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LAMPIRAN 

Lampiran 1 . Perhitungan persamaan regresi  

 

Data kurva standar 

Polifenol 
(ppm) (X) 

Absorban 
(Y) 

X2 Y2 XY 

50 0.015 2500 0.00023 0.75 

100 0.048 10000 0.0023 4.8 

150 0.098 22500 0.0096 14.7 

200 0.106 40000 0.01124 21.2 

250 0.177 62500 0.03133 44.25 

          

∑ x=750 ∑ y=0.444 ∑ x2=137500 ∑ y2=0.0547 ∑ xy=85.7 

 
R² = 0.955575  

 

 

 

Kurva standar 
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 = (-0,0258) +     atau     =  (0,0258)  

Lampiran 2 . Hasil Analisa Kadar Polifenol Biji Kakao dengan Per lakuan 
Pencelupan Air Kapur Jenuh 

Data Primer ulangan I 

Blangko (x) Abs (y) 

B0 (x1) 0,037 

B2 (x2) 0,021 

B6 (x3) 0,052 

 

 

4,10995% 

 

 

= 3,06% 

 

 

Data Primer ulangan II 

Blangko (x) Abs (y) 

B0 (x1) 0,042 

B2 (x2) 0,020 

B6 (x3) 0,059 
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59,9476 

 

 

 110,9947 

 

 

Lampiran 3. Hasil Analisa Asam Lemak Bebas Biji Kak ao dengan          
Perlakuan Pencelupan Air Kapur Jenuh 

Ulangan 1 

Untuk A0 : 

 

 

 

Untuk A2 : 

 

 

%FFA=  0,877% 
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Untuk A6 :  

 

 

%FFA = 1,287% 

 

Ulangan 2 : 

Untuk A0 : 

 

 

 

%FFA = 1,705% 

 

Untuk A2 : 

 

 

%FFA = 0,701% 

Untuk A6 : 

 

 

 



55 

 

%FFA = 0,979% 

 

Lampiran 4. Tabel 3. Hasil Pengukuran Parameter Bij i Kakao setelah 6 
Hari Fermentasi 

                 Sampel 
 
 
Parameter 

B06 B26 B66 

pH 5,06 ± 0,077 6,16 ± 0,070 4,94 ± 0,070 

Total asam 0,051 ± 0 0,026 ± 0 0,102 ± 0 

Kadar Lemak 2,755 ± 0,330 4,095 ± 0,021 3,995 ± 0,007 

Asam Lemak 
Bebas 

2,42 ± 0,107 0,78 ± 0,124 1,13 ± 0,081 

Kadar Polifenol 4,27 ± 0,084 3,03 ± 0,042 5,31 ± 0,106 

Kadar Air 51,79 ± 1,152 54,125 ± 0,685 51,29 ± 0,445 

 

 Ket : 

B06 = tanpa pencelupan, analisa hari ke-6 

B26 = pencelupan hari ke-2, analisa hari ke-6 

B66 = pencelupan hari ke-6, analisa hari ke-6 


