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Anthonius Christopher W. (6103016067). Proses Pembuatan Cokelat
Bubuk di PT. Aneka Kakao, Sidoarjo.

Di bawah bimbingan: Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si.

ABSTRAK

Cokelat bubuk berasal dari proses penggilingan bungkil kakao yang
dapat dimanfaatkan menjadi berbagai makanan atau minuman berbasis
cokelat. PT. Aneka Kakao merupakan salah satu perusahaan penghasil
cokelat bubuk berskala internasional yang sudah didirikan sejak tahun 2014
oleh tiga orang yaitu Pak Limpangat Limantara, Pak Tjokro Wijoyo dan Pak
Hendrik Wijoyo dimana ketiganya memiliki peran tersendiri didalam
perusahaan.. PT. Aneka Kakao terletak di Jalan Raya Pilang nomor 8, Desa
Pilang, Kecamatan Wonoayu, Sidoarjo-Jawa Timur dengan luas tanah
+11.000 m®. PT. Aneka Kakao mempunyai karyawan berjumlah 56 orang dan
bentuk struktur organisasi yang digunakan adalah bentuk garis. Bahan baku
yang digunakan dalam pembuatan cokelat bubuk adalah bungkil kakao. Jenis
bungkil kakao yang digunakan ada 3 yaitu bungkil kakao natural, bungkil
kakao basa rendah dan bungkil kakao basa tinggi. Proses produksi yang
dilakukan untuk menghasilkan cokelat bubuk meliputi penerimaan bahan
baku, pencampuran, grinding, dan tempering. Produk cokelat bubuk dikemas
dalam kantong kertas kraft dan plastik PE. Kapasitas produksi PT. Aneka
Kakao dalam sehari sebesar 2,94 ton. Sanitasi, proses produksi dan
pengendalian mutu telah dilakukan dengan baik sesuai dengan persyaratan
ISO, GMP, HACCP, Kosher, Halal dan SNI oleh PT. Aneka Kakao dari
proses penerimaan bahan baku sampai proses penyimpanan produk di gudang
sehingga produk cokelat bubuk yang dihasilkan dapat terjamin mutu,
kebersihan, dan kehalalannya. Kualitas mutu produk cokelat bubuk PT.
Aneka Kakao dijaga dan dikendalikan baik dari segi kimia, organoleptik dan
mikrobiologis. Limbah yang dihasilkan oleh PT. Aneka Kakao ada 3 yaitu
limbah cair, limbah padat dan limbah bahan berbahaya dan beracun (B3).
Limbah PT. Aneka Kakao diberikan kepada Badan Lingkungan Hidup
(BLH) terebih dahulu untuk diolah sebelum akhirnya dibuang ke lingkungan.

Kata kunci: PT. Aneka Kakao, Cokelat bubuk, Bungkil kakao



Natasha Pramudita (6103016031), Christopher Enrico S. (6103016041) and
Anthonius Christopher W. (6103016067). Cocoa Powder Process in PT.
Aneka Kakao, Sidoarjo.

Advisory Committee: Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si.

ABSTRACT

Chocolate powder is a product from grinded chocolate cake that can
be processed into chocolate based foods and drinks. PT. Aneka Kakao is an
international cocoa powder producer that has been established since 2014 by
Mr. Limpangat Limantara, Mr Hendrik Wijoyo and Mr Tjokro Wijoyo. Three
of them have a different role in the company. PT. Aneka Kakao powdering
plant is located on Raya Pilang Street number 8, Pilang Village, Wonoayu
District, Sidoarjo-East Java with a total land area of +11,000 m*. PT. Aneka
Kakao has 56 employees and implemented line organizational structure. Raw
materials that used to produce cocoa powders is cocoa cakes. There are 3
types of cocoa cakes that is used by PT. Aneka Kakao which is natural cocoa
cakes, high alkalized cocoa cakes and low alkalized cocoa cakes. The cocoa
powders production process comprises of raw material acceptance, mixing,
grinding, and tempering. The cocoa powder is packaged in a craft paper bag
and PE plastic. PT. Aneka Kakao daily production capacity is 2,94 tons.
Sanitations, quality control, and the production process is carried out well by
PT. Aneka Kakao according to 1ISO, GMP, HACCP, Kosher, Halal, and SNI
certification so that they can mantain their product’s quality, hygiene and
halal state. PT. Aneka Kakao’s cocoa powder quality standard is
microbiologically, chemically and organoleptically controlled and
maintained according to the regulations. There are three types of waste which
PT. Aneka Kakao produce, which is solid waste, fluid waste, and hazardous
and toxic material waste. These waste were sent to the Badan Lingkungan
Hidup (BLH) to be processed further before thrown out to the environment.

Keywords: PT. Aneka Kakao, Cocoa powder, Cocoa cake
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