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MOTTO 

  

“Semangat, sabar dan berdoa adalah kunci menuju kesuksesan dan 
menjadi yang terbaik dengan selamat penuh kehadirat Allah” 

(Penulis) 
 

وتوُاْ ٱلۡعلِۡمَ دَرَجََٰت   
ُ
ِينَ أ ِينَ ءَامَنُواْ مِنكُمۡ وَٱلَّذ هَا ٱلَّذ يُّ

َ
َٰٓأ  يَ

“Alloh Akan Meninggikan Orang-Orang Yang Beriman Diantara Kamu dan 
Orang-Orang Yang Diberi Ilmu Pengetahuan Beberapa Derajat” 

(QS. Mujaadalah:11) 
 

 

“ Doakan sugestikan keinginanmu dalam hatimu, apa yang kamu inginkan 
kelak akan kamu temukan dan dapatkan keinginanmu itu” 

(penulis) 
 

ةِ  وَإِنذهَا لَكَبيَِرةٌ إلَِّذ عََلَ ٱلۡخََٰشِعيَِ  لوََٰ بِۡۡ وَٱلصذ  وَٱسۡتَعيِنُواْ بٱِلصذ

“Jadikanlah sabar dan sholat sebagai penolongmu, dan sesungguhnya yang 
demikian itu sungguh berat, kecuali bagi orang-orang yang khusu” 

(QS. Al-Baqarah:45) 

 

 

 

 

 

 



vi 
 

 
 

PERSEMBAHAN 

 

Dengan penuh rasa syukur kepada Allah Swt, karya ini 

kupersembahkan untuk: 

 Ayah dan Bunda(Awal Buton dan Wa Sadia Kapota) 

tercinta sebagai wujud cintaku, yang telah memberikan 

doa restu serta dorongan moril maupun materiil selama 

penulis menuntut ilmu di Fakultas Ilmu Tarbiyah dan 

Keguruan Institut Agama Islam Nageri Ambon. 

 Ponaanku Unila Kabau yang selalu menjadi teman canda 

tawaku setiap hari di kos-kosan. 

 Sahabatku (Rosdiana Nuhuyanan, Adelia Alyamani, 

sulastri Walalayo) Dalam perjuangan, semangat dan 

keberhasilanku ada kalian, serta “kawan yang tentunya 

selalu kurindukan” kangen bersama kalian (^_^). 

 Teman-teman mahasiswa angkatan 2013 kelas G. 

Terimakasih atas kebersamaannya. kenangan dan 

kebersamaan kita tak akan pernah aku lupakan. 

 Almamater tercinta. 

 Agama, Nusa dan Bangsa. 

 Pembaca yang budiman, semoga dapat memanfaatkan karya 
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ABSTRAK 
 

 
NURWATI NINGSIH DIMAN, NIM. 0130402234, Dosen Pembimbing I. Nur Alim 

Natsir, M.Si dan Dosen Pembimbing II. Rosmawati T., M.Si. Judul Skripsi: “Pengaruh Lama 
Pengeringan terhadap Kadar Air pada Biji Cokelat. 

Biji Coklat (Theobroma cacao) merupakan salah satu tanaman perkebunan yang 
banyak ditanam oleh masyarakat sebagai tanaman budidaya. Penanganan pasca panen 
dapat mempengaruhi kualitas biji cokelat. Salah satu penanganan yang dapat dilakukan 
adalah dengan pengeringan untuk mengurangi kadar air yang dapat menstimulan 
pertumbuhan jamur pada biji cokelat. 

Penelitian ini dilaksanakan dari tanggal 20 – 28 Februari 2019. Tipe penelitian  yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian eksperimen dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL), yakni menggambarkan pengaruh lama pengeringan 
terhadap kadar air pada biji coklat. 

Berdasarkan hasil uji yang diperoleh nilai Fhitung = 4.312 > Ftabel = 3.056 yang artinya 
H0 ditolak dan H1 diterima, dan juga diketahui nilai 𝑠𝑖𝑔 = 0,06 < 𝛼 pada taraf nyata 5%, 
sehingga dapat dinyatakan lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar air pada 
biji cokelat. Besar pengaruh lama pengeringan terhadap kadar air pada biji cokelat adalah 
sebesar 53,5%. Sisanya 46,5% dipengaruhi oleh faktor lain. 
 
Kata Kunci: Pengeringan, Kadar Air dan Biji Cokelat 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 

Kakao (Theobroma cacao L) merupakan salah satu tanaman perkebunan yang 

banyak ditanam oleh masyarakat sebagai tanaman budidaya. Peranan kakao cukup 

penting bagi perekonomian nasional dan juga berperan penting dalam mendorong 

pengembangan agroindustri dan pengembangan wilayah. Perkebunan kakao dari 

waktu ke waktu mengalami perkembangan pesat dalam hal perluasan areal. 

Keberhasilan perluasan areal tersebut telah memberikan hasil nyata bagi peningkatan 

pangsa pasar kakao Indonesia di dunia. Indonesia berhasil menempatkan diri sebagai 

produsen kakao terbesar kedua setelah Pantai Gading pada tahun 2002, walaupun 

kembali tergeser ke posisi ketiga Ghana pada tahun 2003. Disamping itu, kakao 

Indonesia dihadapkan pada beberapa permasalahan antara lain mutu produk yang 

masih belum optimal pengembangannya1. 

Buah kakao di Indonesia terdiri dari dua jenis yaitu kakao mulia atau edel kakao 

(fine/flavour cocoa) yang berasal dari varietas criollo dan kakao lindak (bulk cocoa) 

berasal dari varietas forastero dan trinitro. Kakao lindak merupakan kakao kualitas kedua 

dan digunakan sebagai bahan komplementer dalam pengolahan kakao mulia2. 

                                                           
1 Kristanto, Panduan Budidaya Kakao, (Jakarta: Pustaka Baru Press, 2010), hlm. 49 
2 Wardhani & Estiasih, Pengaruh Seduhan Bubuk Kakao Lindak Terhadap Stress Oksidatif 

Tikus Wisar Jantan Akibat Pemberian Minyak Jelantah, (Jurnal Pangan Dan Agroindustry, Vol. 2 No. 

2, 2014), hlm. 

1 
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Buah kakao yang diperoleh dari lapangan sudah dapat diolah bijinya untuk 

menghasilkan produk-produk berbahan baku biji kakao. Produk-produk berbahan baku 

biji kakao secara garis besar dapat diolah menjadi tiga olahan akhir, yaitu lemak kakao, 

bubuk kakao, dan permen atau makanan coklat yang dalam pengolahannya saling 

tergantung satu dengan yang lainnya. Bubuk kakao atau bubuk coklat merupakan bentuk 

tepung dari biji kakao yang telah melalui tahap penyangraian dan pengepresan. 

Pengepresan tersebut akan mengurangi kadar lemak untuk menghasilkan lemak kakao3. 

Salah satu kandungan dari kakao yang berperan penting adalah teobromin. 

Theobromine merupakan senyawa tidak berwarna dan tidak berbau yang secara alami 

ada pada semua bagian tanaman kakao. Teobromin merupakan senyawa yang 

memiliki peran dalam mekanisme pertahanan diri tanaman kakao. Meskipun 

theobromine dianggap sebagai zat beracun, ia dilaporkan memiliki beberapa aktifitas 

farmakologi seperti anti kanker, diuretik, stimulan kardiak, hypocholesterolemic, 

smooth-muscle relaxants, vasodilator asma dan coroner. 

Pengolahan biji kakao menjadi salah satu produk seperti bubuk coklat ini 

bertujuan untuk mempertahankan kualitas produksi biji kakao. Pengolahan biji kakao 

biasanya mengikuti tahapan proses fermentasi, pengeringan dan penyimpanan. 

Adapun pengolahan biji kakao menjadi bubuk kakao melalui beberapa proses antara 

lain penyangraian biji, pemisahan nib dari kulit biji, penghancuran dan penghalusan 

                                                           
3  Wahyudi & Drajat, Kakao Manajemen Agrobisnis Dari Hulu Hingga Hilir, (Jakarta: 

Penebar Swadaya, 2008), hlm. 65 
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nib, pengempaan, penepungan bungkil kakao dan pengayakan serta pemberian 

aroma-aroma tambahan4. 

Salah satu faktor yang mempengaruhi mutu kakao adalah penanganan pasca 

panen yang kurang tepat seperti proses fermentasi. Sedangkan proses fermentasi 

adalah titik berat pengolahan biji kakao. Pada proses ini akan terjadi pembentukan 

cita rasa khas kakao, pengurangan rasa pahit dan sepat, dan perbaikan penampakan 

fisik kakao. Di samping proses fermentasi menentukan mutu biji kakao, fermentasi 

juga mempermudah penghancuran lapisan pulp yang melengket pada biji. Menurut 

Balai Pengkajian Teknologi Pertanian, fermentasi biji kakao jenis forestero 

memerlukan waktu fermentasi selama 5 hari untuk meningkatkan cita rasa pada 

bubuk coklat. 

Selain fermentasi, pengeringan juga diperlukan pada pengolahan kakao. 

Tujuan dari pengeringan ini adalah untuk menurunkan kandungan air dari biji basah 

dari sekitar 60% menjadi 7,5%. Kandungan air biji kakao diatas 7,5% atau kurang 

kering dapat menstimulan jamur yang berkembang dan masuk kedalam biji. 

Kehadiran jamur tersebut dapat merusak biji kakao sehingga tidak dapat diolah lebih 

lanjut. Proses pengeringan juga dilakukan untuk menghasilkan biji kakao kering yang 

berkualitas baik, terutama dalam hal fisik, cita rasa dan aroma yang baik. Pengeringan 

biji kakao ini dapat dilakukan dengan dua metode pengeringan yaitu pengeringan 

matahari dan pengeringan oven. Suhu pengeringan yang optimum untuk biji kakao 

adalah 55-66⁰C. Perbedaan pengeringan dengan menggunakan dua metode 

                                                           
4 Ibid., hlm. 66 
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pengeringan dilakukan untuk melihat metode pengeringan yang optimal untuk biji 

kakao5. 

Fermentasi dan pengeringan merupakan faktor penting dalam pengolahan 

kakao. Namun, dengan adanya proses pengolahan tersebut tidak menutup 

kemungkinan akan terjadinya kerusakan nilai gizi atau kandungan senyawa pada 

bubuk coklat yang dihasilkan. Salah satu senyawa yang mungkin mengalami 

perubahan akibat proses tersebut adalah senyawa antioksidan pada kakao. Polifenol 

golongan flavonoid terutama katekin dan epikatekin adalah komponen utama dalam 

produk kakao. Senyawa antioksidan ini sangat bermanfaat untuk kesehatan. Polifenol 

kakao dapat mencegah terbentuknya radikal bebas, dapat melindungi oksidasi LDL 

darah, berpengaruh terhadap antimutagenik, dan dapat menghambat tumor.  

Proses fermentasi dapat mengurangi rasa kelat pada kakao akibat penurunan 

kadar polifenol. Proses fermentasi dan pengeringan mempengaruhi aktivitas 

antioksidan biji kakao. Pengurangan rasa pahit dan kelat disebabkan karena aktivitas 

oksidasi polifenol menjadi tanin yang tidak larut dengan bantuan enzim 

pofenoloksidase. Aktivitas ini berkurang secara nyata selama proses fermentasi6. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka penulis tertarik mengangkat 

penelitian berjudul “Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Kadar Air Pada Biji 

Coklat”. 

                                                           
5 Asischa, Pengaruh Fermentasi dan Kualitas Biji Kering Kakao Terhadap Karakteristik 

Mutu Lemak Kakao, (Padang: Universitas Andalas, 2013), hlm. 55 
6  Atmana, Pentingnya Proses Fermentasi Biji Kakao Untuk Permbaikan Mutu Kakao, 

(Jakarta: Bumi Aksara, 2000), hlm. 164 
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B. Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah dari penelitian ini adalah 

1. Apakah ada pengaruh lama pengeringan terhadap kadar air pada biji coklat ? 

2. Seberapa besar pengaruh lama pengeringan terhadap kadar air pada biji 

coklat ? 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk : 

1. Mengetahui pengaruh lama pengeringan terhadap kadar air dan pada biji 

coklat. 

2. Mengetahui besar pengaruh lama pengeringan terhadap kadar air pada biji 

coklat. 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi pemabaca 

sebagai berikut : 

1. Manfaat Teoritis 

a. Memberi dan menambah wawasan pengetahuan serta sebagai acuan untuk 

melakukan penelitian yang berkaitan dengan pengaruh lama pengeringan 

terhadap kadar air pada biji coklat. 

b. Sebagai bahan informasi pada peneliti lebih lanjut tentang pengaruh lama 

pengeringan terhadap kadar air pada biji coklat. 
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2. Manfaat Praktis 

a. Bagi Masyarakat 

1) Dengan menggunakan proses pengeringan, masyarakat dapat dengan 

mudah memahami manfaat dari tamanan coklat. 

2) Masyarakat dengan mudah dapat memahami manfaat dari tamanan coklat. 

b. Bagi Pemerintah 

1) Sebagai bahan informasi dan perkembangan bagi pemerintah dalam 

rangka meningkatkan budidaya tanaman coklat. 

2) Memberi informasi kepada sekolah guna meningkatkan budidaya tanaman 

coklat dengan baik. 

3) Memberikan sumbangan kepada instansi dalam rangka perbaikan 

pembelajaran biologi. 

4) Bagi program Studi Pendidikan Biologi, sebagai bahan referensi pada 

mata kuliah Botani Tumbuhan Tinggi dan  Bioteknologi. 

E. Penjelasan Istilah 

Untuk menghindari terjadinya perbedaan penafsiran dan membatasi masalah 

yang akan diteliti, maka perlu ditegaskan istilah-istilah yakni sebagai berikut: 

1. Tanaman coklat adalah tanaman tahunan (perennial) berbentuk pohon, dan 

menunbuhkan bunga dari batang atau dahannya, dengan ketinggian tanaman 

sekitar 4-8 meter7. 

                                                           
7  Wahyudi & Drajat, Kakao Manajemen Agrobisnis Dari Hulu Hingga Hilir, (Jakarta: 

Penebar Swadaya, 2008), hlm. 40 
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2. Metode pengeringan adalah proses pengeluaran kadar air untuk memperoleh 

kadar air yang aman untuk penyimpanan. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

 

A. Tipe Penelitian 

Tipe penelitian  yang digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian 

eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), yakni 

menggambarkan pengaruh lama pengeringan terhadap kadar air pada biji coklat. 

B. Tempat dan Waktu Penelitian  

1. Tempat  

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium MIPA IAIN Ambon.  

2. Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 22 – 28 Februari 2019. 

C. Rancangan Penelitian 

Penelitian ini terdiri dari 5 perlakuan, dan tiap perlakuan diulang sebanyak 4 

kali. Penentuan sampel penelitian dimulai dengan pengeringan Oven dengan suhu 

70˚C: 

- P0 : pengeringan 10 menit 

- P1 : pengeringan 20 menit 

- P2 : pengeringan 30 menit 

- P3 : pengeringan 40 menit 

- P4 : pengeringan 60 menit 
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Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada tabel berikut ini : 

Tabel 3.1. Rancangan Penelitian 

Perlakuan (t) 
Ulangan (r) 

Jumlah (Yt) Rerata 
1 2 3 

P0 (10 menit) P01 P02 P03   

P1 (20 menit) P11 P12 P13   

P2 (30 menit) P21 P22 P23   

P3 (40 menit) P31 P32 P33   

 P4  (60 menit) P41 P42 P43   

 

D. Variabel Penelitian 

Variabel dalam penelitian ini adalah variabel bebas dan variabel terikat. 

Variabel bebas (X) adalah lama pengeringan, dan variabel terikat (Y) adalah kadar air 

pada biji coklat. 

E. Alat dan Bahan 

Tabel 3.2. Alat yang Digunakan  dalam Penelitian 

No Nama Alat Fungsi 

1 Pengaduk  Untuk mengaduk  

2 Oven  Untuk sterilisasi alat dan bahan 

3 Talang Aluminium  Tempat untuk mengeringkan biji 

coklat 

4 Termometer  Untuk mengukur suhu 

 

Tabel 3.3. Bahan yang Digunakan dalam Penelitian 

No Nama Bahan Fungsi 

1 Biji Coklat Sebagai sampel penelitian 

2 Air  Sebagai bahan pengenceran 
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F. Prosedur Penelitian 

Dalam melakukan penelitian, langkah-langkah yang harus dilakukan adalah 

sebagai berikut : 

1. Mempersiapkan sampel penelitian, yakni biji coklat. Biji coklat dicuci bersih 

dengan air yang telah dipersiapkan sudah terpisah dari kulit buah cokelat. 

2. Sampel penelitian yang sudah dipersiapkan ditempatkan pada talang aluminium 

dan dimasukan ke dalam oven. 

3. Sampel penelitian yang dipersiapkan dipisahkan menjadi sampel untuk 

percobaan dengan mengatur suhu oven pada 70˚C dengan selang waktu 10 

menit, 20 menit, 30 menit, 40 menit, dan 60 menit. 

4. Sampel penelitian kemudian dihitung dengan mengukur menimbang sampel biji 

coklat yang telah dikeringkan untuk mengetahui kadar air pada biji coklat. 

G. Teknik Pengumpulan Data 

Teknik pengumpulan data pada penelitian ini dengan menghitung kadar air 

pada biji coklat yang telah dikeringkan. 
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H. Teknik Analisis Data 

Data dari hasil penelitian ini di analisis dengan menggunakan uji F dengan 

kriteria pengujian jika Fhitung > Ftabel maka H1 diterima dan menolak H0,  dan jika 

Fhitung < Ftabel maka H1 ditolak dan menerima H0. Pengujian F menggunakan tabel 

sebagai berikut: 

SK DB JK KT FHitung FTabel 

Perlakuan T – 1 = V1 JKP JKP/V1 KTP/KTG (V1, V2) 

Galat Vt – V1 = V2 JKG JKG/V2 -  

Total  Kt – 1 = Vt JKT    

 

KD = 
Y

KTG
x 100%21 

Keterangan : 

SK : Sumber Keragaman 

DB : Derajat Bebas 

JK : Jumlah Kuadrat 

KT : Kuadrat Tengah 

JKP : Jumlah Kuadrat Perlakuan 

JKG : Jumlah kuadrat Galat 

JKT : Jumlah Kuadrat Total 

JKK : Jumlah Kuadrat  

KD : Koefisien Krelasi 

 

                                                           
21Kemas Ali, Hanafi, Rancangan Percobaan Teori Dan Aplikasi, (Fakultas Pertanian 

Universitas Brawijaya Jakarta Raja Grafindo, 2004), hlm 45. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian dan pembahasan yang telah diuraikan pada bab 

sebelumnya, maka dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Terdapat pengaruh lama pengeringan terhadap kadar air pada biji cokelat 

2. Besar pengaruh lama pengeringan terhadap kadar air pada biji cokelat 

diperoleh sebesar 53,5% dan sisanya 46,5% dipengaruhi oleh faktor lain yang 

tidak diteliti dalam penelitian ini. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh, maka peneliti dapat memberikan 

saran sebagai berikut: 

1. Bagi masyarakat yang bertani cokelat dapat menggunakan metode 

pengeringan agar dapat dengan mudah memahami manfaat dari tanaman 

cokelat. 

2. Pemerintah dapat menggunakan hasil penelitan ini sebagai bahan informasi 

dan perkembangan dalam rangka meningkatkan bududaya tanaman cokelat. 

3. Program studi pendidikan biologi dapat menggunakan hasil penelitian ini 

sebagai bahan referensi pada mata kuliah Botani Tumbuhan Tinggi dan 

Bioteknologi. 

33 
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Bagi semua pihak yang berkompeten diharapkan untuk mengembangkan penelitian 

ini, baik sebagai penelitian lanjutan maupun penelitian lain dari metode Pengeringan 

dengan menambahkan variabel bebas lainnya demi peningkatan ilmu pengetahuan. 
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Lampiran 1:  Proses Penelitian 

GAMBAR PROSES PENELITIAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

BIJI COKELAT 

25 BIJI 

CUCI 

10 MENIT 20 MENIT 30 MENIT 40 MENIT 60 MENIT 

TIMBANG 

KERINGKAN (OVEN)/SUHU 70˚C 

TIMBANG (4x) 

25 BIJI 25 BIJI 25 BIJI 25 BIJI 
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Lampiran 2:  Hasil Tabulasi data 
 

 

 

Perlakuan (t) 
Ulangan (r) Jumlah 

(Yt) 
Rata-rata 

1 2 3 4 

𝑃0 (10 menit) 65.50 65.12 63.53 61.74 255.89 63.9725 

𝑃1 (20 menit) 70.03 68.44 64.03 63.26 265.76 66.44 

𝑃2 (30 menit) 66.21 60.32 56.46 51.36 234.35 58.5875 

𝑃3 (40 menit) 69.02 59.06 62.07 49.67 239.82 59.955 

𝑃4 (1 jam) 59.34 54.31 41.87 37.46 192.98 48.245 
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Lampiran 3 : Hasil Perhitungan Uji F 
 

 

Between-Subjects Factors 

 N 

Perlakuan P0 4 

P1 4 

P2 4 

P3 4 

P4 4 

 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Berat 

Source 

Type III Sum 

of Squares Df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 767.879a 4 191.970 4.312 .016 

Intercept 70745.513 1 70745.513 1589.235 .000 

Perlakuan 767.879 4 191.970 4.312 .016 

Error 667.732 15 44.515   

Total 72181.124 20    

Corrected Total 1435.611 19    

a. R Squared = .535 (Adjusted R Squared = .411) 
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Berat 

 

Perlakuan N 

Subset 

 1 2 

Duncana,b P4 4 48.4200  

P2 4  58.5875 

P3 4  59.9550 

P0 4  63.9725 

P1 4  66.4400 

Sig.  1.000 .145 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = 44.515. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 

b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 4: Tabel Distribusi F 

 

Titik Persentase Distribusi F untuk Probabilita = 0,05 

df  untuk 
penyebut 

(N2) 

Df untuk penyebut (N1) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

26 

27 

28 

29 

30 

161 

18.51 

10.13 

7.71 

6.61 

5.99 

5.59 

5.32 

5.12 

4.96 

4.84 

4.75 

4.67 

4.60 

4.54 

4.49 

4.45 

4.41 

4.38 

4.35 

4.32 

4.30 

4.28 

4.26 

4.24 

4.23 

4.21 

4.20 

4.18 

4.17 

199 

19.00 

9.55 

6.94 

5.79 

5.14 

4.74 

4.46 

4.26 

4.10 

3.98 

3.89 

3.81 

3.74 

3.68 

3.63 

3.59 

3.55 

3.52 

3.49 

3.47 

3.44 

3.42 

3.40 

3.39 

3.37 

3.35 

3.34 

3.33 

3.32 

216 

19.16 

9.28 

6.59 

5.41 

4.76 

4.35 

4.07 

3.86 

3.71 

3.59 

3.49 

3.41 

3.34 

3.29 

3.24 

3.20 

3.16 

3.13 

3.10 

3.07 

3.05 

3.03 

3.01 

2.99 

2.98 

2.96 

2.95 

2.93 

2.92 

225 

19.25 

9.12 

6.39 

5.19 

4.53 

4.12 

3.84 

3.63 

3.48 

3.36 

3.26 

3.18 

3.11 

3.06 

3.01 

2.96 

2.93 

2.90 

2.87 

2.84 

2.82 

2.80 

2.78 

2.76 

2.74 

2.73 

2.71 

2.70 

2.69 

230 

19.30 

9.01 

6.26 

5.05 

4.39 

3.97 

3.69 

3.48 

3.33 

3.20 

3.11 

3.03 

2.96 

2.90 

2.85 

2.81 

2.77 

2.74 

2.71 

2.68 

2.66 

2.64 

2.62 

2.60 

2.59 

2.57 

2.56 

2.55 

2.53 

234 

19.33 

8.94 

6.16 

4.95 

4.28 

3.87 

3.58 

3.37 

3.22 

3.09 

3.00 

2.92 

2.85 

2.79 

2.74 

2.70 

2.66 

2.63 

2.60 

2.57 

2.55 

2.53 

2.51 

2.49 

2.47 

2.46 

2.45 

2.43 

2.42 

237 

19.35 

8.89 

6.09 

4.88 

4.21 

3.79 

3.50 

3.29 

3.14 

3.01 

2.91 

2.83 

2.76 

2.71 

2.66 

2.61 

2.58 

2.54 

2.51 

2.49 

2.46 

2.44 

2.42 

2.40 

2.39 

2.37 

2.36 

2.35 

2.33 

239 

19.37 

8.85 

6.04 

4.82 

4.15 

3.73 

3.44 

3.23 

3.07 

2.95 

2.85 

2.77 

2.70 

2.64 

2.59 

2.55 

2.51 

2.48 

2.45 

2.42 

2.40 

2.37 

2.36 

2.34 

2.32 

2.31 

2.29 

2.28 

2.27 

241 

19.38 

8.81 

6.00 

4.77 

4.10 

3.68 

3.39 

3.18 

3.02 

2.90 

2.80 

2.71 

2.65 

2.59 

2.54 

2.49 

2.46 

2.42 

2.39 

2.37 

2.34 

2.32 

2.30 

2.28 

2.27 

2.25 

2.24 

2.22 

2.21 

242 

19.40 

8.79 

5.96 

4.74 

4.06 

3.64 

3.35 

3.14 

2.98 

2.85 

2.75 

2.67 

2.60 

2.54 

2.49 

2.45 

2.41 

2.38 

2.35 

2.32 

2.30 

2.27 

2.25 

2.24 

2.22 

2.20 

2.19 

2.18 

2.16 
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Lampiran 5:  Dokumentasi 
 

 

 
 

Foto 1: Penyiapan Sampel Penelitian 

 

 
 

Foto 2: Penentuan lama pengeringan masingg-masing sampel 
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Foto 3: Proses Penimbangan awal sampel 

 

 
 

Foto 4: Mencatat hasil timbangan awal sampel 
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Foto 5: Proses penimbangan sampel setelah Pengeringan 

 

 

  
 

Foto 6: oven untuk pengeringan biji cokelat 
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