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ABSTRAK 

“ PERANCANGAN DAN PEMBUATAN KOMPONEN UTAMA MESIN 

PEMASTA KAKAO” 

 

Tujuan dari  perancangan mesin pemasta kakao ini menggunakan 

mekanisme screw press adalah untuk  melakukan proses pengolahan terhadap 

kakao agar dapat diolah menjadi pasta coklat.                                 Mesin pemasta 

kakao ini terdiri dari beberapa komponen utama yaitu  Motor listrik, Gear Box, 

pulley, Kopling, Tabung, Poros screw, Corong masuk, Corong keluar. Dengan  

komponen  tersebut maka mesin pemasta kakao dapat bekerja dengan baik. 

 Dalam perencanaan mesin pemasta kakao ini, didapatkan hasil berupa 

desain dengan gambar kerja mesin pemasta kakao. Spesifikasi mesin pemasta 

kakao yaitu daya motor sebesar ¾ Hp dengan puratan  1430 (Rpm) puli pada 

motor diameter 76,2 dan puli pada gearbox 50,8  mm, dan sabuk V( tipe A) poros 

screw diameter 25,4 mm dan screw dengan diameter daun screw 90 mm, jenis 

kopling yang dipakai adalah jenis kopling tidak tetap, gearbox dengan 

perbandingan 1 banding 10  Mesin ini mampu  melakukan  proses pemastaan  

dalam 1 jam 18 kg. 

Kata Kunci : Perancangan , Pemasta,  Kakao, Screw 
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 BAB I  

   PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kakao merupakan salah satu komoditas andalan perkebunan yang 

memegang peranan cukup penting dalam perekonomian. Adapun kakao  

merupakan komoditas yang berperan sebagai penghasil devisa negara, 

penyedia lapangan kerja serta mendorong pengembangan agribisnis dan 

agroindustri (Siregar dkk, 2000). 

Indonesia merupakan negara penghasil kakao terbesar ketiga di dunia 

setelah Pantai Gading dan Ghana, serta merupakan salah satu negara 

pembudidayaan kakao paling luas (Karmawati dkk, 2010). Nilai produksi 

kakao di Indonesia mencapai 701.229 ton pada tahun 2015 (Direktorat 

Jendral Perkebunan, 2015). Sebagai dukungan pemerintah terhadap kakao di 

Indonesia, maka di buat Program Gerakan Nasional kakao (Gemas Kakao) 

yang bertujuan umtuk semakin mengembangkan perkebunan kakao.  

Perkembangan perkebunan kakao di Indonesia telah di amati sejak 

tahun 1985. Pada periode 1985-1995, laju perluasan rata-rata di atas 20% 

per tahun dan pada periode 1995-2002 rata-rata tumbuh 7,5% per tahun 

(Pusat Penelitian dan Pengembangan Perkebunan, 2012). Pusat 

Pengembangan Perkebunan (2012) mencatat bahwa perluasan perkebunan 

kakao berlanjut hingga periode 2007-2010 dengan laju 2,5% per tahun. Pada 

periode 2010-2025 diharapkan pertumbuhan areal perkebunan kakao di 

Indonesia terus berlanjut dengan laju 1,5% per tahun, sehingga total 
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arealnya mencapai 1.354.152 ha pada tahun 2025 dengan produksi 1,3 juta 

ton. Walaupun laju perluasan kakao menurun, namun dengan produksi yang 

di tingkatkan maka kakao masih merupakan salah satu komoditi andalan 

Indonesia di sektor perkebunan.   

Untuk mengembangkan perkebunan kakao yang berkelanjutan dalam 

produksinya maka pemerintah Indonesia mengarahkan pembiayaan untuk 

pengadaan sarana dan prasarana perkebunan. Pembiayaan tersebut antara 

lain untuk penyediaan bahan tanam, pupuk dasar pada kegiatan rehabilitasi, 

pengadaan alat dan bahan pengendalian OPT, pemberdayaan petani, dan 

sosialisasi perbaikan mutu kakao (Direktorat Jenderal Perkebunan, 2012). 

Produksi kakao di Indonesia di hasilkan dari perkebunan rakyat yang 

sangat mendominasi yakni sekitar 92,7 %, perkebunan milik Badan Usaha 

Milik Negara (BUMN), dan perkebunan swasta. Luas perkebunan kakao di 

Indonesia terus meninigkat sepanjang 5 tahun terakir. Sebagian besar 

produksi kakao dari Indonsia diekspor, kondisi ini terjadi karena industri 

pengolahan kakao kurang berkembang di Indonesia (Sunanto, 2012), karena  

Petani kakao yang sebagian besar merupakan petani rakyat lebih memilih 

menjual kepada eksportir karena pembayaranya lebih cepat dibanding 

mengolah biji kakao kering tersebut menjadi produk olahan kakao yang 

mempunyai nilai tambah yang lebih tinggi. Hal ini mungkin disebabkan 

karena minimnya pengetahuan para petani rakyat tentang cara mengolah biji 

kakao kering menjadi produk olahan yang mempunyai nilai tambah lebih 

tinggi 
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Sumatera Barat memiliki kakao terbaik di Indonesia (Wakil Gubenur 

Sumbar Muslim Kasim). Karena itu permintaan akan kakao Sumbar terus 

,meningkat di pasar dunia. Melihat potensi ini Wakil Presiden (Wapres) 

Jusuf Kalla telah meminta Pemerintah Provinsi Sumatera Barat (Sumbar) 

agar menjadikan daerah ini sentral penghasil kakao Indonesia. Harapan 

tersebut terlontar manakala Wapres yang mengajak Wakil Gubenur Sumbar 

Muslim Kasim mengadakan pertemuan dengan sejumblah negara di London 

Inggris beberapa lalu. Kini, penghasilan tanaman jenis kakao di Sumbar 

sudah cukup membanggakan.  

Salah satu daerah penghasil kakao terbaik di Sumatera Barat adalah 

kenagarian Kamang Hilia Kabupaten Agam. Pada tahun 2017 dalam 

kegiatan pengabdian kepada masyarakat kami melihat daerah ini sangat 

banyak produksi kakaonya. Berdasarkan wawancara kami dengan kepala 

walinagari Kamang Hilia mengatakan bahwa kakao memiliki potensi yang 

baik. Kondisi kontruk tanah dan lingkungan Kamang Hilia sangat cocok 

dengan tanaman kakao.namun Urgensi yang menjadi perhatian adalah 

bagaimana peningkatan komuditi daerah menjadi unggulan nilai tambah 

bagi masyarakat dengan memanfaatkan teknologi tepat guna. Kualitas kakao 

di Sumatera Barat termasuk yang terbaik di Indonesia. Namun petani masih 

menjual kakao kering daripada menjual kakao yaqng siap di olah dan 

menjadi cokelat siap kosumsi 

 Masih rendahnya pengetahuan petani dan mahalnya teknologi 

industri pengolah kakao menjadikan petani kehilangan nilai tambah yang 
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seharusnya bisa dimanfaatkan. Dalam penelitian ini akan diusahakan 

menciptakan teknologi tepat guna yang efektif dalam segi biaya dan efektif 

dalam pengoperaiannya.   

Saat ini banyak petani rakyat menjual kakao dalam bentuk biji 

kering yang tidak terfermentasi. Hal ini justru merugikan para petani ,namun 

jika para petani rakyat dapat  mengolah biji kakao kering menjadi produk 

olahan kakao seperti coklat batang ataupun produk-produk olahan lainya, 

maka hal tersebut dapat memberikan nilai tambah yang besar, investasi 

teknologi dan   petani sendiri dapat merasakan coklat yang bahan bakunya 

dihasilkan dari kebunya serta memberikan kesempatan kepada mereka untuk 

mengembangkan makanan-makanan lokal berbasis coklat. 

Salah satu produk olahan kakao yang sangat diminati oleh para 

konsumen adalah cokelat batang. Umumnya proses pengolahan biji kakao 

kering menjadi cokelat batang meliputi penyanggraian pemisahan nib dari 

kulit kakao kering menjadi cokelat batang (penambahan beberapa bahan-

bahan seperti gula halus,lemak sawit/lemak kakao,lesitin serta bahan 

lainya), penggilasan serta tempering  (Setiavani 2012). Informasi mengenai 

proses pengolahan biji kakao kering menjadi cokelat batang harus dipelajari 

ataupun diketahui oleh para petani rakyat agar dapat menjadi peluang usaha 

yang sangat menguntungkan bagi mereka, 

Pada pengolahan biji kakao kering ini untuk di jadikan cokelat yang 

siap kosumsi itu menggunakan beberapa alat pengolahan yang di mulai 

dengan menggunakan mesin roasting, mesin pemecah, dan  mesin pemasta. 
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Dan pada tahap pemastaan itu yaitu cokelat yang kering tadi dari 

pengolahan mesin roasting yang sudah kering berlanjut dengan mesin 

pemecah guna agar coklat yang tadi telah kering lalu dipecah agar lebih 

mudah dihaluskan untuk menjadi pasta menggunakan mesin pemasta ini.  

Maka dengan dengan adanya mesin-mesin ini akan sangat membantu para 

petani coklat untuk dapat mengolah coklat kering agar dapat mendapat nilai 

jual yang jauh lebih tinggi karena langsung menjual olahan coklat yang siap 

kosumsi. 

Pada mesin ketiga ini yaitu mesin pemasta coklat. Dimana mesin ini 

di rancang dengan berkaca pada mesin sebelumnya, namun perbedaanya, 

mesin ini di buat dengan lebih efisien, terutama pada ukuran,mesin ini tidak 

terlalu besar agar lebih memudahkan masyarakat dalam menggunakannya, 

dengan menggunakan mesin ini masyarakat tidak perlu lagi bersusah payah 

menggunakan tenaga karena mesin ini di rancang secara otomatis sehingga  

dalam proses pengolahan juga tidak memerlukan waktu yang cukup lama, 

dan akan menguntungkan para petani baik itu dalam proses pengerjaan 

sampai dengan hasil pengolahan yang berkualitas baik. 

B.   Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah diatas, maka dapat di identifikasi 

permasalahan sebagai berikut : 

1. Belum adanya mesin pemasta untuk skala rumahan. 

2. Banyaknya petani rakyat yang menjual kakao dalam bentuk mentah 

atau biji keringnya saja. 
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3. Rendahnya nilai jual yang di dapat para petani karena hasil olahan 

hanya berupa biji mentah, padahal akan lebih menguntungkan dan 

menambah nilai jual jika dapat diolah menjadi coklat yang siap 

kosumsi. 

C. Batasan Masalah 

Dilandasi oleh  identifikasi  masalah  maka  dapat  di  batasan masalah 

yaitu “perancangan  dan pembuatan komponen utama mesin pemasta 

kakao” yang  terdiri  dari  beberapa bagian, maka mesin ini dibuat secara 

berkelompok, mengingat keterbatasan waktu dan kemampuan anggota 

kelompok, maka pengerjaan mesin tersebut dibagi. Sedangkan  pada  

kesempatan  ini  penulis  lebih  memfokuskan  pada bagian perancangan 

dan pembuatan komponen utama mesin pemasta kakao  yaitu  motor 

listrik, gear box, v-belt, puli, poros screw. 

D. Rumusan Masalah 

Didasari  oleh  masalah  diatas  dan  konsentrasi  yang  dimiliki  oleh    

anggota  pelaksana  proyek  akhir,  maka  dirumuskan masalah: “Bagaimana 

perancangan komponen utama mesin pemasta kakao” ? 

E. Tujuan Proyek Akhir 

Adapun tujuan dari perancangan mesin pemasta kakao ini adalah  

sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui bagaimana perancangan komponen utama mesin 

pemasta kakao. 



7 

 

 

 

2. Sebagai wadah untuk mengaplikasikan ilmu yang telah diperoleh selama  

menjalani pendidikan di bangku kuliah. 

 

3. Untuk memenuhi salah satu syarat lulus program Diploma III (DIII) 

Teknik Mesin Universitas Negeri Padang. 

F.     Manfaat Proyek Akhir 

Adapun manfaat yang dapat diperoleh dari proyek akhir ini adalah : 

1. Bagi mahasiswa 

a. Dapat menjadikan penulis lebih terampil serta dapat menambah 

wawasan penulis dibidang perancangan sebuah mesin. 

b. Sebagai suatu penerapan teori dan praktek kerja yang diperoleh saat 

di perkuliahan. 

c. Mengembangakan ide pembuatan mesin pemasta kakao. 

d. Meningkatkan daya kreatifitas dan inovasi serta skill mahasiswa  

sehingga nantinya siap dalam menghadapi persaingan di dunia kerja. 

e. Menyelesaikan proyek akhir guna menunjang keberhasilan studi  

untuk  memperoleh gelar Ahli Madya. 

f. Menambah pengalaman dan pengetahuan tentang proses 

perancangan dan penciptaan suatu ka rya baru khsusnya dalam 

bidang teknologi yang diharapkan dapat bermamfaat bagi 

masyarakat luas. 

2.  Bagi dunia pendidikan 
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a. Sebagai bentuk pengabdian terhadap masyarakat sesuai dengan tri 

darma perguruan tinggi, sehingga perguruan tinggi mampu 

memberikan kontribusi  bagi  masyarakat dan  biasanya dijadikankan 

b. Sebagai sarana untuk lebih memajukan dunia industri dan 

pendidikan. Program proyek akhir  dapat  memberikan  mamfaat  

khususnya yang bersangkutan   dengan   mata   kuliah   yang   

mempunyai hubungan dengan alat produksi tepat guna. 

3. Bagi masyarakat 

a. Dapat membantu masyarakat dalam memproduksi kakao (coklat). 

b. Dapat mengefisienkan waktu, energi, dan proses dalam pembuatan/ 

memprokduksikan kakao (coklat). 


