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RINGKASAN 

 

Salah satu daerah pengahasil kakao terbaik di Sumatera Barat adalah 

kenagarian Kamang Hilia Kabupaten Agam. Pada tahun 2017 dalam kegiatan 

pengabdian kepada masyarakat peneliti melihat daerah ini sangat banyak produksi 

kakaonya. Saat ini, banyak petani rakyat menjual kakao dalam bentuk biji kering 

yang tidak terfermentasi. Hal ini justru merugikan para petani rakyat karena nilai 

tambah hanya didapat oleh para pembeli. Urgensi yang menjadi perhatian adalah 

bagaimana peningkatan komuditi daerah menjadi unggulan nilai tambah bagi 

masyarakat dengan memanfaatkan teknologi tepat guna. Secara umum tujuan 

penelitian ini adalah menciptakan komuditi daerah khususnya kenagarian Kamang 

Hilia pada bidang kakao menjadi unggulan produsen coklat di Sumatera Barat. Secara 

umum pendekatan yang dilakukan dalam penelitian ini adalah bersifat investigasi dan 

survei, yang dilaksanakan dengan teknik dan metode yang disesuaikan pada tujuan 

penelitian. 

Penelitian yang dilaksanakan ini membuat mesin pengolahan kakao dengan 

kapasitas kecil sehingga dapat dimanfaatkan oleh industri rumahan atau kelompok 

tani. Pada tahun pertama penelitian ini peneliti membuat tiga dari enam mesin yang 

diperlukan dalam pengolahan kakao. Mesin yang dibuat yaitu mesin roasting, mesin 

merejang biji kakao dan mesin pemasta biji kakao. Rangka mesin dibuat dengan 

menggunakan plat stainless untuk menjaga higienis dari coklat yang akan dihasilkan. 

 

Keyword: Mesin Roasting, Mesin Perejang Coklat, Mesin Pemasta dan Teknologi 

Tepat Guna 
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PRAKATA 

 

Puji syukur ke hadirat Allah Swt. Atas segala rahmat dan karunia-Nya sehingga 

penulis dapat menyelesaikan laporan akhir tahun Penelitian dengan judul rancang 

bangun mesin pengolahan biji kakao menjadi coklat siap konsumsi sebagai upaya 

peningkatan komoditi daerah Kamang Hilia Kabupaten Agam. Laporan kemajuan ini 

berisi tentang proses penelitian yang masih sedang berjalan. 

Penyusunan laporan kemajuan ini tak luput dari bantuan dari berbagai pihak. 

Oleh karena itu penliti penyampaikan ucapan terimakasih kepada: 

1. Prof. Dr. Rusdinal, M.Pd selaku ketua LP2M Universitas Negeri Padang. 

2. Dr. Fahmi Rizal, M.Pd selaku dekan Fakultas Teknik Univerisitas Negeri Padang 

3. Dr. Ir. Arwizet K, ST., MT selaku Ketua Jurusan Teknik Mesin Fakultas Teknik 

Universitas Negeri Padang. 

4. Dosen-Dosen Jurusan Teknik Mesin yang tidak dapat disebutkan satu per satu. 

Penulis juga menerima segala kritik dan saran dari semua pihak demi 

kesempurnaannya laporan ini. Akhirnya penulis berharap, semoga laporan ini dapat 

bermanfaat. 

 

 

Padang 13 November 2018 

 

 

 

Penulis 
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