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ABSTRAK

Salah satu cara mengatasi permasalahan mutu dan nilai tambah biji kakao
yang rendah di tingkat petani adalah aplikasi fermentasi. Namun dalam
pelaksanaanya masih banyak petani yang enggan melakukan fermentasi.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 1) faktor-faktor yang menyebabkan
keeengganan petani melakukan fermentasi biji kakao di kabupaten Jembrana, 2)
perbedaan penurunan bobot biji kakao yang dilakukan fermentasi dengan yang
tidak dilakukan fermentasi, 3) perbedaan waktu lamanya pengolahan fermentasi
biji kakao dengan yang tidak fermentasi, 4) perbedaan mutu biji kakao fermentasi
dan yang tidak fermentasi dengan mengacu pada SNI biji kakao: 01-2323-
2008/Amd-2010, 5) besarnya insentif nilai tambah harga biji kakao fermentasi
bagi petani. Dalam penelitian ini menggunakan dua metoda penelitian 1)
deskriptif yang dilakukan dengan FGD, analisis Fishbone Ishikawa dan analisis
linier berganda fungsi logit, dan 2) eksperimen pengolahan fermentasi dengan
pengamatan suhu biji kakao, suhu lingkungan dan penurunan bobot hingga kadar
air 7 - 7,5 % serta pengujian mutu biji kakao yang meliputi kadar air, bean count
(BC), pH dan Indeks Fermentasi (IF). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 1)
faktor-faktor utama yang menyebabkan petani enggan melakukan fermentasi biji
kakao di kabupaten Jembrana adalah ketidaksesuaian harga jual biji kakao
fermentasi, jumlah/banyaknya pedagang yang keliling/turun langsung ke petani-
petani, kekompakan petani dalam Subak Abian dan keterampilan petani dalam
melakukan fermentasi biji kakao, 2) perbedaan penurunan bobot antara biji kakao
fermentasi dengan yang tidak fermentasi sebesar 0,5 - 3,75 %, 3) perbedaan waktu
lamanya pengolahan biji kakao fermentasi dengan tidak fermentasi adalah 12 - 24
jam atau 0,5 - 1 hari, 4) biji kakao yang diolah dengan cara fermentasi
menghasilkan ciri mutu yang lebih baik dan sesuai dengan SNI: 01-2323-
2008/Amd-2010, 5) insentif nilai tambah harga biji kakao fermentasi yang layak
bagi petani adalah sebesar Rp. 2.126,- sampai Rp. 3.426,- per kg.

Kata Kunci: kakao, fermentasi, non fermentasi, mutu, insentif



A STUDY OF FERMENTED COCOA PRICE INSENTIVES TO
OVERCOME THE RELUCTANCE OF FARMERS TO DO
FERMENTATION IN JEMBRANA

By :Djoko Soemarno

Agribusiness Study Program, Postgraduate Program, Jember University
Supervisor : Dr .Ir. Yuli Hariyati, MS
Co-Supervisor : Dr .Ir .Soetanto Abdoellah, SU

ABSTRACT

One of the problems way to overcome low quality and added value cocoa beans in
farmer is ferment application. But in its it still many farmer which don’t do
ferment. This study aimed to determine 1) the factors causing to the reluctance of
farmers don’t do ferment of cocoa beans in Jembrana, 2) the weight difference
between the cocoa beans are fermented and are not fermented, 3) the time
difference length between the processing of cocoa beans are fermented and are not
fermented, 4) the quality of the cocoa beans processed are fermented and are not
fermented in a rule with reference to the SNI: 01-2323-2008/Amd-2010, 5)
incentives value added price of fermented cocoa beans for farmers. In this study
used two research methods 1) descriptive study method with FGD, Ishikawa
Fishbone analysis and multiple linear regression analysis of logit, and 2)
experiment fermentation process with temperature observations cocoa beans, the
ambient temperature and the decrease in weight up to 7 - 7.5 % and testing the
quality of cocoa beans are moisture content, bean count (BC), pH and
fermentation index (IF). The research results showed that 1) the main factors of
farmers reluctance to do ferment of cocoa beans in Jembrana is the price of
fermented cocoa beans are not comparable, the existence of middlemen in the
midst of cocoa farmers, lack of cooperation/solidarity groups (on marketing) and
less farmers skills in application fermented cocoa beans, 2) weight difference
between the cocoa beans are fermented and are not fermented are 0.5 to 3.75 %,
3) the length of time difference of proces fermented cocoa beans and are not
fermented are 12 - 24 hours or 0.5 - 1 day, 4) cocoa beans are processed by
fermentation is a better quality accordance with SNI: 01-2323-2008/Amd-2010,
while are not processed by fermentation ineligible, 5) incentives value added price
of fermented cocoa beans for farmers is Rp. 2.126,- to Rp. 3.426,- / kg.

Keywords: cocoa, fermentation, unfermented, quality, incentive

X1



RINGKASAN

Djoko Soemarno, SP. 081520201009, Program Studi Agribisnis Pasca Sarjana
Universitas Jember. Judul Penelitian ”Kajian Insentif Harga Kakao Fermentasi
Untuk Menanggulangi Keengganan Petani Melakukan Fermentasi di
Kabupaten Jembrana” dengan Pembimbing Dr. Ir. Yuli Hariyati, MS selaku
Dosen Pembimbing Utama (DPU) dan Dr. Ir. Soetanto Abdoellah, SU selaku
Dosen Pembimbing Anggota (DPA).

Kakao merupakan komoditas unggulan di Kabupaten Jembrana dengan
areal yang cukup luas. Komoditas ini berkontribusi cukup besar bagi penopang
kehidupan petani, sehingga dikembangkan karena mempunyai prospek yang
sangat baik. Kakao dari daerah ini hampir semuanya diusahakan oleh petani yang
kualitasnya masih rendah karena proses pengolahannya masih dilakukan secara
tradisional. Berbagai upaya peningkatan mutu biji kakao dan pendapatan petani
telah banyak dilakukan, namun tidak cukup hanya melalui pendekatan aspek
teknis berupa peningkatan produktivitas ditingkat kebun saja. Salah satu cara
mengatasi permasalahan mutu dan nilai tambah biji kakao yang rendah di tingkat
petani adalah aplikasi fermentasi. Namun dalam pelaksanaanya masih banyak
petani yang enggan (tidak mau) melakukan fermentasi.

Olek karena itu penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui
1) faktor-faktor yang menyebabkan petani enggan melakukan fermentasi biji
kakao di kabupaten Jembrana, 2) perbedaan penurunan bobot biji kakao yang
dilakukan fermentasi dengan yang tidak dilakukan fermentasi, 3) perbedaan waktu
lamanya pengolahan fermentasi biji kakao dengan yang tidak fermentasi, 4)
perbedaan mutu biji kakao fermentasi dan yang tidak fermentasi dengan mengacu
pada SNI biji kakao: 01-2323-2008/Amd-2010, 5) besarnya insentif nilai tambah
harga biji kakao fermentasi bagi petani.

Dalam penelitian ini menggunakan dua metoda penelitian 1) deskriptif
yang dilakukan dengan FGD, analisis Fishbone Ishikawa dan analisis linier
berganda fungsi logit, dan 2) eksperimen pengolahan fermentasi dengan
pengamatan suhu biji kakao, suhu lingkungan dan penurunan bobot hingga kadar
air 7 - 7,5 % serta pengujian mutu biji kakao yang meliputi kadar air, bean count
(BC), pH dan Indeks Fermentasi (IF). Proses FGD dilakukan terhadap 60 orang
perwakilan petani dan kuisioner terhadap 40 responden petani kakao di
Kecamatan Mendoyo dan Melaya Kabupaten Jembrana. Perlakuan pada penelitian
eksperimen yaitu a) Perlakuan A, biji kakao basah hasil panenan petani langsung
dilakukan penjemuran, b) Perlakuan B, biji kakao basah hasil panenan petani
dilakukan fermentasi selama 5 hari sesuai SOP yang baku, c) Perlakuan C, biji
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kakao basah hasil panenan petani dilakukan penyimpanan dalam karung plastik
(zak) selama semalam, kemudian dilakukan fermentasi selama 5 hari, dan d)
Perlakuan D, biji kakao basah hasil panenan petani dilakukan penyimpanan dalam
karung plastik (zak) selama dua malam, kemudian dilakukan fermentasi selama 5
hari. Terhadap perlakuan B, C dan D selama fermentasi dilakukan sekali
pembalikan pada hari ke-tiga, kemudian dilanjutkan penjemuran. Selama
eksperimen dilakukan pengamatan suhu biji kakao, suhu lingkungan dan
penurunan bobot hingga kadar air 7 - 7,5 %. Selanjutnya dari hasil eksperimen
dilakukan pengujian mutu biji kakao di Laboratorium Pengujian meliputi kadar
air, bean count (BC), pH dan Indeks Fermentasi (IF).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 1) faktor-faktor utama yang
menyebabkan petani enggan melakukan fermentasi biji kakao di kabupaten
Jembrana adalah ketidaksesuaian harga jual biji kakao fermentasi,
jumlah/banyaknya pedagang yang keliling/turun langsung ke petani-petani,
kekompakan petani dalam Subak Abian dan keterampilan petani dalam
melakukan fermentasi biji kakao, 2) perbedaan penurunan bobot antara biji kakao
fermentasi dengan yang tidak fermentasi sebesar 0,5 - 3,75 %, 3) perbedaan waktu
lamanya pengolahan biji kakao fermentasi dengan tidak fermentasi adalah 12 - 24
jam atau 0,5 - 1 hari, 4) biji kakao yang diolah dengan cara fermentasi
menghasilkan ciri mutu yang lebih baik dan sesuai dengan SNI: 01-2323-
2008/Amd-2010, 5) insentif nilai tambah harga biji kakao fermentasi yang layak
bagi petani adalah sebesar Rp. 2.126,- sampai Rp. 3.426,- per kg.
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SUMMARY

Djoko Soemarno, SP. 081520201009, Agribusiness Study Program, Post
Graduate Program, Jember University. Judul Penelitian "A Study Of
Fermented Cocoa Price Insentives To Overcome The Reluctance Of

Farmer To Do Fermentation in Jembrana” on Supervisor Dr. Ir. Yuli
Hariyati, MS and Co-Supervisor Dr. Ir. Soetanto Abdoellah, SU.

Cocoa is an important commodity in Jembrana that a wide area. This
commodity enough contribution to life farmers, so developed because having very
good prospect. Cocoa from this area almost everything laboured by farmers which
its quality still lower because its processing process still by traditional. Various
effort of cocoa bean quality and income of farmer have done many, but not only
passing approach of technical aspect of the field level of increased productivity.
One of the problems way to overcome low quality and added value on farmer
level is ferment application. But in its it still many farmer which do not want to do
ferment.

So this research done to know 1) the factors causing to the reluctance of
farmers don’t do ferment of cocoa beans in Jembrana, 2) the weight difference
between the cocoa beans are fermented and are not fermented, 3) the time
difference length between the processing of cocoa beans are fermented and are not
fermented, 4) the quality of the cocoa beans processed are fermented and are not
fermented in a rule with reference to the SNI: 01-2323-2008/Amd-2010, 5)
incentives value added price of fermented cocoa beans for farmers.

In this study used two research methods 1) descriptive study method with
FGD, Ishikawa Fishbone analysis and multiple linear regression analysis of logit,
and 2) experiment fermentation process with temperature observations cocoa
beans, the ambient temperature and the decrease in weight up to 7 - 7.5 % and
testing the quality of cocoa beans are moisture content, bean count (BC), pH and
fermentation index (IF). FGD conducted on 60 farmers as representatives farmers
and 40 responden to the questionnaire of cocoa farmers on Melaya and Mendoyo
sub regency of Jembrana. Treatment on this experimental research is a) Treatment
A, wet cocoa farmers to do direct drying, b) Treatment B, wet cocoa farmers to
ferment for 5 days accordance to the SOP rule, ¢) Treatment C, wet cocoa farmers
to storage in plastic bags (sacks) overnight, then ferment for 5 days, and d)
Treatment D, wet cocoa farmers to storage in plastic bags (sacks) for two nights,
then ferment for 5 days. For treatment B, C and D during ferment done once
inversion on third day later and then continued drying. During the experiments do
the temperature observation of cocoa beans, the ambient temperature and decrease
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weight by 7 - 7.5 % moisture content. After experiment test the quality of cocoa
beans on laboratory testing are moisture content, bean count (BC), pH and
fermentation index (IF).

The research results showed that 1) ) the main factors of farmers
reluctance to do ferment of cocoa beans in Jembrana is the price of fermented
cocoa beans are not comparable, the existence of middlemen in the midst of cocoa
farmers, lack of cooperation/solidarity groups (on marketing) and less farmers
skills in application fermented cocoa beans, 2) weight difference between the
cocoa beans are fermented and are not fermented are 0.5 to 3.75 %, 3) the length
of time difference of proces fermented cocoa beans and are not fermented are 12 -
24 hours or 0.5 - 1 day, 4) cocoa beans are processed by fermentation is a better
quality accordance with SNI: 01-2323-2008/Amd-2010, while are not processed
by fermentation ineligible, 5) ) incentives value added price of fermented cocoa
beans for farmers is Rp. 2.126,- to Rp. 3.426,- / kg.
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