
 

132 

 

BAB XIII 

KESIMPULAN 

13.1. Kesimpulan 

1. Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia (PPKKI) adalah lembaga 

yang didirikan dengan tujuan untuk melakukan penelitian dan 

pengembangan komoditas kopi dan kakao secara nasional sesuai 

dengan Keputusan Menteri Pertanian Republik Indonesia No 

786/Kpts/Org/9/1981.  

2. Struktur organisasi PPKKI termasuk dalam struktur organisasi garis 

dan staf.  

3. Bahan baku kakao yang digunakan oleh PPKKI adalah kakao jenis 

Forastero yang diperoleh dari kebun milik PPKKI maupun biji kakao 

dari perkebunan swasta di Jawa Timur, sedangkan bahan pembantu 

pembantu yang digunakan pada proses pengolahan permen cokelat 

meliputi lemak kakao, susu bubuk full cream, gula halus, vanili, dan 

lesitin. Bahan pembantu yang digunakan pada proses pengolahan 

minuman cokelat bubuk 3 in 1 adalah susu bubuk, gula halus, creamer, 

dan soda kue.  

4. Pengolahan kakao dibedakan menjadi pengolahan hulu untuk 

menghasilkan biji kakao dan pengolahan hilir untuk menghasilkan 

produk olahan, yaitu permen cokelat dan bubuk cokelat.  

5. Tahapan pengolahan hulu yang dilakukan adalah pemanenan buah 

kakao, sortasi buah, pengupasan buah, pemerapan pulpa, fermentasi, 

pengeringan, sortasi biji kakao. Tahapan pengolahan hilir untuk 

menghasilkan bubuk cokelat adalah penyangraian biji kakao, 

pemisahan kulit hingga diperoleh nib, pemastaan, pengempaan 
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sehingga dihasilkan bungkil/cake yang digunakan dalam pembuatan 

bubuk cokelat. Sedangkan untuk menghasilkan permen cokelat, pasta 

cokelat dilakukan proses pencampuran, penghalusan (refining), 

penggilasan (conching), tempering, pencetakan, pendinginan.  

6. Bahan pengemas yang digunakan untuk permen cokelat adalah 

aluminium foil dan kertas. Sedangkan bahan pengemas yang digunakan 

untuk permen cokelat adalah plastik PP, plastik aluminium dan kotak 

karton.  

7. Sanitasi yang dilakukan PPKKI meliputi sanitasi bahan baku dan bahan 

pembantu, sanitasi pekerja, sanitasi mesin dan peralatan dan sanitasi 

lingungan kerja.  

8. Pengawasan mutu yang dilakukan PPKKI meliputi pengawasan mutu 

bahan baku dan bahan pembantu, pengawasan mutu selama proses 

produksi dan pengawasan mutu produk akhir.  

9. Limbah yang dihasilkan PPKKI berupa limbah padat dan limbah cair. 

Limbah padat diolah menjadi pupuk kompos, sedangkan limbah cair 

dapat langsung dibuang karena tidak mengandung senyawa kimia 

berbahaya sehingga aman bagi lingkungan.  

10. Kemasan diperuntukkan untuk menjaga kualitas mutu dan 

memperpanjang umur simpan. Terdapat tiga kemasan yang digunakan 

selama pendistribusian permen cokelat berdasarkan struktur sistem 

kemasan yaitu kemasan primer berupa aluminium foil, kemasan 

sekunder berupa karton dan kemasan tersier yang terbuat dari kardus. 

11. Standar mutu diperlukan sebagai tolok ukur untuk pengawasan mutu. 

Pengendalian mutu biji kakao di PPKKI dibagi menjadi 4, yaitu secara 

fisik, kimiawi, mikrobiologi, dan sensorik.  
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12. Rasa pada biji kakao sebelum roasting adalah sepat, masam dan pahit. 

Rasa pahit akan hilang seiring dengan proses roasting dan akan 

meningkatkan aroma (flavor) khas dari kakao. 

13.2. Saran  

Saran yang dapat disampaikan untuk meningkatkan dan 

mengembangkan PPKKI adalah: 

1. Pengujian mutu pada permen cokelat dan bubuk cokelat agar dapat 

ditingkatkan mutu dan kualitasnya, serta melalukan pengujian secara 

fisik, kimia dan mikrobiologis. 

2. Proses penghalusan formula permen cokelat agar dapat ditingkatkan 

lagi sehingga diperoleh tingkat kehalusan yang diharapkan. 
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