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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil uji lemak kakao 

 

Perlakuan            kadar air      Bilangan      Bilangan           asam  

                                               Peroksida         iod                 lemak 

    bebas  
 

0.23 2.85 29.11 1.27 
P1 F mcc02/110 0.26 2.89 30.01 1.24 

 0.24 2.86 29.08 1.26 
 0.18 3.26 30.78 1.46 

p2 Fmcc02/115 0.20 2.93 31.24 1.52 
 0.15 3.13 31.33 1.48 
 0.15 1.78 31.12 0.87 

p3TFmcc02/110 0.13 1.81 31.78 0.92 
 0.13 1.79 32.69 0.91 
 0.10 1.50 33.59 1.04 

p4TFmcc02/115 0.09 1.56 34.87 1.06 
 0.07 1.58 34.76 1.06 
 0.19 3.44 31.62 2.10 

p5FS2/110 0.21 2.98 31.42 2.12 
 0.18 2.85 31.37 2.12 
 0.12 2.72 33.15 1.38 

P6FS2/115 0.13 2.58 32.89 1.40 
 0.11 2.59 33.21 1.41 
 0.15 2.04 30.55 1.10 

P7TFS2/110 0.12 1.81 30.28 1.08 
 0.09 1.89 31.46 1.07 
 0.14 1.58 32.61 1.28 

P8TFS2/115 0.11 1.42 32.48 1.26 
 0.13 1.47 32.19 1.26 

 

  Perlakuan        kadar air %          bilangan 
                                                  peroksida Meq  
                                                         O2 /kg           Iod I2 /100 g 
 

Asam 
lemak 

   bebas % 

P1 0,24 2,87 29,74 1,26 

P2 0,18 3,11 31,12 1,49 

P3 0,14 1,79 31,86 0,09 

P4 0,09 1,55 34,41 1,05 

P5 0,19 3,09 31,47 2,11 

P6 0,12 2,63 33,08 1,40 

P7 0,12 1,91 30,76 1,08 

P8 0,13 1,49 32,43 1,27 

Nilai rerata dari setiap perlakuan 
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Lampiran 2.  Hasil Uji ANOVA dan uji lanjut Duncan Kadar air 

 

 

 

Lampiran 3. Hasil Uji ANOVA dan uji lanjut Duncan bilangan peroksida 
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Lampiran 4. Hasil Uji ANOVA dan uji lanjut Duncan bilangan Iod 

 

 

Lampiran 5. Hasil Uji ANOVA dan uji lanjut Duncan Asam lemak bebas 
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Lampiran 6. Hasil Uji ANOVA dan uji lanjut Duncan pada organoleptik 

warna lemak  kakao 

 

Lampiran 7. Hasil Uji ANOVA dan uji lanjut Duncan pada organoleptik 

aroma lemak kakao 
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Lampiran 8. Hasil Uji ANOVA dan uji lanjut Duncan pada organoleptik 

tekstur lemak kakao 
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Lampiran 10. Dokumentasi 

Proses pengambilan bahan baku penelitian kakao  

 

 

 

 

Penjemuran biji kakao perlakuan tanpa fermentasi 
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Proses Fermentasi dan pencucian biji kakao setelah fermentasi 

 

 

 

Proses penyangraian  

Sampel lemak kakao hasil pengepresan 

menggunakan mesin press lemak kakao  
Uji Organoleptik lemak kakao meliputi 

aroma,warna dan tekstur 
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Lampiran Formulir Organoleptik Lemak Kakao 

 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

Nama Panelis : 

Tanggal : 

Jenis Produk : Lemak Kakao (Cocoa Butter) 

Instruksi : Amati warna, aroma, dan tekstur pada produk yang telah disajikan, nyatakan penilaian anda dan berikan 

tanda centang (√) yang sesuai dengan penilaian anda. Selesaikan penilaian satu sampel tanpa 

membandingkan sampel lainnya. 

 

Warna 

Skala Penilaian 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 

Sangat Menarik (7)                         

Menarik (6)                         

Agak menarik (5)                         

Netral (4)                         

Agak Menarik (3)                         

Tidak Menarik (2)                         

Sangat Tidak 

Menarik (1) 
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Aroma 

Skala Penilaian 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 

Sangat Menarik (7)                         

Menarik (6)                         

Agak menarik (5)                         

Netral (4)                         

Agak Menarik (3)                         

Tidak Menarik (2)                         

Sangat Tidak 

Menarik (1) 
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Tekstur 

Skala Penilaian 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 

Sangat Menarik 

(7) 
                        

Menarik (6)                         

Agak menarik (5)                         

Netral (4)                         

Agak Menarik (3)                         

Tidak Menarik (2)                         

Sangat Tidak 

Menarik (1) 
                        


