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ABSTRAK

Kata Kunci:

Mutu Coklat

Tempering Coklat

Teknologi Pengolahan Coklat
Pelatihan Berbasis Praktik
Pemberdayaan Masyarakat

Hilirisasi kakao di Desa Antutan masih terbatas akibat rendahnya mutu produk coklat
yang dihasilkan oleh Kelompok Wanita Tani (KWT) Mawar. Kendala utama meliputi
ketidaktersediaan teknologi ekstraksi lemak kakao, penggunaan bahan pengganti lemak
yang kurang stabil, serta belum diterapkannya proses tempering, sehingga produk coklat
mudah meleleh dan kurang menarik secara visual maupun sensoris. Kegiatan pengabdian
kepada masyarakat ini bertujuan untuk meningkatkan mutu dan keberagaman produk
coklat melalui penerapan teknologi tepat guna dan peningkatan kapasitas sumber daya
manusia. Metode yang digunakan meliputi survei dan identifikasi masalah, sosialisasi,
pelatihan teknis, demonstrasi dan praktik penggunaan mesin press biji kakao serta alat
tempering, dan pendampingan berkelanjutan. Hasil kegiatan menunjukkan peningkatan
signifikan pada pengetahuan dan keterampilan peserta sebesar 55%, kemampuan KWT
Mawar dalam memproduksi lemak kakao secara mandiri dengan rendemen hingga 40%,
serta peningkatan jumlah produk dari tiga menjadi enam jenis. Penerapan teknologi ini
berdampak positif terhadap stabilitas fisik, penampilan, sensoris dan daya simpan produk
coklat, sekaligus memperkuat peran KWT dalam pengembangan produk unggulan desa
berbasis kakao.

ABSTRACT

Kata Kunci:

Chocolate Quality

Chocolate Tempering

Cocoa Processing Technology
Hand-On Training
Community Empowerment

Cocoa downstream processing in Antutan Village remains limited due to the low quality
of chocolate products produced by the Mawar Women Farmers Group (KWT Mawar).
The main obstacles include the unavailability of cocoa butter extraction technology, the
use of unstable fat substitutes, and the lack of a tempering process, resulting in chocolate
products that melt easily and are less visually and sensorially appealing. This community
service activity aims to improve the quality and diversity of chocolate products through
the application of appropriate technology and human resource capacity building. The
methods used include surveys and problem identification, outreach, technical training,
demonstrations and practice using cocoa bean presses and tempering tools, and ongoing
mentoring. The results of the activity showed a significant increase in participants'
knowledge and skills by 55%, the ability of KWT Mawar to produce cocoa butter
independently with a yield of up to 40%, and an increase in the number of products from
three to six types. The application of this technology has a positive impact on the
physical stability, appearance, sensory and shelf life of chocolate products, while
strengthening the KWT's role in developing superior cocoa-based village products.

This is an open access article under the CC-BY-SA license.

I. PENDAHULUAN

e-ISSN : 2745 4053

Coklat merupakan produk pangan olahan dari biji kakao (Theobroma cacao) yang melalui
rangkaian proses seperti fermentasi, pengeringan, sangrai, dan pencampuran fase lemak serta padatan
untuk menghasilkan produk yang stabil secara fisik dan sensori. Coklat sendiri dianggap sebagai
makanan manis paling popular di semua kelompok usia di seluruh dunia (Singh et al., 2024). Mutu
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coklat sangat ditentukan oleh karakteristik lemak yang digunakan dalam formulasi produk. Coklat
yang berkualitas memiliki sifat mudah meleleh pada suhu tubuh manusia namun tetap stabil pada suhu
ruang sehingga menghasilkan mouth feeling yang lembut dan tidak lengket (Isyanti et al., 2015;
Subandrio, 2018). Tingkat kekerasan coklat menjadi parameter utama yang menentukan stabilitas
produk selama penyimpanan, distribusi, dan pemasaran, karena kerusakan coklat berkaitan langsung
dengan titik leleh lemak penyusunnya (Isyanti et al., 2015). Beberapa pengusaha mikro coklat
menggunakan minyak kelapa sebagai pengganti lemak kakao. Minyak kelapa memiliki titik leleh
relatif rendah pada kisaran 24-25 °C (Mardhatila et al., 2024), sechingga coklat mudah meleleh pada
suhu ruang dan menyebabkan penurunan mutu produk.

Penggunaan Cocoa Butter Substitute (CBS) menjadi alternatif yang banyak diterapkan untuk
meningkatkan kestabilan coklat. CBS memiliki titik leleh lebih tinggi, yaitu 34,11 °C + 1,81, serta
tekstur yang menyerupai lemak kakao dan tidak berminyak ketika disentuh (Hasrini et al., 2014;
Hasrini & Wardayanie, 2020). Harga CBS yang lebih ekonomis dibandingkan lemak kakao
menjadikannya pilihan umum pada industri coklat skala kecil. Namun demikian, formulasi coklat
berbasis CBS diketahui memiliki keterbatasan karena tidak kompatibel dengan lemak kakao. Toleransi
CBS terhadap lemak kakao hanya sekitar 6% dan dapat menimbulkan off-flavor berupa rasa sabun
akibat hidrolisis asam laurat, serta memiliki toleransi rendah terhadap lemak susu (Shukla, 2006).
Kondisi tersebut menyebabkan CBS lebih sesuai digunakan pada formulasi berbasis kakao bubuk
dibandingkan kakao mass yang masih mengandung lemak kakao.

Proses pengolahan coklat juga sangat dipengaruhi oleh tahapan tempering. Tempering merupakan
proses yang sangat penting, dimana proses ini melibatkan pendinginan dan pemanasan ulang yang
terkontrol dengan cermat untuk mencapai struktur kristal lemak kakao yang diinginkan, sehingga
menghasilkan produk dengan kualitas dan stabilitas penyimpanan yang lebih baik (Subandrio, 2018;
Chire-fajardo et al., 2023; Nguyen et al., 2025). Ketiadaan proses tempering menyebabkan warna
coklat menjadi kusam dan memiliki struktur kristal yang tidak stabil dan mudah meleleh pada suhu
ruang.

II. MASALAH

Lokasi pengabdian masyarakat berada di Desa Antutan, Kabupaten Bulungan, Provinsi Kalimantan
Utara, yang telah berkembang sebagai sentra produksi kakao berbasis perhutanan sosial. Luasan areal
kakao yang awalnya 50 ha meningkat hingga 140 ha pada tahun 2022 dengan jumlah petani mencapai
60 orang pada tahun 2023. Sistem pemasaran kakao masih didominasi oleh penjualan biji basah, biji
kering nonfermentasi, dan biji kering fermentasi, sementara pengolahan lanjutan menjadi produk
coklat dilakukan secara terbatas oleh Kelompok Wanita Tani (KWT) Mawar sebagai bagian dari
implementasi program satu desa satu produk dalam RPJIMD Kabupaten Bulungan Tahun 2021-2026.

Permasalahan utama dalam proses produksi coklat Antutan Cocoa yang diproduksi oleh KWT
Mawar terletak pada aspek formulasi dan teknologi pengolahan. KWT Mawar belum memiliki
teknologi untuk memisahkan lemak kakao dari bungkil kakao, sehingga tidak mampu menghasilkan
lemak kakao sendiri untuk memproduksi coklat sehingga harus mencari alternatif pengganti lemak
kakao seperti minyak kelapa dan CBS. Penggunaan minyak kelapa sebagai pengganti lemak kakao
pada tahap awal produksi menyebabkan coklat memiliki titik leleh rendah sehingga mudah meleleh.
Penggantian minyak kelapa dengan Cocoa Butter Substitute (CBS) juga belum sepenuhnya mampu
meningkatkan mutu produk karena formulasi masih menggunakan kakao mass yang mengandung
lemak kakao, sementara CBS memiliki keterbatasan kompatibilitas dengan lemak kakao. Kondisi
tersebut menyebabkan kestabilan fisik dan sensoris coklat tetap rendah.

Permasalahan berikutnya berkaitan dengan tahapan proses tempering. Proses tempering yang
berperan penting dalam pembentukan struktur kristal lemak kakao yang stabil belum diterapkan oleh
KWT Mawar. Ketiadaan pengetahuan teknis dan alat tempering menyebabkan coklat yang dihasilkan
memiliki struktur kristal yang tidak stabil, mudah meleleh, kurang mengilap, dan memiliki tekstur
yang kurang baik. Kondisi ini memperkuat rendahnya mutu produk coklat secara keseluruhan.
Permasalahan-permasalahan tersebut menjadi hambatan utama dalam pengembangan produk coklat
yang bermutu dan berdaya saing, serta dalam pencapaian keberlanjutan program pengembangan
produk unggulan desa di Desa Antutan.
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e =
Gambuar 1. Peserta Pelatihan di Desa Antutan

I1I. METODE

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilaksanakan menggunakan pendekatan pelatihan dan
pendampingan partisipatif, dengan mitra utama Kelompok Wanita Tani (KWT) Mawar di Desa
Antutan. Tahapan kegiatan disusun secara sistematis sebagai berikut:

Tahap Persiapan

Tahap persiapan meliputi survei awal untuk mengidentifikasi permasalahan teknis pengolahan
coklat, diskusi terfokus dengan mitra, serta koordinasi dengan pemerintah desa. Pada tahap ini
dilakukan pemetaan kebutuhan teknologi, khususnya terkait ketersediaan lemak kakao, proses
tempering, serta variasi produk. Selain itu, disusun materi pelatihan, instrumen pre-test dan post-test,
serta persiapan alat berupa mesin press biji kakao, alat tempering, dan bahan baku produksi.

Tahap Pelaksanaan

Tahap pelaksanaan dilakukan melalui kegiatan pelatihan dan praktik langsung. Pelatihan mencakup
pemberian materi mengenai prinsip mutu coklat, karakteristik lemak kakao, pentingnya proses
tempering, serta pemanfaatan hasil samping kakao. Selanjutnya dilakukan demonstrasi dan praktik
ekstraksi lemak kakao menggunakan mesin press biji kakao, proses tempering coklat, serta pengolahan
beberapa varian produk (coklat putih dan permen coklat). Untuk mengukur peningkatan kapasitas
mitra, dilakukan pre-test sebelum pelatihan dan post-test setelah seluruh rangkaian kegiatan selesai.
Tahap Evaluasi dan Pendampingan

Evaluasi dilakukan melalui analisis hasil pre-test dan post-test untuk mengukur perubahan
pengetahuan dan keterampilan mitra. Selain itu, dilakukan monitoring produksi dan pendampingan
berkelanjutan selama satu tahun, baik melalui kunjungan lapangan maupun komunikasi daring, guna
memastikan teknologi yang diberikan dapat diterapkan secara mandiri dan berkelanjutan.

Iv. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kondisi Awal dan Tantangan Produk Antutan Cocoa

Hasil survei awal menunjukkan bahwa KWT Mawar telah melakukan upaya peningkatan produk
coklat secara mandiri, terutama pada aspek variasi produk, jenis lemak, dan kemasan. Perkembangan
tersebut ditunjukkan pada Tabel 1., dimana produk yang awalnya hanya berupa dark chocolate
berkembang menjadi dark chocolate, milk chocolate, dan milk chocolate topping kacang. Selain itu,
terjadi peralihan penggunaan lemak dari minyak kelapa ke Cocoa Butter Alternative (CBA) berbasis
inti sawit dengan titik leleh yang sedikit lebih tinggi, serta perbaikan kemasan menjadi lebih sederhana
dan kekinian. Meskipun demikian, produk coklat yang dihasilkan masih memiliki kelemahan dari sisi
mutu, terutama terkait kestabilan lemak, aroma, rasa, tekstur, dan daya tahan produk pada suhu ruang.
Keterbatasan utama mitra terletak pada ketiadaan peralatan ekstraksi lemak kakao dan proses
tempering yang terkontrol, sehingga mutu produk sangat bergantung pada bahan pengganti dan teknik
pengolahan sederhana.
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Tabel 1. Perkembangan Produk Coklat Antutan KWT ‘Mawar’

No Produk Awal (Survey Awal) Produk Terbaru (Survey Ketiga)
1 Dark Chocolate Dark Chocolate
Milk Chocolate

Milk Chocolate Toping Kacang
2 Menggunakan minyak kelapa sebagai =~ Menggunakan CBA dari inti sawit sebagai pengganti
pengganti lemak kakao (meleleh pada lemak kakao (meleleh pada suhu 29°C)
suhu 25°C)

Kernasa kurang menarik Kemasan simple dan kekinian
Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2024

Dampak Penerapan Teknologi terhadap Kapasitas dan Mutu Produk Mitra

Penerapan teknologi berupa mesin press biji kakao dan alat tempering memberikan perubahan
signifikan terhadap kemampuan teknis KWT Mawar dalam memproduksi lemak kakao dan mengolah
coklat dengan mutu yang lebih stabil. Inovasi utama dari teknologi ini terletak pada penyederhanaan
tahapan ekstraksi lemak kakao, dimana proses dilakukan langsung dari nib kakao tanpa melalui tahap
pemastaan terlebih dahulu. Umumnya proses ekstraksi lemak kakao melibatkan beberapa tahapan
seperti penyortiran, penyangraian, pemisahan kulit biji kakao, pemastaan, dan pengempaan (Asyik &
Ansi, 2018). Namun, apabila proses pengempaan masih menggunakan tenaga manusia, rendemen
lemak sangat dipengaruhi oleh kekuatan operator, schingga tidak semua orang dapat
mengoperasikannya secara optimal dan hal ini akan mempengaruhi rendemen lemak kakao. Selain
tekanan kempa, rendemen juga dipengaruhi oleh kadar air dan ukuran partikel pasta kakao
(Widyomoto dan Mulato, 2004).

Proses ekstrasksi lemak menggunakan mesin press biji kakao dilakukan secara langsung dari nib
kakao. Prinsip kerja dari mesin ini adalah menggiling nib kakao dalam kondisi suhu tinggi sehingga
partikel nib pecah dan lemak keluar dari nibnya sehingga menyisakan bungkil kakao kering. Mesin ini
menggunakan tenaga listrik yang dilengkapi dengan kontrol suhu (0-250°C) dengan kapasitas kerja 4
kg /jam dan menghasilkan rendemen hingga 40%, sehingga memudahkan wanita tani dalam
melakukan proses ekstraksi lemak. Lemak kakao yang dihasilkan dapat langsung digunakan untuk
proses pengolahan coklat, namun jika menginginkan lemak kakao yang lebih jernih, maka perlu
dilakukan pengendapan setidaknya 24 jam setelah ekstraksi dilakukan. Penggunaan mesin press biji
kakao dapat memaksimalkan ekstraksi lemak kakao dari nib kakao secara langsung sehingga
mengurangi waktu produksi, tenaga, dan biaya.

PENYANGRAIAN PENGUPASAN PENGGILINGAN .

S ;‘:-‘. -:: : X . ' -

T e y
ﬂ "' Lemak kakao
‘ : i '; g K.m -
Lomak Kakao I.“ kakao Lemak kakao Hasil Ekstraksi lemak
Btk Kakso setelah di: setedah 28
PENGEMPAAN  PENGHALUSAN i e ey
(@) (b)

Gambar 2. Ilustrasi proses produksi lemak kakao (a) sistem pengempaan (Sumber : Sri, 2022);
(b) ekstraksi menggunakan mesin press (Sumber : Dokumentasi Pribadi dan Mitra)
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Sementara itu, penggunaan alat tempering berkontribusi terhadap kestabilan kristal lemak kakao.
Proses tempering berpengaruh terhadap kuat tekan, aroma, tekstur, dan rasa coklat (Risdianto, 2021),
sehingga produk yang dihasilkan lebih tahan pada suhu ruang, memiliki tekstur yang renyah namun
meleleh dimulut, dan aroma serta rasa coklat yang lebih pekat. Kombinasi mesin press dan alat
tempering memungkinkan mitra menghasilkan coklat dengan mutu lebih konsisten serta memperluas
pilihan bahan baku lemak, termasuk pemanfaatan bungkil kakao apabila ingin menggunakan CBS,
mengingat CBS tidak dapat dicampur dengan lemak kakao lebih dari 6% (Shukla, 2006).

Sosialisasi dan Pelatihan

Sosialisasi dan pelatihan dirancang sebagai bagian dari strategi intervensi untuk meningkatkan
kapasitas mitra dalam pengembangan usaha berbasis pengolahan coklat. Sosialisasi berfungsi untuk
membangun pemahaman awal mengenai tujuan kegiatan, potensi pengembangan produk, serta
pentingnya diversifikasi sebagai upaya peningkatan nilai tambah usaha. Melalui tahap ini, mitra
memperoleh gambaran mengenai arah pengembangan produk dan peran teknologi serta keterampilan
dalam mendukung keberlanjutan usaha. Pendekatan praktik langsung digunakan untuk memastikan
bahwa materi pelatihan tidak hanya dipahami secara konseptual, tetapi juga dapat diterapkan secara
mandiri oleh mitra dalam aktivitas usaha.

Pelatihan difokuskan pada penguatan keterampilan praktis mitra dalam penggunaan mesin press
biji kakao, alat tempering sederhana dan pengolahan coklat sesuai standar serta diversifikasi produk
coklat, khususnya dalam pembuatan coklat putih dan permen karamel. Coklat putih memiliki
kelebihan dalam penggunaannya di industri pangan, dimana dapat digunakan sebagai bahan
pembuatan kue, permen, dan menjadi hiasan produk coklat lainnya (Ramlah & Sampe, 2018),
sementara permen karamel disukai oleh semua kalangan terutama anak-anak sehingga dapat menjadi
peluang untuk dikembangkan dan meningkatkan nilai tambah produk. Pengembangan produk dapat
tercapai karena upaya dari produsen untuk meningkatkan penjualan dengan menyempurnakan produk
yang ada atau mengembangan produk baru sesuai dengan trend pasar (Huwae, 2013). Oleh karena itu,
dengan adanya pelatihan pengolahan aneka produk coklat, selain untuk meningkatkan keterampilan
dan mutu produk yang ada, juga diharapkan dapat meningkatkan peluang penjualan produk Antutan
Cocoa.

(a) (b) (c) (d)
Gambar 3. (a) Penjelasan dan Demo Mesin Press Biji kakao; (b) Praktik oleh Peserta; (c) Hasil
ekstaksi biji kakao; (d) Bungkil kering kakao

Pelatihan dilanjutkan dengan pengolahan coklat putih dan permen coklat. Coklat putih memiliki
kelebihan dalam penggunaannya di industri pangan, dimana dapat digunakan sebagai bahan
pembuatan kue, permen, dan menjadi hiasan produk coklat lainnya (Ramlah & Sampe, 2018). Coklat
putih dan permen coklat dapat menjadi dasar dalam pengembangan produk baru oleh KWT Mawar.
Pengembangan produk dapat tercapai karena upaya dari produsen untuk meningkatkan penjualan
dengan menyempurnakan produk yang ada atau mengembangan produk baru sesuai dengan trend
pasar (Huwae, 2013). Oleh karena itu, dengan adanya pelatihan pengolahan aneka produk coklat,
selain untuk meningkatkan keterampilan dan mutu produk yang ada, juga diharapkan dapat
meningkatkan peluang penjualan produk Antutan Cocoa.

Pengetahuan dan Keterampilan Mitra
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Salah satu indikator keberhasilan dari kegiatan ini adalah peningkatan pemahaman dan
keterampilan mitra, yaitu KWT Mawar, yang diukur melalui pre-fest dan post-test. Berdasarkan
Gambar 2, tingkat pemahaman dan keterampilan mitra meningkat dari 50,0% pada pre-test menjadi
77,5% pada post-test, yang berarti terjadi kenaikan sebesar 27,5 poin persentase atau setara dengan
kenaikan relatif 55% dibandingkan kondisi awal. Peningkatan ini menunjukkan bahwa pelatihan yang
dilaksanakan mampu meningkatkan kapasitas mitra secara nyata dan terukur. Temuan ini sejalan
dengan Asmawati et al., (2024) yang melaporkan bahwa pelatihan pengolahan pangan berbasis praktik
yang dievaluasi melalui pre-test dan post-test mampu meningkatkan pengetahuan dan keterampilan
peserta secara signifikan. Keterlibatan langsung mitra dalam proses praktik menjadi faktor penting
dalam memperkuat pemahaman konseptual dan keterampilan aplikatif.
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50 -
40 -
30 -
20 -
10 -

0

Pengetahuan | Pemahaman
pengolahan pemahaman
coklat tempering

H Pre-test (%) 62.5 35 35 37.5 50
Post-test (%) 75 72.5 70 80 77.5

Ekstraksi Diversifikasi Rata-rata
lemak kakao | produk cokelat | keseluruhan

Gambar 4. Tingkat Pemahaman dan Keterampilan Mitra Sebelum dan Seudah Pelatihan

Selain peningkatan pengetahuan, pelatihan diversifikasi produk berupa pembuatan coklat putih
dan permen karamel berkontribusi pada peningkatan kapasitas mitra dalam mengembangkan variasi
produk bernilai tambah. Diversifikasi ini dipilih karena mudah diaplikasikan pada skala rumah tangga
dan memiliki peluang pasar yang luas. Hal ini sejalan dengan Mawarni et al., (2025) yang menyatakan
bahwa pelatihan keterampilan pengolahan pangan mampu meningkatkan kemampuan masyarakat
dalam menghasilkan produk bernilai ekonomi. Lebih lanjut, Narundana et al., (2024) menunjukkan
bahwa pelatihan yang disertai pendampingan mendorong peningkatan pemahaman peserta serta
kesiapan dalam menerapkan pengetahuan ke dalam praktik usaha sehari-hari, sehingga peningkatan
nilai pascapelatihan mencerminkan kesiapan mitra untuk mengembangkan usaha secara mandiri dan
berkelanjutan.

Monitoring dan Keberlanjutan

Monitoring yang dilakukan hingga satu tahun setelah kegiatan menunjukkan adanya peningkatan
produksi lemak kakao dan kakao bubuk oleh KWT Mawar. Sebelumnya, mitra tidak mampu
memproduksi lemak kakao secara mandiri akibat keterbatasan peralatan. Mesin press biji kakao
memungkinkan ekstraksi 4 kg nib kakao per jam dengan rendemen hingga 40%, sehingga produksi
menjadi lebih efisien dan berkelanjutan. Lemak kakao yang dihasilkan dimanfaatkan langsung untuk
produk Dark Chocolate, Milk Chocolate, Milk Chocolate Toping Kacang dan White Chocolate,
sementara bungkil kakao kering diolah menjadi kakao bubuk dan diformulasikan menjadi produk
minuman coklat 3inl. Alat tempering berperan penting dalam meningkatkan konsistensi mutu produk,
terutama dari sisi tekstur, penampakan, dan stabilitas pada suhu ruang.
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Gambar 5. Pengembangan Produk Antutan Cocoa (a) Coklat putih, (b) Coklat caramel, (c) Minuman
Serbuk 3inl

V. KESIMPULAN

Pelaksanaan program pengabdian menunjukkan peningkatan signifikan pada kapasitas teknis
mitra dalam pengolahan kakao. Indikator keberhasilan terlihat dari kenaikan hasil evaluasi
pengetahuan dan keterampilan mitra sebesar 55%, kemampuan diversifikasi produk, serta peningkatan
mutu produk yang lebih stabil dan konsisten. Capaian ini mengindikasikan bahwa penerapan teknologi
tepat guna yang disertai pelatihan praktik efektif dalam menjawab permasalahan mutu produk mitra.
Keberlanjutan program memerlukan penguatan pada aspek pengelolaan usaha dan pemasaran,
sehingga hasil peningkatan kapasitas teknis dapat memberikan dampak ekonomi yang lebih
berkelanjutan bagi mitra.
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