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ABSTRAK

Salah satu sentra produksi kakao di Daerah Istimewa Yogyakarta adalah di Kecamatan Patuk
kabupaten Gunung Kidul. Permasalahan yang sering terjadi pada pengolahan kakao rakyat yaitu mutu yang
dihasilkan masih cukup rendah dan beragam, dan masih ditemukan biji-biji yang tidak terfermentasi. Maka biji
kakao fermentasi petani Indonesia khususnya yang dihasilkan oleh perkebunan rakyat, dihargai paling rendah di
pasaran Internasional dibandingkan dengan biji kakao dari negara lain di kawasan Afrika Barat. Untuk itu perlu
adanya pengembangan teknologi fermentasi untuk meningkatkan kualitas biji kakao dan meningkatkan nilai
tambah. Tujuan pengkajian ini adalah untuk mengetahui peningkatan nilai tambah biji kakao fermentasi dengan
penambahan starter kering Lactobacillus plantarum, starter kering Lactobacillus fermentum, starter kering
kombinasi (S. cerevisiae, L. Plantarum, A. aceti ) dibandingkan dengan cara petani yaitu tanpa penambahan
starter kering. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari - Desember 2017 di Kelompok Tani Ngudi
Raharjo 1I, Dusun Plosokerep, Desa Bunder, Kecamatan Patuk, Gunung Kidul. Hasil yang diperoleh adalah
peningkatan nilai tambah biji kakao fermentasi dengan penambahan starter kering Lactobacillus plantarum
adalah Rp. 1.975/kg, dengan penambahan starter kering Lactobacillus fermentum Rp. 1.800/kg, dengan
penambahan starter kering kombinasi (S. cerevisiae, L. Plantarum, A. aceti ) tidak ada peningkatan nilai
tambah, tetapi mengalami kerugian Rp. 4.500/kg dan tanpa penambahan starter kering Rp. 1.000/kg.

Kata kunci: biji kakao fermentasi, nilai tambabh, starter kering

Kakao (Theobroma cacao L) merupakan yang dihasilkan seperti biji kakao yang tidak
salah satu komoditas unggulan perkebunan difermentasi. Pada tingkat nasional, produksi
bersifat strategis yang mampu meningkatkan kakao fermentasi hanya sekitar 15% dari total
pendapatan masyarakat, menghasilkan devisa produksi. Jumlah tersebut hanya mampu
bagi negara, menyediakan lapangan kerja bagi memenuhi sekitar 60% kebutuhan industri
masyarakat dan membantu pelestarian fungsi (Muttagin, 2011). Sebagian besar ekspor biji
lingkungan hidup. Indonesia merupakan kakao Indonesia adalah biji kakao non
produsen kakao terbesar ketiga di dunia setelah fermentasi, berbanding terbalik dengan Pantai
Pantai Gading dan Ghana dengan produksi biji Gading dan Ghana (Rifin, 2013). Padahal,
kakao sebanyak 701.229 ton pada tahun 2015 proses fermentasi merupakan salah satu faktor
(Direktorat Jenderal Perkebunan, 2015) dan kunci dari pengembangan kakao (Camu et al.,
diperkirakan akan terus meningkat secara 2008). Teknologi fermentasi kakao memiliki
nyata karena program peremajaan tanaman peranan yang sangat penting  untuk
yang teratur dan perluasan kebun baru (Ed dan menghasilkan mutu cokelat yang tinggi, baik
F Man, 2004; Zaenudin, 2004). Pada satu sisi, cita rasa maupun aroma serta penampilannya
peningkatan produksi tersebut memberikan (Beckett, 2008; Camu et al, 2008;
kontribusi positif pada peningkatan pendapatan Widyotomo, 2008; Owosu, 2010; Lima et al.,
ekspor. Namun di sisi lain, suatu tindakan 2011; Misnawi dan Ariza, 2011). Selanjutnya
antisipatif perlu dilakukan untuk menghadapi dikemukakan juga bahwa penerapan teknologi
fluktuasi dan penurunan harga secara drastis fermentasi akan menghasilkan mutu fisik dan
yang sewaktu-waktu terjadi karena kelebihan kimia biji yang baik, demikian juga dengan
pasokan di pasaran dunia (USDA, 2000). produk turunannya (Towaha et al., 2012 dan

Salah  satu  permasalahan  kakao Hayati et al., 2011).

Indonesia adalah rendahnya mutu biji kakao
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Salah satu sentra produksi kakao di
Daerah Istimewa Yogyakarta yaitu di
Kecamatan Patuk kabupaten Gunung Kidul
yang kemudian ditetapkan sebagai Desa Kakao
yang terintegrasi dalam kawasan “Segi Tiga
Destinasi Pariwisata Patuk” meliputi Desa
Kakao, Kerajinan Topeng dan Agrowisata
Nglanggeran, di mana Taman Teknologi
Pertanian didirikan. Adanya peluang, potensi
dan mendukung berkembangnya Taman
Teknologi  Pertanian tersebut mendorong
berkembangnya pengolahan kakao yang pesat
di DIY (Marwati, 2017).

Proses fermentasi dan pengeringan pada
biji kakao merupakan tahapan penting untuk
memperoleh kualitas biji kakao yang baik.
Selama proses fermentasi, terjadi pertumbuhan
beberapa jenis mikrobia seperti bakteri asam
laktat (BAL), bakteri asam asetat (BAA), dan
yeast. Mikroorganisme tersebut memiliki peran
masing masing dalam proses fermentasi biji
kakao. Tujuan akhir dari proses fermentasi ini
adalah untuk mematikan biji kakao dan
menginisiasi terjadinya proses pembentukan
senyawa flavor (Ho et al.,2013). Namun jika
kondisi fermentasi dan pengeringan tidak
dikontrol, dapat terjadi kontaminasi pada biji
kakao yaitu dengan tumbuhnya jamur. Jamur
yang tidak dikehendaki ini dapat menyebabkan
kerusakan bahkan dapat menghasilkan toksin
selama pertumbuhannya. Pada biji kakao
kering seringkali ditemukan jamur Aspergillus
flavus, A. niger, A. fumigatus, Penicillium sp,
Fusarium sp, Trichoderma sp., Rhizopus sp.,
Mucor sp. dan Verticillium sp. Penghasil
mikotoksin (Asrul, 2009).

Salah  satu upaya menghambat
pertumbuhan kapang dan pembentukan
mikotoksin pada biji kakao adalah dengan
menggunakan kultur bakteri asam laktat yang
memproduksi metabolit senyawa antijamur
sebagai starter pada proses fermentasi.
Diketahui  bakteri asam laktat mampu
menghambat  pertumbuhan  jamur  yang
berpotensi  menghasilkan  mikotoksin. L.
plantarum, L. acidophilus, L. rhamnosus, L.
bulgaricus memiliki kemampuan mengikat
mikotoksin lebih dari 60%. Dalam aplikasinya,
kultur bakteri asam laktat dibuat dalam bentuk
kering. Penyediaan kultur dengan pengawetan
dalam bentuk kering akan memudahkan cara
penanganan kultur kering (starter BAL kering),
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sehingga fermentasi lebih terkontrol dan
kualitas produk lebih terjamin. Disamping itu,
ketersediaan kultur kering dapat
mempermudah distribusi dan transportasi
kultur kering sehingga dapat dikirim untuk
jarak jauh tanpa kehilangan aktivitas dari BAL
serta mempunyai daya simpan yang lama
(Marwati, 2017).

Menurut Rifin (2012), selain untuk
meningkatkan kualitas, proses fermentasi biji
kakao juga dapat meningkatkan nilai tambah.
Nilai tambah  menggambarkan tingkat
kemampuan menghasilkan pendapatan disuatu
wilayah. Nilai tambah juga dapat digunakan
untuk  mengukur  tingkat  kemakmuran
masyarakat setempat dengan asumsi seluruh
pendapatan itu dinikmati masyarakat setempat
(Tarigan, 2004). Faktor — faktor yang
mempengaruhi nilai tambah untuk pengolahan
dapat dikatagorikan menjadi dua yaitu faktor
teknis dan faktor pasar. Faktor teknis yang
berpengaruh adalah kapasitas produksi, jumlah
bahan baku yang digunakan dan tenaga kerja.
Sedangkan faktor pasar yang berpengaruh
adalah harga output, upah tenaga kerja, harga
bahan baku, dan nilai input lainnya, selain
bahan bakar dan tenaga kerja (Sudiyono,
2004).

Pengertian nilai tambah (value added)
adalah pertambahan nilai suatu komoditas
karena mengalami  proses  pengolahan,
pengangkutan ataupun penyimpanan dalam
suatu pengolahan (Hayami et al, 1987).

Tujuan pengkajian ini adalah untuk
mengetahui peningkatan nilai tambah biji
kakao fermentasi dengan penambahan starter
kering  Lactobacillus plantarum, starter
kering  Lactobacillus fermentum,  starter
kering kombinasi (S. cerevisiae, L.
Plantarum, A. aceti ) dibandingkan dengan
cara petani yaitu tanpa penambahan starter
kering.

BAHAN DAN METODE

Kegiatan pengkajian dilaksanakan di
sentra produksi dan pengolahan biji kakao di
Kelompok Tani Ngudi Raharjo Il, Dusun
Plosokerep, Desa Bunder, Kecamatan Patuk,
Kabupaten Gunungkidul. Preparasi starter
kering dan analisis biji kakao hasil fermentasi
dan pengeringan dilakukan di laboratorium
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Bioteknologi dan  Kimia Pangan Fakultas
Teknologi Pertanian UGM dan di Balai Besar
Penelitian  Veteriner Bogor. Pengkajian
dilaksanak bulan Januari - Desember 2017.
Bahan sarana utama yang digunakan
dalam pengkajian ada dua. Pertama, biji kakao
segar yang dihasilkan oleh kelompok tani
Kelompok Tani Ngudi Raharjo Il. Kedua,
starter kering bakteri asam laktat yang
diperlukan untuk proses fermentasi, meliputi
Starter kering  Lactobacillus plantarum
HML15 hasil kegiatan KKP3N 2016, Starter
kering Lactobacillus  fermentum dari
Puslitkoka Jember, dan Srater kering
kombinasi (S. cerevisiae, L. Plantarum, A.
aceti ) dari BBPaspa Bogor. Diagram alir

pengkajian terlihat pada Gambar 1.
BUAH KAKAO SEGAR
J
PEMECAHAN BUAH KAKAO DAN
PEMISAHAN BIJI
\
BlJI KAKAO
J
FERMENTASI
Jenis starter (S)
S1 = Starter kering Lactobacillus plantarum
S2 = Starter kering Lactobacillus fermentum
S3 = Srater kering kombinasi (S. cerevisiae,
L. Plantarum, A. aceti )
S4 = tanpa penambahan starter kering

1
| PENCUCIAN BlJI KAKAO FERMENTASI |
1
PENGERINGAN

\
ANALISIS PENINGKATAN NILAI TAMBAH
PRODUK

Gambar 1. Diagram alir pengkajian proses
fermentasi dan pengeringan kakao

Kajian mengenai peningkatan nilai tambah ini
hanya melakukan perbandingan antara
Analisis nilai tambah dihitung menggunakan
analisis nilai tambah dengan pendekatan
struktur produksi Hayami, (1987), dengan hasil
seperti yang tertera pada Tabel 2. Pembahasan
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fermentasi dengan penambahan starter kering
dan fermentasi cara petani (tanpa starter).
Adapun analisis peningkatan nilai tambah
menggunakan metode Hayami, (1987), seperti
terlihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Analisis peningkatan nilai tambah
menggunakan metode Hayami, (1987)

Keluaran (output) Masukan (input) dan Harga

1. | Output/produk total A
(kg/proses produksi)
2. Input bahan baku B
(kg/proses produksi)
3. Input tenaga kerja C
(HOK/proses produksi)
4. | Faktor konversi D=alb
(kg output/ kg bahan baku)
5. | Koefesien tenaga kerja E=c/b
(HOK/kg bahan baku)
6. | Harga output (Rp/kg) F
7. | Upahrata-rata tenaga kerja | G
(Rp/proses produksi)
Pendapatan dan Keuntungan
8. | Harga input bahan baku H
(Rp/kg)
9. | Sumbangan input lain |
(Rp/Kg)
10. | Nilai Output (Rp/kg) J =dxf
11. | Nilai tambah (Rp/kg) K =j-h-i
Rasio nilai tambah (%) 1% =k/jx 100
12. | Pendapatan tenaga kerja M =exg
(Rp/kg)
Bagian tenaga kerja (%) N% =m/k x 100%
13. | Keuntungan (Rp/kg) O =k-m
Bagian keuntungan P % =o/j x 100%
Balas Jasa untuk Faktor Produksi
14. | Marjin (Rp/kg) Q =j-h
a.Pendapatan tenaga kerja | R% = m/qx 100%
(%)
b.Sumbangan input lain | S% =i/qx 100%
(%)
¢. Keuntungan (%) T% =o0/gx100%

HASIL DAN PEMBAHASAN

nilai tambah ini di bagi tiga bagian yaitu : 1)
Nilai Output, Input, dan Harga. 2) Penerimaan
dan Keuntungan. 3) Balas Jasa Pemilik Faktor
Produksi.

Tabel 2. Hasil Perhitungan Analisis Nilai Tambah Fermentasi Biji Kakao dengan Penambahan

Starter Kering

Keluaran (output)
Masukan (input) dan Harga

S1 S2 S3 S4

1. Output/produk total (kg/proses produksi

12 12 12 12
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2. Input bahan baku (kg/proses produksi) 40 40 40 40
3. Input tenaga kerja (HOK/proses produksi) 1 1 1 1
4. Faktor konversi (kg output/ kg bahan baku) 0,3 0,3 0,3 0,3
5. Koefesien tenaga kerja (HOK/kg bahan baku) 0,025 0,025 0,025 | 0,025
6. | Harga output (Rp/kg) 35000 | 35000 35000 | 30000
7. Upah rata-rata (Rp/proses produksi) 40000 40000 40000 | 40000
Pendapatan dan Keuntungan
8. | Harga input bahan baku (Rp/kg) 8000 8000 8000 | 8000
9. | Sumbangan input lain (Rp/Kg) 525 700 7000 0
10. | Nilai Output (Rp/kg) 10500 10500 10500 9000
11. | Nilai tambah (Rp/kg) 1975 1800 -4500 | 1000
Rasio nilai tambah (%) 18,81 17,14 -42,85 | 11,11
12.. | Pendapatan tenaga kerja (Rp/kg) 1000 1000 1000 1000
Bagian tenaga kerja (%) 50,63 55,55 -22,22 100
13. | Keuntungan (Rp/kg) 975 800 -5500 0
Bagian keuntungan 9,28 7,62 -52,38 0
Balas Jasa untuk Faktor Produksi
14. | Marjin (Rp/kg) 2500 2500 2500 1000
a. Pendapatan tenaga kerja (%) 40 40 40 100
b. Sumbangan input lain (%) 21 28 280 0
c.Keuntungan (%) 39 32 -220 0

1. Nilai Output, Input, dan Harga.

Hasil rata-rata produksi/output biji
kakao kering terfermentasi dalam satu kali
produksi di Kelompok Tani Ngudi Raharjo Il,
Dusun Plosokerep, Desa Bunder, Kecamatan
Patuk, Kabupaten Gunung Kidul, Yogyakarta
sebesar 12 kg dari input sebesar 40 kg, dengan
faktor konversinya 0,3 ini artinya dari satu
kilogram biji kakao basah hanya menghasilkan
0,3 kg biji kakao kering terfermentasi. Hasil ini
diperoleh karena bagian pulp terbuang selama
proses fermentasi dan adanya pengurangan
kadar air setelah dilakukan pengeringan.
Tingkat fermentasi berpengaruh pada bobot
biji  kering. Menurut  Atmana (1996)
fermentasi dapat menurunkan rendemen biji
kakao, namun dapat meningkatkan kadar
lemaknya sampai 2%. Semakin lama
fermentasi maka semakin rendah bobot biji
kering karena selama proses fermentasi terjadi
penguraian senyawa-senyawa bukan lemak
(protein, karbohidrat, dan polifenol) di dalam
biji.
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2. Penerimaan dan Keuntungan

Nilai produk merupakan hasil kali dari
faktor konversi dengan harga produk rata-rata.
Jika nilai faktor konversi yang dihasilkan
tinggi maka akan semangkin tinggi pula nilai
produk yang dihasilkan. Nilai produk biji

kakao kering hasil fermentasi dengan
penambahan  starter lebih  tinggi (Rp
35.000/kg) dibandingkan yang tanpa starter
(Rp 30.000).

Hasil dari nilai produk tersebut dikurangi
biaya dari sumbangan input lain dan biaya dari
bahan baku maka diperoleh besarnya nilai
tambah. Hasil yang diperoleh adalah peningkatan
nilai tambah biji kakao fermentasi dengan
penambahan starter kering Lactobacillus
plantarum adalah Rp. 1.975/kg, dengan
penambahan starter  kering Lactobacillus
fermentum  Rp. 1.800/kg, dengan penambahan
starter kering kombinasi (S. cerevisiae, L.
Plantarum, A. aceti ) tidak ada peningkatan nilai
tambah, tetapi mengalami kerugian Rp. 4.500/kg
dan tanpa penambahan starter kering Rp. 1.000/kg.
Menurut rumus metode Hayami, (1987), hasil
analisis nilai tambah menunjukkan bahwa
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besarnya nilai tambah yang dihasilkan ini
dipengaruhi oleh nilai produk, sumbangan
input lain dan harga bahan baku, tetapi dalam
pengkajian ini harga bahan baku biji kakao
basah untuk semua perlakuan sama yaitu Rp
8.000/kg, sehingga nilai tambah hanya
dipengaruhi oleh nilai produk dan sumbangan
input lain yaitu berupa starter Kering.
Penggunaan starter kering  Lactobacillus
plantarum dan Lactobacillus fermentum hanya
1%, sehingga dalam satu kali produksi hanya
memerlukan biaya Rp 525,- dan Rp 700,-,
sedangkan penggunaan starter kering kombinasi
(S. cerevisiae, L. Plantarum, A. aceti ) 10% dalam
satu kali produksi memerlukan biaya Rp 7000,-
sehingga tidak menghasilkan nilai tambah, tetapi
menghasilkan kerugian Rp 4.500,-/kg. Sehingga
penggunaan starter tersebut tidak direkomendasikan
karena tidak menghasilkan peningkatan nilai
tambah.

Peningkatan nilai tambah biji kakao kering
terfermentasi dalam pengkajian ini Rp 1.000,-
sampai Rp 1.975/kg, nilai ini lebih rendah daripada
peningkatan nilai tambah biji kakao kering
terfermentasi di Unit Usaha Produktif (UUP)
Tunjung Sari Br. Cangkup, Ds. Pesagi, Kec.
Penebel, Kab. Tabanan yaitu Rp 2.628,3/kg
(Yastika, 2013).

3. Balas Jasa Pemilik Faktor Produksi

Nilai tambah yang diperoleh merupakan
balas jasa untuk masing-masing faktor
produksi yang digunakan. Untuk mengetahui
berapa besar balas jasa yang diberikan dari
nilai tambah yang diperoleh maka terlebih
dahulu harus diketahui marjin antara nilai
output yang dihasilkan dengan bahan baku
utama yang digunakan. Marjin tersebut
kemudian didistribusikan kepada pendapatan
tenaga kerja, sumbangan input lain dan
keuntungan perusahaan. Besarnya distribusi
marjin untuk pendapatan tenaga kerja 40%
untuk fermentasi dengan penambahan starter
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dan 100% untuk fermentasi tanpa penambahan
starter.

Besarnya distribusi  margin  untuk
sumbangan input lain sebesar 21% untuk
fermentasi dengan penambahan starter kering
Lactobacillus plantarum dan 28% Lactobacillus
fermentum,  sedangkan  fermentasi  dengan
penambahan starter kering kombinasi (S.
cerevisiae, L. Plantarum, A. aceti ) 280%, dan
yang tanpa penambahan starter kering 0%, hal
ini dapat dipahami karena memang tidak ada
sumbangan input lain untuk fermentasi tanpa
penambahan starter.

Besarnya distribusi  margin  untuk
keuntungan kelompok tani adalah 39% untuk
fermentasi dengan penambahan starter kering
Lactobacillus plantarum dan 32% Lactobacillus
fermentum,  sedangkan  fermentasi  dengan
penambahan starter kering kombinasi (S.
cerevisiae, L. Plantarum, A. aceti ) -220%, dan
yang tanpa penambahan starter kering 0%.

Marjin  yang didistribusikan  untuk
tenaga kerja merupakan bagian terbesar jika
dibandingkan dengan sumbangan input lainnya
dan keuntungan kelompok tani. Hal ini
bertujuan untuk mensejahterakan anggota
kelompok tani tersebut yang telah bekerja
dalam fermentasi kakao.

KESIMPULAN

Peningkatan nilai tambah biji kakao kering
fermentasi dengan penambahan starter  kering
Lactobacillus  plantarum adalah Rp. 1.975/kg,
dengan penambahan starter kering Lactobacillus
fermentum Rp. 1.800/kg dan tanpa penambahan
starter kering Rp. 1.000/kg , dengan penambahan
starter kering kombinasi (S. cerevisiae, L.
Plantarum, A. aceti ) tidak ada peningkatan nilai
tambah, tetapi mengalami kerugian Rp. 4.500/kg ,
sehingga penggunaan starter tersebut tidak
direkomendasikan karena tidak menghasilkan
peningkatan nilai tambah
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