yang terjaga tingkat 

validitas dan reliabilitasnya (Siyoto & Sodik, 2015). 

Terdapat beberapa macam teknik pengumpulan data yang akan digunakan pada 

penelitian ini, yakni: 

 Pengumpulan Data melalui Wawancara 

Wawancara adalah suatu teknik pengumpulan data dengan cara mengajukan pertanyaan 

secara lisan kepada informan. Adapun wawancara yang akan dilakukan yaitu wawancara 

dengan informan kunci (key informant), yaitu penyuluh petani, serta pelaku unit pengolahan 

hasil biji kakao di Kabupaten Polewali Mandar, demi memperoleh informasi-informasi penting 

yang dibutuhkan untuk penelitian (Barlian, 2016). 

 Pengumpulan Data melalui Observasi 

Observasi adalah teknik pengumpulan data yang digunakan untuk penelitian yang 

berkenaan dengan proses kerja suatu hal. Observasi tidak terbatas kepada responden atau 

informannya, tetapi juga kepada objek-objek alam sekelilingnya (Barlian, 2016). Observasi 

yang diterapkan merupakan observasi non-partisipan, dimana peneliti hanya berperan sebagai 

pengamat tanpa terlibat serta dalam proses yang berlangsung. Observasi yang akan dilakukan 

merupakan observasi terstruktur, dimana peneliti telah menetapkan proses penanganan 

pascapanen biji kakao dan pengaruhnya terhadap mutu merupakan hal yang akan diamati. 

 Pengumpulan Data melalui Dokumentasi 

Metode dokumentasi merupakan teknik untuk mencari data mengenai suatu hal atau 

variabel dengan mengumpulkan catatan, transkrip, buku, surat kabar, majalah, artikel, dan 

sebagainya. Objek yang diamati dengan teknik ini merupakan biji kakao, dan petani serta 

pelaku usaha terkait sebagai subjek (Siyoto & Sodik, 2015). 

 Studi Kepustakaan 

Teknik studi kepustakaan adalah pengumpulan data yang dilakukan dengan 

mengumpulkan berbagai macam material seperti buku referensi, penelitian terdahulu, artikel, 

catatan, dan lain sebagainya. Kegiatan ini dilakukan secara sistematis yaitu dengan 

mengumpulkan, mengolah, dan menyimpulkan data dengan menggunakan metode tertentu 

untuk menjawab permasalahan yang telah dikemukakan di awal (Sari & Asmendri, 2018). 

Teknik studi kepustakaan merupakan pengumpulan data yang dilakukan dengan 

menghimpun berbagai macam materi seperti, buku referensi, penelitian terdahulu, artikel, 

catatan, dan lain-lain (Sari & Asmendri, 2018). Dalam penelitian ini data tersebut diperoleh 

dari penelitian terdahulu serta data hasil teknik uji statistik dari instansi terpercaya seperti 

Badan Pusat Statistik (BPS) dan International Cocoa Organization (ICCO), dan Bloomberg. 

2.5 Jenis dan Sumber Data 

Pada penelitian ini, peneliti menggunakan data primer maupun sekunder yang diperoleh 

dari informan serta sumber referensi terpercaya lainnya. Data tersebut berupa narasi hasil 

wawancara yang akan dideskripsikan dalam bentuk matriks, hasil penelitian dari penelitian 

terdahulu, serta harga biji kakao di berbagai bentuk dan tingkatan. Data didapatkan dari Badan 
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Pusat Statistik (BPS), Bloomberg, Pendamping Swadaya Petani Kakao, dan UPH Koperasi 

MAMA. 

Tabel 1. Jenis dan Sumber Data 

No. Data Jenis Data Sumber 

1. 
Berat Bersih Ekspor Biji dan Produk 

Turunan Kakao 
Sekunder BPS 

2. 
Volume Biji Kakao Lokal yang 

Diolah 
Sekunder 

Informan (Pelaku UPH 

Biji Kakao Mitra 

Agribisnis Mandiri) 

3. 

Proses Penanganan Pascapanen Biji 

Kakao di UPH Biji Kakao Mitra 

Agribisnis Mandiri 

Primer 

Informan (Pelaku UPH 

Biji Kakao Mitra 

Agribisnis Mandiri) 

4. 

Pengaruh Tiap Tahapan Penanganan 

Pascapanen terhadap Atribut Mutu 

Biji Kakao 

Primer 

Informan (Pelaku UPH 

Biji Kakao Mitra 

Agribisnis Mandiri dan 

Pendamping Swadaya 

Petani Kakao) 

 

2.6 Teknik Analisis Data 

Kata analisis berasal dari bahasa Yunani, terdiri dari akar kata ana dan lysis. Ana berarti 

atas (above), lysis artinya memecahkan atau menghancurkan. Agar data bisa dianalisis maka 

data tersebut harus dipecah dahulu menjadi bagian kecil secara struktural, kemudian 

digabungkan sedemikian rupa untuk memperoleh pemahaman yang baru. Analisa data 

merupakan proses paling penting dalam suatu penelitian (Siyoto & Sodik, 2015). 

Sebelum dianalisis, data berasal dari hasil pengumpulan data. Analisis data disebut juga 

pengolahan data dan penafsiran data. Analisis data adalah rangkaian kegiatan penelaahan, 

pengelompokan, sistematisasi, penafsiran dan verifikasi data agar sebuah fenomena memiliki 

nilai akademis dan ilmiah (Siyoto & Sodik, 2015). 

Adapun teknik analisis data yang akan digunakan pada penelitian ini yakni sebagai 

berikut: 

2.6.1 Teknik Analisis Deskriptif 

Menurut Winartha dalam Lindawati (2016), teknik analisis deskriptif merupakan 

salah satu teknik analisis metode penelitian kualitatif yaitu dengan menganalisis, 

menggambarkan, dan meringkas berbagai kondisi, situasi dari berbagai data yang 

dikumpulkan di lapangan. Data tersebut dapat berupa wawancara, dokumentasi, dan 

pengamatan mengenai masalah yang diteliti. Penelitian ini mengamati bagaimana proses 

berjalannya penanganan pascapanen biji kakao fermentasi, serta dilakukan pengumpulan 

data melalui wawancara terhadap pelaku usaha UPH Koperasi MAMA. Selain itu, 

dilakukan pula dokumentasi lingkungan sekitar dan objek penelitian, yakni biji kakao 

fermentasi. 
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2.6.2 Quality function deployment 

Quality function deployment (QFD) adalah sebuah metode yang digunakan untuk 

menerjemahkan suara konsumen ke dalam sebuah persyaratan desain untuk memastikan 

hasil yang berupa produk atau jasa, memenuhi kebutuhan pelanggan. Metode QFD pada 

mulanya dikembangkan di Jepang pada tahun 1960-an untuk industri manufaktur, sebagai 

sarana untuk skema desain menyatukan keinginan pelanggan ke dalam produk yang 

hendak diproduksi (Erdil & Arani, 2019). 

Manfaat penggunaan QFD dalam mengembangkan produk komoditas pertanian 

ialah untuk mengurangi biaya dan waktu pengembangan produk, meningkatkan peluang 

keberhasilan produk, menghasilkan produk pangan yang berkualitas tinggi. Adapun 

dalam usaha untuk menjaga kualitas biji kakao Indonesia, penerapan QFD masih sangat 

minim atau bahkan belum diterapkan. Kebanyakan implementasi desain QFD dilakukan 

kepada produk setengah jadi hingga produk jadi, namun tidak kepada produk mentah, 

dalam hal ini komoditas pertanian (Botutihe et al., 2020). 

Output yang dihasilkan dari QFD adalah House of Quality (HoQ). HoQ 

merupakan matriks yang menunjukkan hubungan antara kebutuhan atau suara pelanggan 

dengan sifat rekayasa teknik. QFD didefiniasika sebagai metode yang mampu 

menerjemahkan keinginan konsumen ke dalam proses pengolahan, selain itu QFD juga 

dapat mengurutkan prioritas tahapan proses sehingga peningkatan mutu mampu 

diterapkan berdasarkan kebutuhan konsumen (Kurnianto dalam Botutihe et al., 2020). 

Adapun matriks HoQ yang digunakan telah dimodifikasi agar sesuai dengan kebutuhan 

penelitian, merujuk pada matriks HoQ yang diterapkan oleh Botutihe et al. (2020). 

Sumber: Botutihe et al., 2020. 

2.7 Variabel dan Definisi Operasional 

Variabel sebagai suatu konsep yang mempunyai variasi nilai. Konsep bernilai yang 

dimaksud adalah sesuatu yang dapat diukur seperti usia, jenjang pendidikan, status perkawinan, 

Gambar 3. Matriks House of Quality 
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jumlah anak, status pemilikan tanah, peredaran uang hal tersebut adalah beberapa contoh 

variabel (Siyoto & Sodik, 2015). 

Penelitian ini menggunakan jenis data primer dan data sekunder. Data tersebut berupa 

data mengenai proses pengelolaan pascapanen biji kakao di lokasi penelitian, dan data impor 

biji kakao yang diperlukan sebagai bahan baku industri pengolahan biji menjadi produk 

turunan kakao. Data diperoleh dari Badan Pusat Statistik Indonesia (BPS), Bloomberg, dan 

hasil wawancara serta observasi di UPH Koperasi MAMA. Penelitian ini terdiri atas dua 

macam variabel, yakni: 

1. Proses Penanganan Pascapanen Biji Kakao 

2. Mutu Biji Kakao 

Definisi operasional merupakan suatu atribut atau nilai dari objek atau kegiatan yang 

mempunyai variasi tertentu yang telah ditetapkan oleh peneliti untuk dipelajari dan kemudian 

ditarik kesimpulannya. Definisi operasional adalah suatu petunjuk bagaimana suatu variabel 

akan diukur (Sugiyono, 2013). 

1. Kakao (Theobroma cacao L.) merupakan salah satu komoditas perkebunan andalan 

Indonesia yang berasal dari kawasan Amerika Selatan. Bijinya dapat diolah hingga 

menjadi pasta kakao, minyak kakao, cocoa cake, dan bubuk kakao untuk kebutuhan 

industri yang memiliki nilai tambah. Kakao yang diteliti merupakan kakao klon Sulawesi 

1 dan Sulawesi 2 yang dibudidayakan di Kabupaten Polewali Mandar, Sulawesi Barat. 

2. Mutu adalah ukuran relatif dari kebendaan. Secara operasional mutu produk adalah 

sesuatu yang memenuhi atau melebihi ekspektasi pelanggan. Dalam hal ini, mutu biji 

kakao Indonesia mengacu pada SNI 2323-2008, yaitu biji kakao yang berasal dari biji 

kakao mulia atau biji kakao lindak yang telah melalui proses pemeraman, dicuci maupun 

tanpa dicuci, dikeringkan dan dibersihkan. Maka dari itu, biji kakao tanpa fermentasi tak 

dapat dimasukkan ke dalam lingkup standardisasi. Persyaratan umum biji kakao menurut 

SNI 2323-2008 yaitu tidak ada serangga hidup, kadar air maksimun 7,5%, tidak ada biji 

berbau asing, dan tidak ada benda asing. Sedangkan pada perdagangan internasional, 

standardisasi mutu berkiblat pada standar mutu ISO 2451-2017. 

3. Penanganan pascapanen adalah sebuah tindakan yang dimulai dengan pemanenan hasil 

tani untuk kemudian diolah dengan cara tertentu hingga sampai tahap siap komersial. 

Pada pengelolaan pascapanen kakao, proses yang diterapkan yakni sortasi buah, 

pemeraman buah, pemecahan buah, fermentasi, perendaman dan pencucian, pengeringan, 

dan penyimpanan. 

4. Teknik analisis deskriptif merupakan salah satu teknik analisis metode penelitian 

kualitatif yaitu dengan menganalisis, menggambarkan, dan meringkas berbagai kondisi, 

situasi dari berbagai data yang dikumpulkan di lapangan. 

5. Quality function deployment adalah sebuah metode yang digunakan untuk 

menerjemahkan suara konsumen ke dalam sebuah persyaratan desain untuk memastikan 

hasil yang berupa produk atau jasa, memenuhi kebutuhan pelanggan. Dalam penelitian 

ini metode QFD dilakukan untuk mengetahui seberapa besar pengaruh tiap tahapan 

penanganan pascapanen biji kakao terhadap mutu biji kakao yang dihasilkan. 

6. House of Quality merupakan matriks yang menunjukkan hubungan antara kebutuhan atau 

suara pelanggan dengan sifat rekayasa teknik. Matriks HoQ diterapkan sebagai alat bantu 

metode Quality Function Deployment. 
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2.8 Kerangka Pemikiran 

Indonesia merupakan salah satu produsen terbesar global dalam perdagangan 

internasional kakao. Dilansir dari ICCO, Indonesia menempati posisi keempat negara produsen 

kakao terbesar di dunia setelah Pantai Gading, Ghana, dan Nigeria. Indonesia juga berada di 

posisi ketiga negara dengan kapasitas produksi pengolah biji kakao di dunia. Hal ini dianggap 

menguntungkan dikarenakan prospek kakao yang sangat cerah di ranah pasar global. 

Konsumsi cokelat dunia diproyeksikan akan terus meningkat. Menurut Ditjenbun (2019), 

Uni Eropa pada saat ini memimpin konsumsi cokelat di dunia, dengan Swiss sebagai negara 

konsumen cokelat tertinggi (8,2 kg/kapita/tahun). Kemudian disusul Jerman (7,9 

kg/kapita/tahun), Irlandia dan Inggris (7,4 kg/kapita/tahun) di urutan kedua dan ketiga. Di 

samping itu, Kemenperin (2016) juga menyatakan bahwa terjadi peningkatan konsumsi di Asia 

Tenggara terus mengalami kenaikan, di Indonesia sendiri konsumsi cokelat rata-rata tercatat 

0,4 kg/kapita/tahun. Sedangkan negara ASEAN lain seperti Malaysia dan Singapura telah 

mencapai 1 kg/kapita/tahun. Angka ini diprediksikan akan terus meningkat, yang mana 

menjadi sinyal bagus dari pasar dan harus direspon sigap oleh pelaku usaha dan pemerintah 

Indonesia selaku regulator untuk memberikan stimulus bagi sektor industri terkait. 

Mutu menjadi salah satu pokok permasalahan komoditas kakao di Indonesia. Hal tersebut 

utamanya disebabkan oleh petani kakao yang tidak melakukan proses fermentasi pada biji 

kakao. Di Indonesia, 90% biji kakao yang diproduksi merupakan biji kakao non-fermentasi. 

Munarso (2012) menyatakan bahwa pada beberapa daerah sentra produksi kakao, petani tidak 

memperoleh insentif bagi biji kakao yang difermentasi. Padahal insentif merupakan faktor 

yang sangat penting dalam mendorong produktifitas petani, baik dalam segi kuantitas maupun 

kualitas. Faktor-faktor lainnya yang mempengaruhi rendahnya mutu biji kakao lokal yakni 

minimnya sarana pengolahan pascapanen, rendahnya pengawasan mutu dalam memproduksi 

biji kakao lokal, serta penerapan teknologi pascapanen kakao berbasis mutu yang masih perlu 

ditingkatkan lagi. 

Hal tersebut kemudian bermuara pada satu permasalahan, yakni kualitas biji kakao lokal 

yang tidak mampu menemui ekspektasi standar yang telah ditetapkan oleh industri pengolahan 

dalam memproduksi produk turunan kakao yang dicintai oleh pasar negara tujuan ekspor, dan 

proses yang paling penting yakni fermentasi dan pengeringan yang tepat. Kakao Indonesia baru 

bisa bersaing dengan mumpuni jika disandingkan dengan negara produsen kompetitor, apabila 

biji kakao melewati semua tahapan pascapanen dengan tepat. Penelitian ini berfokus pada 

pengaruh pengelolaan pascapanen biji kakao Indonesia terhadap mutu biji kakao. 

Gambar 4. Kerangka Pemikiran 
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III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Profil Usaha 

Koperasi merupakan suatu badan usaha atau badan hukum yang beranggotakan individu 

dengan melandaskan kegiatannya berdasarkan prinsip koperasi sekaligus gerakan ekonomi 

rakyat yang berdasarkan asas kekeluargaan dan pancasila. Hal ini selaras dengan yang 

dinyatakan dalam UU Nomor 25 Tahun 1992 mengenai Koperasi. Terdapat sedikitnya 25 

bentuk koperasi yakni kerajinan industri, wisata, simpan pinjam, pasar, serba usaha, karyawan, 

jasa, wanita, perikanan, ternak, pertanian, angkutan, pondok pesantren, KUD, KOPTI, KPRI, 

ABRI, BMT, pensiun, mahasiswa, pemuda, PKL, dan nelayan. Koperasi Mitra Agribisnis 

Mandiri sendiri merupakan koperasi pertanian yang kegiatan ekonominya berdasarkan pada 

jual beli hasil pertanian, umumnya biji kakao. Koperasi MAMA juga melayani simpan pinjam 

(Siregar, 2020). 

Koperasi Mitra Agribisnis Mandiri yang dikepalai oleh Pak Rauf merupakan sebuah 

koperasi yang berlokasi di Kecamatan Matakali, Kabupaten Polewali Mandar, Sulawesi Barat. 

Berdiri sejak tahun 2019, kegiatan usaha yang dijalankan oleh koperasi ini antara lain yakni 

pelayanan simpan pinjam yang dilaksanakan demi memenuhi kebutuhan anggota petani kakao 

ketika belum memasuki musim panen agar petani tidak meminjam melalui tengkulak, 

penguatan kapasitas petani melalui beragam pelatihan, serta unit pengolahan hasil biji kakao. 

Sumber: Koperasi Mitra Agribisnis Mandiri, 2022. 

Bagan di atas mengilustrasikan struktur organisasi Koperasi Mitra Agribisnis Mandiri. 

Untuk saat ini, organisasi Koperasi sedang mempertimbangkan restrukturisasi organisasi, demi 

memberdayakan SDM muda dan produktif. Koperasi MAMA pada saat ini menaungi 1.413 

anggota dan 2.000 binaan, di dalamnya termasuk petani muda sebagai generasi pelanjut estafet 

perkebunan kakao di salah satu wilayah sentra produksi kakao di Indonesia. 

Gambar 5. Struktur Kepengurusan Koperasi Mitra Agribisnis Mandiri 
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3.2 Kegiatan Unit Usaha 

Koperasi Mitra Agribisnis Mandiri memiliki beberapa unit usaha dan produk utama serta 

produk turunan yang dihasilkan. Beberapa unit yang didirikan di bawah naungan Koperasi 

Mitra Agribisnis Mandiri yakni Unit Pengolahan Hasil Biji Kakao, Unit Kompos, Unit Turunan 

Kelapa, dan Unit Simpan Pinjam. Pada penelitian ini, peneliti berfokus pada Unit Pengolahan 

Hasil Biji Kakao yang menghasilkan produk utama biji kakao fermentasi serta produk turunan 

bubuk minuman cokelat jahe.  

Sumber: Koperasi Mitra Agribisnis Mandiri, 2022. 

Pada proses pascapanen yang dilaksanakan Unit Pengolahan Hasil Biji Kakao Koperasi 

MAMA, hanya diterapkan proses fermentasi, pengeringan, grading biji kering, dan 

penyimpanan. Pada proses panen dan sortasi buah, pemeraman buah, dan pemecahan buah, 

tahapan tersebut dilakukan oleh petani. UPH Koperasi MAMA langsung membeli biji basah 

kakao dari petani yang berdomisili di sekitar Kabupaten Polewali Mandar. 

UPH Koperasi MAMA tidak membeli biji kakao dari semua petani yang berlokasi di 

Kabupaten Polewali Mandar. Hal ini utamanya disebabkan oleh terikatnya sebagian petani 

dengan pedagang pengepul yang masih beroperasi di wilayah sekitar. Keterikatan tersebut 

diakibatkan oleh hutang budi dan material yang dimiliki oleh petani terhadap pengepul yang 

mencukupi kehidupan petani yang terikat kontrak. Pengepul menyediakan dukungan materi 

kepada petani di saat sebelum panen, dan umumnya pemenuhan kebutuhan hidup rumah tangga 

petani secara umum.  

Dalam memproduksi biji kakao fermentasi, Unit Pengolahan Hasil (UPH) Koperasi 

MAMA membeli biji kakao basah dari petani lokal, kemudian menerapkan proses fermentasi, 

dan menjual biji kakao kering fermentasi kepada industri cokelat artisan lokal dan importir biji 

kakao Indonesia di beberapa negara Eropa dan Amerika Serikat. Namun pada penelitian ini, 

peneliti berfokus kepada penjualan biji kakao kering fermentasi UPH Koperasi MAMA kepada 

Raphio Cacao, perusahaan retail cokelat yang berlokasi di California Pusat. 

Pembelian Biji 
Kakao Basah 

dari Petani Lokal
Fermentasi Pengeringan

Sortasi/Grading 
Biji Kering

Penyimpanan
Penjualan Biji 
Kakao Kering 
Fermentasi

Gambar 6. Skema Kegiatan Unit Pengolahan Hasil Biji Kakao Koperasi MAMA 



Bab 3. Hasil dan Pembahasan 

14 

 

3.2.1. Pembelian Biji Kakao 

Penetapan harga pembelian biji kakao basah didasarkan pada harga biji kakao 

asalan yang berlaku pada pedagang kabupaten atau perusahaan eksportir yang beroperasi 

di Kabupaten Polewali Mandar. Pemberian harga premium hanya dapat diberikan ketika 

biji kakao telah memenuhi persyaratan dari pihak manajemen Koperasi MAMA atau 

sesuai dengan kesepakatan yang telah ditetapkan di gudang UPH. Persyaratan untuk 

pemberian harga premium yakni biji basah kakao harus terbebas dari hama Penggerek 

Buah Kakao (PBK) dan busuk buah. 

UPH Koperasi MAMA membeli biji kakao basah dari petani sekitar dua kali 

seminggu setiap hari Rabu dan hari Minggu, baik pada saat panen rendah maupun panen 

puncak. Panen puncak atau panen raya terjadi dua kali setahun, yakni dari bulan Mei 

hingga Juni dan dari bulan Oktober hingga November, sedangkan panen rendah terjadi 

sepanjang tahun. Pada saat panen raya tahun 2022 koperasi MAMA membeli total 

sebanyak 8 ton kg biji basah yang diperoleh pada satu musim tanam dari petani untuk 

difermentasi. Di kala panen rendah, UPH Koperasi MAMA membeli 20 kg biji kakao 

basah dari petani setiap transaksinya. 

Proses pembelian biji kakao dari petani dimulai dengan pemeriksaan biji kakao. 

Biji basah yang telah memenuhi persyaratan kemudian ditimbang. Persyaratan biji kakao 

basah yang hendak dibeli adalah biji kakao yang bebas dari hama PBK dan penyakit 

busuk buah. Transaksi biji kakao basah kemudian dilakukan sesuai dengan berat biji 

kakao basah yang dibeli dengan harga Rp12.000,00/kg. Transaksi bisa dilakukan secara 

tunaiatau secara tunda bayar berdasarkan pengetahuan dan kesepakatan dengan penjual. 

Setelah penimbangan, biji kakao basah langsung dimasukkan ke dalam kotak fermentasi. 

3.2.2. Fermentasi 

Pada proses fermentasi biji kakao, Unit Pengolahan Hasil (UPH) Koperasi Mitra 

Agribisnis Mandiri (MAMA) menerapkan fermentasi dengan menggunakan kotak kayu. 

Terdapat dua jenis peti kayu yang digunakan dalam proses fermentasi di UPH Koperasi 

MAMA yakni peti kecil dengan kapasitas 80 kg dan peti besar dengan kapasitas 400 kg. 

Kotak kecil digunakan saat panen rendah mingguan dan kotak besar digunakan saat panen 

raya. Berat biji yang difermentasi minimal 80 kg, sesuai dengan kapasitas peti kecil. Pada 

saat fermentasi, dilakukan pengadukan biji kakao sekali setelah 48 jam dengan 

menggunakan sekop kayu, karena biji kakao tidak boleh tersentuh besi untuk 

menghindari kontaminasi. Penggunaan kotak peti kayu besar pada fermentasi biji kakao 

berlangsung lebih efektif, hal tersebut disebabkan oleh tercapainya suhu yang konstan 

dan warna biji kakao yang dihasilkan jauh  lebih menarik secara visual (Rachmatullah et 

al., 2021). 

Terdapat tiga susun peti fermentasi yang diletakkan seperti tangga untuk 

memudahkan proses pembalikan biji. Pengadukan atau pembalikan dilakukan setelah 48 

jam atau 2 hari setelah fermentasi, untuk kemudian dipindahkan ke peti kedua. Hal yang 

sama juga diterapkan pada peti kedua sebelum biji dipindahkan ke peti terakhir. Oleh 

karena itu, proses fermentasi memakan waktu sekitar 6 hari. Pada hari keenam, dilakukan 

pembelahan biji sekaligus pengamatan sebelum akhirnya biji dijemur. Tinggi tumpukan 

biji kakao di dalam peti minimal 40 cm untuk mencapai suhu 45-50°C. Permukaan 
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tumpukan biji kakao ditutup dengan karung goni yang memiliki kontribusi terhadap cita 

rasa biji kakao yakni nutty, fruity, chocolatey, dan pahit. Suhu di kotak fermentasi UPH 

Koperasi MAMA mencapai 50°C. 

Fermentasi merupakan fase penting dalam menghasilkan senyawa aromatik serta 

komponen bioaktif pada kakao dan produk olahan cokelat. Proses fermentasi bertujuan 

untuk menghasilkan senyawa pembentuk cita rasa, aroma, dan warna khas cokelat baik 

dengan bantuan mikroorganisme alami maupun tambahan inokulum (Fahrurrozi et al., 

2020). Proses fermentasi merupakan salah satu penentu kategorisasi biji kakao premium. 

Fermentasi biji kakao mentah dibagi menjadi dua tahap. Tahapan pertama terjadi di 

bagian daging buah dan bagian luar biji, sementara tahapan kedua melibatkan beberapa 

reaksi hidrolitik yang terjadi di dalam kotiledon. Kualitas aroma cokelat sangat 

dipengaruhi oleh proses fermentasi biji kakao. Fermentasi biji kakao tidak hanya 

menentukan pembentukan senyawa aroma dan cita rasa, tetapi juga berkontribusi dalam 

pembentukan senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan (Nizori et al., 2021). 

Fermentasi pada biji kakao berlangsung secara alami dengan bantuan oksigen. 

Oksigen yang cukup akan meningkatkan suhu panas sebagai hasil dari oksidasi senyawa 

gula di dalam pulp, sehingga tahapan fermentasi dapat berlangsung dengan baik. Selain 

oksigen, lama waktu fermentasi juga berhubungan dengan keberhasilan proses 

fermentasi. Fermentasi tidak boleh berlangsung terlalu singkat atau terlalu lama. 

Fermentasi yang singkat akan menyebabkan biji slaty (biji yang tidak terfermentasi 

sempurna)yang tidak berongga jika dibelah. Adapun fermentasi yang terlalu lama akan 

mengakibatkan penampilan biji berwarna hitam (Rachmatullah et al., 2021). 

3.2.3. Pengeringan 

UPH Koperasi MAMA menggunakan teknik solar drying. Pengeringan dilakukan 

dengan mengandalkan tenaga surya yang dilakukan di atas para-para, di dalam instalasi 

solar dryer, dan dinaungi oleh plastik UV. Kondisi suhu di dalam instalasi solar dryer 

berkisar 40-50°C. Saat cuaca cerah, pengeringan dilakukan dengan lama waktu 

penyinaran 7-8 jam/hari. Ketika cuaca cerah, lama waktu pengeringan hanya sekitar 4-5 

hari, sedangkan cuaca hujan dan tidak menentu akan membuat pengeringan berjalan 

sedikit lebih lama yakni sekitar 7-10 hari. Biji kakao disusun hingga 2-3 lapisan biji atau 

8-10 kg biji/m2. Pada tahapan ini, kandungan air di dalam biji kakao dapat berkurang 

hingga 7-8%. UPH Koperasi MAMA tidak menerapkan pengeringan mekanis karena 

kapasitas listrik tidak mampu menanggung daya listrik yang dibutuhkan untuk 

menjalankan mesin. 

Pengeringan merupakan salah satu bagian penting dalam tahapan penanganan 

pascapanen biji kakao. Pengeringan berfungsi untuk mengurangi kadar air di dalam biji 

yang semula berjumlah 60% menjadi sekitar 6-7%. Pada tahapan pengeringan, cita rasa 

dan aroma biji kakao juga disempurnakan setelah semula telah terbentuk di tahapan 

fermentasi (Senna, 2020). Pengeringan dipengaruhi oleh suhu dan lama pengeringan. 

Suhu yang tinggi dapat menyebabkan biji kakao hangus dan kadar air berkurang hingga 

serendah mungkin. Di sisi lain, pengeringan yang terlalu singkat dapat mengakibatkan 

kadar air yang tidak berkurang secara signifikan. Kadar air di atas 8% dapat menyebabkan 

pelapukan biji dan rentan berjamur (Lutfiah, 2018). 
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Pengeringan merupakan salah satu bagian penting dalam tahapan penanganan 

pascapanen biji kakao. Pengeringan berfungsi untuk mengurangi kadar air di dalam biji 

yang semula berjumlah 60% menjadi sekitar 6-7%. Pada tahapan pengeringan juga cita 

rasa dan aroma biji kakao disempurnakan setelah semula telah terbentuk di tahapan 

fermentasi. Pengeringan dapat dilakukan secara mekanik yakni dengan menggunakan 

mesin pengeringan, matahari atau solar drying, dan kombinasi dari keduanya. UPH 

Koperasi MAMA menggunakan teknik solar drying dikarenakan ketiadaan mesin 

pengering biji kakao yang dibutuhkan (Senna, 2020).  

Pengeringan dipengaruhi oleh suhu dan lama pengeringan. Suhu yang tinggi dapat 

menyebabkan biji kakao hangus dan kadar air berkurang hingga serendah mungkin. Di 

sisi lain, pengeringan yang terlalu singkat dapat mengakibatkan kadar air yang tidak 

berkurang secara signifikan. Kadar air di atas 8% dapat menyebabkan pelapukan biji dan 

rentan berjamur (Lutfiah, 2018).  

3.2.4. Sortasi/Grading Biji Kering 

Grading biji kakao kering dilakukan melalui proses pemilahan dan 

pengelompokkan biji secara manual yakni dengan menggunakan tenaga kerja ibu rumah 

tangga berjumlah 10 orang dari lingkungan sekitar. Penggolongan biji fermentasi kering 

diterapkan dengan cara memilah biji berdasarkan ukuran biji sebagai penampilan 

visualnya. Biji fermentasi kering kakao yang digolongkan berdasarkan SNI 2323-2008 

juga dilakukan oleh Raphio Cacao, California Pusat dengan menggunakan mesin 

penyortir. Biji kakao yang dihasilkan memperoleh grading sebagai large bean atau grade 

AA. Dari 8 ton biji kakao basah yang diproses, hanya akan ada 2,4 ton biji kakao sebagai 

hasil dari grading biji kering fermentasi. Rendemen biji kakao kering yakni 30%, yang 

berarti tiap 1 kg biji basah dihasilkan 0,3 kg biji kering. 

3.2.5. Penyimpanan 

Biji kakao kering disimpan dengan cara dimasukkan ke dalam dus karton. Tiap 

dus karton mampu menampung hingga 60 kg biji kakao kering. Gudang penyimpanan 

biji kakao kering tidak menampung benda lainnya dan merupakan ruangan yang bersih. 

Kelembapan udara di dalam ruangan tidak melebihi 75% dan memiliki ventilasi yang 

cukup. Baik setiap dus maupun karung diberi label nama komoditi, jenis mutu, dan 

identitas produsen dengan menggunakan spidol. Tumpukan maksimum biji kakao yakni 

6 karung, akan tetapi UPH Koperasi MAMA tidak pernah menumpuk biji kakao hingga 

6 karung karena UPH Koperasi MAMA tidak pernah menyimpan biji kakao kering dalam 

periode lama. UPH Koperasi MAMA selalu beroperasi sesuai permintaan pasar. 

Tumpukan penyimpanan biji kakao kering disangga dengan palet dari papan kayu 

setinggi 60 cm, sedangkan jarak dari dinding adalah 15-20 cm, dan dari plafon minimum 

100 cm. Biji kakao dapat disimpan hingga 3 bulan atau lebih, selama kondisi ruangan 

tidak lembap. Kapasitas penyimpanan gudang UPH Koperasi MAMA dapat menampung 

hingga 3 ton. 

3.2.6. Penjualan Biji Kakao Kering Fermentasi 

Distribusi biji kakao kering Unit Pengolahan Hasil (UPH) Koperasi Mitra 

Agribisnis Mandiri (MAMA) dilakukan ke industri bean to bars atau cokelat artisan lokal. 
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Salah satunya adalah brand Onuka yang merupakan industri lokal dengan induk di kota 

Makassar. Onuka juga beroperasi di Bali selaku produsen cokelat artisan sebagai buah 

tangan turis di pulau Dewata. UPH MAMA juga menjadi pemasok biji kakao fermentasi 

kepada CV Raphio Berkah Semesta untuk kemudian diekspor ke Raphio Cacao di 

California Pusat, Amerika Serikat, yang menjadi fokus penelitian ini. Selain itu, CV 

Raphio Berkah Semesta juga mengekspor biji kakao fermentasi tersebut ke berbagai 

negara Eropa seperti Belanda, Belgia, dan Swiss. UPH MAMA melaksanakan transaksi 

dengan Raphio California dengan jumlah 100 kg dengan permintaan berikutnya seberat 

4 ton.  

UPH Koperasi MAMA tidak melakukan distribusi ke perusahaan manufaktur 

besar seperti PT Mars karena rendahnya harga yang ditawarkan dibandingkan produsen 

cokelat artisan, dengan selisih harga sekitar Rp5.000,00. Selain itu, PT Mars dan 

perusahaan industri cokelat besar lainnya telah melakukan kemitraan langsung dengan 

petani dan melakukan proses pascapanennya sendiri. Adapun harga ekspor biji kakao 

mengikuti harga biji kakao dunia, dilansir melalui Bloomberg saat ini yakni sebesar 

US$2.302/MT, atau Rp51.000,00/kg. Biji kakao kering fermentasi dijual dengan harga 

Rp53.500,00/kg, harga tersebut dinaikkan dari harga dunia karena adanya tarif logistik 

pengiriman biji kakao yang menggunakan kargo. 

3.3 Mutu Biji Kakao UPH Koperasi Mitra Agribisnis Mandiri 

Mutu merupakan sebuah standardisasi yang menjadi kebutuhan manusia, hal ini 

menjadikan mutu terasosiasikan erat dengan kepuasan konsumen. Mutu menjadi fokus utama 

setiap industri demi memosisikan dirinya dengan baik di pasar. Mutu kerap dikaitkan dengan 

kemewahan atau sifat tambahan lainnya yang memerlukan biaya tinggi. Mutu kakao sendiri 

memiliki beberapa definisi, di antaranya meliputi cita rasa dan aroma serta cara 

mempertahankannya (Arnawa et al., 2013). Mutu biji kakao yang dijadikan acuan yakni 

standardisasi oleh Standar Nasional Indonesia (SNI) dan the International Organization for 

Standarization (ISO).  

Pelabelan biji kakao premium didasarkan pada pemenuhan salah satu dari tiga syarat 

berikut; biji kakao kering fermentasi, kebun yang telah tersertifikasi, dan kebun yang 

menerapkan budidaya organik. Dari ketiga syarat sebelumnnya, UPH Koperasi MAMA 

memenuhi syarat biji kakao kering fermentasi. Selain itu, biji kakao fermentasi yang dihasilkan 

oleh UPH Koperasi MAMA dikategorikan premium dikarenakan ukuran biji yang tergolong 

large beans dan cita rasa dan aroma yang khas. Kebun pemasok kakao UPH Koperasi MAMA 

belum tersertifikasi dan masih menggunakan pestisida sintetis, meskipun para petani lokal telah 

mengikuti beberapa pelatihan budidaya kakao sebelumnya. 

Uji mutu yang diterapkan pada biji kakao fermentasi diterapkan melalui cut test bean 50 

biji kakao fermentasi yang didasari pada standardisasi ANSI (American National Standards 

Institute) yang mengikuti standard ISO 2451:2017 dan standar tersendiri yang telah ditetapkan 

oleh CV. Raphio Berkah Semesta. Selain itu, diadakan pula uji sampel untuk melihat jumlah 

biji kakao yang terfermentasi dengan baik berdasarkan warna biji, dan dilakukan sesuai 

prosedur yang ditetapkan oleh CV. Raphio Berkah Semesta. Pada hasil uji coba sampel yang 

dilaksanakan oleh Raphio Cocoa, mengacu pada standar yang diterapkan oleh ISO, yakni ISO 

2451:2017. Uji coba keberhasilan fermentasi biji kakao dilakukan dengan cara melakukan cut 
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test (uji belah) yang prosedurnya telah ditentukan oleh ISO. Dilansir dari laman resmi ISO, 

ISO atau the International Organization for Standardization merupakan persatuan dari badan 

standarisasi berbagai negara, termasuk BSN. ISO biji kakao telah mengalami transformasi dari 

waktu ke waktu yakni ISO 1114, ISO 2291, ISO 2292, hingga yang terkini yakni ISO 2451 

dicetuskan pada tahun 2017. 

Adapun kategorisasi persyaratan mutu yang ditetapkan oleh ISO 2451:2017 digambarkan 

pada tabel berikut: 

Tabel 2. Persyaratan Mutu Biji Kakao ISO 2451:2017 

Grade 

Percentage of Beans 

Mouldy Slaty Insect Damaged/Germinated 

I 3 3 3 

II 4 8 6 

Sumber: ISO 2451:2017, 2022. 

Biji kakao berjamur, slaty (tidak terfermentasi sempurna), serta terkena serangan hama 

dan berkecambah merupakan kualitas buruk yang harus diminimalisir dan dihindari sebisa 

mungkin. Ada beberapa jenis serangan hama, Azim, dkk (2012) menyebutkan di antaranya 

yakni larva penggerek buah kakao, larva memakan jaringan yang lunak berupa pulp, plasenta 

dan saluran makanan menuju biji. Serangan pada plasenta dan pulp buah menyebabkan biji 

saling melengket pada buah kakao. Utamanya hama ini ialah hama C. cramerella yang 

menyebabkan biji tidak berkembang dengan sempurna, biji melekat, biji keriput, serta biji 

mengecilnya biji dan berwarna gelap.  

Kerusakan oleh jamur biasanya baru terlihat pada fase fermentasi dan pengeringan. Biji 

yang terkontaminasi ditandai dengan munculnya spora atau hifa yang terdapat di permukaan 

biji, perubahan juga terjadi pada bentuk dan warna biji. Biji yang terkontaminasi jamur dapat 

menularkan jamur pada biji lainnya. Jamur yang sering ditemui pada biji kakao selama masa 

pascapanen ialah jamur dengan famili Aspergillus, Mucor, Penicillium, dan Rhyzopus. Jenis 

yang paling banyak didapatkan ialah A. niger, A. flavus, dan A. fumigatus. Jamur ini 

menyebabkan mikotoksin yang merupakan produk sekunder dan bersifat racun bagi manusia 

maupun hewan. Jenis mikotoksin yang sering ditemui pada biji kakao antara lain Aflatoksin 

dan Okratoksin. Aflatoksin berdampak buruk pada kesehatan manusia dan menurunkan 

kuantitas serta kualitas biji kakao. Serangan jamur harus diwaspadai dan diadakan upaya 

pencegahan secara menyeluruh (Amaria et al., 2014). 

Kadar air biji kakao merupakan faktor penting dalam mempertahankan mutu biji kakao 

selama masa penyimpanan. Jika terjadi kesalahan dalam penyimpanan biji, dapat beresiko 

tinggi dikarenakan biji kakao kering bersifat higroskopis sehingga kadar air permukaan dapat 

berubah mengikuti kelembapan udara sekelilingnya. Oleh karena itu, sebaiknya kadar air biji 

kakao diperiksa secara berkala dan dipertahankan di bawah 8% (Ariyanti, 2017). 

Biji berbau asing atau hammy berkaitan khusus dengan proses pengeringan, pengemasan, 

dan penyimpanan. Hal ini dikarenakan oleh biji kakao kering dapat menyerap bebauan dengan 

mudah. Proses pengeringan dengan menggunakan rumah asap juga dapat menyebabkan biji 

kakao tersebut berbau asap. Serangga hidup akan menyerang biji ketika biji kakao tidak kering 
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sempurna, biji kakao yang masih mengandung air akan menarik serangan serangga dan jamur. 

Biji pecah disebabkan oleh proses pengeringan yang terlalu lama (Botutihe et al., 2020). 

Selain kategorisasi persyaratan mutu di atas, terdapat pula grading biji kering yang 

dinyatakan sesuai dengan jumlah biji yang dihitung dalam 100 gram contoh uji. Hal ini telah 

ditetapkan dalam SNI 2323-2008 pada sub 7.6.4, yakni sebagai berikut 

- Mutu AA: Jumlah biji maksimum 85 per 100 gram 

- Mutu A: Jumlah biji 86 – 100 per 100 gram 

- Mutu B: Jumlah biji 101 – 110 per 100 gram 

- Mutu C: Jumlah biji 111 – 120 per 100 gram 

- Mutu S: Jumlah biji di atas 120 per 100 gram 

Pada biji kakao kering fermentasi yang dihasilkan oleh Koperasi MAMA, telah diadakan 

cut test bean oleh Raphio Cocoa yang berlokasi di California selaku importir biji kakao milik 

Koperasi MAMA. Cut test bean yang dilakukan didasari pada standar yang telah ditetapkan 

oleh ISO dan ANSI (American National Standards Institute) dengan merujuk kepada ISO 

2451:2017. Hasil cut test bean tersebut yang kemudian dijadikan acuan oleh peneliti dalam 

meneliti mutu biji kakao yang diproduksi oleh Unit Pengolahan Hasil Koperasi MAMA. 

Adapun kualifikasi biji kakao fermentasi yang dihasilkan dijabarkan pada tabel berikut: 

Selain penentuan grade biji kakao, warna biji kakao fermentasi yang diproduksi oleh 

UPH Koperasi MAMA. Warna adalah hal yang vital dalam penampilan produk makanan. 

Warna memberikan dorongan tertentu pada konsumen untuk mencoba produk yang 

ditawarkan. Lama waktu fermentasi berpengaruh kepada warna biji yang dihasilkan. Semakin 

lama fermentasi diterapkan, maka warna biji kakao pun semakin pudar. Hal ini sejalan dengan 

data yang diilustrasikan pada tabel di atas, dimana jika biji kakao yang over-fermented akan 

berwarna hitam, biji kakao well-fermented berwarna cokelat, dan biji kakao slaty berwarna 

cokelat keunguan dan ungu serta memiliki tekstur flat. Berdasarkan hasil uji sampel yang 

dilakukan, diketahui bahwa biji kakao well-fermented berwarna cokelat memiliki persentase 

72%, dan biji kakao slaty atau yang tidak terfermentasi seutuhnya sejumlah 28%. Secara 

umum, biji kakao yang dihasilkan layak untuk dikonsumsi dan diproses lebih lanjut (Nizori et 

al., 2021). 

Uji coba sampel cut test beans diterapkan berdasarkan persyaratan mutu ISO 2451:2017, 

hal ini dikarenakan biji kakao tersebut dikonsumsi oleh konsumen asing, yakni Raphio Cacao 

yang berlokasi di California. Uji coba ini sendiri dilakukan oleh Raphio Cacao. Berikut 

merupakan rincian dari klasifikasi mutu biji kakao fermentasi sesuai persyaratan ISO 

2451:2017 yang dihasilkan oleh Unit Pengolah Hasil Koperasi Mitra Agribisnis Mandiri: 

Tabel 3. UPH Mitra Agribisnis Mandiri Cacao Sample Test Report 

JUMLAH YANG 

DIEVALUASI: 
100 Biji % 

SYARAT 

MUTLAK 
HASIL 

SERANGGA: 0 Biji  0 0 OK 

BERJAMUR: 0 Biji 0 2 OK 

BERKECAMBAH: 0 Biji 0 2 OK 

DEMPET: 0 Biji 0 2 OK 

PECAH: 1 Biji 1 2 OK 

TOTAL 1% 6% OK 

KADAR AIR 8,2% 7% NOT OK 

Sumber: Raphio Cacao, 2022. 
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Berdasarkan hasil uji sampel biji kakao yang dilakukan atas kerjasama dengan Raphio 

Cacao, dapat diketahui bahwa mutu biji kakao Koperasi MAMA memiliki kualitas yang baik 

dengan pengecualian di salah satu persyaratan, yakni kadar air. Kadar air yang menjadi 

persyaratan penting pada mutu kakao yang baik menentukan harga yang diterima oleh UPH 

Koperasi MAMA selaku produsen biji kakao fermentasi tersebut. Kadar air yang dihasilkan 

melewati ambang batas atas yang seharusnya yakni 7%. Untuk tiap kenaikan derajat persentase 

kadar dari yang disyaratkan, akan diterapkan potongan nilai harga biji. Dalam contoh kasus di 

atas, maka kelebihan 1,2% tersebut akan dikalikan dengan harga, dan hasilnya akan digunakan 

sebagai jumlah pemotongan harga dari harga total. 

Proses fermentasi menyebabkan penurunan kadar air pada biji kakao. Hal tersebut 

dikarenakan aktivitas mikroba dan enzim yang diaktifkan selama fase fermentasi. Reaksi 

tersebut menghasilkan panas sehingga pulp akan mencair dan mengakibatkan jaringan 

kompleks pada biji kakao terurai menjadi senyawa organik yang lebih sederhana. Hal ini juga 

dapat mempermudah proses pengeringan dikarenakan pori-pori pada permukaan biji terbuka 

sehingga kandungan air dapat lebih mudah keluar (Rachmatullah et al., 2021). 

Penyebab tingginya kadar air yang terkandung di dalam biji kakao produksi UPH 

Koperasi MAMA ialah pada saat proses pengeringan. Pada proses pengeringan, sebaiknya 

diadakan pembalikan setiap jam di hari pertama dan hari kedua. Pengeringan yang 

dilangsungkan pada saat cuaca cerah dan terik, harus dilakukan pembalikan biji setiap jam, 

karena jika dibiarkan begitu saja, permukaan biji yang terpampang langsung sinar matahari 

akan mengeras dan menebal sehingga menyebabkan kandungan air di bagian dalam buah sulit 

keluar. Selain menyisakan kandungan air, hal ini juga membuat lembab bagian bawah biji dan 

menyebabkan biji berjamur.  

Biji kakao kering dengan kadar air maksimum 7% dihasilkan dari proses pengeringan 

yang baik serta optimal. Jika pengeringan berlangsung terlalu lama akan menyebabkan kadar 

air biji kakao berkurang hingga jauh di bawah 7%. Kadar air biji kakao yang mencapai di 

bawah 5% akan menyebabkan biji kakao rapuh sehingga mudah pecah. Biji kakao yang pecah 

akan dianggap sebagai kotoran ketika dilangsungkan uji coba sampel biji kakao, dan hal ini 

akan menyebabkan menurunnya mutu biji kakao. Sebaliknya, jika proses pengeringan 

dilangsungkan terlalu singkat dan belum mencapai kadar air 7%, dapat menyebabkan biji kakao 

rentan terhadap serangan jamur dan bakteri yang juga dapat berimbas kepada berkurangnya 

kualitas biji kakao (Rachmatullah et al., 2021). 

3.4 Pengaruh Pascapanen terhadap Mutu Biji Kakao 

Hubungan antara atribut mutu biji kakao fermentasi dan tahapan pengolahan pascapanen 

perlu dipelajari agar dapat menghasilkan strategi-strategi peningkatan mutu biji kakao 

fermentasi (Botutihe et al., 2020). Oleh karena itu, diperlukan suatu matriks yang tepat untuk 

dapat menggambarkan korelasi keduanya. Matriks House of Quality (HoQ) yang 

dikembangkan dari metode Quality Function Deployment (QFD) digunakan dalam bagian dari 

peningkatan mutu produk, diterapkan dalam penelitian ini. 

Quality Function Deployment (QFD) diartikan sebagai sebuah metodologi yang 

digunakan untuk membantu menerjemahkan kebutuhan konsumen ke dalam desain teknis 

suatu produk atau jasa untuk memastikan bahwa produk atau jasa tersebut telah memenuhi 

ekspektasi konsumen. Metode ini berawal dari sektor industri manufaktur yang kemudian 
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dikembangkan di sektor industri jasa. QFD adalah sebuah metode yang berguna untuk 

menjaring dan menentukan prioritas konsumen serta menghubungkannya dengan aspek teknis, 

hal inilah yang membuat QFD dapat digunakan untuk menilai dan mempriotitaskan ruang 

untuk peningkatan, dan mengubahnya menjadi skala yang dapat diukur (Erdil & Arani, 2019). 

QFD sangat bermanfaat bagi organisasi. QFD dapat memberikan produk atau jasa yang 

disediakan oleh organisasi peningkatan daya saing dengan cara perbaikan mutu dan 

produktivitas secara berkelanjutan (Wagiono & Hamrah, 2007). Selain itu, manfaat QFD dalam 

pengembangan produk pangan ialah untuk menambah peluang kesuksesan produk dan 

memproduksi pangan yang berkualitas tinggi. Penerapan metode QFD biasanya hanya 

dilakukan pada produk pangan sekunder, misalnya produk cokelat lokal, namun masih sedikit 

diterapkan kepada produk biji kakao yang merupakan bahan baku utama cokelat (Botutihe et 

al., 2020). Keinginan konsumen terhadap biji kakao fermentasi dicerminkan pada standardisasi 

mutu yang telah ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia 2323-2008 dan ISO 2451:2017, 

sedangkan desain teknisnya yakni tahapan proses pengolahan pascapanen kakao. 

Pada penelitian ini, peneliti menerapkan QFD ke dalam penilaian hubungan persyaratan 

mutu biji kakao fermentasi yang ditetapkan oleh SNI dan ISO dengan tahapan pengolahan 

pascapanen kakao yang berlangsung di Unit Pengolahan Hasil (UPH) Koperasi MAMA. 

Hasilnya diilustrasikan pada matriks HoQ berikut: 

 Sumber: Data setelah diolah, 2022. 

Matriks HoQ di atas mengilustrasikan hubungan antara persyaratan mutu biji kakao 

fermentasi sebagai suara konsumen (yang disusun vertikal) dan tahapan pengolahan biji kakao 

fermentasi sebagai desain teknis (yang disusun horizontal). Adapun skala yang digunakan 

Gambar 7. Matriks House of Quality Biji Kakao Fermentasi UPH MAMA 
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dalam menilai hubungan antara persyaratan mutu biji kakao fermentasi dan tahapan 

pengolahan biji kakao fermentasi yakni 0 (tidak ada hubungan), 3 (mungkin ada hubungan), 5 

(cukup kuat hubungan), 8 (kuat hubungan), dan 10 (sangat kuat hubungan). Masing-masing 

angka disubstitusikan dengan simbol yang tertera dan telah dijelaskan di keterangan matriks. 

Adapun hubungan antara tahapan pengolahan biji kakao fermentasi sebagai respon teknis juga 

dinilai dan ditandai dengan skala 0 (tidak ada hubungan), 1 (hubungan rendah), 3 (hubungan 

sedang), dan 5 (hubungan kuat), angka tersebut juga disubstitusikan dengan simbol yang tertera 

dan telah dijelaskan pada keterangan di matriks. Selanjutnya, terdapat pula rank of importance 

yang mengurutkan prioritas suara konsumen. Sumber data di atas diperoleh dengan melakukan 

wawancara dengan salah satu informan yang kredibel dan berpengalaman dalam bidang 

budidaya serta pascapanen kakao, yang juga merupakan mitra Koperasi MAMA dalam 

perdagangan biji kakao fermentasi.  

3.4.1 Hubungan Persyaratan Mutu Biji Kakao dengan Pengolahan 

Berdasarkan matriks HoQ di atas, diperoleh hasil bahwa kadar air berhubungan 

erat dengan fermentasi, pengeringan, dan penyimpanan. Semakin lama waktu fermentasi, 

semakin sedikit pula kadar air yang terkandung di dalam biji kakao fermentasi. 

Penurunan kadar air disebabkan oleh semakin lama proses fermentasi maka semakin 

meningkat pula aktivitas mikroba dan semakin aktif enzim yang terlibat (Ariyanti, 2017). 

Reaksi kimia ini menghasilkan panas sehingga pulp menjadi semakin encer. Pada 

pengeringan, kadar air diestimasikan akan berkurang dari 65% hingga 7%, yang 

merupakan standar mutu yang telah ditetapkan oleh SNI dan ISO. Jika kadar air melebihi 

8% akan menyebabkan biji kakao rentan terhadap serangan jamur serta serangga, 

sedangkan kadar air di bawah 5% mengakibatkan biji mudah pecah (Fahrurrozi et al., 

2020). Pada penyimpanan, perlu diperhatikan tempat biji kakao akan diletakkan. Biji 

kakao bersifat higroskopis sehingga lingkungan sangat berpengaruh terhadap kandungan 

air di dalamnya (Arnawa et al., 2013). Oleh karena itu, perlu diperhatikan kelembapan 

ruang penyimpanan.  

Biji berbau asing atau hammy berhubungan sangat kuat dengan fermentasi dan 

penyimpanan, memiliki hubungan kuat dengan pengeringan, serta cukup kuat hubungan 

dengan grading biji kering. Menurut penjabaran informan, pada tahapan fermentasi inilah 

pembentukan aroma, cita rasa, dan warna terjadi. Proses fermentasi bertujuan untuk 

menghasilkan senyawa pembentuk cita rasa, aroma, dan warna. Lama fermentasi 

berperan penting dalam menghasilkan aroma biji kakao, fermentasi yang singkat akan 

menyebabkan bau asam yang tinggi dan biji slaty (belum terfermentasi sempurna), 

sedangkan fermentasi yang terlalu lama akan menghasilkan biji kakao berwarna cokelat 

kehitaman dengan bau tengik akibat adanya bakteri dengan jenis Bacillus (Fahrurrozi et 

al., 2020). Pada penyimpanan, biji kakao tidak disimpan dengan produk lain yang berbau 

kuat atau menyengat dikarenakan biji kakao mudah menyerap bebauan, hal inilah yang 

menyebabkan proses penyimpanan berpengaruh kuat dalam aroma yang dihasilkan biji 

kakao (Ardhayanti, 2013). Berdasarkan pemaparan informan, pada pengeringan terjadi 

proses penyempurnaan aroma setelah pembentukan aroma yang terjadi pada proses 

fermentasi. 
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Kadar benda asing memiliki cukup kuat hubungan dengan pengeringan dan 

grading biji kering. Ada beragam cara untuk melakukan pengeringan biji kakao, salah 

satunya adalah dengan menjemurnya di atas dari (pengalas berwarna hitam) yang 

biasanya diletakkan di pinggir jalan. Hal ini menyebabkan pasir yang berada di bawah 

dari dapat terserap ke tumpukan biji kakao. Kotoran yang menempel di biji akan sulit 

untuk dibersihkan pada proses sortasi atau grading biji kering (Botutihe et al., 2020). 

Kadar biji berjamur berhubungan sangat kuat dengan pengeringan dan 

penyimpanan. Semakin tinggi kadar air pada biji kakao maka peluang munculnya jamur 

semakin besar pula. Pengeringan memungkinkan turunnya kadar air dari 60% hingga 7%. 

Sedangkan pada penyimpanan, kelembapan ruang berpengaruh terhadap kadar air 

dikarenakan biji kakao bersifat higroskopis (Ariyanti, 2017).  

Kadar biji slaty berhubungan sangat kuat dengan fermentasi dan pengeringan. 

Fermentasi memiliki pengaruh yang sangat kuat terhadap biji slaty, biji slaty sendiri 

merupakan biji yang tidak terfermentasi sempurna. Biji kakao hasil fermentasi sempurna 

biasanya diperoleh selama 5-6 hari (Ariyanti, 2017). Pengeringan bertujuan untuk 

memperbaiki warna biji kakao menjadi warna cokelat khas biji kakao (Cahyaningrum et 

al., 2019). Kadar biji berserangga berhubungan kuat dengan penyimpanan. Tempat 

penyimpanan harus bersih dari larva atau telur serangga yang dapat memberi resiko 

serangan serangga dewasa saat biji kakao disimpan. Ruangan penyimpanan harus 

terbebas dari kontaminasi serangga (Botutihe et al., 2020).  

3.4.2 Hubungan Tahapan Pengolahan 

Atap House of Quality merupakan penilaian atas pengaruh masing-masing aspek 

teknis. Tiap tahapan memiliki keterkaitan satu sama lain. Pada bagian ini, akan dijelaskan 

mengenai hubungan antar tahapan pengolahan pasca panen biji kakao atau aspek teknis 

yang sangat kuat antar satu dengan yang lainnya. Fermentasi memiliki hubungan erat 

terhadap pengeringan dan penyimpanan. Pada proses pengeringan terjadi pengurangan 

kadar air dalam biji kakao setelah fermentasi yang berjumlah 65% menjadi sekitar 7%, 

maka dari itu proses fermentasi yang baik akan mempermudah proses pengeringan 

(Fahrurrozi et al., 2020).  

Pengeringan memiliki hubungan kuat dengan fermentasi, grading biji kering, dan 

penyimpanan. Pengeringan dimaksudkan untuk menyempurnakan proses fermentasi, dan 

mengurangi kadar air yang merupakan salah satu atribut penting persyaratan mutu. 

Jumlah biji per 100 gram berkaitan dengan kadar air yang terkandung dalam biji. Jika 

jumlah biji per 100 gram semakin banyak, maka makin kecil pula kadar air yang 

dikandung, begitupun sebaliknya. Tekstur biji yang berongga juga mempengaruhi berat 

biji. Jika biji semakin berongga, maka bertambah pula jumlah biji per 100 gram, begitu 

pula sebaliknya jika biji semakin pejal maka jumlah biji per 100 gram semakin sedikit 

(Lutfiah, 2018). Pengeringan berpengaruh kuat dengan penyimpanan dikarenakan jumlah 

kadar air yang dihasilkan oleh pengeringan di dalam biji kakao akan sangat menentukan 

keberlangsungan biji kakao pada tahap penyimpanan. Biji kakao yang memiliki kadar air 

di atas 8% akan mengakibatkan biji rentan serangan jamur pada saat disimpan (Fahrurrozi 

et al., 2020). Sortasi dan grading biji kering berhubungan erat dengan penyimpanan 

dikarenakan pengelompokan grading biji kering berdasarkan jumlah biji per 100 gram 
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merupakan dasar dari penyimpanan biji kakao di gudang penyimpanan. Sortasi biji kering 

dilakukan untuk menyeragamkan biji kakao berdasarkan penampilan visualnya (Arnawa 

et al., 2013). 

3.4.3 Prioritas Tahapan Pengolahan 

Tabel 4. Prioritas Tahapan Pengolahan Pascapanen Biji Kakao UPH MAMA 
Tahapan Pengolahan Pascapanen Absolute Importance 

Pengeringan 0.34 

Penyimpanan 0.29 

Fermentasi 0.27 

Sortasi/Grading Biji Kering 0.07 

Sumber: Data Setelah Diolah, 2022. 

Berdasarkan matriks House of Quality (HoQ), diperoleh perhitungan yang 

menentukan prioritas tahapan pengolahan yang harus diperhatikan dalam memenuhi 

persyaratan mutu yang telah distandardisasi oleh SNI 2323-2008 dan ISO 2451:2017. 

Kontribusi prioritas akan menunjukkan seberapa signifikan suatu tahapan teknis 

pengolahan pascapanen terhadap kualitas produk yang dihasilkan (Botutihe et al., 2020). 

Prioritas utama yang sangat memengaruhi mutu biji kakao yakni pengeringan. 

Pengeringan bertujuan untuk mengurangi kadar air yang terkandung dalam biji kakao 

dari sekitar 60% menjadi 7%. Pengeringan juga merupakan tahapan yang menentukan 

aroma, cita rasa, dan visual fisik biji kakao. Pengeringan juga berpengaruh besar terhadap 

ketahanan biji kepada serangan jamur, hal ini diakibatkan oleh jumlah kandungan kadar 

air yang terlalu tinggi sehingga menyebabkan biji kakao lembab dan mudah terserang 

jamur (Arnawa et al., 2013). 

Tahapan prioritas kedua yaitu penyimpanan. Penyimpanan biji kakao harus 

diletakkan di ruangan yang bersih dengan kelembapan tidak melebihi 75%, hal ini 

dikarenakan biji kakao yang bersifat higroskopis sehingga kadar airnya mudah 

dipengaruhi oleh kelembapan udara sekitar. Kadar air merupakan salah satu atribut mutu 

yang penting dalam menentukan kategori mutu biji kakao. Kadar air biji kakao sebaiknya 

tidak lebih dari 8% dan tidak kurang dari 5% untuk mencapai mutu yang terstandardisasi 

(Ardhayanti, 2013). 

Tahapan prioritas ketiga merupakan fermentasi. Fermentasi biji kakao akan 

menghasilkan cita rasa, membentuk warna cokelat pada biji, menyempurnakan rasa 

cokelat dengan mengurangi rasa pahit, serta meningkatkan aroma kakao dan nutty yang 

diminati oleh banyak konsumen. Selain itu, fermentasi bertujuan untuk memperbaiki 

konsistensi keping biji dan melepaskan selaput lendir, serta menghasilkan biji yang tahan 

serangan hama dan jamur (Ardhayanti, 2013). Tahapan prioritas terakhir yakni grading 

biji kering yang bertujuan untuk menyeragamkan biji, utamanya grading berdasarkan 

jumlah biji per 100 gram. 

3.5 Peran Unit Pengolahan Biji Kakao dalam Agribisnis Kakao 

UPH Koperasi MAMA tidak dapat membeli biji kakao sebagai input pengolahan 

fermentasi dari semua petani yang berlokasi di Kabupaten Polewali Mandar. Hal ini disebabkan 

oleh keterikatan petani dengan pedagang pengepul melalui kontrak tidak tertulis. Petani 

berutang budi dan materi kepada pengepul, utamanya pada saat masa-masa sebelum panen dan 
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musim tanam, dimana petani membutuhkan sumber daya finansial demi memenuhi kebutuhan 

rumah tangga serta usahatani. Ketergantungan ini yang menyebabkan petani terikat dengan 

pedagang pengepul sehingga produksi biji kering kakao yang dihasilkan oleh petani tersebut 

dieksploitasi oleh pedagang pengepul dengan harga yang lebih rendah daripada seharusnya. 

Rendahnya harga juga disebabkan oleh kondisi pasar yang tidak seimbang, dimana komposisi 

jumlah pembeli (pedagang pengepul) jauh lebih sedikit dibanding jumlah penjual (petani), 

sehingga terbentuknya pasar oligopsoni (Purnami et al., 2018). 

Unit pengolahan hasil memiliki peran yang besar dalam memotong dan meningkatkan 

efisiensi rantai distribusi biji kakao, sehingga petani dapat memperoleh pendapatan dan margin 

yang lebih tinggi. Unit pengolahan hasil membeli biji basah kakao langsung dari petani. 

Adapun rendemen biji kakao kering yakni 30%, yang berarti untuk menghasilkan 1 kg biji 

kering kakao diperlukan 3 kg biji kakao basah. Harga yang diberikan oleh UPH Koperasi 

MAMA jauh lebih menguntungkan apabila dibandingkan dengan harga yang ditawarkan oleh 

pedagang pengepul.  

Memutuskan ketergantungan petani terhadap pedagang pengepul tidak dapat dilakukan 

secara instan, namun dapat dicapai melalui proses penguatan dalam berbagai level, khususnya 

pada Kelompok Tani (POKTAN) serta Gabungan Kelompok Tani (GAPOKTAN). Untuk 

meningkatkan penanganan pascapanen dibutuhkan investasi berupa materi, waktu, dan tenaga 

kerja. Petani akan menuntut insentif untuk melakukan penanganan pascapanen. Insentif yang 

dimaksud dapat berupa harga premium, akses kredit, layanan langsung yang diberikan dinas 

terkait berupa subsidi input dan penegakan lembaga yang merupakan perpanjangan tangan dari 

pemerintah (Saxbøl, 2014). Kelompok tani mampu memfasilitasi hal tersebut. Selain itu, baik 

kelompok tani maupun gabungan kelompok tani dapat bermitra dengan Unit Pengolahan Hasil 

sebagai usaha untuk melayani hilirisasi biji kakao dengan baik. UPH Koperasi MAMA yang 

merupakan perpanjangan tangan dari Dinas Pertanian dan Pangan Kabupaten Polewali 

Mandar, memfasilitasi petani untuk membeli biji kakao yang dihasilkan dengan harga yang 

pantas yakni Rp 12.000,-/kg dan mengolah biji basah kakao tersebut menjadi biji kering 

fermentasi berkualitas tinggi dan berdaya saing mumpuni di pasar internasional. Dibutuhkan 

lebih banyak penegakan unit pengolahan hasil yang lambat laun dapat menggantikan posisi 

pedagang pengepul dalam rantai distribusi.  

Akan tetapi, proses yang berlangsung di UPH Koperasi MAMA belum dapat dikatakan 

sempurna, hal ini dibuktikan dengan kadar air biji kering fermentasi kakao yang dihasilkan 

oleh UPH Koperasi MAMA masih tinggi dan melewati persentase kriteria yang ditetapkan oleh 

badan standardisasi. Hal ini mengakibatkan pemotongan harga yang dapat merugikan UPH dan 

petani. Permasalahan ini berakar dari proses pengeringan yang tidak berlangsung secara 

optimal.  

Pengeringan yang dilaksanakan di UPH Koperasi MAMA tidak dapat berjalan dengan 

baik disebabkan oleh beberapa faktor yakni cuaca yang tidak menentu, curah hujan yang tinggi, 

serta instalasi solar dryer yang minim sirkulasi udara. Cuaca yang tidak menentu serta 

tingginya curah hujan mengakibatkan waktu pengeringan yang dibutuhkan kerap kali lebih 

lama dari biasanya. Selain itu, minimnya sirkulasi udara menyebabkan kelembapan udara di 

dalam instalasi solar dryer menjadi jenuh, hal ini mengakibatkan biji kakao yang bersifat 

higroskopis tidak dapat mengurangi kadar air yang terkandung. Untuk mencapai kadar air biji 

kakao 6,9%, dibutuhkan RH 52% pada lingkungan sekitar (Cahyaningrum et al., 2019). Demi 
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mencapai tingkat kelembapan tersebut, dibutuhkan sirkulasi udara yang memadai. Pemasangan 

mesin exhaust fan dapat menyiasati hal tersebut, sehingga udara dari luar instalasi dapat 

mengalir ke dalam dan sebaliknya, dengan begitu sirkulasi udara dapat terjadi dengan baik. 

Selain itu, instalasi solar dryer dapat dilengkapi dengan ventilasi udara di bagian bawah 

instalasi, sehingga biji kakao yang dikeringkan dapat terhindar dari percikan air hujan. Desain 

instalasi solar dryer memiliki kontribusi penting pada pengeringan yang berlangsung, 

utamanya jika pengeringan hanya mengandalkan tenaga surya tanpa tambahan mesin 

pengering. 
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IV. KESIMPULAN DAN REKOMENDASI 

4.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan pada penelitian ini, maka dapat disimpulkan bahwa: 

1. UPH Koperasi MAMA membeli biji kakao basah dari petani di Kabupaten Polewali 

Mandar. Namun, transaksi pembelian biji kakao tidak bebas dilakukan dengan semua 

petani di Kabupaten Polewali Mandar, hal ini dikarenakan keterikatan kontrak tidak 

tertulis petani dengan pengepul yang telah berlangsung jauh sebelum munculnya UPH 

Koperasi MAMA. Selanjutnya, biji yang dibeli telah melalui proses sortasi buah, 

pemeraman buah, dan pembelahan buah oleh petani, sehingga proses penanganan 

pascapanen yang berlangsung di UPH Koperasi MAMA terdiri atas fermentasi, 

pengeringan, sortasi dan grading biji kering, serta penyimpanan. Selanjutnya penjualan 

biji kakao fermentasi dilakukan dengan konsumen asing di Eropa dan Amerika.  

2. Tahapan penanganan pascapanen yang paling memengaruhi mutu biji kakao adalah 

pengeringan yang berhubungan kuat dengan kadar air biji kakao, dengan nilai absolute 

importance 0,34. Mutu biji kakao yang dihasilkan oleh UPH Koperasi MAMA kepada 

Raphio Cacao di California Pusat yakni grade I, namun kadar airnya yang melebihi 

standar (7%), yakni sebesar 8,2%. Hal ini menunjukkan bahwa kondisi pengeringan yang 

tidak mumpuni. Hal tersebut diakibatkan oleh curah hujan yang tidak menentu, dan 

kurangnya sirkulasi udara di dalam instalasi solar dryer. 

4.2 Rekomendasi 

Pengeringan yang berlangsung di UPH Koperasi MAMA tidak berlangsung dengan 

optimal. Kadar air pada biji yang dihasilkan yakni 8,2% melebihi batas standar yang telah 

ditetapkan oleh badan standardisasi seperti SNI dan ISO. Penyebabnya antara lain ialah curah 

hujan tinggi dan kurangnya sirkulasi udara di dalam instalasi solar dryer. Hal ini tentu akan 

terhindarkan jika UPH melengkapi instalasi solar dryer dengan exhaust fan untuk 

memperlancar sirkulasi udara di dalam instalasi. Hal ini juga dapat mencegah kelembapan 

udara berlebih dan mencapai RH 67% yang merupakan kelembapan udara yang ideal bagi 

pengeringan biji kakao. Selain itu, instalasi solar dryer sebaiknya diberikan ventilasi udara 

agar dapat menambah saluran sirkulasi udara. 

Selanjutnya, dalam menghadapi permasalahan keterikatan petani dengan pengepul, 

diperlukan adanya penguatan kelompok tani dan gabungan kelompok tani. Dengan demikan, 

maka segala kebutuhan petani dapat tercukupi dengan layak, baik dari sisi pengadaan input 

produksi maupun kebutuhan harian rumah tangga tani. Kelompok tani dapat mengadakan unit 

pengolah hasil yang dapat melayani hilirisasi produksi kakao, dan dapat memberikan harga 

beli yang layak bagi petani. 

Maka dari itu, diharapkan penelitian ini dapat menjadi referensi yang relevan terkait 

pengaruh antara penanganan pascapanen terhadap mutu biji kakao yang dihasilkan, bagi 

seluruh stakeholder terkait yang berkecimpung di subsistem agribisnis kakao khususnya 

subsistem hilir bagian pengolahan biji kakao. Stakeholder yang berkaitan juga diharapkan 

dapat berfokus pada penerapan fermentasi, pengeringan, dan penyimpanan biji kakao yang 

tepat agar menghasilkan mutu biji kakao yang baik.  
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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 



 

32 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 5. Hasil Uji Cut Bean oleh Raphio Cacao California 



 

33 

 

 

 

 

 

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 
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