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Biji Kakao termasuk hasil perkebunan yang diekspor dan sangat menguntungkan
bagi Indonesia. Namun kualitas biji kakao yang diekspor oleh Indonesia di kenal
rendah. Kelemahan pokok yang dihadapi mutu kakao Indonesia adalah tingginya
tingkat keasaman biji yang diikuti oleh cita rasa yang lemah, belum mantapnya
konsistensi mutu dan khususnya masih ditemukannya biji-biji yang tidak
terfermentasi. Padahal kakao Indonesia mempunyai keunggulan antara lain
mempunyai titik leleh tinggi, mengandung lemak kakao dan dapat menghasilkan
bubuk kakao dengan mutu yang baik. Mutu biji kakao menjadi bahan perhatian
oleh konsumen, dikarenakan biji kakao digunakan sebagai bahan baku makanan
dan minuman. Oleh karena itu pada tahun 2011, biji kakao yang diperdagangkan
harus memenuhi SNI 01-2323-2008 tentang standar mutu biji kakao. agar
memenuhi syarat SNI 01-2323-2008 perlu dilakukan uji mutu . Uji mutu yang
dilakukan adalah uji fisik (kadar benda asing, kadar biji cacat ,kadar biji
pecah,bau asing, serangga, dan sebagainya) maupun uji kimia (kadar air, kadar
FFA, kadar polifenol, dan Ph).



