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KAKAO INDONESIA: CIPTAKAN BIJI  

BERKUALITAS UNTUK PASAR GLOBAL  

 

Zainuri 

PATPI Cabang Mataram 

 

Indonesia mempunyai potensi pengembangan kakao yang sangat besar. Di daerah Nusa 

Tenggara Barat (NTB) sendiri potensi kakao juga besar tetapi belum dimanfaatkan secara 

maksimal. Potensi tersebut termasuk potensi bisnis yang sangat penting dalam penyediaan 

lapangan kerja sebagai alternatif mata pencaharian masyarakat dan menurunkan tingkat 

kemiskinan di NTB. Biji kakao berkualitas akan menghasilkan produk olahan coklat yang 

berkualitas. Hampir sebagian besar orang atau konsumen mengerti tentang produk coklat batangan 

atau minuman coklat yang berkualitas. Namun sayangnya belum banyak petani yang memahami 

tentang pentingnya memproduksi biji kakao berkualitas, padahal petanilah yang berperan dalam 

menghasilkan biji kakao berkualitas karena hal tersebut erat kaitannya dengan penanganan pasca 

panen buah kakao yang petani terapkan.  

  

Kualitas Biji Kakao Indonesia  

Sebagai negara penghasil kakao terbesar ketiga bahkan menjadi negara pengekspor 

terbesar di kawasan Asia-Oceania (Marzuki, and Abdoellah, 2008), Indonesia termasuk daerah 

NTB belum mampu menghasilkan biji kakao dengan karakteristik kualitas terbaik. Hal tersebut 

menyebabkan produsen belum mampu mendapatkan harga jual biji kakao yang maksimal dan 

belum bisa menjadi pemenang di pasar kakao global. Untuk itu maka kualitas bji kakao yang 
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dihasilkan harus memenuhi persyaratan mutu yang telah ditentukan termasuk kadar air, proses 

fermentasi dilakukan dengan optimal, keseragaman biji, tidak ada cemaran hama dan penyakit, 

serta komponen mutu lainnya (Badan Standarisasi Nasional, 2008).  

Rendahnya mutu biji kakao juga erat kaitannya dengan kondisi cuaca selama penanganan 

pasca panen. Perubahan cuaca yang ekstrim dapat merangsang berkembangnya berbagai jenis 

jamur yang dapat mempengaruhi proses fermentasi pada biji dan selanjutnya menurunkan mutu 

biji kakao. Oleh karena itu sangat penting untuk menjaga sanitasi yang baik di dalam area kebun 

dan di sekitar area penanganan pasca panen buah kakao. Sayangnya tidak banyak petani yang 

menyadari akan pentingnya hal tersebut. Informasi dari hasil wawancara secara informal dengan 

petani di Desa Genggelang Kecamatan Gangga Kabupaten Lombok Utara Propinsi NTB 

menunjukkan bahwa harga biji yang difermentasi dan biji tanpa fermentasi tidak begitu berbeda 

sehingga menyebabkan kurangnya motivasi petani untuk melakukan proses fermentasi yang baik 

dalam penanganan pasca panen biji kakaonya. Sementara ada juga sebagian petani yang tahu 

pentingnya proses fermentasi dan pengaruhnya terhadap mutu biji kakao namun karena kondisi 

ekonomi rumah tangga petani yang lemah dan kebutuhan dana segera maka proses penanganan 

pasca panen dilakukan dengan cepat yang mengakibatkan belum sempurnanya proses fermentasi 

dan belum tingginya kualitas hasil. 

 

Panen Dan Penanganan Pasca Panen  

Pemanenan dan cara penanganan pasca panen sangat berkaitan erat dengan kualitas buah 

dan biji kakao. Untuk memperoleh kualitas biji kakao yang optimum pemanenan harus dilakukan 

pada waktu yang tepat.  Panen yang terlalu awal menghasilkan biji yang rendah dalam kandungan 

lemak dan gulanya, sebaliknya panen yang terlalu terlambat menjadikan buah rentan terhadap 

serangan penyakit dan bahkan biji bisa berkecambah. Perubahan warna menjadi salah satu 

indikator yang mudah dalam penentuan masa panen buah kakao. Cara penanganan pasca panen 

juga berpengaruh terhadap mutu biji kakao. Cara penanganan yang kurang baik menghasilkan biji  
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kakao yang bermutu rendah. Tahapan penanganan pasca yang optimal meliputi proses pemecahan 

buah kakao untuk mengeluarkan biji dan daging buahnya, sortasi biji kakao yang sehat atau tidak 

tercemar hama dan penyakit, fermentasi, pengeringan, grading atau pengkelasan mutu biji kakao 

dan pengemasan (Dan, 2011). 

 

Proses Fermentasi Untuk Memperoleh Biji Kakao Berkualitas 

Fermentasi merupakan salah satu faktor terpenting yang mempengaruhi kualitas biji kakao 

agar biji kakao yang dihasilkan dapat memenuhi kriteria mutu pasar global. Oleh karena itu sangat 

penting untuk melakukan proses fermentasi dengan sempurna. Selama proses fermentasi terjadi 

metabolism dalam biji yang sangat berperan penting terhadap pembentukan aroma dan rasa coklat 

yang kuat dan khas (Arnawa dkk., 2013) ketika biji kakao diolah menjadi produk coklat. Oleh 

karena itu fermentasi yang tidak optimal menghasilkan biji kakao yang mempunyai flavor yang 

kurang kuat dan serta rasa coklat yang pahit dan getir. Sebaliknya proses fermentasi yang 

berlebihan menyebabkan terbentuknya flavor yang menyimpang. Proses fermentasi yang baik 

berlangsung sekitar 4-7 hari tergantung varietas atau jenis kakao dan kondisi lingkungan. Hasil 

kajian pada kakao lokal Lombok Utara, waktu fermentasi terbaik adalah 6 hari (Prameswari dkk., 

(2017). 

Sebagian besar petani kakao di NTB tidak melakukan proses fermentasi. Hasil wawancara 

dengan beberapa petani menunjukkan bahwa beberapa alasan mereka tidak melakukan fermentasi 

biji kakao antara lain kurangnya pengetahuan tentang pentingnya proses fermentasi terhadap 

kualitas biji kakao, kurangnya fasilitas, dan alasan yang lebih penting lagi yaitu tidak terdapat 

perbedaan harga yang nyata di tingkat petani antara biji yang terfermentasi dengan biji yang tidak 

mengalami proses fermentasi.  
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Pengeringan Untuk Memenuhi Standar Mutu Produk 

Tahapan penting lainnya di dalam memproduksi biji kakao berkualitas yaitu pengeringan 

yang erat kaitannya dengan kadar air produk. Menurut Badan Standarisasi Nasional (2008) kadar 

air biji yang terbaik yaitu maksimal 7,5%. Pengeringan tidak hanya bertujuan untuk meningkatkan 

daya simpan tetapi pengeringan yang optimal juga sangat penting untuk flavor dan warna biji 

kakao. Saat ini petani kakao di NTB sangat tergantung pada sinar matahari untuk pengeringan biji 

kakao. Hal ini menjadi tantangan yang cukup berat mengingat perubahan cuaca yang ekstrim. 

Teknik pengeringan yang inovatif dengan teknologi yang sederhana dan input energi yang rendah 

perlu dikembangkan karena sangat diperlukan oleh petani di daerah. 
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