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Lampiran 5 Data Biji Kakao Slaty Bulan Mei – Desember 2023 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bulan

Total Jumlah 

Produksi 

(ton)

Clone 

Bean

Sample 

Cutting (gr)

Relative 

Humidity 

(%)

Bean 

Count 

Method 

(biji)

Number Of 

Bean Deffect 

(biji)

Bean Deffect 

Percentage

Sirius 100 7,50% 103.00 6 6.19%

Sirius 100 7,40% 91.00 17 18.68%

Sirius 100 7,00% 100.00 6 6.06%

Sirius 100 6,70% 97.00 8 8.33%

Sirius 100 7,60% 100.00 4 4.00%

Sirius 100 6,90% 98.00 24 24.49%

Sirius 100 6,80% 95.00 16 16.84%

Sirius 100 6,50% 92.00 19 20.65%

Sirius 100 5,90% 91.00 12 13,19%

Sirius 100 6,60% 73.00 9 10,98%

Sirius 100 7,20% 84.00 12 12,41%

Sirius 100 4,40% 91.00 15 15,75%

Sirius 100 8,70% 78.00 13 13,85%

Sirius 100 6,60% 82.00 10 10,98%

Sirius 100 6,50% 81.00 12 12,80%

Sirius 100 6,10% 94.00 8 8,51%

Sirius 100 8,20% 90.00 11 11,22%

Sirius 100 7,70% 83.00 16 16,73%

Sirius 100 8,00% 84.00 9 10,71%

Sirius 100 7,50% 98.00 24 24,49%

Sirius 100 7,10% 91.00 17 18,68%

Sirius 100 7,40% 92.00 19 20,65%

Sirius 100 8,70% 86.00 18 18,33%

Sirius 100 7,30% 89.00 7 7,87%

Sirius 100 7,60% 81.00 15 15,17%

Sirius 100 7,60% 95.00 16 16,84%

Sirius 100 7,60% 97.00 12 12,37%

Sirius 100 6,70% 98.00 8 8,16%

Sirius 100 6,70% 97.00 16 16,19%

Sirius 100 6,90% 103.00 20 20,83%

Sirius 100 6,90% 96.00 18 18,33%

Sirius 100 6,80% 100.00 14 14,00%

Sirius 100 6,80% 100.00 13 13,00%

Sirius 100 6,70% 88.00 13 13,41%

Sirius 100 7,00% 99.00 16 16,06%

Sirius 100 7,30% 89.00 7 7,87%

Sirius 100 7,70% 86.00 14 14,65%

Sirius 100 8,50% 87.00 8 8,90%

Sirius 100 7,70% 84.00 6 6,90%

Sirius 100 8,00% 85.00 9 9,71%

Agustus 1.412,90Kampung 

Suaran

September 2.543,39

Oktober 1.614,16

November 118,5

Desember 181,1

Mei 1.139,53

Juni 1.734,25

Juli 2.283,21



 

 

Lampiran 6 Pembalikan Biji Kakao 

 

 

Lampiran 7 Kadar Air Biji 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 8 Pengkuran Suhu Fermentasi 
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Lampiran 10 Wawancara koordinator Berau Cocoa 
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Lampiran 14 Responden bapak saverinus petani kakao Kampung Suaran 
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FORM WAWANCARA  SPV PROCESSING & WAREHOUSE 

 

Tanggal : 23 Maret 2024 

Nama narasumber : Syah Enggar Dupa 

Jabatan : SPV Processing & Warehouse 

 

P : Memperkenalkan diri dan juga jabatan di Berau Cocoa ? 

N : Syah Enggar Dupa, jabatan sebagai SPV Processing & Warehouse 

P : Sudah berapa lama menjabat SPV di Berau cocoa ?  

N : kurang lebih 2 tahun 

P : Untuk proses pengelolahan kakao apakah ada keterkaitannya dengan bidang 

pertanian ? 

N : untuk proses pengelolahan kakao sendiri memang ada keterkaitannya dengan 

background Pendidikan saya dimana saya sendiri lulus sebagai sarjana pertanian 

jadi untuk basic dari pertanian saya sudah mulai paham dan seiring berjalannya 

waktu memang untuk kakao sendiri  awalnya agak tidak mengetahui kakao seperti 

apa tetapi ada jurnal dan literartur tentang kakao dari situ saya mulai mengetahui 

bagaiman proses pengelolahan kakao.  

P : Bisa dijelaskan mas bagaimana proses awal hingga ahkir proses pengolahan 

kakao di Berau Cocoa ? 

N : Untuk proses pengolahan kakao di Berau Cocoa terbagi menjadi 3 bagian ada 

fermentasi, pengeringan, dan proses sortasi. Untuk proses fermentasi sendiri 

memakan waktu kurang lebih 6 hari dan maksimal 7 hari, untuk proses datenya di 

hari pertama dan kedua setelah itu akan mengalami yang namanya proses anaerob 

atau tanpa udara didalam proses tersebut biji yang di fermentasi tidak diperlakuan 

lebih seperti pembalikan cukup dilakukan pengecekan suhu dan di hari berikutnya 

hari ketiga sampai hari kelima baru dilakukannya proses pembalikkan.  

P : Apakah di Berau Cocoa memiliki standar fermentasi sendiri ? 

N : untuk standar fermentasi di Berau Cocoa yaitu yang pertama ada standar 

ketinggian, standar ketinggian ini minimal 40 cm untuk ketebalannya maksimalnya 

di angka 60 cm kenapa seperti itu, karena agar suhu fermentasi tersebut mencapai 

pada suhu optimalnya. Untuk standar pengukuran fermentasi ialah suhu, suhu 



 

 

maksimal pada proses fermentasi diangka 500 C sebelum hari keenam ada indikator 

suhu diangka 500 maka akan dilakukan perlakuan lebih yaitu seperti pembalikkan 

dan jika itu terjadi secara terus menerus maka fermentasi akan diselesaikan 

walaupun tidak mencapai enam hari. 

P : Untuk proses pengeringan dan sortasi di Berau Cocoa seperti apa ?  

N :  Setelah fermentasi selesai dilanjutkan proses pengeringan, proses pengeringan 

ini bertujuan untuk mengurangi kadar air mencapai dengan standar kita yaitu 6,5% 

dengan waktu pengeringan tergantug pada cuaca, jika panas akan mengalami 

pengeringan 3 - 4 hari jika musim penghujan bisa 5 – 6 hari. Standar suhu untuk 

pengeringan yaitu maksimal 500  jika melebihi itu maka akan dilakukannya 

pengarukan, jika suhu pengeringan secara terus menerus berada di angka 500 maka 

akan terpengaruh pada bentuk fisik biji kakao itu sendiri bisa berubah warna dan 

mengalami pecah pada kulit biji dan kelembapan pada pengeringan maksimal 

diangka 700C dan proses pengeringan ini untuk date to datenya dilakukan 

pengarukan seperti perataan biji kakao dilakukan 3 kali dalam sehari. Selanjutnya 

proses sortasi, tahap sortasi ini memisahkan antara biji dempet, biji kempes, biji 

berjamur, sisa kotoran dari pengeringan , dan abu atau pecahan pecahan dari biji 

kakao dipisahkan untun mendapatkan grade sesuai dengan keinganan dari buyer. 

Untuk grade pada Berau Cocoa sendiri itu ada Sirius, alfa, dan vega. Setelah tahap 

sortasi selesai dapat dilakukan pemisahan biji kakao sesuai grade. 

P : Untuk grade Sirius sudah pasti dibeli oleh buyer , untuk grade alfa dan vega 

apakah masih diperjual belikan untuk buyer apakah harga dari ketiga grade tersebut 

berbeda beda ? 

N : untuk grade Sirius akan masuk ke coklat artisan atau premium berbeda dengan 

grade alfa akan tetapi grade alfa yang bagus dimana terhindar dari jamur dll masih 

bisa deblending dengan grade Sirius dan untuk grade vega biasa masuk dalam biji 

kakao asalan untuk harganya tidak sebaik dengan harga dari grade Sirius, untuk 

harganya bisa 10 rb atau 20 rb perbandingannya. Selain ketiga grade tersebut Berau 

Cocoa juga masih memperjual belikan biji kakao yang defect dan juga abu dari kulit 

kakao masih diperjual belikan oleh Berau Cocoa tidak digunakan untuk pangan 

tetapi digunakan untuk makanan ternak seperti pangan ayam. 

P : Dari tiga proses pada pengolahan kakao bagian proses mana yang masih menjadi 

masalah atau kendala  sampai saat in ? 

N : yang masih menjadi kendala itu penentu quality biji kakao di bagian proses 

fermentasi karena fermentasi ini proses utama dan awal biji kakao, jika proses 

fermentasi salah maka tahap proses selanjutnya akan semakin parah. Proses 

fermentasi memang selalu dijaga oleh Berau Cocoa sendiri karena proses ini lah 

yang akan menentukan biji kakao bakal masuk quality yang mana. 

P : Kendala – kendala apa saja pada bagian proses fermentasi di Berau cocoa ?  



 

 

N : Kendala proses fermentasi di Berau Cocoa saat ini yaitu konsisten, konsisten 

dalam hal melakukan pengecekan suhu, pembalikan biji kalau dua hal ini sudah 

terlewat otomatis proses fermentasi akan kacau, misal tidak melakukan pengecekan 

suhu sesuai dengan waktunya maka tidak bisa mengetahui suhu biji kakao di angka 

berapa tidak bisa mengetahui kapan akan dilakukannya pengadukan dan juga jika 

suhu biji kakao di angka terendah maka biji kakao yang di fermentasi saat akan 

dilakukannya cutting tidak mengalami pemasakan karena kondisi suhu biji yang 

rendah. Dan yang kedua pengadukan biji kakao, dalam hal ini pengadukan biji 

kakao memerlukan tenaga lebih dikarenakan dalam 1 kotak bisa menampung 200 

kg biji kakao dan setiap batch untuk suaran bisa mencapai 1 – 2 ton dalam proses 

fermentasi jadi diperlukannya tenaga tambahan.  

P : Apakah biji slaty muncul dari 2 kendala tersebut atau memiliki faktor lainnya 

pada saat proses fermentasi ?  

N : Jika suhunya tidak mencapai standar atau melebihi standar biji kakao akan 

mengalami slaty, slaty ini didefiniskan jika biji kakao di cutting maka bentuk fisik 

biji kakao akan berwarna ungu dan tidak berongga, tingkat ketebalan bij kakao juga 

sangat terpengaruh karena jika tidak mencapai tinggi sesuai standar yang ditentukan 

maka suhu akan rendah. Jika proses fermentasi tidak terkontrol dengan baik seperti 

yang saya jelaskan sebelumnya makan biji kakao akan mengalami biji slaty atau 

biji overfermentasi. 

P : Bagaimana kita mengetahui bahwa biji kakao yang telah di fermentasi 

mengalami slaty ?  

N : Biasa kita lakukan di hari ke-3 dan ke-4 dengan cara di cutting untuk melihat 

perubahan dalam biji kakao dimana perubahan fisik biji kakao ini dimulai dari 

warna ungu, dan hari ke-3 warna kecoklatan, dan pulp (daging biji kakao) akan 

berubah warna menjadi warna kecoklatan dan bagian dalam biji kakao juga akan 

mengikuti, karena jika perubahan warna  pada pulp biji kakao tidak berubah maka 

dalam biji kakao tidak akan berubah warna dan ditandai dengan perubahan air 

dalam kotak fermentasi yang akan mengalami pengeringan maka akan dikatakan 

90% proses fermentasi berhasil akan tetapi tidak menutup kemungkinan bahwa biji 

kakao yang slaty masih ada tetapi ini akan masuk dalam pengecekan quality control. 

P : Selain pengecekan suhu pada saat proses fermentasi apakah di Berau Cocoa 

sudah melakukan pengecekan PH pada biji kakao saat proses fermentasi ?  

N : Kalau untuk PH sendiri sebenarnya di Berau Cocoa belum dilakukan, biasannya 

PH ini dilakukan saat proses awal sebelum masuk pada proses fermentasi untuk 

melihat tingkat keasaman pada biji kakao akan tetapi untuk pengukuran gula pada 

biji telah dilakukan hanya saja untuk pengukuran PH belum dilakukan. 

P : Pengukuran PH biji kakao ini apakah terpengaruh timbulnya biji kakao yang 

slaty ?  



 

 

N : kalau untuk PH mungkin ada pengaruhnya tetapi tidak berpengaruh besar 

karena saat proses fermentasi dan tidak melakukan pengukuran PH biji kakao 

tersebut masih terbilang aman. 

P : Apakah biji kakao slaty di Berau cocoa memiliki standar grade tersendiri ?  

N : tentu ada dimana untuk biji kakao slaty grade sirius itu berada pada maks 5% , 

grade alfa 5 – 10%, dan grade vega 11 – 20%. 

P : Apakah di Berau Cocoa sendiri memiliki pengendalian terhadap biji kakao yang 

slaty ?  

N : setelah melewati pengecekan biji kakao slaty dan mengetahui biji kakao tersebut 

ada slaty maka akan mengalami down grade yang awal mula biji tersebut sirius 

pada saat proses fermentasi setelah melewati proses pengeringan ternyata biji kakao 

yang slaty melewati standar maka akan masuk pada grade alfa dan grade vega dan 

dilakukan lagi pengecekan indikator kenapa bisa terjadi biji kakao slaty tersebut 

dan masih diperjual belikan kepada buyer. Untuk pengendalian biji kakao slaty ada 

pada saat ferementasi dimana jika pada hari ke-5 masih mengalami biji kakao yang 

slaty maka akan dilakukannya pengeringan karena memang tidak ada perlakuan 

yang lebih kepada biji kakao slaty hanya saja bisa dipisahkan dan itu termasuk 

dalam proses sortasi dan jika dilakukan pengeringan yang lebih akan mengalami 

overdrier tidak ada perlakuan lagi terhadap biji kakao yang slaty. 

P : Apakah biji kakao slaty termasuk dalam biji kakao defect ?  

N : untuk biji kakao slaty tidak termasuk dalam defect tetapi termasuk dalam biji 

asalan karena ada dua cara saat melakukan pengolahan ada yg melakukan proses 

fermentasi dan ada juga yang tidak melewati proses fermentasi. Kalau tidak 

melewati proses fermentasi otomatis biji . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 18 Form Wawancara Koordinator Dep. Social Enterprise 

 

FORM WAWANCARA KOORDINATOR DEP. SOCIAL ENTERPRISE 

 

Tanggal : 16 April 2024 

Narasumber : Yandi Rama Krisna 

Jabatan : Koordinator Dep. Social enterprise 

 

P : Jabatan di Berau cocoa dan berapa tahun ?  

N : sebagai social enterprise coordinator khususnya di berau cocoa dan menjalani 

jabatan ini kurang lebih selama 2 tahun 

P : Dari tahun berapa Berau Cocoa mulai beroperasi produksi ?  

N : Berau cocoa merupakan program unggulan CSAR dari PT Berau Coal, kakao 

khusunya sudah dimulai dari tahun 2010, dari 2010 Berau Coal memulai menjalan 

kan program CSAR dengan bantuan bibit unggul kepada petani dan juga program 

pelatihan, peningkatan kapasistas SDM, saprodi pupuk, fasilitas perkebunan yang 

bisa dipotimalkan sarana prasarana dan masih banyak hal yang diberikan oleh PT 

Berau Coal kepada petani kakao. Seiringnya berjalan juga mulai meningkatkan 

produktivitas perkebunan mulai dari sambung samting dan sambung pucuk. 

Kemudian di tahun 2015 – 2016 adanya permasalahan dimana kami telah 

mendampingi sector hulu ternyata di bagian hilir petani kita setelah panen kesulitan 

untuk memasarkan adanya harga pasar dan tengkulak pun menyediakan harga 

rendah sehingga mereka mengalami demodivasi dan melihat bahwa kakao ini hal 

yang tidak ekonomis bagi mereka kemudian strategi diubah dari berau coal dimana 

akan fokus ke hilir untuk memastikan pasar hasil panen dari petani kami itu bisa 

lebih dengan harga yang maksimal muncul berau cocoa ditahun 2017 bicara tentang 

kakao berarti bicara tentang kualitas yang bisa diterima oleh pasar itu sendiri, 

kebanyakan waktu itu  jenis kakao yang dihasilkan petani masih  banyak yang 

nonfermentasi artinya kakao dipanen dan kemudian dibelah dan itu langsung 

dikeringkan oleh petani, kenapa dikeringan langsung ? karena mereka tidak 

mengetahui cara fermentasi. Berau cocoa hadir membangun sebuah pabrik yang 

menyediakan pusat fermentasi, pusat pengeringan dan juga Gudang sebagai tempat 

untuk melakukan sortasi agar kualitas keinginan buyer itu bisa sesuai, pointnya 

kualitas, jadi ketika kami memberikan  kualitas maka buyer bisa menerima bahan 

bakunya dan mendapatkan rantai pasok yang sustainable. Dan sekarang berau cocoa 

memiliki proses fermentasi sendiri, kenapa membutuhkan fermentasi ? karena 

buyer membutuhkan kualitas biji kakao yang bagus dan kedua dengan adanya 



 

 

fermentasi keuntungan didapatkan oleh petani dimana panen lebih bisa maksimal, 

kualitas dari coklat bisa muncul, kakao jika tidak difermentasi maka akan menjadi 

biji kakao kering yang tidak beraroma yang tidak memilik tekstur,tidak memiliki 

rasa, sehingga hanya akan menjadi coklat yang biasa. Saat mengalami fermentasi 

akan mempunyai tekstur rasa yang unik tergantung dari masing-masing wilayah. 

Beberapa buyer tertarik dengan kualitas biji kakao dari berau, kita memang fokus 

untuk bisa menghasilkan bibit kakao dari petani kami bisa terpenuhi dan 

terfermentasi dengan baik. Ada unit fermentasi karena memang hingga saat ini 

kualitas yang dihasilkan dari petani kami masih belum stabil kita bangun sendiri 

kami punya strategi sendiri, punya karyawan yang melakukan proses pengolahan 

sehingga standar kualitas bisa kami jaga sehingga buyer juga bisa menikmati atau 

puas terhadap hasil kami. Bagaiman dengan petani ? untuk petani kami terus 

melakukan pengembangan untuk bisa memberikan pemahaman, edukasi ke petani, 

memberikan skill kepada mereka agar bisa menghasilkan kakao terbaik sesuai 

dengan standar dari berau cocoa. 

 

P : Apakah proses di berau cocoa sudah terurut ? jika sudah apa saja proses 

pengolahan biji kakao ? 

N : Biji kakao fermentasi harus berasal dari biji kakao yang baik  berasal dari kebun 

yang baik juga, kebun yang baik berasal dari perawatan dari para petani dengan 

intens pupu, pembasmi hama, gulma dst. Saat petani mealukan proses panen maka 

diperam terlebih dahulu sekitar 3 hari maksimal, kemudian dibelah hingga masuk 

unit fermentasi maksimal 8 jam. Setelah dibelah dan diperam makan tim berau 

cocoa akan menjemput biji kakao tersebut atau diantar oleh petani sendiri, 

kemudian dimasukkan ke dalam kotak fermentasi karena akan terjadi proses 

fermentasi memerlukan waktu 6 hari. Dalam 6 hari ada dua proses utama yaitu 

proses aerob dan anaerob . Proses fermentasi hari pertama dan kedua ditutup dengan 

daun pisang dan karung goni untuk bisa meminalimisir oksigen yang masuk agar 

bakteri anaerobnya dapat menghasilkan senyawa untuk menghasilkan rasa, 

kemudia masuk ke proses aerob selama 3 hari, karung goni dibuka dan 

dilakukannya pengadukan 3 hari sekali dan melakukan pengukuran suhu setiap hari, 

jadi ada target-target suhu yang menjadi acuan tim untuk memastikan proses 

fermentasi berjalan dengan benar. Hari keenam hari pendinginan agar tidak terlalu 

panas kemudian dibawa ke para- para untuk dikeringkan . Bagian proses para-para 

juga tergantung daru cuaca, biji kakao akan mengalami pengeringan kurang lebih 6 

hari dimana kadar air maksimal berada diangka 6,5% baru kemudian bisa 

dimasukkan kedalam Gudang dan kemudian akan disortasi, dimana sortasi ini akan 

mengambil bagian biji kakao berdasarkan ukurannya, beannya, dan standar yang 

ditetapkan oleh Berau cocoa. Biji kakao premium maks. Bean count 82 biji dalam 

100 gr lalu dipacking, dikirim ke ekspedisi dan dikirim ke buyer. 



 

 

P : Dari setiap proses pengolahan kakao, apa yang masih menjadi kendala di Berau 

cocoa ?  

N : Untuk masalah di setiap proses di berau cocoa menurut saya sudah ditanggani 

dengan baik dan standar sudah berjalan dengan baik . akan tetapi jika berbicara 

dengan proses ada saja yang namanya countine improvement kalau dilihat dari hulu 

hasil panen 8 jam bagaimana proses fermentasinya bisa dekat dengan petani 

sehingga dapat memotong waktu 8 jam lebih cepat proses fermentasinya maka 

proses fermentasi akan menjadi lebih baik. Yang kedua di unit fermentasinya sendiri 

dapat mempercepat proses fermentasi yang dari 6 hari menjadi 5 hari dengan 

memberikan tambahan alat bagi bakterinya agar bisa lebih cepat berkembang 

karena dalam kondisi normal makanan bakteri hanya ada di pulp biji kakao, pulp 

ini lendir putih, bisa memberikan makanan tambahan sehingga bakteri bisa 

berkembang lebih cepat dan bisa meminimalisir hari fermentasi tersebut yang 

dampaknya tidak hanya dalam segi kualitas biji tapi juga kapasistas dari kotak 

fermentasi akan menjadi semakin besar. Kemudian di drier juga masih banyak yang 

harus di improvet bagaimana kondisi tanpa hujan tanpa panas, hujan yang berhari-

hari dapat bisa dioptimalkan dengan mesin atau dengan uap dst untuk bisa 

meningkatkan pengeringan dari drier tersebut. Sortasi juga perlu di improvet lagi 

bagaiman sortasi cepat dilakukan dan tepat waktu dimana akan menghasilkan 

kualitas yang baik dengan waktu yang maksimal. Saat packing biji kakao juga 

memerlukan pengecekan kelembaban biji, material pallet, dan memperhatikan bij 

yang mengalami kelembaban. Ini adalah improvet yang akan terus dilakukan oleh 

berau cocoa. 

P : Penyebab biji kakao slaty ditimbulkan dari proses pengolahan yang mana ?  

N : Slaty ini dengan kondisi konvensional dimana alat yang ada tidak melalui proses 

pendekatan yang cukup bagus secara teknologi akan tetap ada bahkan coklat artisan 

pun masih toleransi terhadap biji yang slaty berada diangka 5% - 6%, biji slaty ini 

menjadi hal yang lumrah untuk praktek fermentasi yang dilakukan di negara mana 

pun. Timbulnya slaty ini dikarenakan masih adanya kondisi yang konvensional . 

Biji slaty pasti akan ada tinggal dari proses yang ada dioptimalkan  lagi, slaty ini 

juga berasal dari biji yang belum sempurna saat dilakukan proses fermentasi. 

P : Apakah bijj kakao yang slaty akan terpengaruh pada kualitas biji kakao berau 

cocoa ? 

N : semua tergantung pada buyer dan permintaan buyer, buyer akan memberikan 

sampel dan berau cocoa akan memenuhi permintaan sampel biji kakao dari buyer. 

Buyer berau cocoa yang sangat selektif terhadap kualitas buyer artisan sedangkan 

buyer nonpartisan tidak terlalu selektif terhadap slaty mereka lebih mementigkan 

bean count, aroma, dan rasa berdampak juga terhadap slaty otomatis aroma dan rasa 

akan dibawah standart kalau tidak slaty aroma dan rasa akan timbul . 



 

 

P : Apakah di Berau cocoa telah memiliki pengendalian terhadap biji kakao slaty 

tersebut ? 

N : Di berau cocoa memiliki batas toleransi dimana setiap biji kakao memiliki grade 

tersendiri dan memiliki standart slaty masing-masing ini yang masih diperbaiki oleh 

berau cocoa sendiri. Untuk sekarang biji slaty normal akan tetapi tahun kemarin biji 

kakao yang slaty meningkat drastis sekali.  

P : Total produksi berau cocoa dan supplier petani yang terbesar ? 

N : kalau dilihat dari kapasistas unit fermentasi itu 2 ton basah atau sekitar 600 – 

700 biji kering 1 kali proses 6 hari kalau lebih sebulan berarti 2,8 ton jika fermentasi 

bisa dipercepat maka akan mencapai 4  ton lebih. Dan supplier petani yang terbesar 

saat ini biji basah ada di suaran dimana 40% target biji kakao di berau cocoa. 

 

  



 

 

Lampiran 19 Form wawancara PIC fermentasi 

 

FORM WAWANCARA PIC FERMENTASI 

 

Tanggal : 18 Mei 2024 

Nama narasumber : Sultan Ali 

Jabatan : PIC Fermentasi 

 

P : Nama dan jabatan di Berau Cocoa ? 

N : Sultan ali jabatan saya PIC fermentasi dan sudah berkerja disini kurang lebih 

setahun lebih  

P : Proses dan tahapan proses fermentasi ? 

N : Persiapkan kotak fermentasi terlebih dahulu, kotak fermentasi harus bersih, 

terhindar dari jamur dan kotoran, menyiapkan daun pisang sebagai penutup biji 

kakao nanti. Proses fermentasi terjadi selama 6 hari,hari ke-1 dan ke-2 biji kakao 

tidak boleh dibuka penutupnya, hari ke-3 dan ke-4 akan melakukan pembalikan biji 

kakao, hari ke-5 akan melakukan pengadukan biji kakao di tempat dan hari ke-6 

akan dibuka penutupnya dan didinginkan terlebih dahulu lalu ke proses 

pengeringan. 

P : Selama proses fermentasi yang masih menjadi kendala dalam proses fermentasi 

dari hari pertama hingga hari keenam ? 

N : Kendalanya saat biji kakao langsung dari petani masih memiliki kotoran atau 

disebut empelur biji kakao masih ada. Kebanyakan petani suaran mencampur biji 

kakao yang jelek dengan biji kakao yang bagus masih terkendala saat proses 

pemisahan/sortasi biji kakao basah. Ketika terjadi hujan maka proses fermentasi 

tidak akan dijalankan karena akan menyebabkan biji kakao berjamur. 

P : Apa penyebab biji kakao slaty timbul pada saat proses fermentasi ? 

N : Biji slaty ini timbul dikarenakan saat melakukan pengadukan biji kakao yang 

tidak merata dan masih melakukan pengadukan manual/masih menggunakan 

tangan. 

P : Dari pengecekan suhu biji apakah ini termasuk penyebab juga dari biji kakao 

slaty ? 

N : Untuk pengecekan suhu biji kakao tidak terlalu menonjol untuk penyebab 

terjadinya slaty akan tetapi akan tepengaruh pada fermentasi karena jika tidak 



 

 

melakukan pengecekan biji kakao nanti tidak akan tahu suhu biji kakao dan akan 

mengalami overfemermentasi dari sini juga ada potensi timbulnya biji kakao slaty. 

P : Apakah biji kakao tahun kemarin masih tinggi dengan tahun sekarang dan juga 

faktor terjadi biji kakao slaty  ? 

N : tahun ini sudah agak menurun akan tetapi tahun kemarin sangat meningkat 

sekali biji kakao slaty. Seperti yang saya bilang sebelumnya terjadi karena ada 

faktor dari pengadukan dan kurangnya kontrol terhadap proses fermentasi. 

P : Apakah dengan adanya penambahan man power akan terbantu saat proses 

fermentasi ? 

N : Sangat terbantu sekali karena saat ini saya masih melakukan tahapan proses 

fermentasi sendiri yah, walaupun ada bagian crew proses yang lain membantu akan 

tetapi saya tetap berkerja sendiri saat tahapan proses fermentasi. 

P : Apakah di Berau Cocoa melakukan pembersihan rutin untuk kotak fermentasi ?  

N : untuk pembersihan kotak sudah agak rutin akan tetapi saat saya melakukan 

pembersihan kotak fermentasi agak kewalahan dikarenakan saya sendiri dan tidak 

ada yang membantu dan juga kotak fermentasi sangat banyak jadi kalau saya sendiri 

tidak akan terlalu bersih. 

P : Apakah kotak fermentasi yang berjamur menimbulkan biji kakao slaty ? 

N : sangat berpengaruh sekali, karena kotak fermentasi yang berjamur ini sangat 

tidak bagus saat berlangsungnya proses fermentasi terdapat sisa pulp biji kakao 

yang mengering dan melekat pada kotak itu membuat biji kakao slaty. 
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