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(6103019046), dan Vallerie Aurela Gunadi (6103019061). Proses 

Pembuatan Bubuk Kakao di PT. Aneka Kakao Sidoarjo. 

Di bawah bimbingan: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

 

 

ABSTRAK  

Bubuk kakao yang dihasilkan dari penggilingan bungkil kakao 

merupakan bahan baku yang signifikan dalam bisnis manufaktur 

makanan dan minuman kakao. PT. Aneka Kakao adalah perusahaan 

multinasional yang berdiri sejak tahun 2014. Dengan luas tanah 

11.000 m2 dan luas bangunan 3.818 m2, PT. Aneka Kakao terletak di 

Jalan Raya Pilang Km 5 No. 8, Desa Pilang, Kecamatan Wonoayu, 

Sidoarjo, Jawa Timur. Dengan 201 pekerja, PT. Aneka Kakao 

memiliki struktur organisasi lini dan fungsi. Bungkil kakao adalah 

titik awal untuk produksi bubuk kakao. Bungkil kakao alami, bungkil 

kakao alkali ringan, dan bungkil kakao alkali tinggi adalah varietas 

bungkil kakao yang digunakan untuk pembuatan bubuk kakao pada 

PT. Aneka Kakao. Penerimaan bahan baku berupa bungkil kakao, 

penggabungan, penggilingan, tempering, dan pengemasan merupakan 

tahapan dalam proses pengolahan bungkil kakao menjadi bubuk 

kakao. Kemasan primer yang digunakan berupa plastik PE dan 

kemasan sekunder berupa kertas kraft tiga lapis. Kebersihan gudang, 

ruang produksi, peralatan dan mesin, bahan baku, dan staf semuanya 

ditanggung oleh PT. Aneka Kakao. PT. Aneka Kakao mengawasi 

kontrol kualitas dari bahan baku hingga proses manufaktur hingga 

barang jadi dan distribusi. PT. Aneka Kakao menghasilkan tiga jenis 

limbah: limbah cair, padat, dan berbahaya. Sebelum diserahkan ke 

Badan Lingkungan Hidup (BLH), limbah dikumpulkan terlebih 

dahulu. 

 

Kata kunci: PT. Aneka Kakao, bubuk kakao, bungkil kakao 
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Angela Pertiwi Raharjo (6103019044), Ritchie Leonardo Sutjipto 

(6103019046), dan Vallerie Aurela Gunadi (6103019061). The 

Process of Making Cocoa Powder at PT. Aneka Kakao Sidoarjo. 

Advisor : Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

 

ABSTRACT 

Cocoa powder produced from cocoa cake milling is a significant raw 

material in the cocoa food and beverage manufacturing business. PT. 

Aneka Kakao is a multinational company that was founded in 2014. 

With a land area of 11,000 m2 and a building area of 3,818 m2, PT. 

Aneka Kakao is located at Jalan Raya Pilang Km 5 No. 8, Pilang 

Village, Wonoayu District, Sidoarjo, East Java. With 201 workers, 

PT. Aneka Kakao has an organizational structure of lines and 

functions. Cocoa cake is the starting point for cocoa powder 

production. Natural cocoa cake, mild alkaline cocoa cake, and high 

alkaline cocoa cake are varieties of cocoa cake used for the 

manufacture of cocoa powder at PT. Aneka Kakao. Receiving raw 

materials in the form of cocoa cake, combining, grinding, tempering, 

and packaging are stages in the process of processing cocoa cake into 

cocoa powder. The primary packaging used is PE plastic and the 

secondary packaging is three-layer kraft paper. The cleanliness of the 

warehouse, production room, equipment and machinery, raw 

materials, and staff are all borne by PT. Aneka Kakao. PT. Aneka 

Kakao oversees quality control from raw materials to manufacturing 

processes to finished goods and distribution. PT. Aneka Kakao 

produces three types of waste: liquid, solid, and hazardous waste. 

Before being submitted to the Environment Agency (BLH), the waste 

is collected first. 

 

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