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LAMPIRAN 

 

 
Lampiran 1. Foto Bersama Karyawan Berau Cocoa 

Sumber: Peneliti, 2025 

 

Sumber: Peneliti, 2025 
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Lampiran 2. Pengukuran Suhu dan Kelembapan 

 

Sumber: Peneliti, 2025 

 

Sumber: Peneliti, 2025 
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Lampiran 3. Kegiatan Quality Control 

 

Sumber: Peneliti, 2025 

Penimbangan biji kakao. Pengecekan kadar air. 
 

 

Sumber: Peneliti, 2025 

Cutting test biji kakao. 
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Lampiran 4. Defect Slaty 

 

Sumber: Peneliti, 2025 
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Lampiran 5. Defect Berjamur 
 

Sumber: Peneliti, 2025 
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Lampiran 6. Defect Berlubang 
 

Sumber: Peneliti, 2025 
 

 

Sumber: Peneliti, 2025 
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Lampiran 7. Kegiatan Refermentasi 

 

Sumber: Peneliti, 2025 

Menyiapan biji kakao grade Alpha 2 sebanyak 2kg. 
 

 

Sumber: Peneliti, 2025 

Rehidrasi biji kakao menggunakan air bersih dengan suhu 40 °C untuk 

mengaktifkan mikroba. 
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Sumber: Peneliti, 2025 

Biarkan biji kakao terendam selama ±10 menit. 

 

Sumber: Peneliti, 2025 

Campur ragi tape dengan biji kakao (30 gram untuk 2 kg biji kakao). 
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Sumber: Peneliti, 2025 

Simpan dalam wadah fermentasi dengan aerasi baik. 
 

 

Sumber: Peneliti, 2025 

Selama hari pertama hingga hari kedua, biji kakao disimpan dalam wadah 

tertutup untuk menjalani proses fermentasi secara anaerob. 
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Sumber: Peneliti, 2025 

Pada hari ketiga, biji kakao dipindahkan ke kotak fermentasi terbuka guna 

melanjutkan proses fermentasi secara aerob. 

 

 

Sumber: Peneliti, 2025 

Setelah proses fermentasi berakhir pada hari kelima, biji kakao segera 

dilakukan pengeringan. Pengeringan dilakukan 5-7 hari tergantung pada 

kondisi cuaca. 
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Lampiran 8. Hasil Wawancara dengan Pihak Internal Berau Cocoa 

Narasumber : Bapak M. Issaef Sabana 

Jabatan    : Section Head Trading 

 

Sebagai Section Head Trading, narasumber memiliki tanggung jawab 

terhadap strategi pemasaran kakao dan pemenuhan standar kualitas buyer. 

Penelusuran dilakukan untuk mengidentifikasi penyebab cacat dari sisi hilir. 

 

Pewawancara : Apa penyebab utama defect slaty dari sudut pandang trading? 

Narasumber  : Slaty biasanya muncul karena fermentasi yang tidak tuntas. Banyak 

dari mitra kami di hulu masih belum konsisten dalam menjalankan standar 

fermentasi 

Pewawancara : Bagaimana penanganan saat biji slaty masuk ke gudang? 

Narasumber : Kami lakukan sortir manual untuk memisahkan, tapi proses ini 

tidak efisien dan tidak bisa 100% akurat 

Pewawancara : Apa langkah pencegahannya? 

Narasumber : Kami sudah sosialisasikan SOP fermentasi, dan mendorong 

penggunaan kotak fermentasi standar 

Pewawancara : Usulan perbaikan dari sisi Bapak? 

Narasumber : Pemeriksaan kualitas fermentasi harus lebih awal, sebelum biji 

masuk gudang 

Pewawancara : Bagaimana dengan cacat berjamur? 

Narasumber : Kalau berjamur karena kadar air tinggi karena pengeringan tidak 

optimal dan masa penyimpanan yang lama, berlubang terjadi karena kontaminasi 

dari jamur yang tinggi, biji nya melapuk dan kulit terbuka serangga bisa masuk. 

Biji rusak yang didiamkan bisa muncul serangga 

Pewawancara : Bagaimana langkah penanganannya? 

Narasumber : Biji berjamur biasanya langsung kita lakukan penjemuran ulang 

Pewawancara : Kalau untuk langkah pencegahan ke depan? 

Narasumber : Pencegahan kerusakan yang dapat dilakukan adalah dengan 

memastikan kadar air biji kakao yang masuk ke dalam gudang sesuai standar, 

dengan mengisi form penerimaan barang. Mengecek apa yang diserah terima kan 

oleh purchasing ke tim gudang sesuai apa tidak di cek seperti kadar air, jika sesuai 

tim processing akan menandatangani, jika tidak sesuai maka tim purchasing punya 

kewajiban untuk redrying atau menandai biji yang perlu penanganan. Tim 

processing monitoring form yang di terima dari purchasing dan memastikan sesuai 

atau tidak. Pencegahan kedua melakukan pengecekan kadar air berkala di dalam 

gudang, biji yang masuk di labelling dari mana asal biji dan tanggal masuk, 

sehingga bisa mengetahui jadwal redrying 
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Pewawancara : Bagaimana dengan defect berlubang? 

Narasumber : Biji berlubang biasanya dari buah yang dipanen telat atau sudah 

terserang hama di pohon 

Pewawancara : Langkah penanganan dan usulan perbaikan seperti apa? 

Narasumber: Sortasi manual, feedback ke petani, peningkatan edukasi soal panen 

tepat waktu, dan perlu segera ditangani, dengan melakukan sanitasi. Serangga lebih 

menyukai biji rusak seningga biasanya biji berjamur biasanya dimasuki serangga, 

seperti kulit terkelupas. 

 

 

 

Telah Divalidasi Oleh, 

Section Head Cocoa Trading 
 

M. Issaef Sabana 
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Narasumber : Ibu Atia Ariviana 

Jabatan : SPV Processing & Warehouse 

 

Wawancara ini dilakukan untuk menggali pemahaman lebih dalam tentang 

kualitas dan tantangan pengendalian mutu biji kakao, khususnya pada grade Alpha 

2, yang merupakan salah satu kategori biji dengan potensi downgrade tinggi akibat 

cacat fisik seperti slaty, berjamur, dan berlubang. Narasumber menjelaskan secara 

rinci mengenai sistem grading, penyebab utama kerusakan biji, serta peran petani 

dan proses pascapanen dalam menentukan mutu akhir. 

 

Pewawancara : Bisa Ibu jelaskan terlebih dahulu tentang klasifikasi grade biji 

kakao yang digunakan di perusahaan? 

Narasumber : Tentu. Secara umum, biji kakao di Berau Cocoa diklasifikasikan 

dalam tiga grade utama: Sirius, Alpha, dan Vega, berdasarkan standar seperti bean 

count, kadar air, slaty, kadar kotoran, kadar jamur, dan visual. Grade Sirius adalah 

premium, terdiri dari sub-grade seperti Sirius Suaran, Sirius Merasa, Sirius Nyapa, 

Sirius B, dan Sirius C. Grade Alpha terbagi menjadi Alpha 1 dan Alpha 2, dengan 

Alpha 2 umumnya berasal dari petani atau hasil downgrade dari Sirius. Sementara 

Vega adalah hasil sortasi biji kecil dan visual jelek. 

Pewawancara : Lalu, seperti apa kerusakan atau cacat yang umum ditemukan pada 

grade Alpha 2? 

Narasumber : Tiga jenis cacat umum adalah berjamur, slaty, dan berlubang. 

Jamur disebabkan kadar air tinggi, slaty karena fermentasi kurang sempurna, dan 

berlubang karena kerusakan fisik atau hama. 

Pewawancara : Apa pengaruh cacat tersebut terhadap buyer dan mutu produk 

akhir? 

Narasumber  : Buyer bisa komplain karena jamur menurunkan higienitas dan slaty 

mempengaruhi rasa. Fermentasi buruk menghasilkan aroma dan rasa yang tidak 

optimal. Slaty tinggi bisa menyebabkan buyer menolak produk. 

Pewawancara : Bagaimana langkah identifikasi kerusakan biji dilakukan di 

lapangan atau gudang? 

Narasumber  : Dilakukan pengecekan kadar air dan cutting test. Biji berjamur atau 

berlubang akan diturunkan ke grade paling bawah seperti Vega. 

Pewawancara : Siapa saja yang terlibat dalam pengendalian kualitas ini? 

Narasumber : SPV Warehouse and Processing bersama kru bertanggung jawab 

terhadap pengecekan mutu, redrying, dan penyimpanan. 

Pewawancara : Bisa dijelaskan bagaimana proses penerimaan dan penyimpanan 

biji dilakukan? 
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Narasumber : Saat biji datang dicek kadar airnya. Jika tinggi, dikeringkan ulang. 

Setelah sortasi akhir, biji disimpan secara vertical berbaris. Karung goni lebih 

disarankan daripada plastik karena sirkulasi udara lebih baik. 

Pewawancara : Mengapa penting melakukan pengendalian kualitas yang ketat? 

Narasumber : Jika tidak dikendalikan, banyak biji akan downgrade dan 

berdampak pada kerugian finansial. Biji Sirius bisa turun harga drastis jika kualitas 

tidak dijaga. 

Pewawancara : Apa penyebab utama terjadinya cacat slaty, jamur, dan biji 

berlubang? 

Narasumber  : Slaty karena suhu fermentasi rendah, jamur karena kelembapan dan 

kebersihan kurang, berlubang karena hama atau cabang biji lepas. Pulp lembap juga 

mempercepat pertumbuhan jamur. 

Pewawancara : Bagaimana dengan praktik petani di lapangan? Apakah ada 

pendampingan? 

Narasumber : Ya, pendampingan dilakukan oleh BCO, tapi keberhasilan 

tergantung pada ketelatenan petani. Banyak yang masih langsung jemur tanpa 

fermentasi karena alasan waktu. 

Pewawancara : Apa langkah penanganan untuk biji yang cacat? 

Narasumber : Biji slaty diperbaiki lewat fermentasi dan pengeringan. Biji lembap 

dijemur ulang. Biji berlubang dipisahkan untuk mencegah penyebaran kontaminasi. 

Pewawancara : Dari mana biasanya asal biji Alpha 2? 

Narasumber : Sekitar 80–90% berasal dari petani, terutama dari kampung kecil 

yang panennya ditumpuk sebelum dijual, sehingga kualitasnya menurun. 

Pewawancara : Siapa saja buyer utama untuk grade Alpha? 

Narasumber : Buyer besar seperti Wahana dan PCI. Buyer artisan biasanya hanya 

ambil grade Sirius. 

Pewawancara : Terakhir, bagaimana dengan masa simpan biji kakao? 

Narasumber : Tergantung metode penyimpanan. Normalnya 3 bulan, bisa 1 tahun 

jika pakai vacuum dan GrainPro di ruang AC. Tanpa perlakuan, hanya tahan sekitar 

2 bulan, bahkan lebih cepat rusak jika kadar air tinggi. 

 

 

 

Telah Divalidasi Oleh, 

SPV processing and Warehouse 

 

 

 

Atia Ariviana 
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Narasumber : Bapak M. Furqon Fauzi 

Jabatan : SPV Purchasing & Farmer Engagement 

 

Sebagai SPV Purchasing & Farmer Engagement, narasumber 

menjembatani hubungan dengan petani serta bertanggung jawab terhadap edukasi 

dan pembinaan mutu bahan baku di tingkat hulu. 

 

Pewawancara : Bisa Bapak jelaskan, jenis kerusakan seperti apa yang paling sering 

ditemukan pada saat proses pembelian biji kakao dari petani? 

Narasumber : Jenis kerusakan yang paling sering kami temukan di lapangan saat 

proses purchasing antara lain biji berjamur, biji slaty, biji berlubang, dan biji 

dengan kadar air yang terlalu tinggi. Keempat jenis cacat ini sangat memengaruhi 

mutu fisik dan sensorik biji kakao. 

Pewawancara : Apa dampak utama dari kerusakan tersebut? 

Narasumber : Cacat-cacat tersebut menyebabkan penurunan kualitas biji secara 

signifikan. Misalnya, slaty menurunkan profil rasa karena fermentasi tidak 

sempurna, biji berjamur memunculkan risiko mikrobiologis, dan kadar air tinggi 

memicu pertumbuhan jamur saat penyimpanan. Hal ini tentu berdampak pada nilai 

jual. 

Pewawancara : Apakah biji tetap dibeli meskipun terdapat kerusakan? 

Narasumber : Iya, dalam kondisi tertentu biji tetap kami beli, meskipun dengan 

harga disesuaikan. Ini bagian dari strategi menjaga kemitraan jangka panjang 

dengan petani, sambil terus memberikan edukasi untuk perbaikan mutu. 

Pewawancara : Apa penyebab utama masing-masing jenis kerusakan tersebut? 

Narasumber : Penyebabnya berbeda-beda. Biji berlubang umumnya disebabkan 

oleh serangan hama yang menyerang buah kakao di pohon. Biji berjamur biasanya 

akibat pengeringan yang tidak optimal atau media pengeringan yang tidak sesuai. 

Sedangkan slaty muncul akibat proses fermentasi yang tidak berjalan sesuai standar. 

Pewawancara : Apa penyebab utama cacat slaty di tingkat petani? 

Narasumber : Kebanyakan petani belum memahami fermentasi yang ideal. 

Banyak yang mengira bahwa fermentasi selama dua hari sudah cukup, padahal 

proses idealnya bisa lima sampai tujuh hari tergantung volume dan kondisi iklim. 

Kesalahan persepsi ini berdampak langsung pada mutu akhir biji. 

Pewawancara : Bagaimana bentuk penanganan dan pencegahan dari perusahaan? 

Narasumber : Kami memberikan feedback langsung ke petani saat evaluasi mutu. 

Selain itu, kami mendorong sistem fermentasi kolektif sebagai solusi praktis, 

terutama untuk petani kecil yang belum mampu melakukannya secara mandiri. 

Pewawancara : Apa usulan perbaikan jangka panjang? 
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Narasumber : Kami menyarankan penerapan sistem grading dan pemberian 

insentif harga bagi biji yang bebas cacat. Dengan begitu, petani lebih termotivasi 

untuk memperbaiki praktik pascapanennya. 

Pewawancara : Bagaimana praktik pengeringan yang dilakukan petani? 

Narasumber : Masih banyak petani yang menggunakan alas seadanya, bahkan 

ada yang langsung menjemur di tanah. Saat musim hujan, pengeringan menjadi 

buruk dan meningkatkan risiko jamur serta kadar air tinggi. 

Pewawancara : Langkah preventif apa yang dilakukan perusahaan? 

Narasumber : Kami membagikan terpal ke petani binaan dan mengusulkan 

bantuan alat pengering melalui program kemitraan atau CSR. 

Pewawancara : Bagaimana dengan biji kakao yang berlubang? 

Narasumber : Kondisi ini umumnya terjadi karena buah dibiarkan terlalu lama di 

pohon sehingga menjadi tempat favorit bagi hama, terutama ulat. Jika buah tidak 

segera dipanen, ulat akan masuk dan menyebabkan biji berlubang. 

Pewawancara : Apa bentuk pencegahan dan perbaikan yang direkomendasikan? 

Narasumber : Kami menyarankan sanitasi kebun secara rutin, pemanenan yang 

tepat waktu, serta insentif untuk petani yang mampu menjaga kebun bebas dari 

kerusakan atau kontaminasi. Pendekatan ini kami nilai efektif dalam jangka 

panjang. 

 

 

 

Telah Divalidasi Oleh, 

SPV Purchasing and Engagement 

M. Furqon Fauzi 
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Lampiran 9. Kuesioner FMEA Section Head Cocoa Trading 
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Lampiran 10. Kuesioner FMEA Supervisor Processing and Warehouse 
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Lampiran 11. Kuesioner FMEA Supervisor Purchasing and Engagement 
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Lampiran 12. Produksi Biji Kakao Tahun 2024 
 

Grade Produksi (Ton) Persentase (%) 

Cocoa Beans: Sirius 1 13,77 27 

Cocoa Beans: Sirius 2 8,415 16,5 

Cocoa Beans: Rigel 0,765 1,5 

Cocoa Beans: Alpha 1 21,42 42 

Cocoa Beans: Alpha 2 6,12 12 

Cocoa Beans: Vega 0,51 1 

Total Produksi 51 100 

Sumber: Berau Cocoa, 2024 

 

Sumber: Pengolahan Data 2025 
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Lampiran 13. Penjualan Biji Kakao Periode Bulan Agustus-Mei 2025 

Nama Barang Pelanggan Kuantitas (Kg) 

 

 

 

 

 

Cocoa Beans: Sirius 1 

Cher Chocolate 5 

Koperasi KSS Jembrana 2.500 

Koperasi Saeka Kapti Agawe Raharja 

"SEKAR" (Puslitkoka) 
4.000 

Mason Chocolate 1.000 

PT Cokelat Pertama Bali 2.580,57 

PT Cau Cokelat Internasional 8.965 

PT D'lanier Gaya Indonesia 500 

PT Rusel Elaksi Padma 269 

Total 19.820 

 

 

Cocoa Beans: Sirius 2 

BUMK Labanan Makarti (Kulanta) 140 

Cher Chocolate 65 

PT Wahana Interfood Nusantara, Tbk 1.300 

PT D'lanier Gaya Indonesia 3.000 

Total 4.505 

 

Cocoa Beans: Rigel 

BUMK Labanan Makarti (Kulanta) 605 

Cher Chocolate 5 

Total 610 

 

Cocoa Beans: Alpha 1 

PT Wahana Interfood Nusantara, Tbk 5.000 

PT Olam Indonesia 6.102 

Total 11.102 

 

Cocoa Beans: Alpha 2 

PT Papandayan Cocoa Industries 2.400 

PT Wahana Interfood Nusantara, Tbk 2.500 

PT Olam Indonesia 2.442 

Total 7.342 

Cocoa Beans: Vega 
BUMK Labanan Makarti (Kulanta) 100 

Total 100 

Total Penjualan 43.479 

Sumber: Berau Cocoa, 2024-2025 

Sumber: Pengolahan Data, 2025 
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Lampiran 14. Surat Bebas Plagiasi 
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