
SERI SEKTOR #3 - KAKAO

LEMBAR FAKTA

Informasi Umum Praktik Pertanian yang Baik

Negara Penghasil Kakao Terbesar

Kakao (Theobroma cacao) berasal dari  Amerika Selatan

Sum ber: T he Interna tio nal  In sti tute for Susta in able Develop men t, 20 22

12.10
Tum buh  di seluruh

juta 
ha 

secara  gl obal

Di perki rak an

Produsen Kakao 
di S el uruh D uni a

5-6 juta

5.76 juta ton
kak ao diproduksi  pada tahun 2020

BAGIAN DARI TANAM AN K AKAO

Batang

Akar  Bunga

Biji Buah

Daun

Polong

Forastero, Criol lo, Trinitario, dan 
Nacional adalah empat varietas 
kakao utama, dengan Forastero 
menyumbang sekitar 80% bij i kakao 
yang ditanam di seluruh dunia. 

Pohon kakao tumbuh subur di daerah 
tropis dalam jarak 20 derajat  dari garis 
khatul istiw a dengan ketinggian hingga 
600 m. Pohon kakao dapat mencapai 
ketinggian 4 hingga 20 m.

Pohon kakao sering kal i ditumpangsarikan dengan pohon 
buah-buahan tropis, karena tumbuh subur di tempat 
yang teduh, biasanya ditanam dengan pola bujur sangkar 
atau persegi panjang dengan jarak 3x3m atau 3x4m.

Bij i kakao dipanen dari 
buah kakao, biasanya 3 
sampai 5 tahun setelah 
penanaman.

Bahan tanam adalah 
bibi t dengan klon yang 
sesuai di daerah 
tertentu. 

Potensi hasi l panen 
maksimum: 4.000 kg 
biji kering per ha per 
tahun

Dosis pupuk:

Pohon  yang belum 
menghas ilkan: 200 - 

400 gr/poho n/t ahun 
Pohon  d ewas a: 450 -
500 gr/pohon/tahun  

4. 000 kg 
bi ji kering

Hasil panen rata-rata:

700 kg bij i kering /ha/tahun untuk 
petani  kecil 

1.500 - 3.000 kg bij i kering per hektar 
per tahun untuk kebun yang 
menerapkan GAP 

Ker apatan  poho n st andar  adalah 800-1.100  poh on/ha. 

Kakao dapat dipanen sepanjang tahun, 
namun ada 1-2 periode puncak panen yang 

berbeda tergantung pada daerah 
penanamannya.

Kak ao membutuhk an  minim al 2 kl on  per 
kebun, mesk ipun  idealnya 3 kl on . 

Kompatibili ta s anta r kl on  sa ng at penting, 
ka rena ketidak cocok an  dapa t 

menyebabka n tek ana n persi lang an, y ang  
bera kiba t pada  hasi l panen ya ng  lebih 

renda h.

Hama dan penyakit yang umum terjadi:
Penggerek buah kakao (Conopomor pha cramerella) 
Nyamuk  Mir id / Nyamuk  Kakao  (Helopeltis  sp p.)
Penyakit bus uk buah dan kanker batang (Phytophthor a palmivora ) 
Polong  beku (Monilit ophora ror eri) 
Kerusakan  pembu luh darah (Oncobas idium theo bromae)
Ant raknosa (Colletot richum gloeosporioid es) 

P & D dan gulma dikendalikan dengan 

pestisid a, herb isida, dan meto de pengendalian 
biologis (musuh alami). 

Rasa kakao dipengaruhi oleh 
iklim regional  dan kondisi tanah 
tempat bij i kakao 
dibudidayakan. 

Sum ber : Our Wo rld  in Data, 20 21 RS PO, n.d Statista, 20 24
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Isu Terkini Sertifikasi

Peraturan Bebas Defo restasi Uni Eropa (EUDR ) 
mengamanatkan bahwa komoditas kakao dan turun an nya 
yan g diimpor ke atau dip roduksi di Uni Eropa harus dapat 
diveri fikas i bebas dari deforestas i dan degradasi mulai 31 
Desember 2025.

Prod usen kakao adalah salah satu yan g berpen gh as ilan paling 
rendah, dengan 2 ju ta prod usen kakao hid up di bawah garis 
kemiskinan. Selain itu, akses keuangan dan li terasi yan g terbatas 
menghalangi mereka untuk berinvestasi pada bib it dan input 
berkuali tas untuk meningkatkan pertanian mereka.

Wanatani dalam pertanian kakao menawarkan solusi, memberikan 
pelu an g pendapatan yan g beragam, menciptakan iklim mikro yan g 
mengurangi dampak perub ah an iklim, dan membantu melestarikan 
sumber daya tanah dan air.

Pertanian kakao sering dikaitkan dengan masalah ketenagakerjaan, 
terutama pekerja anak, yang membatas i akses anak-anak terhadap 
pendidikan dan membuat mer eka terpapar pada kondis i kerja yan g 

tidak aman.

Usia perkebunan yan g semakin tua, pengelo laan yan g buru k, 
hama, dan deforestas i akibat perluasan perkebunan mengancam 

prod uks i kakao.  Defo restasi yan g mengakibatkan hilangnya 
kean ekaragaman hayati dan perub ah an iklim berkontribusi  pada 

cu aca ekstrem, memb uat beberapa daerah kurang layak untuk 

budidaya kakao.

Sertifikasi kakao sangat 
penting untuk memastikan 
praktik-praktik 
berkelanjutan dalam 
produksi kakao.

Ada beberapa sertifikasi 
dalam industri kakao, 

misalnya 4C, RA, Organik, 
Fair Trade, GI, dan skema 

internal.

Mengubah bij i kakao kering menjadi produk cokelat membutuhkan proses pemanggangan 
dan penampungan untuk menghilangkan kulit luar dan menghasilkan bij i kakao. Bij i kakao 
digil ing menjadi cairan kakao, yang dapat diolah menjadi mentega kakao dan bubuk atau 

dicampur dengan gula dan susu untuk menghasilkan cokelat.

Permen , toff ee, karamel, lolipop , 
brit tle, merin gu e, yoghu rt, es  krim, 
su su cokelat , ment ega  cokelat , 
perasa dan pewarna, pakan, bahan 
tambahan.

Minu man Ka kao

Co kelat

TOKO SAPRODI AREA PERKEBUNAN

PENGOLAH PUS AT PEMBELIAN

MANUFAKTUR RETAILER

Bu buk Ka kao

Me ntega  Ka kao

Minu man 
Ke ras Ka kao

Fe rme nta si & 
pe ng ering an

Rantai Pasokan
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