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Abstrak

Desa Watunohu merupakan salah satu desa yang berada di Kabupaten Kolaka Utara,
Sulawesi Tenggara, yang memiliki potensi besar dalam produksi kakao. Namun,
pemanfaatan biji kakao khususnya kelompok PKK, masih terbatas pada tahap pasca-
panen tradisional tanpa pengolahan lebih lanjut. Kegiatan ini bertujuan untuk
meningkatkan keterampilan dan pengetahuan ibu-ibu PKK dalam mengolah biji
kakao menjadi tepung kakao yang berstandar nasional (SNI) dan bersertifikasi halal.
Pelatihan ini juga diharapkan mampu membuka peluang usaha baru dan
meningkatkan kesejahteraan masyarakat. Metode pelatihan yang digunakan adalah
metode sosialisasi dan demonstrasi langsung dengan pendampingan praktik
bersama masyarakat. Hasil kegiatan menunjukkan peningkatan signifikan dalam
pemahaman peserta terkait proses pengolahan biji kakao, serta antusiasme yang
tinggi dalam mengembangkan produk turunan kakao. Peserta mampu menghasilkan
tepung kakao yang memenuhi standar kualitas dan memiliki potensi untuk
dikembangkan sebagai produk unggulan desa. Selain itu, peserta juga memperoleh
pemahaman mengenai pentingnya proses produksi yang sesuai dengan syariat Islam
sehingga produk yang dihasilkan dapat bersertifikasi halal. Kegiatan pelatihan
diakhiri dengan penyerahan teknologi pembuatan tepung kakao kepada Kepala Desa
watunohu.

Abstract

Watunohu Village is one of the villages in North Kolaka Regency, Southeast
Sulawesi, which has great potential in cocoa production. However, the utilization
of cocoa beans, especially by the PKK group, is still limited to the traditional post-
harvest stage without further processing. This activity aims to improve the skills
and knowledge of PKK mothers in processing cocoa beans into cocoa flour that meets
national standards (SNI) and is halal certified. This training is also expected to open
up new business opportunities and improve community welfare. The training
method used is the socialization method and direct demonstration with mentoring
of joint practice with the community. The activity results showed a significant
increase in participants' understanding of the cocoa bean processing process, as well
as high enthusiasm for developing cocoa derivative products. Participants were able
to produce cocoa flour that meets quality standards and has the potential to be
developed as a superior village product. In addition, participants also gained an
understanding of the importance of a production process that is by Islamic law so
that the resulting product can be halal-certified. The training activity ended with
the handover of cocoa flour-making technology to the Head of Watunohu Village.
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PENDAHULUAN

Kabupaten Kolaka Utara merupakan salah satu wilayah yang terletak di Provinsi Sulawesi Tenggara. Menurut data Badan
Pusat Statistik (BPS) Sulawesi Tenggara pada tahun 2022, kakao menjadi komoditas perkebunan unggulan dengan
produksi mencapai 110.770 ton pada tahun 2021, dihasilkan dari total luas tanam sebesar 238.592 hektar. Komoditas kakao
juga mendominasi perdagangan antar pulau dengan volume 9.073 ton dan nilai mencapai Rp. 254,044 miliar
(Murtiningrum et al., 2016; Prasetya et al., 2019). Sebagian besar produksi kakao berasal dari Kabupaten Kolaka Utara, yang
memiliki luas perkebunan kakao 78.971 hektar di tahun 2021, tersebar di 15 kecamatan. Berdasarkan data BPS Kolaka Utara
tahun 2022, total produksi kakao di kabupaten ini pada tahun tersebut mencapai 60.175,10 ton (Sulfirani et al, 2024).
Mayoritas perkebunan kakao di wilayah ini merupakan perkebunan rakyat yang dikelola oleh masyarakat setempat.
Namun, potensi ekonomi dari kakao ini belum dioptimalkan sepenuhnya. Hingga saat ini, komoditas kakao di Kolaka
Utara umumnya berupa biji kakao yang belum melalui proses pengolahan lanjut atau penerapan teknologi modern.
Masyarakat setempat memanen buah kakao, memisahkan bijinya, dan melakukan proses pengeringan secara tradisional
dengan memanfaatkan sinar matahari (Ngatirah et al.,, 2024; Sa’diah, 2024). Setelah biji kakao mencapai tingkat kekeringan
yang diinginkan, produk tersebut langsung dijual kepada para pengepul tanpa melalui tahapan pemrosesan tambahan.
Berdasarkan observasi yang dilakukan, pemanfaatan biji kakao yang ada di desa Watunohu belum dioptimalkan secara
maksimal dalam konteks pemberdayaan Masyarakat. Masyarakat Desa Watunohu, khususnya kelompok PKK petani
kakao, belum mendapat akses yang memadai terhadap program pemberdayaan baik dari Pemerintah setempat maupun
Pemprov Sultra. Minimnya pengetahuan tentang pengolahan biji kakao menjadi produk pangan bernilai ekonomi tinggi
menghambat peningkatan kesejahteraan, khususnya bagi Ibu-Ibu di desa tersebut (Kadir et al.,, 2021; Levai ef al,, 2015;
Mahrizal et al.,, 2023). Padahal, mayoritas Ibu-Ibu yang tidak bekerja berada pada usia produktif dan memiliki potensi untuk
dikembangkan melalui kegiatan pelatihan. Pengabdian kepada masyarakat dalam bentuk pelatihan dan pendampingan
sangat diperlukan untuk meningkatkan pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam mengelola sumber daya alam
(Amar et al., 2022; Tanan et al., 2020). Salah satu langkah strategis adalah mengolah biji kakao menjadi tepung kakao yang
memenuhi standar nasional (SNI) dan tersertifikasi halal. Sertifikasi halal tidak hanya memenuhi tuntutan konsumen
domestik yang mayoritas Muslim, tetapi juga meningkatkan daya saing produk di pasar internasional yang semakin
mengutamakan standar kualitas dan kehalalan. Program ini diharapkan mampu menghasilkan produk olahan biji kakao
yang memenuhi standar SNI, sehingga membuka peluang ekonomi baru bagi masyarakat setempat (Ansharullah et al,,
2023; Ariyanti, 2017; Botutihe et al.,, 2020). Tujuan dari kegiatan ini adalah memberikan pelatihan dan pendampingan kepada
ibu-ibu PKK Desa Watunohu dalam mengolah biji kakao menjadi tepung kakao yang tidak hanya memenuhi standar
kualitas nasional (SNI), tetapi juga tersertifikasi halal. Dengan demikian, program ini bertujuan untuk menciptakan peluang
ekonomi baru yang dapat meningkatkan kesejahteraan masyarakat sekaligus mengangkat potensi lokal sebagai komoditas
bernilai tinggi. Berdasarkan permasalahan yang diuraian singkat di atas, Tim pengabdi melalui program PKM melakukan
pelatihan dan pemberdayaan Ibu-Ibu PKK desa Watunohu kabupaten Kolaka Utara dalam mengolah biji kakao menjadi
produk pangan berupa tepung kakao. Tepung kakao dipandang potensial sebagai produk unggulan desa Watunohu.
Tepung kakao menjadi salah satu produk komoditas kakao yang berdaya saing di pasar Internasional seperti pasar Jerman
dengan nilai rata-rata RCA yaitu 13,73. Tepung kakao banyak disukai konsumen disebabkan dampak positifnya terhadap
kesehatan, meliputi kakao sebagai penurun tekanan darah tinggi, penurun depresi, pengatur atau pengontrol berat badan,
dan memperbaiki Kesehatan jantung. Kesadaran masyarakat PKK desa Watunohu terhadap potensi buah kakao sebagai
Asset daerah menjadi kekuatan dalam inovasi mengolah biji kakao menjadi produk pangan.
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METODE

Secara umum, tahapan pembuatan biji kakao menjadi tepung dalam kegiatan PKM ini mengacu pada Gambar 1. Kegiatan
pengabdian ini dilaksanakan pada hari Sabtu tanggal 21 September 2024, di desa Desa Watunohu Kabupaten Kolaka -
Sulawesi Tenggara. Peserta dalam kegiatan PKM ini adalah ibu-ibu PKK produktif berjumlah beberapa orang. Adapun
metode diimplementasikan melalui tahapan-tahapan sebagai berikut :

1

246

Tahap brainstorming dan focus group discussion (FGD)

Pada tahap ini dilakukan penyamaan persepsi tentang cara menghasilkan tepung biji kakao yang memenuhi kelayakan
Standar Nasional Indonesia (SNI) 3747:2009. Mitra akan diberi pengetahuan dasar tentang tahapan pembuatan tepung
biji kakao yang berkualitas. Tahap brainstorming dan FGD melibatkan beberapa narasumber, meliputi: narasumber
ahli bioteknologi pangan, kimia analisis, dan ilmu Gizi. Dalam kegiatan ini, mitra akan berperan sebagai peserta,
sedangkan tim pengusul berperan sebagai panitia kegiatan.

Tahap pelatihan dasar fermentasi biji kakao

Pada tahap ini, mitra berperan sebagai peserta pelatihan yang akan dilatih dan diberi pengetahuan tentang bagaimana
penerapan metode fermentasi biji kakao yang baik dan berkualitas. Selain itu, mitra akan diberi pelatihan tambahan
tentang metode penyortiran buah kakao, metode pencucian buah, metode penyortiran, dan metode pendukung
lainnya sebelum proses fermentasi dilakukan. Tahap pelatihan dasar ini berbasis praktikum sederhana.

Tahap pelatihan uji organoleptik, proksimat dan ingredient content

Pada tahap ini, mitra akan diajarkan bagaimana cara melakukan uji organoleptik, proksimat dan ingredient content. Mitra
akan diajarkan tentang pentingnya tahap ini sebagai gambaran awal tentang kualitas tepung biji kakao yang dihasilkan.
Pada uji organoleptik, mitra akan dilatih bagaimana mengamati tampilan fisik, aroma, dan rasa tepung biji kakao yang
dihasilkan. Mitra akan diarahkan membandingkan hasil pengamatannya terhadap tepung biji kakao yang beredar di
pasaran.

Tahap Tahap
Penjemuran i Penghalusan

Tahap
Penimbangan

Tahap
Pengemasan
B ¥

Gambar 1. Tahapan pengolahan biji kakao menjadi tepung.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Pelaksanaan kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat (PKM) dilaksanakan pada hari Sabtu, 21 September 2024, di Desa
Watunohu Kabupaten Kolaka Utara Kegjatan ini diikuti oleh ibu-ibu produktif dari PKK, dengan fokus pada pelatihan
pembuatan tepung kakao berbahan dasar biji kakao. Pelatihan tersebut menggunakan dua pendekatan utama, yaitu:
metode presentasi yang disampaikan oleh narasumber diikuti sesi diskusi, dan kedua, metode demontrasi langsung untuk
mengaplikasikan proses pembuatan tepung kakao dari bahan dasar biji kakao. Tahap awal kegiatan ini dimulai dengan
pengisian pre-test, diikuti dengan penyampaian materi oleh Dr. Zul Arham, M.Si dan Ismaun, SSi, MSi kepada para
peserta (Gambar 2).
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Gambar 2. Penyampaian materi sos terkait pemanfaatan 0.
Penyampaian materi menjelaskan potensi ekonomi kakao sebagai komoditas unggulan lokal, yang tidak hanya bernilai
tinggi sebagai bahan baku cokelat, tetapi juga memiliki potensi diolah menjadi produk turunan seperti tepung kakao.
Pemateri juga memberikan pemahaman mengenai potensi pemanfaatan seluruh bagian buah kakao sebagai sumber
olahan pangan yang bernilai ekonomi. Seperti bagian buahnya, bijinya bahkan kulit buahnya. Dengan pengetahuan ini,
peserta pelatihan diharapkan mampu memaksimalkan nilai dari seluruh bagian buah kakao, sehingga meningkatkan
efisiensi produksi dan diversifikasi produk olahan kakao di Masyarakat. Disela-sela penyampaian pemateri memberikan
sedikit pengetahuan terkait manfaat biji kakao untuk Kesehatan yang kaya akan senyawa antioksidan. Sosialisasi ini juga
menekankan pentingnya pemilihan biji kakao yang berkualitas, yang ditandai dengan ukuran biji yang seragam, tanpa
cacat, serta proses fermentasi yang benar. Fermentasi merupakan tahap penting dalam meningkatkan kualitas rasa dan
aroma kakao, selain juga mengurangi kandungan senyawa anti-gizi. Setelah rangkaian sesi sosialisasi mengenai manfaat
biji kakao dan proses fermentasinya, tim pelaksana melanjutkan dengan demonstrasi langsung terkait pengolahan biji
kakao menjadi tepung kakao bersama Ibu-lbu PKK Desa Watunohu. Demonstrasi ini menggunakan metode
pemanggangan alternatif yang tidak memerlukan over, sebagai solusi bagi peserta yang memiliki keterbatasan akses
terhadap alat tersebut. Proses ini dipadukan dengan ceramah interaktif yang disertai sesi tanya jawab, memberikan
kesempatan kepada peserta untuk memperdalam pemahaman mereka mengenai teknik pengolahan biji kakao menjadi
tepung kakao (Gambar 3 dan Gambar 4).
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Gambar 4. Hasil olahan tepung kakao.

Selama demonstrasi, seluruh peserta yang hadir dilibatkan secara aktif dalam setiap tahap pelatihan. Antusiasme yang
tinggi dari para peserta, berkontribusi pada kelancaran kegiatan yang dimulai dengan pengenalan alat dan bahan,
dilanjutkan dengan proses pembuatan produk olahan tepung kakao. Pada tahap akhir kegiatan dilakukan penyerahan
teknologi beruapa alat untuk pengolahan biji kakao menjadi tepung kakao (Gambar 5a) dan foto bersama antara tim
pengabdi dengan ibu-ibu PKK desa Watunohu (Gambar 5b). Kerjasama dalam pengembangan lanjutan dan pengolahan
biji kakao diharapkan dapat berlanjut antara tim pengabdi Bersama mitra. Respon Masyarakat dalam kegiatan ini sangat
baik. Hal ini ditunjukkan dengan motivasi masyarakat dalam menerima bimbingan dan berdiskusi tentang pengolahan
tanaman kakao khususnya biji kakao.
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Gambar 5. (a) penyerahan teknologi pembuatan tepung kakap dan (b) foto bersama tim pengabdi dengan kelompok masyarakat desa watunohu.

KESIMPULAN

Program pemberdayaan kemitraan masyarakat telah berhasil dilaksanakan di Desa Watunohu, Kabupaten Kolaka Utara,
kepada ibu-ibu PKK dalam pengolahan biji kakao menjadi tepung kakao. Tujuan kegiatan, yaitu untuk meningkatkan
keterampilan dan pengetahuan ibu-ibu PKK dalam mengolah biji kakao menjadi tepung kakao yang memenuhi Standar
Nasional Indonesia (SNI) dan bersertifikasi halal. Melalui pelatihan ini, masyarakat setempat, khususnya ibu-ibu PKK,
memperoleh keterampilan dan pengetahuan baru terkait proses fermentasi, penyortiran, pengolahan, biji kakao menjadi
tepung kakao. Selain meningkatkan keterampilan teknis, program ini juga memberikan pemahaman mengenai potensi
ekonomi kakao sebagai komoditas unggulan yang dapat dikembangkan lebih lanjut untuk meningkatkan kesejahteraan
masyarakat. Hasil pelatihan menunjukkan antusiasme yang tinggi dari para peserta, yang terlibat aktif dalam setiap
tahapan kegiatan. Hasil pelatihan menunjukkan antusiasme yang tinggi dari para peserta, yang terlibat aktif dalam setiap
tahapan kegiatan. Sebagai bagian dari upaya menghasilkan produk halal, peserta diberikan pemahaman mendalam
tentang pentingnya penerapan proses produksi yang sesuai dengan prinsip syariat Islam, termasuk kebersihan, keamanan
bahan baku, dan teknik pengolahan. Hal ini menjadi langkah penting untuk memastikan tepung kakao yang dihasilkan
dapat bersertifikasi halal. Dengan adanya pengetahuan baru dan dukungan teknologi yang diberikan, diharapkan desa
Watunohu dapat menjadi pusat produksi tepung kakao yang berdaya saing, baik di pasar lokal maupun internasional.
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