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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur kehadirat Allah SWT atas kelimpahan rahmat 

dan karunia sehingga buku dengan judul Pasca Panen Kakao Dan 

Produk Olahan Coklat telah dapat diselesaikan. Buku ini berisi 

mengenai klasifikasi kakao, serta penanganan pasca panen kakao 

yang dibudidayakan di Indonesia beserta produk turunan kakao. 

Sungguh luar biasa bagaimana perjalanan biji kakao yang 

mengalami transformasi dari ladang pertanian hingga menjadi cita 

rasa coklat yang nikmat di lidah kita. Di balik setiap gigitan manis 

dan lezat, terdapat rangkaian proses pasca panen yang memerlukan 

ketelatenan, inovasi, dan dedikasi dari para petani, produsen, serta 

pecinta coklat di seluruh dunia. 

Kami dengan bangga mempersembahkan buku ini sebagai 

pengantar mengenai Pasca Panen Kakao dan Produk Olahan 

Coklat. Buku ini berusaha mengajak Anda untuk menjelajahi dunia 

biji kakao, membuka tabir rahasia dibalik proses pasca panen yang 

menakjubkan, serta mengenal beragam produk olahan coklat yang 

memanjakan selera dan menghangatkan hati. 

Berkembangnya industri coklat tidak hanya berdampak pada 

kenikmatan kuliner, tetapi juga berperan dalam pemberdayaan 

ekonomi petani kakao, pengentasan kemiskinan, serta pelestarian 

lingkungan di wilayah-wilayah produsen kakao. Melalui buku ini, 

kami berharap dapat meningkatkan kesadaran akan pentingnya 

dukungan terhadap praktik pertanian berkelanjutan dan adil guna 

menciptakan masa depan yang lebih cerah bagi para petani kakao 

dan generasi mendatang. 

Dalam setiap halaman, Anda akan menemukan informasi 

mendalam mengenai teknik panen, fermentasi, pengeringan, dan 

proses pengolahan lanjutan yang mengubah biji kakao menjadi 

berbagai produk coklat yang kita kenal dan cintai. Selain itu, buku 

ini juga akan menggali tren terkini dalam industri coklat, mulai dari 

inovasi produk hingga peran teknologi dalam meningkatkan 

kualitas dan keberlanjutan. 
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Tanpa dukungan dan dedikasi para ahli, petani, produsen, 

dan pecinta coklat, perjalanan dari ladang hingga ke meja makan 

tidak akan seindah dan semanis ini. Oleh karena itu, kami berterima 

kasih kepada semua pihak yang telah berkontribusi dalam 

penyusunan buku ini, termasuk para peneliti, pelaku industri, dan 

para petani yang dengan penuh semangat terus berjuang untuk 

menciptakan coklat berkualitas tinggi. 

Semoga buku ini menjadi sumber inspirasi dan pengetahuan 

bagi Anda yang ingin lebih memahami tentang Pasca Panen Kakao 

dan Produk Olahan Coklat. Mari bersama-sama kita nikmati setiap 

keajaiban yang terkandung di dalam coklat dan terus mendukung 

keberlangsungan industri ini demi kesejahteraan masyarakat di 

berbagai penjuru dunia. 

Selamat menikmati petualangan kami dalam dunia coklat 

 

 

Makassar,  20 Juni 2023                             
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BAB  
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Kakao (Theobroma cacao L.) merupakan jenis tanaman 

perkebunan yang memiliki nilai ekonimi yang tinggi serta termasuk 

tanaman penyegar yang kaya akan manfaat. Charles de L'Ecluse 

adalah orang pertama yang menyebutkan kakao dalam literatur 

botani sebagai Cacao fructus, kemudian pada tahun 1737, Linneu 

mendeskripsikannya sebagai Theobroma fructus. Namun, pada 

tahun 1753, Linneu yang sama mengusulkan nama spesifik kakao 

Theobroma, yang masih digunakan sampai sekarang. 

Para ahli botani percaya bahwa kakao berasal dari hulu 

Sungai Amazon, dan telah berkembang dalam dua arah utama, 

yang berasal dari dua kelompok penting yaitu Criollo dan Forastero 

(Pires, 2003). Menurut Beckett (1994), istilah-istilah ini pada 

awalnya digunakan di Venezuela untuk membedakan bahan asli 

daerah tersebut (Criollo) dengan bahan yang diintroduksi 

(Forastero).  

Criollo yang menyebar ke arah utara ke Sungai Orinoco, 

menembus Amerika Tengah dan Meksiko Selatan, menghasilkan 

buah yang besar dengan permukaan yang berkerut, tipis atau tebal, 

berwarna merah atau hijau (Tucciet al., 1996). Selain itu, bijinya 

berukuran besar, dengan bagian dalam berwarna putih atau ungu 

pucat. Ini adalah jenis kakao yang dibudidayakan oleh suku Indian 

Aztec dan Maya. Forastero telah menyebar melalui lembah Amazon 

menuju Guiana. Kakao ini merupakan kakao Brasil asli, yang 

memiliki biji berpigmen kuat, dengan bagian dalam berwarna ungu 

tua atau kehitaman, buah berwarna hijau saat belum matang dan 

PENDAHULUAN 
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Kakao atau Theobroma cacao merupakan spesies tumbuhan 

dari suku Sterculiaceae. Secara umum, terdapat tiga jenis atau 

varietas utama kakao yang dikenal di dunia yaitu Forastero, Criollo, 

dan Trinitario. Ketiga varietas ini berbeda dalam hal aspek genetik, 

morfologi, dan kualitas biji kakao yang dihasilkan. Dalam susunan 

taksonomi, tanaman kakao termasuk ke dalam : 

Divisi: Spermatophyta,  

Subdivisi: Angiospermae,  

Kelas: Dicotyledoneae,  

Subkelas: Dialypetalae,  

Ordo: Malvales,  

Familia: Sterculiaceae,  

Genus: Theobroma, dan  

Spesies: Theobroma cacao L.  

Terdapat dua subtipe Theobroma cacao yaitu T. cacao dan T. 

sphaerocarpum (chev.) Cuatr. Subtipe T. cacao dibagi menjadi empat 

forma: (1) forma cacao, yang memiliki ciri-ciri biji bulat, biji 

berkualitas tinggi, dan kotiledon berwarna putih; (2) forma 

pentagonum, yang memiliki biji bulat besar, kualitas biji bagus, dan 

kotiledon berwarna putih; (3) forma pentagonum, yang berwarna 

putih; (4) forma leiocarpum, yang memiliki biji bulat (plum), 

kualitas biji bagus, dan kotiledon berwarna putih atau ungu pucat; 

dan (4) forma lacandonense yang merupakan kakao liar asal 

Meksiko. 

KLASIFIKASI 
KAKAO (Theobroma 

cacao L.) 
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Secara umum, kakao merupakan tanaman penyerbukan 

silang dengan mekanisme penyerbukan sendiri yang unik. Namun, 

beberapa kultivar kakao tertentu memiliki kemampuan untuk 

melakukan penyerbukan sendiri, sehingga menghasilkan produk 

dengan nilai pasar yang lebih tinggi. Bunga yang telah diserbuki 

akan menghasilkan buah. Buah kakao berbentuk bulat hingga 

memanjang dan ukurannya jauh lebih besar dari bunganya serta 

memiliki warna buah yang bermacam-macam.  

Secara alami, biji kakao mengandung berbagai zat kimia yang 

penting untuk menjaga kesehatan tubuh, termasuk mineral, 

vitamin, protein, karbohidrat, antioksidan, dan zat kimia yang 

memberi energi dan sebagai bahan penyegar. Berikut gambaran 

kandungan kimia pada biji kakao. 

 

Gambar 5. Kandungan Kimia Biji Kakao Fermentasi 

  

KOMPOSISI KIMIA 
KAKAO (Theobroma 

cacao L.) 
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Biji Kakao termasuk hasil perkebunan yang diekspor dan 

sangat menguntungkan bagi Indonesia.  Namun kualitas biji kakao 

yang diekspor oleh Indonesia di kenal rendah.  Kelemahan pokok 

yang dihadapi mutu kakao Indonesia adalah tingginya tingkat 

keasaman biji yang diikuti oleh cita rasa yang lemah, belum 

mantapnya konsistensi mutu dan khususnya masih ditemukannya 

biji-biji yang tidak terfermentasi.  Padahal kakao Indonesia 

mempunyai keunggulan antara lain mempunyai titik leleh tinggi, 

mengandung lemak kakao dan dapat menghasilkan bubuk kakao 

dengan mutu yang baik. 

Mutu biji kakao menjadi bahan perhatian oleh konsumen, 

dikarenakan biji kakao digunakan sebagai bahan baku makanan 

dan minuman.  Oleh karena itu pada tahun 2011, biji kakao yang 

diperdagangkan harus memenuhi SNI 01-2323-2008 tentang 

standar mutu biji kakao.  

A. Standar Mutu Kakao Berdasarkan SNI 2323 : 2008 

Klasifikasi atau penggolongan mutu biji kakao kering 

berdasarkan SNI 2323 : 2008 terbagi menjadi 3 (tiga) yaitu 

menurut jenis tanaman, ukuran biji per 100 gram dan jenis mutu. 

1. Menurut jenis tanaman, biji kakao digolongkan dalam 2 (dua) 

jenis yaitu jenis mulia (fine cocoa/F) dan jenis lindak (bulk 

cocoa/B). Adapun ciri dari masing-masing jenis kakao 

tersebut, antara lain : 

a. Kakao jenis mulia (fine cocoa/F), berasal dari tanaman 

kakao jenis Criolo atau Trinitario, dengan ciri-ciri : buah 

berwarna merah/merah muda, kulit tipis berbintik-bintik 

STANDAR MUTU 
KAKAO (Theobroma 

cacao L.) 
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Panen dan pengolahan hasil merupakan hal yang penting 

dalam budidaya kakao sebab sangat menentukan mutu biji kakao 

yang dihasilkan. Walaupun produksinya tinggi, tetapi dalam 

melakukan panen dan pengolahan hasil kurang tepat maka mutu 

biji akan kurang baik sehingga harganya menjadi rendah bahkan 

tidak laku atau ditolak oleh para konsumen. Oleh karena itu dalam 

melakukan panen dan pengolahan biji harus baik agar hasilnya 

bermutu tinggi atau sesuai dengan standar pasar sehingga dapat 

bersaing dengan produksi lain. 

Penanganan  panen dan pasca panen buah kakao sangat 

penting, kegiatan inilah yang menentukan produk akhir buah 

kakao. Panen dan pengolahan hasil merupakan hal yang penting 

dalam budidaya kakao sebab sangat menentukan mutu biji kakao 

yang dihasilkan. Walaupun produksinya tinggi, tetapi dalam 

melakukan panen dan pengolahan hasil kurang tepat maka mutu 

biji akan kurang baik sehingga harganya menjadi rendah bahkan 

tidak laku atau ditolak oleh para konsumen. Oleh karena itu dalam 

melakukan panen dan pengolahan biji harus baik agar hasilnya 

bermutu tinggi atau sesuai dengan standar pasar sehingga dapat 

bersaing dengan produksi lain. 

Pascapanen merupakan salah satu aspek penting dalam 

penjualan hasil tanaman kakao. Harga jual biji kakao sangatlah 

beragam tergantung juga dari pengepul. Ada juga beberapa daerah 

membentak koperasi petani sehingga hasil dari panen petani dapat 

dikoordinir dalam satu koperasi yang menyebabkan harga yang 

terkontrol dan ini jelas, karena ada standar yang sudah ditetapkan 

PASCAPANEN 
KAKAO (Theobroma 

cacao L.) 
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Perekonomian Indonesia sangat bergantung pada produk 

perkebunan kakao. Setelah Pantai Gading, Ghana, Ekuador, 

Kamerun, dan Nigeria, Indonesia kini menjadi pemasok kakao 

terbesar di dunia (ICCO, 2019). Namun, dibandingkan dengan 

negara lain, biji kakao Indonesia relatif tidak mahal. Karena kualitas 

biji kakao Indonesia yang rendah hampir 90% di antaranya belum 

melalui proses fermentasi biji kakao tersebut tidak memenuhi 

kriteria kualitas biji kakao nasional dan internasional. 

Tidak dapat dipungkiri bahwa sebagian besar petani kakao 

di Indonesia belum menyempurnakan proses konversi biji kakao 

mentah menjadi biji kakao kering terfermentasi yang dapat 

digunakan sebagai bahan baku industri cokelat. Pengembangan 

kualitas biji kakao, termasuk fermentasi kakao, didukung oleh 

Peraturan Menteri Pertanian No. 67/Permentan/OT.140/5/2014 

dalam rangka meningkatkan nilai tambah di dalam negeri. 

Kementerian Pertanian telah mengedukasi dan memberikan 

bantuan peralatan untuk fermentasi, pengeringan, dan fermentasi, 

namun sebagian besar produsen kakao di Indonesia belum 

memahami dan menggunakan metode ini dengan baik. Kebutuhan 

akan edukasi yang berkelanjutan masih sangat besar. 

Meskipun sebagian besar perusahaan pengolahan cokelat 

tidak memiliki lahan kakao, petani kecil dengan lahan 1 hingga 5 

hektar menguasai sekitar 90% tanaman kakao di Indonesia. 

Keadaan ini seharusnya menghasilkan pasar dengan permintaan 

yang bersaing. Namun, sistem perdagangan kakao di Indonesia saat 

ini masih melibatkan pedagang kecil (pengepul) sebagai perantara 

antara petani dan industri pengolahan kakao, yang memperpanjang 

FERMENTASI 
KAKAO (Theobroma 

cacao L.) 
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Kualitas produk kakao yang sudah jadi sangat dipengaruhi 

oleh bagaimana biji kakao diproses. Potensi rasa cokelat terbentuk 

selama proses pengolahan, dan rasa yang tidak diinginkan seperti 

pahit dan sepat akan berkurang. Membelah buah kakao untuk 

membuang bijinya adalah proses pertama dalam pengolahan kakao 

matang. Setelah itu, biji kakao menjalani proses pengeringan setelah 

difermentasi selama sekitar satu minggu di dalam kotak. Biji kakao 

kemudian disangrai, kulit dan bijinya dibuang, dan biji kakao yang 

tersisa dihancurkan menjadi potongan-potongan kecil yang disebut 

nib. Setelah itu, biji kakao ditumbuk untuk menghasilkan pasta 

cokelat yang kaya akan lemak cokelat. Bungkil dan lemaknya 

kemudian dikeluarkan dari pasta cokelat, yang kemudian dapat 

diolah menjadi berbagai produk cokelat tambahan. Alur 

pengolahan biji kakao hingga menjadi cokelat olahan melewati 

beberapa tahapan yang dapat dilihat pada diagram alir proses 

pengolahan coklat. 

 

  

OLAHAN KAKAO 

(Theobroma cacao L.) 
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