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Tabel Lampiran 1. Rendemen biji basah (BB) dan biji kering (BK) petani responden dari 
poktan Karya Neurumah Kecamatan Tomoni yang tidak menggunakan NPK 

 

Kelompok 
Responden A1 

Non NPK 

BB BK 
 

Rendemen 

    BB BK 

Abbas 98,74 32,05 
 

    20,09 9,00 

Nurmiati 114,68 38,15 
 

21,36 8,38 

Hamka 90,82 30,17 
 

21,34 9,85 

Dewi Listiani 127,24 42,25 
 

22,50 9,50 

Darma 104,97 34,75  20,97 9,12 

Rata-rata 107,29 35,40  21,25 9,17 

 
 
Tabel Lampiran 2. Rendemen biji basah (BB) dan biji kering (BK) petani responden dari 
poktan Mattiro Kanja Kecamatan Wotu yang menggunakan NPK formula khusus kakao 

 

Kelompok 
Responden A2 

NPK Formula Khusus 

BB BK  
Rendemen 

BB BK 

Kasim 110,49 35,49  22,17 9,93 

Nilawati 161,01 52,14  29,65 11,63 

Candra 107,61 35,27  21,90 10,11 

Samsiah 163,51 52,05  28,60 12,08 

Basnur Alam 135,58 45,10  26,78 11,64 

Rata-rata 135,64 45,16  25,82 11,08 

 
 

Hasil Uji Korelasi antara Berat Biji Basah dan Berat Biji Kering 

Correlations 

 Berat Biji Basah Berat Biji Kering 

Spearman's rho Berat Biji Basah Correlation Coefficient 1.000 .915** 

Sig. (2-tailed) . .000 

N 10 10 

Berat Biji Kering Correlation Coefficient .915** 1.000 

Sig. (2-tailed) .000 . 

N 10 10 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 
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Hasil Uji Korelasi antara Berat Biji Basah Non NPK dengan Berat Biji Basah NPK 
Formula Khusus 

Correlations 

 

Berat Biji 

Basah Non 

NPK 

Berat Biji 

Basah NPK 

Formula 

Khusus 

Spearman's rho Berat Biji Basah Non NPK Correlation Coefficient 1.000 1.000** 

Sig. (2-tailed) . . 

N 5 5 

Berat Biji Basah NPK 

Formula Khusus 

Correlation Coefficient 1.000** 1.000 

Sig. (2-tailed) . . 

N 5 5 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 

 
Hasil Uji Korelasi antara Berat Biji Kering Non NPK dengan Berat Biji Basah NPK 
Formula Khusus 

Correlations 

 

Berat Biji 

Kering Non 

NPK 

Berat Biji 

Kering NPK 

Formula 

Khusus 

Spearman's rho Berat Biji Kering Non NPK Correlation Coefficient 1.000 .800 

Sig. (2-tailed) . .104 

N 5 5 

Berat Biji Kering NPK 

Formula Khusus 

Correlation Coefficient .800 1.000 

Sig. (2-tailed) .104 . 

N 5 5 

 
Tabel Lampiran 3. Jumlah biji per 100 gram pada biji kakao yang difermentasi dan tidak 
difermentasi petani responden dari poktan Karya Neurumah Kecamatan Tomoni yang 
tidak menggunakan NPK 

 

Kelompok Responden A1 
Non NPK 

Fermentasi Non Fermentasi 

Abbas 92,00 108,00 

Nurmiati 85,00 100,00 

Hamka 96,00 125,00 

Dewi Listiani 87,00 110,00 

Darma 95,00 119,00 

Rata-rata 91,00 112,40 
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Tabel Lampiran 4. Jumlah biji per 100 gram pada biji kakao yang difermentasi dan tidak 
difermentasi petani responden dari poktan Mattiro Kanja Kecamatan Wotu yang 
menggunakan NPK formula khusus kakao 

 

Kelompok Responden A2 
Non NPK 

Fermentasi Non Fermentasi 

Kasim 82,00 102,00 

Nilawati 93,00 112,00 

Candra 66,00 85,00 

Samsiah 77,00 92,00 

Basnur Alam 91,00 109,00 

Rata-rata 81,80 100,00 

 
Hasil Uji Korelasi antara Jumlah Biji per 100 gram Fermentasi dan Non 

Fermentasi 

Correlations 

 

Jumlah Biji per 

100 gram 

Fermentasi 

Jumlah Biji per 

100 gram Non 

Fermentasi 

Spearman's rho Jumlah Biji per 100 gram 

Fermentasi 

Correlation Coefficient 1.000 .939** 

Sig. (2-tailed) . .000 

N 10 10 

Jumlah Biji per 100 gram 

Non Fermentasi 

Correlation Coefficient .939** 1.000 

Sig. (2-tailed) .000 . 

N 10 10 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 

 
Hasil Uji Korelasi antara Jumlah Biji per 100 gram Fermentasi Non NPK dengan 
Jumlah Biji per 100 gram Fermentasi NPK Formula Khusus 

 

Correlations 

 

Jumlah Biji per 

100 gram 

Fermentasi 

Non NPK 

Jumlah Biji per 

100 gram 

Fermentasi 

NPK Formula 

Khusus 

Spearman's rho Jumlah Biji per 100 gram 

Fermentasi Non NPK 

Correlation Coefficient 1.000 -.600 

Sig. (2-tailed) . .285 

N 5 5 

Jumlah Biji per 100 gram 

Fermentasi NPK Formula 

Khusus 

Correlation Coefficient -.600 1.000 

Sig. (2-tailed) .285 . 

N 5 5 
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Hasil Uji Korelasi antara Jumlah Biji per 100 gram Non Fermentasi Non NPK 
dengan Jumlah Biji per 100 gram Non Fermentasi NPK Formula Khusus 

 

Correlations 

 

Jumlah Biji per 

100 gram Non 

Fermentasi 

Non NPK 

Jumlah Biji per 

100 gram Non 

Fermentasi 

NPK Formula 

Khusus 

Spearman's rho Jumlah Biji per 100 gram 

Non Fermentasi Non NPK 

Correlation Coefficient 1.000 -.700 

Sig. (2-tailed) . .188 

N 5 5 

Jumlah Biji per 100 gram 

Non Fermentasi NPK 

Formula Khusus 

Correlation Coefficient -.700 1.000 

Sig. (2-tailed) .188 . 

N 5 5 

 
 
Tabel Lampiran 5. Kadar air pada biji kakao yang difermentasi dan tidak difermentasi 
petani responden dari poktan Karya Neurumah Kecamatan Tomoni yang tidak 
menggunakan NPK 

 

Kelompok Responden A1 
Non NPK 

Fermentasi Non Fermentasi 

Abbas 6,79 9,15 

Nurmiati 6,96 9,50 

Hamka 7,27 9,44 

Dewi Listiani 6,76 8,59 

Darma 6,57 8,42 

Rata-rata 6,87 9,02 

 
Tabel Lampiran 6. Kadar air pada biji kakao yang difermentasi dan tidak difermentasi 
petani responden dari poktan Mattiro Kanja Kecamatan Wotu yang menggunakan NPK 
formula khusus kakao 

 

Kelompok Responden A2 
Non NPK 

Fermentasi Non Fermentasi 

Kasim 7,15 10,23 

Nilawati 7,70 10,79 

Candra 7,56 10,56 

Samsiah 6,93 9,97 

Basnur Alam 6,81 9,85 

Rata-rata 7,23 10,28 
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Correlations 

 

Kadar Air Non 

Fermentasi 

Non NPK 

Kadar Air 

Non 

Fermentasi 

NPK Formula 

Khusus 

Spearman's rho Kadar Air Non Fermentasi 

Non NPK 

Correlation Coefficient 1.000 1.000** 

Sig. (2-tailed) . . 

N 5 5 

Kadar Air Non Fermentasi 

NPK Formula Khusus 

Correlation Coefficient 1.000** 1.000 

Sig. (2-tailed) . . 

N 5 5 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 

 
 

Correlations 

 

Kadar Air 

Fermentasi 

Kadar Air Non 

Fermentasi 

Spearman's rho Kadar Air Fermentasi Correlation Coefficient 1.000 .842** 

Sig. (2-tailed) . .002 

N 10 10 

Kadar Air Non 

Fermentasi 

Correlation Coefficient .842** 1.000 

Sig. (2-tailed) .002 . 

N 10 10 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 
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Correlations 

 

Kadar Air 

Fermentasi 

Non NPK 

Kadar Air 

Fermentasi 

NPK Formula 

Khusus 

Spearman's rho Kadar Air Fermentasi 

Non NPK 

Correlation Coefficient 1.000 .900* 

Sig. (2-tailed) . .037 

N 5 5 

Kadar Air Fermentasi 

NPK Formula Khusus 

Correlation Coefficient .900* 1.000 

Sig. (2-tailed) .037 . 

N 5 5 

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed). 

 

 

Tabel Lampiran 7. Total protein pada biji kakao yang difermentasi dan tidak difermentasi 
petani responden dari poktan Karya Neurumah Kecamatan Tomoni yang tidak 
menggunakan NPK 

 

Kelompok Responden A1 
Non NPK 

Fermentasi Non Fermentasi 

Abbas 10,53 9,37 

Nurmiati 10,04 8,65 

Hamka 11,56 9,89 

Dewi Listiani 11,82 9,41 

Darma 11,25 9,63 

Rata-rata 11,04 9,39 

 
 
 
Tabel Lampiran 8. Total protein pada biji kakao yang difermentasi dan tidak difermentasi 
petani responden dari poktan Mattiro Kanja Kecamatan Wotu yang menggunakan NPK 
formula khusus kakao 

 

Kelompok Responden A2 
Non NPK 

Fermentasi Non Fermentasi 

Kasim 8,29 11,39 

Nilawati 8,08 10,95 

Candra 9,57 11,77 

Samsiah 8,65 11,36 

Basnur Alam 9,26 11,43 

Rata-rata 8,77 11,38 
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Correlations 
 

 

Correlations 

 

Total Protein 

Fermentasi 

Total Protein 

Non 

Fermentasi 

Spearman's rho Total Protein Fermentasi Correlation Coefficient 1.000 -.564 

Sig. (2-tailed) . .090 

N 10 10 

Total Protein Non 

Fermentasi 

Correlation Coefficient -.564 1.000 

Sig. (2-tailed) .090 . 

N 10 10 

 

Correlations 

 

Total Protein 

Fermentasi 

Non NPK 

Total Protein 

Fermentasi 

NPK Formula 

Khusus 

Spearman's rho Total Protein Fermentasi 

Non NPK 

Correlation Coefficient 1.000 .700 

Sig. (2-tailed) . .188 

N 5 5 

Total Protein Fermentasi 

NPK Formula Khusus 

Correlation Coefficient .700 1.000 

Sig. (2-tailed) .188 . 

N 5 5 

 

Total Protein 

Non 

Fermentasi 

Non NPK 

Total Protein 

Non 

Fermentasi 

NPK Formula 

Khusus 

Spearman's rho Total Protein Non 

Fermentasi Non NPK 

Correlation Coefficient 1.000 .900* 

Sig. (2-tailed) . .037 

N 5 5 

Total Protein Non 

Fermentasi NPK Formula 

Khusus 

Correlation Coefficient .900* 1.000 

Sig. (2-tailed) .037 . 

N 5 5 

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed). 
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Tabel Lampiran 9. pH pada biji kakao yang difermentasi dan tidak difermentasi petani 
responden dari poktan Karya Neurumah Kecamatan Tomoni yang tidak menggunakan 
NPK 

 

Kelompok Responden A1 
Non NPK 

Fermentasi Non Fermentasi 

Abbas 5,50 5,90 

Nurmiati 5,60 6,20 

Hamka 5,80 6,40 

Dewi Listiani 6,00 6,40 

Darma 6,10 6,60 

Rata-rata 5,80 6,30 

 
 
 
Tabel Lampiran 10. pH pada biji kakao yang difermentasi dan tidak difermentasi petani 
responden dari poktan Mattiro Kanja Kecamatan Wotu yang menggunakan NPK formula 
khusus kakao 

 

Kelompok Responden A2 
Non NPK 

Fermentasi Non Fermentasi 

Kasim 6,10 6,30 

Nilawati 6,30 6,40 

Candra 6,50 6,60 

Samsiah 6,50 6,50 

Basnur Alam 6,60 6,70 

Rata-rata 6,40 6,50 

 

 

Correlations 

 

Total pH 

Fermentasi 

Total pH Non 

Fermentasi 

Spearman's rho Total pH Fermentasi Correlation Coefficient 1.000 .836** 

Sig. (2-tailed) . .003 

N 10 10 

Total pH Non Fermentasi Correlation Coefficient .836** 1.000 

Sig. (2-tailed) .003 . 

N 10 10 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 
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Correlations 

 

Total pH 

Fermentasi 

Non NPK 

Total pH 

Fermentasi 

NPK Formula 

Khusus 

Spearman's rho Total pH Fermentasi Non 

NPK 

Correlation Coefficient 1.000 .975** 

Sig. (2-tailed) . .005 

N 5 5 

Total pH Fermentasi NPK 

Formula Khusus 

Correlation Coefficient .975** 1.000 

Sig. (2-tailed) .005 . 

N 5 5 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 

 

 
Tabel Lampiran 11. Total polifenol pada biji kakao yang difermentasi dan tidak 
difermentasi petani responden dari poktan Karya Neurumah Kecamatan Tomoni yang 
tidak menggunakan NPK 

 

Kelompok Responden A1 
Non NPK 

Fermentasi Non Fermentasi 

Abbas 2,18 3,73 

Nurmiati 2,05 3,60 

Hamka 1,94 2,65 

Dewi Listiani 2,12 3,37 

Darma 1,81 2,90 

Rata-rata 2,02 3,25 

 
 
 
Tabel Lampiran 12. Total polifenol pada biji kakao yang difermentasi dan tidak 
difermentasi petani responden dari poktan Mattiro Kanja Kecamatan Wotu yang 
menggunakan NPK formula khusus kakao 

 

Kelompok Responden A2 
Non NPK 

Fermentasi Non Fermentasi 

Kasim 2,25 4,07 

Nilawati 2,11 4,04 

Candra 1,93 3,81 

Samsiah 2,09 4,02 

Basnur Alam 1,87 3,76 

Rata-rata 2,05 3,94 
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Correlations 

 

Total Polifenol 

Fermentasi 

Total Polifenol 

Non 

Fermentasi 

Spearman's rho Total Polifenol Fermentasi Correlation Coefficient 1.000 .442 

Sig. (2-tailed) . .200 

N 10 10 

Total Polifenol Non 

Fermentasi 

Correlation Coefficient .442 1.000 

Sig. (2-tailed) .200 . 

N 10 10 

 

 

 

Correlations 

 

Total Polifenol 

Fermentasi 

Non NPK 

Total Polifenol 

Fermentasi 

NPK Formula 

Khusus 

Spearman's rho Total Polifenol Fermentasi 

Non NPK 

Correlation Coefficient 1.000 .900* 

Sig. (2-tailed) . .037 

N 5 5 

Total Polifenol Fermentasi 

NPK Formula Khusus 

Correlation Coefficient .900* 1.000 

Sig. (2-tailed) .037 . 

N 5 5 

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed). 

Correlations 

 

Total Polifenol 

Non 

Fermentasi 

Non NPK 

Total Polifenol 

Non 

Fermentasi 

NPK Formula 

Khusus 

Spearman's rho Total Polifenol Non 

Fermentasi Non NPK 

Correlation Coefficient 1.000 .900* 

Sig. (2-tailed) . .037 

N 5 5 

Total Polifenol Non 

Fermentasi NPK Formula 

Khusus 

Correlation Coefficient .900* 1.000 

Sig. (2-tailed) .037 . 

N 5 5 

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed). 
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