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ABSTRAK 

Kakao merupakan produk yang sering dimanfaatkan terutama dalam hal 

bidang pangan. PT. X sebagai perusahan sektor olahan produksi cokelat 

memiliki jam operasional pukul 07.00 hingga pukul 16.30. Salah satu proses 

produksi pada bagian pencuci dan pemisah lendir biji kakao membutuhkan 

waktu yang cukup lama. Proses yang dilakukan PT. X menggunakan cara 

manual yaitu dengan cara menggunakan sarung tangan secara berkali-kali 

agar lendir dapat terpisah atau dengan menggunakan pisau/sikat untuk 

dipisahkan lendir biji tersebut. Jika pekerja tidak berhati-hati akan 

menyebabkan cidera pada tangan mereka seperti tangan tergores oleh pisau. 

Di samping itu, biji yang dipisahkan dari lendir tidak boleh tergores 

(kualitas) karena biji merupakan produk utama yang akan diolah menjadi 

bubuk atau pasta cokelat. Selain itu, terdapat enam pekerja pemisah lendir 

biji kakao dengan postur tubuh yang kurang nyaman sehingga pekerja 

mengalami berbagai macam rasa sakit pada bagian tubuh mereka. Alat bantu 

kerja yang telah dirancang dapat membantu meningkatkan hasil produksi, 

mempercepat proses pemisahan, menjaga kualitas dari biji kakao serta 

mengurangi rasa keluhan yang dialami oleh pekerja. Alat bantu dapat 

memisahkan lendir dengan biji dengan bantuan motor listrik dan sanyo air, 

dan hasil dari pencuci dan pemisahan lendir yang dilakukan dapat dijadikan 

berbagai macam olahan produk lainnya. Beban pekerja sebesar 152 kilo 

kalori/jam dengan kategori ringan dan payback period yang telah didapatkan 

sebesar 17 hari. Dimana dengan menggunakan alat bantu tidak hanya 

membutuhkan satu pekerja untuk melakukan proses dari awal pencucian 

hingga mengeringkan biji bersih.  

Kata Kunci : kakao, perancangan, alat, bantu, produktivitas. 


