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ABSTRAK

Program Kerja ini bertujuan untuk memberikan informasi dan pengetahuan kepada masyarakat
kelurahan Campaga tentang pentingnya fermentasi dan metode dalam fermentasi biji kakao dalam
meningkatkan kualitas dan mutu biji kakao yang sesuai dengan SNI 2323:2008. Kegiatan pengabdian
ini dilaksanakan dengan beberapa metode yaitu observasi awal, identifikasi masalah, dan pelaksanaan
program kerja. Kegiatan ini dilaksanakan dalam kurun waktu 4 hari yang mencakup 2 rangkaian
kegiatan yaitu persiapan dan pelaksanaan. Persiapan kegiatan mencakup persiapan materi sosialisasi
dan pembuatan/pendesainan brosur yang dilaksanakan pada tanggal 26-27 Juli 2022. Pelaksanaan
sosialisasi dilakukan pada tanggal 28-29 Juli 2022 yang dilakukan dengan cara melakukan sosialisasi
ke rumah-rumah warga di Kelurahan Campaga, Kecamatan Tompobulu, Kabupaten Bantaeng. Hasil
dari pelaksanaan program kerja “Sosialisasi fermentasi biji kakao dalam meningkatkan kualitas dan
mutu biji kakao yang sesuai dengan SNI 2323:2008 melalui media cetak (brosur) di Kelurahan
Campaga, Kecamatan Tompobulu, Kabupaten Bantaeng”, dapat disimpulkan bahwa pelaksanaan
program kerja berjalan dengan baik dengan melihat antusias dan partisipasi masyarakat serta dengan
adanya umpan balik masyarakat terkait informasi yang diberikan selama kegiatan ini berlangsung.
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ABSTRACT

This work program aims to provide information and knowledge to the Campaga sub-district
community about the importance of fermentation and methods for fermenting cocoa beans in
improving the quality and quality of cocoa beans in accordance with SNI 2323:2008. This service
activity is carried out using several methods, namely initial observation, problem identification, and
implementation of work programs. This activity was carried out over a period of 4 days which
included 2 series of activities, namely preparation and implementation. Preparation of activities
includes the preparation of socialization materials and making/designing brochures which will be
carried out on 26-27 July 2022. The socialization will be carried out on 28-29 July 2022 which will
be carried out by carrying out outreach to residents' homes in Campaga Village, Tompobulu District,
Regency. Bantaeng. The results of the implementation of the work program "Socialization of cocoa
bean fermentation in improving the quality and quality of cocoa beans in accordance with SNI

DOI: xxx /AbdiTecno.2024
101


mailto:shintaputri99.sp@gmail.com

2323:2008 through print media (brochures) in Campaga Village, Tompobulu District, Bantaeng
Regency", it can be concluded that the implementation of the work program is going well by seeing
the enthusiasm and participation of the community as well as by providing feedback from the
community regarding the information provided during this activity.

Keywords: Socialization, Fermentation, Cocoa

PENDAHULUAN

Kecamatan Tompobulu merupakan wilayah dataran tinggi yang berada di ketinggian 100- 200
mdpl. Sebagian masyarakat di Kecamatan Tompobulu berprofesi sebagai petani, termasuk juga
masyarakat di kelurahan Campaga. Sebagian besar komoditi yang dikembangkan di kelurahan
Campaga merupakan komoditi tanaman perkebunan, diantaranya yaitu tanaman cengkeh, kopi, lada
dan kakao. Sebagian besar perkebunan masyarakat disana dapat dilihat secara langsung di sepanjang
jalan Kelurahan Campaga. Kelurahan ini memiliki potensi yang cukup besar jika dilakukan
pengembangan yang lebih baik terutama di sektor perkebunan buah kakao. Di sepanjang jalan kita
dapat menemui banyak biji kakao yang dikeringkan secara tradisional yaitu dengan cara menjemur
biji kakao tersebut di pinggiran jalanan, ada yang menggunakan pengalas ada juga yang tidak atau
secara langsung bersentuhan dengan aspal. Masyarakat kelurahan Campaga ini masih banyak yang
melakukan pengolahan pasca panen terutama tanaman kakao secara tradisional. Biji kakao yang
merupakan hasil dari perkebunan tersebut dijual dipasaran/pengepul dalam bentuk biji kakao kering,
yang dimana biji kakao yang dipasarkan ini tidak melewati berbagai tahapan-tahapan dalam
penanganan pasca panen biji kakao khususnya tahpan fermentasi. Padahal hal tersebut dapat membuat
mutu dan nilai jual dari biji kakao menjadi turun. Saat ini biji kakao yang diperdagangkan harus
memenuhi SNI 01-2323-2008 tentang standar mutu biji kakao.

Fermentasi biji kakao sendiri merupakan salah satu tahapan penting dalam pengolahan
pascapanen buah kakao. Dengan melakukan metode fermantasi pada biji kakao dapat membuat
kualitas dan mutu biji kakao menjadi lebih baik. Fermentasi kakao juga merupakan langkah penting
untuk pengembangan aroma kakao dan prekursor kakao dan produk sampingan berkualitas tinggi.
Kurangnya pengetahuan masyarakat tentang pengolahan pasca panen buah kakao yang tepat
khususnya tentang pentingnya fermentasi biji kakao membuat masyarakat hanya melakukan metode
pengolahan secara tradisional. Permasalahan ini membuat saya berinisiatif untuk melakukan
sosialisasi kepada masyarakat Kelurahan Campaga tentang pentingnya fermentasi biji kakao dalam
meningkatkan kualitas dan mutu biji kakao sesuai SNI 2323:2008. Kegiatan ini nantinya dapat

memberikan informasi dan pengetahuan kepada masyarakat kelurahan Campaga tentang pentingnya
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fermentasi dan metode dalam fermentasi biji kakao dalam meningkatkan kualitas dan mutu biji kakao
yang sesuai dengan SNI 2323:2008.
METODOLOGI PENELITIAN

Kegiatan pengabdian ini dilaksanakan dalam kurun waktu 4 hari yang mencakup 2 rangkaian
kegiatan yaitu persiapan dan pelaksanaan. Persiapan kegiatan mencakup persiapan materi sosialisasi
dan pembuatan/pendesainan brosur yang dilaksanakan pada tanggal 26-27 Juli 2022. Pelaksanaan
sosialisasi dilakukan pada tanggal 28-29 Juli 2022 yang dilakukan dengan cara melakukan sosialisasi
ke rumah-rumah warga di Kelurahan Campaga, Kecamatan Tompobulu, Kabupaten Bantaeng.
Kegiatan ini dilakukan dengan melakukan metode sosialisasi secara langsung ke rumah-rumah
masyarakat yang dibarengi dengan melakukan pembagian brosur kepada masyarakat Kelurahan
Campaga. Sebanyak 15 warga/rumah yang menjadi partisipan dalam kegiatan sosialisasi ini.
Pelaksanaan kegiatan sosialisasi dilakukan dengan cara melakukan sosialisasi secara langsung
dengan mendatangi beberapa rumah warga untuk melakukan sosialisasi serta pembagian brosur.
Kegiatan ini dilakukan dengan tujuan memberikan informasi dan pengetahuan kepada masyarakat
kelurahan Campaga tentang pentingnya fermentasi dan metode dalam fermentasi biji kakao dalam
meningkatkan kualitas dan mutu biji kakao yang sesuai dengan SNI 2323:2008. Pelaksanaan program
kerja berjalan dengan baik dengan melihat antusias dan partisipasi masyarakat serta dengan adanya

umpan balik masyarakat terkait informasi yang diberikan selama kegiatan ini berlangsung.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan program Kerja ini yang berupa sosialisasi secara langsung ke rumah-rumah warga
sambil dilakukan pembagian brosur ini berjalan dengan baik. Kegiatan sosialisasi diawali dengan
mendatangi rumah warga kemudian membagikan brosur kepada warga sambil dilakukan sosialisasi
dalam bentuk penyampaian materi-materi yang terkait dengan infomasi yang tersedia dalam brosur.

Kemudian menanggapi umpan balik dari warga setelah penyampaian materi.
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Gambar 1. Program kerja sosialisasi pentingnya fermentasi biji kakao dalam rangka meningkatkan
mutu biji kakao sesuai SNI 2323:2008 melalui media cetak (brosur) (a) persiapan dan (b)
pelaksanaan program kerja

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil pelaksanaan program kerja Sosialisasi fermentasi biji kakao dalam
meningkatkan kualitas dan mutu biji kakao yang sesuai dengan SNI 2323:2008, dapat disimpulkan
bahwa pelaksanaan program kerja berjalan dengan baik dengan melihat antusias dan partisipasi
masyarakat serta dengan adanya umpan balik masyarakat terkait informasi yang diberikan selama
kegiatan ini berlangsung. Ternyata masih banyak warga yang masih belum mengetahui tentang
pentingnya tahap fermentasi biji kakao sebelum dikeringkan, sehingga dengan adanya kegiatan ini
masyarakat akan mulai mencoba menerapkan hal tersebut. Kekurangan dari pengabdian ini yaitu
sosialisasi dilakukan hanya dalam skala kecil sehingga masih banyak masyarakat yang tidak sempat
mendapatkan infomasi tersebut. Saran untuk program kerja ini, mungkin ada baiknya jika program
kerja ini dilakukan dengan skala yang lebih besar dengan mengajak lebih banyak warga lagi sebagai
partisipan serta dengan mengunda pemateri yang telah ahli dalam bidang penanganan pasca panen
buah kakao dalam kegiatan sosialisasi yang dilakakukan, sehinggga masyarakat mendapatkan ilmu

dan informasi yang lebih banyak lagi yang dapat bermanfaat bagi mereka.
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