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ABSTRAK

Dalam mereka cipta mesin membelah dan mengeluarkan isi koko, kajian
menyeluruh mengenai sifat, bentuk, dan kaedah untuk membelah buah koko haruslah
dijalankan dengan terperinci. Kaedah lama yang biasa digunakan boleh diaplikasikan ke
dalam mesin atau pun mereka cipta kaedah baru yang dirasakan lebih sesuai dan mudah
untuk digunakan. Dalam penghasilan mesin koko ini, lakaran awal mestilah dibuat untuk
memastikan yang ianya bersesuaian dengan buah koko yang biasa digunakan di
Malaysia. Selepas lakaran yang dibuat dirasakan bersesuaian, proses menghasilkan
prototaip dilakukan. Proses ini termasuklah kerja membentuk prototaip, menjalankan
ujikaji dan juga akhir sekali menguji prototaip. Prototaip akan diuji untuk memastikan
keberkesanannya dengan mengunakan buah koko. Hasil yang diperolehi akan dinyatakan

di dalam tesis ini.
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ABSTRACT

In to invent machine splitting and to issue cocoa nib, comprehensive study about
the nature, form, and method to split cocoa pod must carried out with detailed. Old rule
common use can apply into the machine or invent a new method that’s feeling more
suitable and easy-to-use. To production this cocoa machine, preliminary design must be
made to make sure it suitable with cocoa pod common use in Malaysia. After sketch is
suitable, a process to produce prototype has make. This process including work forms
prototype, carrying out experiment and also last of all test prototype. Prototype will be
tested to be sure his effectiveness with use cocoa pod. Those results achieved will be

indicated in this thesis.
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BAB1

1.1 Latarbelakang

3 juta tan koko dihasilkan setiap tahun. Permintaan terhadap buah koko
meningkat sebanyak 131.7% dalam tempoh 30 tahun. Malaysia mengeluarkan 30000 tan
koko setahun yang bersamaan dengan 0.9% hasil pengeluaran koko di dunia. Oleh itu
usaha telah dibuat untuk membangunkan jentera bagi menggantikan kerja-kerja manual

agar dapat membantu pekebun-pekebun kecil meningkatkan produktiviti mereka.

Buah koko dibelah untuk mengeluarkan biji-biji koko yang mempunyai nilai
ekonomi yang tinggi. Sebiji buah koko mengandungi 30 hingga 50 biji koko yang
tersusun rapi di sekeliling plasenta. Biji-biji koko itu diselaputi lapisan lendir pulpa yang

berwarna putih.

Proses membelah buah serta mengasingkan biji adalah salah satu aktiviti yang
memerlukan tenaga kerja yang ramai dalam industri koko. Buah-buah koko mestilah
dibelah mengikut cara yang betul supaya biji-biji koko tidak rosak. Oleh itu penggunaan
alat-alat tajam tidak digalakkan.
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1.2 Objektif

Mengkaji dan memahami kaedah membelah dan mengasingkan biji koko secara
ilmiah dan menghasilkan reka bentuk dan mesin prototaip yang berkebolehan untuk
mengasingkan isi koko dari buahnya.

1.3 Skop Projek

Skop projek bagi tajuk PSM ini termasuklah kajian ilmiah bagi mesin
memproses buah, mempelajari cara manual untuk membelah dan mendapatkan koko,
mereka mesin yang dapat menghasilkan produktiviti yang tinggi dan menghasilkan

mesin prototaip.

1.4 Pernyataan Masalah Projek

1. Buah koko haruslah terbelah selepas dibelah dan kemudian isi buah koko
dikeluarkan.

2. Cara membelah koko secara manual tidak produktif dan memenatkan

3. Kaedah kejenteraan akan meningkatkan produktiviti dan meningkatkan hasil koko.

4. Kaedah kejuruteraan yang digunakan mestilah dapat menjimatkan masa dan
mengasingkan biji koko secara produktif.

5. Buah koko yang diasingkan dengan kaedah kejuruteraan mestilah dapat
mengasingkan isi koko daripada kulitnya.

6. Kaedah membelah yang dilakukan mestilah tidak merosak isi koko sehingga
menjejaskan produktiviti.

7. Prototaip yang dihasilkan mestilah sesuai untuk digunakan oleh pekebun-pekebun

kecil.
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1.5 Garis Panduan Tesis

Berikut adalah perkara yang perlu dilakukan dalam menghasilkan tesis ini:

Bab I memberi pengenalan kepada projek atau penyelidikan. Ia meliputi pernyataan
masalah, skop, objektif dan ringkasan laporan kesuluruhan

Bab II ialah kajian ilmiah. Kajian Ilmiah yang dijalankan meliputi semakan terhadap
kajian-kajian lepas yang berkenaan dengan projek dijalankan

Bab III ialah mengenai kaedah kajian. Semua kaedah secara teori ataupun ujikaji yang
digunakan dalam penyelidikan atau projek hendaklah diterangkan dalam bab ini

Bab IV ialah perbentangan data yang telah dianalisis dan keputusan yang diperolehi
ditafsirkan

Bab V membincangkan keputusan kajian yang diperoleh dengan memberi penekan

terhadap kepentingan dan implikasi keputusan yang diperolehi

Bab VI ini mengandungi ringkasan terhadap projek secara keseluruhan dan meliputi
kaedah kajian, keputusan, hasil kajian dan cadangan untuk kerja lanjutan.
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BABII

KAJIAN ILMIAH

2.1 Asal-usul koko

Rajah 2.1: Buah Koko

Sejarah koko bermula sejak 600 tahun sebelum Tahun Masihi apabila pokok
koko mula ditanam di lembah Amazon. Kaum Maya dipercayai mula-mula menanam
koko di dunia ini. Setelah itu koko diperkenalkan kepada kaum Aztec melalui aktiviti

perdagangan.
Kegunaan koko mula-mula ditemui oleh masyarakat Maya dan Aztec. Ketika itu

biji-biji digunakan sebagai minuman yang dikenali sebagai Cacahotal. Koko dianggap

sebagai makanan dewata. Selain itu, koko juga digunakan sebagai mata wang dalam
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sistem pertukaran barang. Mereka menganggap koko sangat istimewa. Minuman coklat

hanya disediakan sebagai minuman Maharaja sahaja.

2.2 Sejarah Perkembangan Koko

Sejarah perkembangan koko di luar amerika selatan bermula dengan kedatangan
pengambara pengembara Eropah seperti Christopher Columbus. Eropah yang pertama
menemui koko dan membawanya balik ke eropah.sungguhpun demikian perkembangan
koko di eropah hanya bermula apabila Hernando Cortez seorang pengembara sepanyol

mendarat di Mexico pada tahun 1519

Kedatangan Cortez telah disambut baik oleh orang-orang Aztec.Cortez yang
berkulit cerah dan bermisai itu dianggap kaum Aztec sebagai Quetzalcoatl,jelmaan tuhan
mereka. Cortez dibawa mengadap Maharaja Aztec bernama Montezuma dan
dihidangkan dengan minuman chocolatl, minuman istimewa maharaja itu. Cortez
kagum dengan status yang diberikan oleh kaum Aztec terhadap koko lalu membawanya
balik bersama-samanya ke Sepanyol pada tahun 1528.

Pada peringkat awal, koko hanya dinikmati oleh orang-orang Sepanyol. Orang
Sepanyol menyimpan rahsia kegunaan koko daripada diketuhui oleh negara-negara
Eropah yang lain selama 100 tahun.Bagaimanapun, perkahwinan puteri Raja Sepanyol,
Puteri Anne dengan Raja Perancis , Louis XIII, pada tahun 1615 telah menyebabkan
koko tersebar kepada negara-negara Eropah yang lain. Puteri Anne telah membawa

bersama-samanya rahsia membuat minuman daripada koko
Selapas itu koko terus berkembang ke benua-benua lain, antaranya melalui

kegiatan penjajahan serta perdagangan yang dijalankan oleh orang-orang Eropah seperti

Inggeris, Sepanyol dan Perancis. Dengan terciptanya mesin-mesin pengisar dan pembuat
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coklat serta penemuan cara-cara pembuatan coklat yang baru, coklat juga turut
berkembang di seluruh Eropah hingga ke Amerika Syarikat

Di Malaysia, koko pertama yang ditanam telah dijumpai di Melaka pada tahun
1778. Kemudiannya, penanaman koko telah dimulakan dalam satu kawasan rancangan
di Serdang Agriculture Station dan Silam Agriculture Research Center, Sabah.
Pengkomersialan koko paling awal dimulakan di antara tahun 1853 hingga tahun 1959
di mana koko jenis Amelonado adalah yang pertama ditanam di Jerangau, Terengganu.
Kawasan penanaman adalah seluas 403 hektar. Percubaan penanaman koko selanjutnya
dijalankan di Serdang, Cheras, Kuala Lipis dan Temerloh antara tahun 1936 hingga
tahun 1940. Bagaimanapun, koko ialah hanya ditanam secara aktif selepas perang dunia
kedua. Koko secara rasmi ditanam di Quoin Hill, Tawau, Sabah pada 1960.

2.2.1 Penghasilan serbuk koko

Pada masa dahulu, isi koko dicampur dengan gula dan di jual dengan kek, koko
dijadikan seperti mentega dan dicampurkan kepada minumaman untuk menghasilkan
minuman koko. Pada tahun 1828, Van Houten telah mencipta cara untuk mengasingkan
mentega dan mendapatkan hasil lebih mudah untuk menyediakan koko. Pada tahun
1868, Fry and Sons, of Brista telah mengenalkan serbuk koko.

2.3 Pokok Koko
Koko ialah sejenis tanaman yang anih dan unik. Tanaman koko sangat

dipengaruhi oleh keadaan cuaca. Pokoknya memerlukan suhu optimum antara 18°C
hingga 32°C bagi pertumbuhan yang baik.
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Pokok koko juga sentiasa memerlukan hujan. Taburan hujan yang diperlukan
adalah antara 1,500 hingga 2,000 milimeter setahun. Bagaimanapun, hujan yang
berlebihan pula akan mendedahkan tanaman koko kepada ancaman penyakit seperti mati
rosot jejalur dan buah hitam.

Di samping itu, pokok koko memerlukan jangka masa sinaran matahari antara 5
hingga 6 jam sehari. Keadaan kemarau yang panjang, yang melebihi 3 bulan pula boleh
mengurangkan hasil.

Oleh itu, kebanyakan kawasan tanaman koko didapati hanya tertumpu di
kawasan garis lintang antara 10° Selatan dan 10" Utara dari garisan Khatulistiwa.
Negara-negara pengeluar koko utama di dunia seperti Cote d'lvoire, Ghana, Nigeria,
Indonesia, Brazil termasuklah Malaysia, terletak dalam lingkungan kawasan tersebut.

2.3.1 Penanaman koko

Pokok koko ditanam daripada anak benih yang diperolehi daripada biji buah
yang masak. Semaian biji benih mengambil masa 3 hingga 4 hari untuk bercambah.
Anak benih tersebut akan dibiakkan di tapak semaian selama 4 hingga 6 bulan sebelum
dialih ke lading. Pokok-pokok koko akan mula menghasilkan buah apabila mencapai
umur 2 hingga 3 tahun. Sepohon pokok koko boleh mencapai ketinggian 7 hingga 10
meter. Jangka hayat pokok koko ialah antara 25 hingga 30 tahun.

Koko boleh ditanam menggunakan dua jenis bahan tanaman iaitu klon dan
hybrid (biji benih). Pokok hybrid merupakan pokok yang ditanaman melalui biji benih,
sementara pokok klon diperolehi hasil cantuman mata tunas atau keratan batang yang
muda.
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Kesemua atau sebahagian besar ciri-ciri berikut dimiliki oleh bahan-bahan tanaman yang

baik:-

1. Hasil yang tinggi.

2. Biji yang bermutu seperti purata berat kering di antara 1.1 hingga 1.2 gram sebiji,
gempal dan seragam serta kandungan kulit yang rendah iaitu kurang daripada 13%.

3. Kandungan lemak dalam biji melebihi 50

4. Mempunyai daya tahan terhadap serangan penyakit dan perosak utama.

Koko boleh ditanam sebagai tanaman tunggal atau tanaman campuran bersama-
sama tanaman lain seperti kelapa, kelapa sawit dan buah-buahan seperti durian. Oleh itu,
ia sangat sesuai untuk mempelbagaikan tanaman sebagai usaha meningkatkan
pendapatan. Koko merupakan salah satu tanaman pertanian yang utama selepas kelapa
sawit dan getah di Malaysia.

2.3.2 Bunga, Daun dan Buah

Pokok koko tidak seperti kebanyakan pokok-pokok yang berbuah di England.
Buah koko berpunca dari batang pokok dan agak dekat ke tanah. Pokok koko
mempunyai batang utama dan dahan-dahan berbentuk kipas. Bunga terdapat di batang
utama dan dahan kipas. Kudup bunga berwarna hijau-ungu. Bunga yang kembang
berwarna keputihan. Pendebungaan dilakukan oleh serangga pendebunga yang
kebanyakannya terdiri daripada jenis agas. Bunga yang telah melalui proses
pensenyawaan akhirnya akan menjadi buah. Dr. von Faber dari Pulau Jawa telah
mendapati pokok koko boleh melakukan pendebungaan sendiri, dengan cara silang
pembajaan, di mana bunga-bunga tumbuh bersebelahan atau saling mengikat di antara
satu sama lain. Bunga-bunga ini agak kecil. Walaupun pokok koko akan menghasilkan
bunga yang mekar sebanyak 6000 kuntum setiap tahun secara purata tetapi tidak lebih
1% daripada pendebungaan ini akan menghasilkan buah. Sekiranya pendebungaan tidak
berlaku dalam masa sehari bunga kembang, maka bunga berkenaan akan gugur.
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