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LEMBAR MOTO 

 

 

“So do not fear, for I am with you; do not be dismayed, for I am your God. I will 

strengethen you ang help you; I will uphold you with my righteous right 

hand.”- Yesaya 42 : 10 

 

“ Melangkah saja, jangan ragu Tuhan Yesus pasti tuntun sampai garis 

akhir”. –  

 

“Hidup bukan saling mendahului, bermimpilah sendiri - sendiri.” -Baskara 

putra 
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ABSTRAK 
 

Kakao (theobrema cacao L.) merupakan salah satu komoditas perkebunan 

yang memiliki peranan sangat penting bagi perekonomian nasional. pabrik kakao 

Kalimantan Timur di Berau yaitu Berau Cocoa yang merupakan program 

pendampingan pengembangan kakao dari PT Berau Coal.  Adanya Kegagalan biji 

kakao slaty sangat terpengaruh pada Berau Cocoa karena akan menyebabkan 

turunannya kualitas biji kakao yang diolah dan menyebakan harga produksi kakao 

kepada buyer akan menurun, oleh karena itu Berau Cocoa membutuhkan perbaikan 

proses fermentasi biji kakao pada kampung suaran. Tujuan penelitian ini untuk 

mengetahui faktor penyebab dari biji kakao slaty dan rekomendasi perbaikan 

penyebab dari biji kakao slaty. Peneliti menggunakan metode FMEA (failure mode 

and effect analysis) untuk mencari dan mengetahui penyebab biji kakao slaty 

dengan menghitung nilai RPN (Risk priorty number) dan mengkalikan dampak 

bahaya (saverity), dampak kegagalan (occurance), dan dampak pengendalian 

(detection). Maka diperoleh hasil perhitungan nilai RPN faktor penyebab tertinggi 

ada pada material biji kakao yang terkontaminasi dengan kotoran dengan nilai RPN 

392. Rekomendasi perbaikan dari peneliti adalah melakukan sosialisai kepada 

petani kampung suaran terkait saat pemanenan kakao.  

 

  

Kata kunci: Berau Cocoa, Biji Kakao Slaty, FMEA, Kampung suaran, 

Rekomendasi perbaikan. 
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ABSTRACT 
 

 

Cocoa (Theobrema cacao L.) is one of the plantation commodities that has 

a very important role for the national economy. East Kalimantan cocoa factory in 

Berau, Berau Cocoa, is a cocoa development assistance program from PT Berau 

Coal.  The failure of slaty cocoa beans is greatly affected by Berau Cocoa because 

it will cause derivatives in the quality of cocoa beans processed and cause the price 

of cocoa production to buyers to decrease, therefore Berau Cocoa needs to improve 

the fermentation process of cocoa beans in the village of Soundn. The purpose of 

this study was to determine the causative factors of slaty cocoa beans and 

recommendations for improving the causes of slaty cocoa beans. Researchers use 

the FMEA (failure mode and effect analysis) method to find and determine the cause 

of slaty cocoa beans by calculating the RPN (Risk priorty number) value and 

multiplying the impact of hazard (saverity), impact of failure (occurance), and 

impact control (detection). Therefore, the results of the calculation of the RPN value 

of the highest causative factor were obtained in cocoa bean material contaminated 

with impurities with an RPN value of 392. The improvement recommendation from 

the researcher is to socialize the farmers of the related villages during cocoa 

harvesting. 

 

Keyword: Berau Cocoa, FMEA, Kampung Suaran, Recommendations for 

improvement, Slaty Cocoa Beans. 
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