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M. Shirley Christina Dewi (6103008053). Perencanaan Optimasi Proses 

Pengolahan pada Produksi Biji Kokoa Kering dengan Kapasitas 

Produksi 389,2589 kg/hari. 
Di bawah bimbingan:  

1. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT. 

2. Ir. Indah Kuswardani, MP. 

 

ABSTRAK 

 

Kakao merupakan komoditi yang digunakan untuk membuat 

produk-produk olahan cokelat yang disukai oleh masyarakat.. Oleh karena 

itu industri cokelat menuntut mutu biji kakao yang benar-benar baik untuk 

dijadikan bahan baku untuk pembuatan berbagai produk olahan cokelat 

yang bermutu tinggi. Permasalahan yang sering muncul pada biji kakao 

yang dihasilkan adalah mutu biji kakao yang masih dibawah standart, 

seperti biji kakao yang berwarna hitam. Permasalahan lainnya adalah 

ketersediaan tanaman pada awal, puncak, dan panen yang jumlahnya 

berbeda-beda. Buah kakao bila tidak segera ditangani mengalami 

kerusakan. Permasalahan ini menyebabkan proses produksi biji kakao tidak 

dapat berjalan sepanjang tahun. Tinggi rendahnya mutu biji kokoa kering 

yang dihasilkan tergantung pada usaha optimasi yang dilakukan dalam 

proses produksi yang terkendali. Perencanaan adanya optimasi produksi 

pada pengolahan buah kakao menjadi biji kakao kering yang bermutu tinggi 

akan mengoptimalkan proses pengolahan buah kakao menjadi biji kakao 

kering yang bermutu tinggi dengan biaya operasional yang minimum untuk 

mencapai keuntungan yang maksimum melalui peningkatan jumlah biji 

kakao kering bermutu tinggi yang dihasilkan.  

Usaha optimasi produksi yang dilakukan layak untuk didirikan 

dengan persentase biaya optimasi terhadap total penjualan produk adalah 

4,42% dan biaya optimasi produksi per kilogram biji kokoa sebesar Rp 

1.103,89. 
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M. Shirley Christina Dewi (6103008053). The Optimization Planning of 

Manufacturing Processes in the Production of Cocoa Beans with a 

Production Capacity of 389,2589 kg/day. 
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ABSTRACT 

 

Cocoa is a commodity to makes chocolate products which is loved 

by a lot of people. Therefore, chocolate industries demand good quality 

cocoa beans as main ingredient to make various chocolate products with 

high quality. The problems that frequently appear in the resulting cocoa 

beans quality is still below standard, such as black cocoa beans. Another 

problem is the different availability of the plant at the beginning, peak, and 

harvest.  Cocoa pods if not immediately handled damage. These problems 

led to the production of cocoa beans can not be run throughout the year. 

High and low quality dried cocoa beans are produced depends on the 

optimization in a controlled production process. The optimization planning 

of production to the processing of cocoa pods become dry cocoa beans of 

high quality with minimum operational costs in order to archieve maximum 

benefit through increased number of high quality dry cocoa benas are 

produced. 

Production optimization efforts undertaken to set up a decent 

precentage of the total cost optimization of production sales was 4,42% and 

the optimization of production cost per kilogram of cocoa beans Rp 

1.103,89. 
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