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William Wonodihardjo (6103019063). Proses Pengolahan Bubuk Kakao
di PT. Aneka Kakao, Sidoarjo
Di bawah bimbingan: Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM.

ABSTRAK

Kakao merupakan salah satu komoditas unggulan dari sub sektor
perkebunan Indonesia dengan luas area perkebunan dan produksinya yang
cenderung meningkat setiap tahunnya. Kondisi tersebut dimanfaatkan oleh
PT. Aneka Kakao untuk mengolah biji kakao menjadi produk yang
memiliki nilai tambah, seperti bubuk kakao. PT. Aneka Kakao terletak di JI.
Raya Pilang KM 5, Dusun Rame No. 8, Desa Pilang, Kecamatan Wonoayu,
Sidoarjo. PT. Aneka Kakao berdiri sejak tahun 2007 dengan nama PT.
Mastrip dan baru beroperasi dengan nama PT. Aneka Kakao sejak tahun
2016 yang distribusinya telah tersebar luas ke Shanghai, Rusia, Mesir, dan
sejumlah negara di Asia. Hal ini menjadikan PT. Aneka Kakao layak
sebagai tempat Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) yang
dapat memberikan wawasan luas dan pengalaman yang bermanfaat. Tujuan
dilaksanakannya PKIPP adalah untuk menerapkan teori yang diperoleh
selama perkuliahan dan mengetahui secara langsung proses pengolahan
pangan dan permasalahannya.

PT. Aneka Kakao menggunakan model struktur organisasi lini dan staf
yang memiliki total 201 orang pekerja. Proses pengolahan bubuk kakao
meliputi tahap pencampuran, penggilingan, tempering, dan pengemasan.
Bahan baku yang digunakan adalah bungkil kakao, sedangkan bahan
pembantu yang digunakan adalah gula rafinasi. Sumber daya yang
menunjang kegiatan di PT. Aneka Kakao diantaranya sumber daya manusia,
listrik, air, dan udara tekan. Sanitasi yang diterapkan oleh PT. Aneka Kakao
meliputi sanitasi bahan baku, mesin dan peralatan, pekerja, serta lingkungan
produksi.

Kata kunci: Bubuk kakao, PT. Aneka Kakao



William Wonodihardjo (6103019063). Cocoa Powder Processing at PT.
Aneka Kakao, Sidoarjo
Advisor: Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM.

ABSTRACT

Cocoa is one of the leading commaodities of Indonesian plantation sub-
sector with plantation areas and production tending to increase every year.
This condition was exploited by PT. Aneka Kakao to process cocoa beans
into value-added products, such as cocoa powder. PT. Aneka Kakao is
located at JI. Raya Pilang KM 5, Dusun Rame No. 8, Desa Pilang,
Kecamatan Wonoayu, Sidoarjo. PT. Aneka Kakao was founded in 2007
under the name PT. Mastrip and just started operating under the name PT.
Aneka Kakao since 2016 whose distribution has spread widely to Shanghai,
Russia, Mesir, and states in Asia. This makes PT. Aneka Kakao worthy as a
place for PKIPP which can provide broad insights and useful experiences.
The purpose of PKIPP is to apply the theories obtained during college and
to know directly food processing and its problems.

PT. Sekar Bumi, Tbk. using a line and staff organizational structure
model with 201 employees. The processing of cocoa powder includes the
stages of mixing, grinding, tempering, and packaging. The raw material
used is cocoa cake, and the secondary materials used is refined sugar.
Resources that support activities at PT. Aneka Kakao including human
resources, electricity, water, and compressed air. Sanitation in PT. Aneka
Kakao consist of raw materials, machinery and equipment, workers, and the
environment.

Keywords: Cocoa powder, PT. Aneka Kakao
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