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PT. Pagilaran Unit Produksi Segayung Utara merupakan salah satu unit produksi inti 

PT. Pagilaran yang membudidayakan dan mengolah tanaman kakao serta memproduksi 

produk cocoa powder dan cocoa butter dari bahan baku berupa biji kakao yang diperoleh 

dari kebun sendiri. Dalam pengolahan produk yang baik dan berkualitas, salah satunya 

diperlukan penanganan bahan baku yang baik. Sehingga produk yang dihasilkan memiliki 

kualitas yang sesuai dengan standar perusahaan maupun SNI. 

Tujuan dari tugas akhir dalam pelaksanaan kerja praktik ini adalah untuk mengetahui 

proses penanganan bahan baku di PT. Pagilaran Unit Produksi Segayung Utara. Untuk 

mencapai tujuan dalam melakukan pembahasan mengenai penanganan bahan baku di PT. 

Pagilaran Unit Produksi Segayung Utara, terdapat beberapa tahapan atau langkah-langkah 

yang disusun. Langkah-langkah dalam melakukan pembahasan secara garis besar terdiri dari 

merumuskan masalah, pengumpulan data, analisis dan pengolahan data, serta mengambil 

kesimpulan. 

Proses penanganan bahan baku di PT. Pagilaran Unit Produksi Segayung Utara dimulai 

dari panen buah kakao, pemeraman buah kakao, pemecahan buah kakao, sortasi biji basah, 

penimbangan awal, fermentasi biji kakao, pengeringan biji kakao, sortasi biji kakao kering, 

penimbangan akhir, pengemasan dan penyimpanan. 

Kata kunci : Biji kakao, cocoa butter, dan cocoa powder. 


