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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

13.1 Kesimpulan 

1. PPKKI adalah lembaga yang diberi mandat untuk melakukan penelitian 

dan pengembangan kopi dan kakao secara nasional yang berlokasi di 

Jember dan memiliki beberapa kebun percobaan di Jawa Timur. 

2. PPKKI berlokasi di dua tempat yaitu di Jl. PB Sudirman No.90 Jember 

dan di Desa Nogosari, Kecamatan Rambipuji, Jember. 

3. Struktur organisasi yang digunakan di PPKKI yaitu organisasi garis dan 

staf. 

4. Tenaga kerja di PPKKI terbagi menjadi 2 yaitu tetap dan tidak tetap, 

serta yang tetap dibagi staff dan non staff 

5. Proses produksi pengolahan kakao di PPPKKI termasuk dalam jenis 

batch process dan dibedakan menjadi dua yaitu pengolahan primer dan 

sekunder. 

6. Kapasitas produksi produk dalam sehari ±1000 pcs/hari 

7. Tahapan proses pengolahan primer (hulu) yaitu panen, sortasi buah 

kakao, pemecah buah kakao, sortasi biji kakao, pengupas lendir, 

fermentasi, pengeringan, dan penyimpanan. 

8. Proses pengolahan sekunder (hilir) menghasilkan permen cokelat dan 

cokelat bubuk. 

9. Tahapan proses pengolahan sekunder (hilir) untuk menghasilkan 

cokelat bubuk adalah penyiapan bahan baku, steaming, penyangraian 

biji kakao, pemisahan kulit hingga diperoleh nib, pemastaan dan 

pengempaan yang menghasilkan bungkil kakao. Selanjutnya bungkil 

kakao akan dihaluskan, diayak, dicampur dan dikemas. Sedangkan 
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untuk menghasilkan permen cokelat, pasta cokelat dilakukan refining, 

tempering, pencetakan, pendinginan dan pengemasan. 

10. Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan produk utama PPKKI 

adalah biji kakao jenis lindak. Bahan pembantu untuk pembuatan 

permen cokelat berupa lemak kakao, susu bubuk full cream, gula halus, 

vanili, dan lesitin. Sedangkan untuk cokelat bubuk berupa susu bubuk, 

gula halus, krimer, maizena, dan agar-agar. 

11. Bahan pengemas yang digunakan di PPKKI adalah aluminium foil, 

karton, kertas laminasi, kertas berwarna, dan plastik mika.  

12. Sanitasi yang dilakukan PPKKI meliputi sanitasi bahan baku, sanitasi 

peralatan, dan sanitasi pekerja. 

13. Pengawasan mutu di PPKKI meliputi pengawasan mutu bahan baku dan 

bahan pembantu, pengawasan mutu selama proses produksi dan 

pengawasan mutu produk akhir. 

14. Limbah yang dihasilkan PPKKI berupa limbah padat dan limbah cair. 

Limbah padat berupa kulit buah kakao yang dapat dibuat pupuk 

kompos, sabun cair, dan biogas, pulpa yang dapat dibuat nata de kakao. 

sedangkan limbah cair berupa air bekas steaming  dan bekas mencuci 

mesin yang dapat langsung dibuang. 

 

13.2 Saran 

1. Pengujian mutu pada permen cokelat dan cokelat bubuk agar dapat 

ditingkatkan, dengan melalukan pengujian secara fisik, kimia, 

mikrobiologis, dan organoleptik. 

2. Perlu dilakukan peningkatan sanitasi dan higiene bagi para pekerja, 

seperti pergantian sarung tangan selama melakukan proses produksi 

atau penggunaan barang sekali buang (sarung tangan, hair net, masker) 

dan sanitasi mesin produksi. 
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