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Penelitian ini merupakan studi pendahuluan (preliminary study) 

yang bertujuan untuk menganalisis dan membandingkan profil 

pemenuhan parameter mutu SNI 2323:2008/Amd1:2010 antara 

biji kakao perkebunan rakyat dan komersial. Evaluasi dilakukan 

secara eksploratif menggunakan 6 unit sampel utama yang 

dipilih dari produsen di Jawa Timur melalui structured random 

sampling berdasarkan kriteria inklusi biji kakao kering 

terfermentasi, mencakup 3 lot sampel kakao rakyat (R1, R2, R3) 

dan 3 lot sampel kakao komersial (P1, P2, P3). Pengujian mutu 

fisik laboratorium meliputi persyaratan umum (kadar air, kadar 

biji pecah, serangga hidup, bau asing, benda asing) dan 

persyaratan khusus (biji berjamur, biji slaty, biji berserangga, 

kadar kotoran, biji berkecambah, dan jumlah biji per 100 gram). 

Data dianalisis secara deskriptif serta statistik menggunakan 

Independent Samples t-test (𝑝 < 0,05) . Hasil analisis 

menunjukkan seluruh sampel bebas dari serangga hidup, bau 

asing, dan benda asing (0%). Uji statistik menunjukkan tidak 

ada perbedaan nyata (𝑝 < 0,05)   pada seluruh parameter 

kuantitatif antara kedua kelompok sampel. Mayoritas sampel 

dari kedua kategori tergolong biji berukuran besar (Kategori 

AA, <85 biji/100 g). Namun, seluruh sampel belum memenuhi 

kualifikasi mutu SNI. Mengingat keterbatasan jumlah sampel 

sebagai studi eksploratif, hasil ini menggambarkan kondisi 

profil spesifik dari lot yang diuji dan perlunya perbaikan pada 

proses pascapanen  
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2323:2008/Amd1:2010  

This research is a preliminary study aimed at analyzing and 

comparing the compliance profiles with the quality parameters 

of SNI 2323:2008/Amd1:2010 between cocoa beans from 

smallholder and commercial plantations. The evaluation was 

conducted exploratively using six main sample units selected 

from producers in East Java through structured random 

sampling based on the inclusion criteria of dried, fermented 

cocoa beans, comprising three lots of smallholder cocoa 

samples (R1, R2, R3) and three lots of commercial cocoa 

samples (P1, P2, P3). Laboratory physical quality testing 

included general requirements (moisture content, broken bean 

content, live insects, foreign odors, and foreign matter) and 

specific requirements (moldy beans, slaty beans, insect-infested 

beans, impurity content, sprouted beans, and number of beans 

per 100 grams). The data were analyzed descriptively and 

statistically using an independent samples t-test (p < 0.05). The 

analysis results showed that all samples were free of live insects, 

foreign odors, and foreign matter (0%). Statistical tests 

indicated no significant differences (p < 0.05) in any of the 

quantitative parameters between the two sample groups. The 

majority of samples from both categories were classified as 

large seeds (Category AA, <85 seeds/100 g). However, none of 

the samples met SNI quality standards. Given the limited sample 

size in this exploratory study, these results reflect the specific 

profile of the tested lots and highlight the need for improvements 

in post-harvest processing. 

1. PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan salah satu negara produsen dan eksportir utama kakao (Theobroma 

cacao L.) di dunia yang memegang peranan strategis dalam perekonomian nasional, dengan 

total produksi mencapai 617,11 ribu ton (Badan Pusat Statistik, 2025). Komoditas ini tidak 

hanya memberikan kontribusi signifikan terhadap devisa negara melalui sektor non-migas, 

tetapi juga menjadi sumber mata pencaharian utama bagi jutaan kepala keluarga petani. Seiring 

dengan pesatnya pertumbuhan industri pengolahan cokelat domestik maupun global, tuntutan 

terhadap ketersediaan bahan baku biji kakao berkualitas tinggi terus meningkat. Industri hilir 

memerlukan biji kakao dengan konsistensi mutu yang tinggi serta bebas dari cacat fisik maupun 

mikroflora berbahaya guna memenuhi standar pasar internasional. 

Pemerintah Indonesia telah menetapkan Standar Nasional Indonesia (SNI 

2323:2008/Amd1:2010) tentang Biji Kakao sebagai instrumen acuan untuk menjamin kepastian 

mutu pada tingkat perdagangan dan pengolahan. Standar ini menguraikan kriteria penilaian 

mutu fisik secara komprehensif, mencakup parameter kadar air (maksimal 7,5%), keseragaman 

ukuran biji (jumlah biji per 100 gram), persentase biji terfermentasi, serta toleransi terhadap 

cacat fisik seperti biji berjamur, slaty (tidak terfermentasi), biji berserangga, dan kadar kotoran 

(Biji Kakao, 2008) . Pemenuhan parameter-parameter ini menjadi penentu utama dalam skema 

penentuan harga dan pengkategorian kelas mutu (Mutu I, II, III) dalam rantai pasok kakao 

nasional. 

Meskipun kerangka regulasi mutu fisik kakao di Indonesia telah diatur secara jelas, 

evaluasi berbasis data kuantitatif yang membandingkan secara langsung biji kakao rakyat 

(smallholders) dan kakao komersial masih terbilang terbatas. Sebagian besar penelitian 
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terdahulu cenderung mengkaji perbaikan pascapanen kakao secara terpisah baik berfokus pada 

rekayasa fermentasi skala laboratorium maupun analisis deskriptif rantai nilai kakao rakyat 

(Fajri et al., 2026; Nes et al., 2021). Literatur terdahulu juga sering mengasumsikan adanya 

disparitas mutu akibat perbedaan penanganan pascapanen di tingkat produsen, tanpa menguji 

profil mutu fisik kedua kelompok sampel tersebut secara bersamaan di bawah parameter kriteria 

yang sama (Sabahannur et al., 2016). 

Kebaruan (novelty) dari penelitian ini terletak pada pembandingan langsung profil mutu 

fisik dasar antara sampel kakao rakyat dan komersial menggunakan parameter kuantitatif SNI 

2323:2008/Amd1:2010 secara objektif, tanpa mengasumsikan variabel praktik pascapanen di 

lapangan yang tidak diukur secara langsung dalam penelitian. Sebagai penelitian pendahuluan 

(preliminary study), riset ini bertujuan untuk menganalisis dan membandingkan profil 

pemenuhan parameter mutu fisik SNI pada biji kakao hasil produksi perkebunan rakyat dan 

perkebunan komersial. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan gambaran empiris 

awal mengenai pemenuhan standar mutu fisik kedua kelompok sampel, sekaligus menjadi 

referensi berbasis data (evidence-based) bagi perumusan kebijakan pembinaan petani, 

perbaikan teknik pascapanen, dan pengembangan riset rantai pasok kakao nasional selanjutnya. 

2. METODE 

2.1 Bahan dan Alat 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji kakao kering yang diperoleh 

dari perkebunan rakyat di wilayah dan produsen komersial di daerah Jawa Timur. Pengambilan 

sampel dilakukan menggunakan metode structured random sampling. Populasi sampel terdiri 

dari seluruh unit biji kakao kering terfermentasi yang tersedia pada tingkat petani lokal dan 

produsen komersial dalam rentang waktu 2 tahun. Pemilihan sampel didasarkan pada kriteria 

inklusi yaitu biji kakao terfermentasi dan bebas dari hama atau jamur secara visual. Proses 

randomisasi dilakukan dengan membagi populasi menjadi dua strata (rakyat dan komersial), 

kemudian dari tiap strata diambil sub-sampel secara acak dari 3 lot/produsen berbeda. Proses 

tersebut menghasilkan 6 unit sampel utama yang terbagi ke dalam 2 kategori: kelompok biji 

kakao rakyat diberi pengkodean R1, R2, dan R3, serta kelompok biji kakao komersial diberi 

pengkodean P1, P2, dan P3. Seluruh sampel yang terkumpul selanjutnya dikemas dalam wadah 

kedap udara dan disimpan pada suhu ruang untuk menjaga integritas kondisi fisik sebelum 

dilakukan pengujian di laboratorium. Pengujian biji kakao pada setiap unit sampel dilakukan 

secara duplo dengan mengambil sub-sampel biji kakao yang berbeda dari lot yang sama sebagai 

pengulangan teknis. 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi neraca analitik merek Ohaus untuk 

mengukur massa sampel, pisau untuk membelah biji kakao selama pengujian belah (cut test), 

serta peralatan pendukung lain yang digunakan pada tahap pengujian mutu fisik sesuai 

parameter yang diamati. 

 

2.2 Pengujian Biji Kakao 

Pengujian karakteristik mutu biji kakao dilakukan dengan mengacu pada standar baku 

laboratorium yang tercantum dalam SNI 2323:2008/Amd1:2010 tentang Biji Kakao. Parameter 

pengujian mencakup penentuan kadar air menggunakan metode pengeringan oven, penentuan 

jumlah biji per 100 gram untuk mengukur tingkat keseragaman ukuran, serta evaluasi kadar 

benda asing (waste) berdasarkan persentase bobot kotoran. Selain itu, evaluasi kualitatif fisik 

dilakukan melalui uji belah (cut test) pada 300 butir biji kakao untuk memetakan persentase biji 

slaty (tidak terfermentasi), biji berjamur, biji berserangga, biji pipih, serta biji berkecambah 

pada masing-masing unit sampel. 
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2.3 Analisis Data  

Data hasil pengujian laboratorium disajikan dalam bentuk tabel komparatif dan dianalisis 

secara deskriptif serta statistik. Analisis deskriptif digunakan untuk mengevaluasi parameter 

keberadaan serangga hidup serta biji berbau asap dan/atau berbau asing pada sampel kakao 

rakyat (R1–R3) dan kakao komersial (P1–P3) berdasarkan persyaratan mutu umum pada Tabel 

1. Sementara itu, parameter kuantitatif yang meliputi kadar air, kadar benda asing, biji pecah, 

biji berjamur, biji slaty, biji berserangga, biji berkecambah, dan kadar kotoran dianalisis 

menggunakan Independent Samples t-test untuk menguji perbedaan rata-rata antara kelompok 

kakao rakyat dan kakao komersial pada taraf kepercayaan 95% (𝛼 = 0,05) dengan bantuan 

perangkat lunak IBM SPSS Statistics versi 27. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Biji kakao dinyatakan memenuhi SNI apabila telah memenuhi 2 tabel persyaratan mutu dan 

apabila tidak memenuhi satu persyaratan mutu maka biji kakao tersebut dinyatakan tidak sesuai 

SNI.  Tabel persyaratan mutu biji kakao disajikan dalam Tabel 1 dan Tabel 2 

 
Tabel 1. Persyaratan umum mutu biji kakao 

No. Jenis uji Satuan Persyaratan 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

Serangga hidup 

Kadar air (b/b) 

Biji berbau asap dan atau berbau asing 

Kadar benda asing (b/b) 

Kadar biji pecah (b/b) 

- 

% fraksi massa 

- 

% 

% 

Tidak ada 

Maks 7,5 

Tidak ada 

Tidak ada 

Maks. 2 

 

Tabel 2. Persyaratan khusus mutu biji kakao 

Kakao 

mulia 

Kakao 

lindak 

Biji berjamur 

maksimum 

(biji/biji) 

Biji slaty 

Maksimum 

(biji/biji) 

Biji 

berserangga 

maksimum 

(biji/biji) 

Kotoran  

maksimum 

(b/b) 

Biji 

berkecambah 

maksimum 

(biji/biji) 

I - F 

(AA 

sampai 

dengan S) 

I - B 

(AA 

sampai 

dengan S) 

2 

 

3 

 

1 

 

1,5 

 

2 

 

II - F 

(AA 

sampai 

dengan S) 

II - B 

(AA 

sampai 

dengan S) 

4 

 

8 

 

2 

 

2 

 

3 

 

III - F 

(AA 

sampai 

dengan S) 

III - B 

(AA 

sampai 

dengan S) 

4 20 2 3 3 

 

3.1 Persyaratan Umum Mutu Biji Kakao 

 Persyaratan umum mutu biji kakao meliputi beberapa parameter fisik yang harus dipenuhi 

untuk menjamin keamanan, keseragaman, serta kelayakan biji kakao sebagai bahan baku 

pengolahan maupun perdagangan. Hasil pengujian persyaratan umum mutu biji kakao rakyat 

dan kakao komersial berdasarkan SNI 2323:2008/Amd.1:2010 disajikan pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Data pengujian persyaratan umum 

No. Jenis uji R1 R2 R3 P1 P2 P3 

1. Serangga hidup tidak ada tidak ada tidak ada tidak ada tidak ada tidak ada 

2. Kadar air (b/b) 9,10±0,14 5,60±0,28 6,29±0,12 5,00±0,00 4,65±0,21 4,37±0,83 

3. 

Biji berbau asap 

dan atau berbau 

asing 

tidak ada tidak ada tidak ada tidak ada tidak ada tidak ada 

4. 
Kadar benda asing 

(b/b) 
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

5. 
Kadar biji pecah 

(b/b) 
2,98±1,20 0,79±0,18 5,20±0,20 0,00 0,08±0,14 2,63±0,14 

 

3.1.1 Serangga Hidup 

Berdasarkan standar SNI 2323:2008, pengujian terhadap keberadaan serangga hidup 

ditujukan untuk mengidentifikasi keberadaan semua stadia hama (mencakup telur, larva, pupa, 

atau imago) yang berpotensi merusak struktur biji secara aktif selama penyimpanan. Hasil 

pengujian menunjukkan bahwa seluruh sampel kakao rakyat (R1, R2, R3) maupun kakao 

komersial (P1, P2, P3) bebas dari serangga hidup. Hal ini menandakan bahwa sanitasi 

lingkungan tempat penyimpanan dan penanganan pascapanen awal pada kedua kelompok 

sampel telah memadai untuk mencegah penularan hama gudang aktif seperti Araecerus 

fasciculatus atau Ephestia cautella (Plantwise, 2022). 

 

3.1.2 Kadar Air 

 SNI 2323:2008 menetapkan batas maksimal kadar air sebesar 7,5% (b/b) untuk 

meminimalkan risiko pertumbuhan jamur, aktivitas mikroba, dan degradasi mutu selama 

penyimpanan dan distribusi (Dzelagha et al., 2020). Seluruh sampel kakao komersial memenuhi 

kualifikasi dengan kadar air yang terpelihara secara konsisten di bawah batas kritis, berturut-

turut P1 (5,00%), P2 (4,65%), dan P3 (4,37%), sedangkan kelompok kakao rakyat menunjukkan 

variabilitas yang lebih tinggi; sampel R2 (5,60%) dan R3 (6,285%) berhasil memenuhi standar, 

namun sampel R1 tidak memenuhi syarat SNI (9,10%). Tingginya nilai kadar air pada R1 

mengindikasikan proses pengeringan yang belum tuntas atau terjadinya penyerapan kembali 

uap air (re-absorption) akibat ruang penyimpanan yang lembap (Collazos-Escobar et al., 2020). 

Kakao kering bersifat higroskopis, sehingga kadar air kesetimbangannya meningkat seiring 

naiknya kelembaban relatif (RH) ruang simpan; pada RH tinggi (>75–85%), kadar air kakao 

dapat naik di atas 7,5% akibat adsorpsi uap air dari lingkungan. Hasil uji beda Independent 

Samples t-test menunjukkan bahwa kadar air antara kelompok kakao rakyat dan kakao 

komersial tidak berbeda nyata ( 𝑝 < 0,16 ). Hasil ini mengindikasikan bahwa perlakuan 

pengeringan pada tingkat petani rakyat dan produsen komersial menghasilkan penurunan kadar 

air yang relatif setara. Meskipun produsen komersial memiliki kontrol proses dan standar 

operasional yang lebih ketat, penerapan teknik penjemuran alami yang baik oleh petani lokal 

terbukti mampu menekan kadar air hingga sepadan dengan produk komersial. Namun, terdapat 

sampel kakao rakyat yang kadar airnya belum memenuhi standar SNI, hal ini diduga disebabkan 

oleh kondisi kelembaban ruang penyimpanan sehingga menghasilkan kadar air yang lebih 

bervariasi dan berpotensi melebihi batas SNI pada sebagian sampel (Haruna et al., 2025). Selain 

itu, adanya sampel rakyat yang belum memenuhi standar SNI menegaskan bahwa tantangan 

utama pada kakao rakyat terletak pada kelemahan kontrol kondisi penyimpanan serta 

variabilitas penanganan antar-petani. 
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3.1.3 Biji berbau asap/berbau asing 

 Berdasarkan definisi SNI, parameter bau asing menunjuk pada penyimpangan aroma 

alami kakao akibat penyerapan bau asing (seperti bahan bakar, kapur barus, amoniak) atau bau 

asap (smoky/hammy) yang terperangkap dalam keping biji selama pengeringan, sedangkan 

benda asing mencakup segala materi fisik non-kakao seperti ranting, daun, batu, tanah, atau tali. 

Hasil evaluasi menunjukkan seluruh sampel kakao rakyat dan komersial bebas dari bau 

asap/asing dan memperoleh nilai kadar benda asing sebesar 0%. Temuan ini mengonfirmasi 

bahwa proses pengeringan dilakukan tanpa kontak langsung dengan bahan bakar yang tidak 

sempurna yang dapat menimbulkan off-flavor/smoky taint pada kakao (Fadhillah, 2026; Krause 

& Steinhaus, 2025). Selain itu proses pembersihan (cleaning) dan penyortiran awal (sorting) 

pra-pengemasan telah berjalan efektif pada tingkat petani maupun industri komersial. Temuan 

ini lebih baik dibandingkan banyak studi pada kakao petani di Indonesia yang masih 

melaporkan foreign matter >0% akibat sorting dan cleaning yang kurang optimal (Bahri et al., 

2021) 

 

3.1.4 Kadar benda asing 

 Berdasarkan hasil pengujian mutu fisik, seluruh sampel kakao baik dari kelompok kakao 

rakyat (R1, R2, R3) maupun kakao komersial (P1, P2, P3) menunjukkan nilai kadar benda asing 

sebesar 0%. Hasil ini mengindikasikan bahwa seluruh sampel yang diuji bebas dari kontaminasi 

material eksternal non-kakao. Sesuai dengan batasan terminologi dalam SNI 

2323:2008/Amd1:2010 butir 3.14, benda-benda asing didefinisikan secara spesifik sebagai 

benda-benda lain yang tidak berasal dari tanaman kakao, seperti batu, tanah, potongan 

kayu/ranting eksternal, tali plastik, atau benda kontaminan asing lainnya. Nilai 0% pada 

parameter ini mengonfirmasi bahwa sampel biji kakao tidak mengalami kontaminasi kotoran 

fisik dari lingkungan luar.  

 

3.1.5 Kadar biji pecah 

Kadar biji pecah didefinisikan sebagai biji kakao dengan bagian yang hilang berukuran 

setengah (½) atau kurang dari bagian biji kakao yang utuh. SNI menetapkan toleransi kadar biji 

pecah maksimal 2,0% (b/b) dalam syarat mutu umum guna mencegah percepatan proses 

oksidasi lemak kakao (cocoa butter) selama penyimpanan (Jonfia-Essien & Navarro, 2010). 

Seluruh sampel komersial mencatatkan kadar biji pecah yang rendah pada P1 (0%) dan P2 

(0,079%), namun P3 (2,63%) tidak lulus karena melebihi batas maksimal 2% yang ditetapkan 

dalam syarat mutu umum.  Sementara itu, pada kelompok kakao rakyat, sampel R1 (2,98%) 

dan R2 (0,793%) menunjukkan variabilitas; R2 dinyatakan memenuhi standar, tetapi R1 dan 

R3 (5,20%) tidak memenuhi kriteria SNI (>2%). Meskipun terdapat beberapa sampel yang tidak 

memenuhi SNI dari kedua kelompok, hasil uji beda Independent Samples t-test menunjukkan 

bahwa kadar biji pecah antara kelompok kakao rakyat dan kakao komersial tidak berbeda nyata 

(𝑝 < 0,36). Hasil ini mengindikasikan bahwa risiko kerusakan fisik atau mekanis pada biji 

kakao berada pada tingkat yang relatif setara di kedua kategori. Tingginya persentase biji pecah 

pada sampel yang tidak memenuhi standar (seperti R1, R3, dan P3) diduga disebabkan oleh 

tekanan mekanis yang kasar saat proses pembelahan buah (pod breaking), pengadukan yang 

terlalu ekstrem selama penjemuran, serta penanganan pengemasan dan transportasi yang kurang 

hati-hati (Senna, 2020). 

 

3.2 Persyaratan Khusus Mutu Biji Kakao 

 Persyaratan khusus mutu biji kakao digunakan untuk mengklasifikasikan biji kakao ke 

dalam tingkatan Mutu I, Mutu II, dan Mutu III berdasarkan karakteristik fisik. Hasil pengujian 

persyaratan khusus mutu biji kakao rakyat dan biji kakao komersial disajikan pada Tabel 4. 
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Tabel 4. Data pengujian persyaratan khusus 
No

. 
Jenis uji R1 R2 R3 P1 P2 P3 

1 Biji berjamur 16±1,52 1,7±0,21 3±0,35 68±0,12 1±0,15 6±0,58 

2 Biji slaty 40±1,83 0,7±0,12 5,3±0,48 0 19±1,65 0,3±0,06 

3 
Biji 

berserangga 
33±0,45 2,7±0,31 0 15±1,21 0 0,7±0,09 

4 Kotoran 
73,847±2

,22 
15,647±1,10 

56,4013±3,

85 

11,971±0,

92 

15,02±1,

05 

8,86±0,6

4 

5 
Biji 

berkecambah 
14±1,15 2,3±0,25 0 0 0 1±0,12 

6 
Jumlah 

biji/100 g 
119±3,80 82±3,20 73±4,50 100±3,20 84±3,90 85±4,10 

 

3.2.1 Biji Berjamur 

 Pada kelompok kakao rakyat, sampel R2 (1,7%) memenuhi kriteria Mutu I, sedangkan R3 

(3%) tergolong Mutu II/III, dan R1 (16%) melebihi ambang batas Mutu III. Pada kelompok 

komersial, sampel P2 (1%) memenuhi Mutu I, sementara P3 (6%) dan P1 (68%) melebihi 

ambang batas Mutu III. Hasil uji beda Independent Samples t-test menunjukkan bahwa 

persentase biji berjamur antara kelompok kakao rakyat dan kakao komersial tidak berbeda nyata 

(𝑝 < 0,49). Hasil ini mengindikasikan bahwa tingkat risiko kontaminasi jamur pada kedua 

kelompok sampel berada pada kisaran yang setara. Meskipun demikian, terdapat beberapa unit 

sampel dari kedua kelompok yang masih belum memenuhi kriteria SNI. Kondisi tersebut 

diduga dapat dipicu oleh tingginya kadar air selama masa penyimpanan serta proses 

pengeringan yang kurang optimal. Pengeringan yang tepat sangat penting untuk menurunkan 

kadar air hingga sekitar 7% guna mencegah pertumbuhan jamur (Banahene et al., 2025). Selain 

itu, kondisi penyimpanan yang buruk dan lembap dapat menyebabkan biji mudah ditumbuhi 

cendawan, terutama Aspergillus spp. dan Penicillium spp. (Delgado-Ospina et al., 2021). 

 

3.2.2 Biji Slaty 

Pada sampel kakao rakyat, R2 (0,7%) masuk dalam Mutu I, R3 (5,3%) masuk dalam 

Mutu II, sedangkan R1 (40%) melampaui batas Mutu III (>20%). Pada kelompok komersial, 

sampel P1 (0%) dan P3 (0,3%) tergolong Mutu I, sedangkan P2 (19%) masih memenuhi kriteria 

Mutu III (<20%). Hasil uji beda Independent Samples t-test menunjukkan bahwa persentase biji 

slaty antara kelompok kakao rakyat dan kakao komersial tidak berbeda nyata (𝑝 < 0,57). Hasil 

ini mengindikasikan bahwa secara keseluruhan, variabilitas tingkat fermentasi pada rantai 

pasok kakao rakyat dan komersial berada pada kisaran yang serupa. Meskipun demikian, 

terdapat unit sampel dari kelompok rakyat (R1) yang gagal memenuhi standar SNI akibat 

tingginya persentase biji slaty. Biji slaty sendiri didefinisikan sebagai biji yang tidak 

terfermentasi, berwarna ungu kehitaman, dan bertekstur padat akibat proses fermentasi yang 

tidak sempurna. Tingginya kadar biji slaty pada sampel yang tidak memenuhi SNI dapat 

disebabkan oleh durasi fermentasi yang terlalu singkat (<3 hari). Fermentasi selama 4 hari 

menghasilkan persentase biji slaty yang lebih rendah dibandingkan dengan fermentasi 3 hari, 

sementara fermentasi selama 6 hari menghasilkan persentase biji slaty paling rendah (Rahardjo 

et al., 2022). Beberapa faktor pascapanen lain juga berkontribusi terhadap tingginya kadar biji 

slaty pada kakao rakyat seperti ukuran tumpukan fermentasi (heap size) yang tidak memadai, 

tidak adanya pembalikan (turning) selama fermentasi. Tumpukan fermentasi yang terlalu kecil 

(<100 kg) menghasilkan panas fermentasi yang tidak optimal, sehingga biji di bagian dalam 

tumpukan tidak mencapai suhu yang diperlukan untuk perubahan warna dan tekstur yang 
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sempurna, yang pada akhirnya menghasilkan biji yang tidak terfermentasi (slaty)  (Deb et al., 

2025). 

 

3.2.3 Biji Berserangga 

Pada kelompok kakao rakyat, hanya sampel R3 (0%) yang memenuhi kriteria Mutu I, 

sedangkan R2 (2,7%) dan R1 (33%) melampaui batas toleransi Mutu III. Pada kakao komersial, 

sampel P2 (0%) dan P3 (0,7%) sepenuhnya memenuhi kriteria Mutu I, sementara sampel P1 

(15%) berada di atas ambang batas SNI. Hasil uji beda Independent Samples t-test menunjukkan 

bahwa persentase biji berserangga antara kelompok kakao rakyat dan kakao komersial berbeda 

nyata pada taraf kepercayaan 95% ( 𝑝 < 0,59 ). Hasil ini mengindikasikan bahwa risiko 

serangan hama pada kedua kelompok rantai pasok berada pada kisaran yang setara. Meskipun 

demikian, keberadaan sampel yang melampaui batas SNI pada kedua kategori (R1, R2, dan P1) 

mengindikasikan adanya masalah infestasi hama yang cukup serius. Infestasi hama ini diduga 

terjadi selama penyimpanan, yang dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti kadar air biji, kadar 

gula, suhu, dan kelembapan relatif ruang simpan (Siaho et al., 2023). Kondisi gudang dengan 

suhu optimal 25–32°C dan kelembapan tinggi (70–90%) sangat mendukung perkembangan 

hama gudang seperti Araecerus fasciculatus (kumbang kakao) dan Ephestia cautella (ngengat 

kakao), yang merupakan hama primer dan sekunder dominan pada gudang penyimpanan kakao 

di Indonesia (Hartulistiyoso et al., 2018). Selain itu, kadar air biji yang tinggi (>8%) dan sanitasi 

gudang yang buruk juga meningkatkan risiko infestasi, karena biji yang lembap lebih rentan 

terhadap serangan hama dan jamur, yang selanjutnya menarik hama sekunder. 

 

3.2.4 Kadar Kotoran 

Berdasarkan komponen penyusunnya, kadar kotoran pada sampel rakyat terutama 

berasal dari pecahan biji, biji pipih, biji dempet, pecahan kulit, plasenta, dan ranting. Kadar 

kotoran pada kakao rakyat terutama didominasi oleh pecahan biji, biji pipih, dan biji dempet. 

Sampel R1 terutama dipengaruhi oleh pecahan biji (29,818%) dan biji pipih (28,341%), 

sedangkan R3 didominasi oleh biji dempet (19,36%) dan biji pipih (13,13%); pada R2, 

kontribusi kotoran terutama berasal dari biji dempet (5,80%), biji pipih (3,757%), dan pecahan 

kulit (3,16%). Sebaliknya, pada kakao komersial, komponen dominan kotoran adalah biji pipih 

dan biji dempet; P1 didominasi biji pipih (11,114%), P2 oleh biji dempet (9,68%), dan P3 oleh 

biji dempet (5,29%) serta pecahan biji (2,63%). Hasil uji beda Independent Samples t-test 

menunjukkan bahwa kadar kotoran antara kelompok kakao rakyat dan kakao komersial tidak 

berbeda nyata (𝑝 < 0,17). 

Tingginya kadar kotoran pada kedua kelompok sampel menyebabkan seluruh sampel 

belum memenuhi ambang batas yang ditetapkan dalam SNI 2323:2008/Amd1:2010. Tingginya 

proporsi pecahan biji dan pecahan kulit secara fisik mencerminkan kondisis akibat kerusakan 

mekanis pada struktur biji (Senna, 2020). Sementara itu, ditemukannya biji pipih menunjukkan 

variasi kondisi perkembangan fisik biji yang tidak sempurna (Alvarado et al., 2023; Tee et al., 

2019), serta keberadaan biji dempet mengindikasikan terjadinya fenomena clumping atau 

kelekatan antarbiji secara fisik pada sampel yang diuji (Lopes et al., 2024). Kecenderungan 

tingginya nilai kadar kotoran tersebut mempertegas pentingnya efisiensi proses pemisahan 

(sorting) dan pembersihan (cleaning) pada sampel guna memenuhi kualifikasi mutu standar. 

 

3.2.5 Biji Berkecambah 

 Pada kelompok kakao komersial, seluruh sampel memenuhi persyaratan, yaitu P1 dan P2 

dengan kadar biji berkecambah 0% serta P3 sebesar 1%, sehingga seluruhnya masuk dalam 

kriteria Mutu I. Pada kelompok kakao rakyat, R3 (0%) memenuhi Mutu I dan R2 (2,3%) masih 

memenuhi Mutu II maupun Mutu III, sedangkan R1 (14%) jauh melampaui batas maksimum 
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Mutu III. Meskipun sampel R1 menunjukkan tingkat perkecambahan yang tinggi, hasil uji beda 

Independent Samples t-test menunjukkan bahwa persentase biji berkecambah antara kategori 

kakao rakyat dan kakao komersial tidak berbeda nyata (𝑝 < 0,36). Hal ini mengindikasikan 

bahwa secara umum, risiko kemunculan biji berkecambah di kedua kelompok rantai pasok 

berada pada kisaran yang sepadan. 

 Tingginya persentase biji berkecambah pada R1 mengindikasikan bahwa buah 

kemungkinan mengalami penundaan pemecahan (pod breaking) setelah panen, terutama 

apabila buah dipanen pada tingkat kematangan lanjut atau terlalu matang  (Streule et al., 2024). 

Biji kakao segar tergolong benih rekalsitran, yaitu benih dengan kadar air relatif tinggi yang 

tidak tahan terhadap pengeringan berlebihan dan tetap memiliki viabilitas serta aktivitas 

metabolik setelah buah dipanen. Oleh karena itu, penundaan pemecahan buah dan penanganan 

biji segar dalam kondisi lembap dapat meningkatkan peluang perkecambahan, terutama apabila 

biji masih mempertahankan kadar air tinggi dan berada pada suhu ruang (Toruan-Mathius et 

al., 2016). Studi mengenai pod storage menunjukkan bahwa lama penyimpanan buah setelah 

panen merupakan faktor penting yang memengaruhi kondisi biji sebelum fermentasi dan mutu 

akhir biji kakao, sehingga periode penyimpanan perlu dikendalikan dan umumnya tidak 

dianjurkan untuk berlangsung terlalu lama (Oluwamayokun Soyoye et al., 2024). 

 

3.3 Jumlah Biji 

Berdasarkan SNI 2323:2008/2010, penggolongan ukuran berat biji kakao dinyatakan 

melalui jumlah biji per 100 gram contoh yang terbagi ke dalam lima kategori penandaan, yaitu 

kategori AA (maksimum 85 biji/100 g), A (86–100 biji/100 g), B (101–110 biji/100 g), C (111–

120 biji/100 g), dan S (>120 biji/100 g). Hasil pengujian ukuran biji pada kelompok kakao 

rakyat dan komersial disajikan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Data pengujian persyaratan khusus 
Kode Sampel Jumlah Biji (per 100 g) Kategori Ukuran SNI 

R1 119 C 

R2 82 AA 

R3 73 AA 

P1 100 A 

P2 84 AA 

P3 85 AA 

 

Berdasarkan klasifikasi tersebut, mayoritas sampel dari kedua kelompok (R2, R3, P2, dan 

P3) tergolong dalam Kategori AA (maksimum 85 biji/100 g). Hal ini menunjukkan bahwa 

secara genetik maupun potensi fisik hasil panen, biji kakao dari kedua kategori memiliki ukuran 

yang tergolong sangat besar, sehingga berpotensi menghasilkan kualitas yang tinggi apabila 

didukung oleh perlakuan pascapanen yang tepat. 

 

4. KESIMPULAN 

Berdasarkan analisis terhadap sampel yang diuji, penelitian ini mengindikasikan bahwa 

kelompok kakao rakyat (R1, R2, R3) dan kakao komersial (P1, P2, P3) memiliki potensi mutu 

fisik dasar yang sepadan, ditunjukkan oleh tidak adanya perbedaan nyata (𝑝 < 0,36) pada 

seluruh parameter kuantitatif serta dominasi ukuran biji Kategori AA (<85 biji/100g). Secara 

keseluruhan, seluruh sampel belum memenuhi kualifikasi mutu SNI akibat tingginya kadar 

kotoran fisik, sehingga perlu perbaikan pada proses pascapanen. 
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