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Lampiran  1.  Data  Rata-Rata   dimensi buah  Kakao   Fermentasi  Dan  Biji 

Tanpa Fermentasi Yang Dilakukan Oleh Peneliti Kec. Masamba 

 

No. Panjang  D. Tengah D. Pangkal D. Ujung Berat Buah Berat Biji 

1. 21,5 30 27,5 24,5 775,61 191,11 

2. 17,5 31 27 27 706,7 185,57 

3. 15,5 26,5 24 23 443,7 114,68 

4. 19 31,5 28 27 764,92 155,46 

5. 17 29,5 25 26,5 625,34 180,9 

6. 16,5 31 27 27 759,12 248,78 

7. 16 31 26,5 26 678,07 174,99 

8. 20 30,5 26,5 25,5 819,3 84,98 

9. 22 31,5 27,5 26,5 970,81 222,64 

10. 20 35,5 31 30,5 1108,77 118,17 

11. 21,5 32 28,5 29 994,28 211,67 

12. 21,5 31 27 26,5 813,7 160,69 

13. 17 30 26 26,5 692,01 87,69 

14. 16 29 26,5 25 602,27 119,31 

15. 14,5 27,5 25 24 449,53 113,9 

16. 22 35 31 27 1058,72 151,33 

17. 18,5 28 25 24 558,11 157,13 

18. 15,5 25,5 23,5 22 422,85 120,38 

19. 16 29 26 25 600,78 129,93 

20. 21 31,5 29,5 27 782,6 131,39 

21. 17 32 28,5 27 768,26 125,83 

22. 19 33 29 27 962,63 101,87 

23. 18,5 28 25 23 584,99 134,47 

24. 18 28,5 25 25 614,24 172,55 

25. 21 32 28 27,5 1000,29 219,89 

Jumlah 462 760 673,5 649 18557,6 3815,5 

Rata-
rata 

18,48 30.4 26,94 25,96 742,3 152.62 
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Lampiran  1a. Data  Rata-Rata   dimensi buah  Kakao   Fermentasi  Dan  Biji 

Tanpa Fermentasi Yang Dilakukan Oleh Peneliti  Kec. Masamba. 

 

No. Panjang D. Tengah D. Pangkal D. Ujung Berat Buah Berat Biji 

1.  23 32 27,5 26,5 961,88 223,23 

2. 20,5 29 25 25,5 699,79 155,98 

3. 21 29,5 25,5 25,5 788,82 162,53 

4. 16 28 24,5 23,5 529,24 174,71 

5. 16 28,5 25 26 597,56 191,98 

6. 18 27 23 24 535,95 129,87 

7. 19 29,5 26,5 26,5 666,83 132,15 

8. 19 28 24,5 24,5 651,61 150,35 

9. 22,5 32 27,5 27 988,46 256,72 

10. 22 32 27,5 26,5 913,18 226,96 

11. 21 31,5 27,5 27 899,48 219,16 

12. 21 31 27 27 844,69 204,38 

13. 22 31 26,5 28 1028,41 242,69 

14. 21 29 25 25 728,30 179,17 

15. 22 30,5 25,5 24,5 856,45 182,49 

16. 19 28,5 24 24 548,60 179,17 

17. 21 31,5 26,5 27 803,67 182,49 

18. 19 26,5 24 23,5 506,50 195,57 

19. 19 30,5 26 25,5 748,86 205,96 

20. 23 33 29 28 105,68 148,88 

21. 21 31 26 26,5 876,22 181,73 

22. 23 31,5 27 26,5 930,48 266,48 

23. 19 29 26 24,5 617 227,34 

24. 18,5 27,5 23,5 23 541,92 197 

25. 22 31 27,5 26 855,19 230,15 

Jumlah 508,5 748,5 647,5 641,5 18387 4787,95 

Rata-
rata 

20,34 29,94 25,9 25,66 735,48 191,518 
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Lampiran  2. Data  Rata-Rata   dimensi buah  Kakao   Fermentasi  Dan  Biji 

Tanpa Fermentasi Yang Dilakukan Oleh Peneliti  Kec. Bone- 

bone. 

 

No. Panjang D. Tengah D. Pangkal D. Ujung Berat Buah Berat Biji 

26. 18 32 28 29 793,46 217,8 

27. 21 29 25,5 25 676,01 249,1 

28. 20,5 31 28 27,5 669,64 190,32 

29. 20 29 27 25,5 701,85 131,37 

30. 18 30 27 26,5 633,49 178,05 

31. 19 29 24,5 26 579,44 132,48 

32. 19 30 26 27 715,69 187,8 

33. 18 28 25 25,5 14,12 183,9 

34. 19,5 29 25 26 635,54 228,68 

35. 18,5 28 24 25 598,62 186,99 

36. 18 29 26 24,5 732,01 228,53 

37. 18 30 25,5 25,5 682,41 189,83 

38. 19,5 30 26,5 25 602,72 161,74 

39. 18 29 26 24 639,82 209,5 

40. 19 28,5 25,5 26 577,43 214,15 

41. 19 27,5 24,5 24 556,11 173,91 

42. 18,5 33 29,5 28,5 922,72 198,78 

43. 19 29,5 27 26 662,18 173,12 

44. 20,5 31,5 28,5 27,5 844,94 233,17 

45. 19 28 25 25,5 680,93 197,01 

46. 22 29 25 23 614,22 182,07 

47. 20 29,5 26,5 26 584,66 187,46 

48. 19 28 24,5 25 582,26 197,09 

49. 19 32 29 28 856,43 168,91 

50. 18 30 27,5 27 689,98 154,28 

Jumlah 479,5 739,5 656,5 648,5 16246,75 4756 

Rata-
rata 

19,18 29,58 26,26 25,94 649,87 190,24 
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Lampiran  2a. Data  Rata-Rata   dimensi buah  Kakao   Fermentasi  Dan  Biji 

Tanpa Fermentasi Yang Dilakukan Oleh Peneliti Kec. Bone- bone. 

 

No. Panjang D. Tengah D. Pangkal D. Ujung Berat Buah Berat Biji 

26.  21,5 29 17,5 21,5 768,46 213,36 

27. 19,5 25,5 16,5 19 471,09 148,05 

28. 22 29 17,5 23 685,82 140,15 

29. 19,5 26 16 22 490,88 140,96 

30. 18,5 26,5 21 21,5 602,36 163,78 

31. 19,5 28 16,5 19,5 585,61 141,92 

32. 22,5 29,5 22,5 17,5 756,94 178,84 

33. 17,5 25 19 19 432,85 117,44 

34. 18,5 25,5 14,5 19 453,70 104,44 

35. 22,5 30 18,5 23 839,20 214,34 

36. 20,5 27 16 21,5 433,01 154,02 

37. 18 27 15,5 18,5 467,17 95,28 

38. 22 29 18 22 723,70 150,03 

39. 25 30,5 20 21 959,84 244,83 

40. 20,5 28,5 24 22,5 602,80 108,57 

41. 22,5 29 17,5 24,5 687,64 177,08 

42. 19,5 27,5 16,5 20 603,33 169,23 

43. 21,5 28 19 21 719,47 205,20 

44. 18,5 27 15 23 448,13 72,96 

45. 20,5 28 17 21,5 572 137,34 

46. 20 28,5 18 23,5 678,86 130,98 

47. 15,5 23 12,5 19 298,34 71,58 

48. 17,5 25,5 17,5 22 512,24 148,07 

49. 20 29 24 24 561,09 99,68 

50. 18 25,5 15,5 21 485,75 126,75 

Jumlah 501 678 442,5 530 14840,25 3654,75 

Rata-
rata 

20,04 27,12 17,7 21,2 593,61 146,19 
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Lampiran  3.  Data  Rata-Rata   Rendemen   Biji  Kakao   Fermentasi  Dan  Biji  

 Tanpa Fermentasi Yang Dilakukan Oleh Peneliti. 

 

No. Biji Kakao Fermentasi Biji Kakao Tanpa Fermentasi 

1. 34.5 33.75 

2. 32.5 34.75 

3. 32.5 35 

4. 34 33.75 

Jumlah 133.5 137.25 

Rata-Rata 33.38 34.31 

 

 

 

Lampiran  3a.  Hasil  Uji  t-Test  Rendemen  Biji  Kakao  Fermentasi  Dan  biji  

 Tanpa   Fermentasi Yang Dilakukan Oleh Peneliti. 

  Biji Kakao  
Fermentasi 

Biji Kakao  
Tanpa Fermentasi 

Mean 33.375 34.3125 

Variance 1.0625 0.432291667 

Observations 4 4 

Pooled Variance 0.747395833  

Hypothesized Mean Difference 0  

df 6  

t Stat -1.533595897  

P(T<=t) one-tail 0.088011413  

t Critical one-tail 1.943180274  

P(T<=t) two-tail 0.176022827  

t Critical two-tail 2.446911846   

 

Lampiran 4. Data Rata-Rata Biji Kakao Tak Terfermentasi Yang Dilakukan Oleh 

Peneliti Dan Petani Dari Kecamatan Masamba Dan Kecamatan 

Bone-Bone Kabupaten Luwu Utara. 

No. Peneliti Petani 

1. 11.7 14.58 

2. 8.41 14.59 

3. 8.98 28.44 

4. 10.53 11.71 

Jumlah 39.62 69.32 

Rata-Rata 9.905 17.33 
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Lampiran 4a. Hasil Uji t-Test Biji Kakao Tak Terfermentasi Yang Dilakukan Oleh 

Peneliti Dan Petani Dari Kecamatan Masamba Dan Kecamatan 

Bone-Bone Kabupaten Luwu Utara. 

 
  

Peneliti Petani 

Mean 9.905 17.33 

Variance 2.234433333 56.69553333 

Observations 4 4 

Pooled Variance 29.46498333  

Hypothesized Mean Difference 0  

Df 6  

t Stat -1.934453773  

P(T<=t) one-tail 0.050608621  

t Critical one-tail 1.943180274  

P(T<=t) two-tail 0.101217243  

t Critical two-tail 2.446911846   

 

Lampiran 5. Data rata-rata Biji Kakao Terfermentasi Yang Dilakukan Oleh 

Peneliti Dan Petani Dari Kecamatan Masamba Dan Kecamatan 

Bone-Bone Kabupaten Luwu Utara. 

No. Peneliti Petani 

1. 88.3 85.42 

2. 91.59 85.41 

3. 91.06 71.56 

4. 89.47 88.29 

Jumlah 360.42 330.68 

Rata-Rata 90.105 82.67 

 

Lampiran 5a. Hasil Uji t-Test Biji Kakao Terfermentasi Yang Dilakukan Oleh 

Peneliti Dan Petani Dari Kecamatan Masamba Dan Kecamatan 

Bone-Bone Kabupaten Luwu Utara. 

  Peneliti Petani 

Mean 90.105 82.67 

Variance 2.2595 56.69553333 

Observations 4 4 

Pooled Variance 29.47751667  

Hypothesized Mean Difference 0  

df 6  

t Stat 1.936647252  

P(T<=t) one-tail 0.050454944  

t Critical one-tail 1.943180274  

P(T<=t) two-tail 0.100909887  

t Critical two-tail 2.446911846   
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Lampiran 6.  Data   Rata-Rata  Kadar  Air  Biji   Kakao Basis   Basah   Yang   
Berasal Dari Kecamatan Masamba Dan Kecamatan Bone-Bone. 

Daerah 
Penghasil 

Kakao Sul-Sel 

Proses 
Fermentasi 

Kakao 

Ulangan 
Total 

Rata-
Rata 1 2 3 

Kabupaten 
Luwu Utara 
Kecamatan 
Masamba 

Peneliti 
Tanpa 
Fermentasi 

6.79 7.29 6.94 21.01 7.00 

Peneliti 
Fermentasi 

5.31 5.52 5.44 16.27 5.42 

Petani 
Tanpa 
Fermentasi 

11.00 10.51 10.79 32.30 10.77 

Petani 
Fermentasi 

10.26 8.73 10.16 29.14 9.71 

Kabupaten 
Luwu Utara 
Kecamatan 
Bone-Bone 

Peneliti 
Tanpa 
Fermentasi 

6.77 6.69 7.48 20.93 6.98 

Peneliti 
Fermentasi 

6.69 6.42 6.74 19.84 6.61 

Petani 
Tanpa 
Fermentasi 

10.09 9.45 10.46 30.00 10.00 

Petani 
Fermentasi 

10.14 9.86 8.80 28.80 9.60 

 
Lampiran 6a.  Hasil    Analisa    Sidik  Ragam   Pengaruh  Berbagai Perlakuan 

TerhadapKadar   Air Basis  Basah  Biji   Kakao  Yang  Berasal  
Dari  Kecamatan Masamba Dan Kecamatan Bone-Bone. 

Source 
Type III Sum 
of Squares df 

Mean 
Square F Sig. 

Corrected Model 82.062a 9 9.118 40.001 .000 

Intercept 1638.950 1 1638.950 7.190E3 .000 

kelompok .508 2 .254 1.114 .356 

daerahpenghasilkakao 4.327 1 4.327 18.980 .001 

prosesfermentasikakao 75.702 3 25.234 110.702 .000 

daerahpenghasilkakao * 
prosesfermentasikakao 1.526 3 .509 2.231 .130 

Error 3.191 14 .228   

Total 1724.203 24    

Corrected Total 85.254 23    
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Lampiran 6b.   Uji lanjut beda duncan (UJD)  pengaruh  berbagai  perlakuan 
terhadap  kadar   air   basis  basah  biji   kakao  yang  berasal  dari  Kecamatan 
Masamba dan Kecamatan Bone-bone. 

prosesfermentasikaka
o N 

Subset 

1 2 

peneliti tanpa 
fermentasi 

6 6.2150 
 

petani tanpa 
fermentasi 

6 6.7983 
 

petani fementasi 6  9.8000 

peneliti fermentasi 6  10.2417 

Sig.  .053 .131 

 

Lampiran 7.  Data   Rata-Rata  Kadar  Air  Biji    Kakao   Basis   kering   Yang   
Berasal Dari  Kecamatan Masamba Dan Kecamatan Bone-Bone. 

Daerah 
Penghasil 

Kakao Sul-Sel 

Proses 
Fermentasi 

Kakao 

Ulangan 
Total 

Rata-
Rata 1 2 3 

Kabupaten 
Luwu Utara 
Kecamatan 
Masamba 

Peneliti 
Tanpa 
Fermentasi 

7.28 7.87 7.45 22.60 7.53 

Peneliti 
Fermentasi 

5.61 5.85 5.75 17.21 5.74 

Petani 
Tanpa 
Fermentasi 

12.36 11.74 12.10 36.20 12.07 

Petani 
Fermentasi 

11.43 9.56 11.30 32.30 10.77 

Kabupaten 
Luwu Utara 
Kecamatan 
Bone-Bone 

Peneliti 
Tanpa 
Fermentasi 

7.26 7.17 8.09 22.51 7.50 

Peneliti 
Fermentasi 

7.17 6.86 7.22 21.25 7.08 

Petani 
Tanpa 
Fermentasi 

11.22 10.44 11.68 33.35 11.12 

Petani 
Fermentasi 

11.29 10.94 9.64 31.87 10.62 
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Lampiran 7a.   Hasil   analisa  sidik  ragam  pengaruh  berbagai  perlakuan 
terhadap  kadar   air   basis  kering  biji   kakao  yang  berasal  dari 
Kecamatan masamba dan Kecamatan bone-bone. 

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 115.647a 9 12.850 38.122 .000 

Intercept 1967.108 1 1967.108 5.836E3 .000 

kelompok .757 2 .379 1.123 .353 

daerahpenghasilkakao 6.040 1 6.040 17.920 .001 

prosesfermentasikakao 106.871 3 35.624 105.687 .000 

daerahpenghasilkakao 
* 
prosesfermentasikakao 

1.979 3 .660 1.957 .167 

Error 4.719 14 .337   

Total 2087.474 24    

Corrected Total 120.366 23    

 
 

   

Lampiran 7b.   Uji lanjut beda duncan (UJD)  pengaruh  berbagai  perlakuan 
terhadap  kadar   air   basis  kering  biji   kakao  yang  berasal  dari  
Kecamatan Masamba dan Kecamatan Bone-bone. 

Proses fermentasi 
kakao N 

Subset 

1 2 

peneliti tanpa 
fermentasi 

6 6.6350 
 

petani tanpa 
fermentasi 

6 7.2950 
 

petani fementasi 6  10.8683 

peneliti fermentasi 6  11.4150 

Sig.  .069 .125 
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Lampiran 8.  Data   Rata-Rata  pH  Biji    Kakao   Yang   Berasal Dari Kecamatan 
Masamba Dan Kecamatan Bone-Bone. 

Daerah 
Penghasil 

Kakao Sul-Sel 

Proses 
Fermentasi 

Kakao 

Ulangan 
Total 

Rata-
Rata 1 2 3 

Kabupaten 
Luwu Utara 
Kecamatan 
Masamba 

Peneliti 
Tanpa 
Fermentasi 

7.09 7.09 7.08 21.26 7.09 

Peneliti 
Fermentasi 

6.47 6.47 6.47 19.41 6.47 

Petani 
Tanpa 
Fermentasi 

5.64 5.66 5.65 16.95 5.65 

Petani 
Fermentasi 

5.31 5.32 5.32 15.95 5.32 

Kabupaten 
Luwu Utara 
Kecamatan 
Bone-Bone 

Peneliti 
Tanpa 
Fermentasi 

7.03 7.02 7.03 21.08 7.03 

Peneliti 
Fermentasi 

6.51 6.50 6.51 19.52 6.51 

Petani 
Tanpa 
Fermentasi 

6.10 6.11 6.10 18.31 6.10 

Petani 
Fermentasi 

5.73 5.75 5.74 17.22 5.74 

 

Lampiran 8a.  Hasil  analisa  sidik  ragam  pengaruh  berbagai  perlakuan terhadap  
pH biji   kakao  yang  berasal  dari Kecamatan Masamba dan 
Kecamatan Bone-bone. 

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 8.787a 9 .976 2.158E4 .000 

Intercept 933.754 1 933.754 2.064E7 .000 

kelompok .000 2 5.000E-5 1.105 .358 

daerahpenghasilkakao 1.260 1 1.260 2.786E4 .000 

prosesfermentasikakao 7.446 3 2.482 5.487E4 .000 

daerahpenghasilkakao 
* 
prosesfermentasikakao 

.080 3 .027 591.561 .000 

Error .001 14 4.524E-5   

Total 942.541 24    

Corrected Total 8.788 23    

 



73 
 

Lampiran 8b.   Uji  lanjut   beda  duncan  (UJD)   pengaruh berbagai    
perlakuan terhadap  pH  biji   kakao  yang  berasal  dari  
Kecamatan Masamba dan Kecamatan Bone-bone. 

prosesfermentasikakao N 

Subset 

1 2 3 4 

peneliti fermentasi 6 5.4833    

petani fementasi 6  5.9217   

petani tanpa fermentasi 6   6.7667  

peneliti tanpa 
fermentasi 

6 
   

6.7783 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

 

Lampiran 9.  Data   Rata-Rata  total asam   Biji    Kakao   Yang   Berasal 
Dari Kecamatan Masamba Dan Kecamatan Bone-Bone. 

Daerah 
Penghasil 

Kakao Sul-Sel 

Proses 
Fermentasi 

Kakao 

Ulangan 
Total 

Rata-
Rata 1 2 3 

Kabupaten 
Luwu Utara 
Kecamatan 
Masamba 

Peneliti 
Tanpa 
Fermentasi 

0.18 0.19 0.18 0.54 0.18 

Peneliti 
Fermentasi 

0.19 0.19 0.18 0.56 0.19 

Petani Tanpa 
Fermentasi 

0.57 0.55 0.61 1.72 0.57 

Petani 
Fermentasi 

0.46 0.48 0.47 1.41 0.47 

Kabupaten 
Luwu Utara 
Kecamatan 
Bone-Bone 

Peneliti 
Tanpa 
Fermentasi 

0.25 0.20 0.24 0.70 0.23 

Peneliti 
Fermentasi 

0.23 0.22 0.25 0.70 0.23 

Petani Tanpa 
Fermentasi 

0.29 0.33 0.33 0.96 0.32 

Petani 
Fermentasi 

0.40 0.40 0.43 1.23 0.41 
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Lampiran 9a.  Hasil  analisa  sidik  ragam  pengaruh  berbagai  perlakuan terhadap  
total  asam  biji   kakao  yang  berasal  dari Kecamatan Masamba 
dan Kecamatan Bone-bone. 

Source 

Type III 
Sum of 
Squares df 

Mean 
Square F Sig. 

Corrected Model 8.787a 9 .976 2.158E4 .000 

Intercept 933.754 1 933.754 2.064E7 .000 

kelompok .000 2 5.000E-5 1.105 .358 

daerahpenghasilkakao 1.260 1 1.260 2.786E4 .000 

prosesfermentasikakao 7.446 3 2.482 5.487E4 .000 

daerahpenghasilkakao 
* 
prosesfermentasikakao 

.080 3 .027 591.561 .000 

Error .001 14 4.524E-5   

Total 942.541 24    

Corrected Total 8.788 23    

 
 

  

Lampiran 9b.   Uji  lanjut   beda  duncan  (UJD)   pengaruh berbagai    
perlakuan terhadap  total asam   biji   kakao  yang  berasal  
dari  kecamatan masamba dan kecamatan bone-bone. 

proses fermentasi 
kakao N 

Subset 

1 2 3 4 

peneliti fermentasi 6 5.4833    

petani fementasi 6  5.9217   

petani tanpa 
fermentasi 

6 
  

6.7667 
 

peneliti tanpa 
fermentasi 

6 
   

6.7783 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
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Lampiran 10.   Data Rata-Rata  kadar lemak   Biji    Kakao Yang   Berasal 
Dari Kecamatan Masamba Dan Kecamatan Bone-Bone. 

Daerah 
Penghasil 

Kakao Sul-Sel 

Proses 
Fermentasi 

Kakao 

Ulangan 
Total 

Rata-
Rata 1 2 3 

Kabupaten 
Luwu Utara 
Kecamatan 
Masamba 

Peneliti 
Tanpa 
Fermentasi 

38.97 39.96 41.36 120.29 40.10 

Peneliti 
Fermentasi 

43.26 43.05 43.46 129.78 43.26 

Petani Tanpa 
Fermentasi 

37.64 34.89 37.09 109.62 36.54 

Petani 
Fermentasi 

42.42 32.47 37.94 112.83 37.61 

Kabupaten 
Luwu Utara 
Kecamatan 
Bone-Bone 

Peneliti 
Tanpa 
Fermentasi 

45.03 38.08 39.02 122.13 40.71 

Peneliti 
Fermentasi 

30.11 40.04 28.87 99.02 33.01 

Petani Tanpa 
Fermentasi 

42.37 44.71 37.02 124.10 41.37 

Petani 
Fermentasi 

43.85 39.81 39.42 123.08 41.03 

 

Lampiran 10a.Hasil Analisa Sidik Ragam Pengaruh  Berbagai  Perlakuan  
Terhadap  kadar  lemak  Biji   Kakao  Yang   Berasal  Dari  
Kecamatan   Masamba Dan  Kecamatan  Bone-Bone. 

Source 
Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 250.359
a
 9 27.818 2.168 .094 

Intercept 36882.496 1 36882.496 2.875E3 .000 

kelompok 23.761 2 11.880 .926 .419 

daerahpenghasilkakao 5.453 1 5.453 .425 .525 

prosesfermentasikakao 120.717 3 40.239 3.136 .059 

daerahpenghasilkakao * 
prosesfermentasikakao 

100.428 3 33.476 2.609 .093 

Error 179.624 14 12.830   

Total 37312.479 24    

Corrected Total 429.983 23    
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Lampiran 10b.   Uji  lanjut   beda  duncan  (UJD)   pengaruhberbagai    
perlakuan terhadap kadar lemak biji  kakao  yang  berasal  
dari  kecamatan masamba dan kecamatan bone-bone. 

prosesfermentasikakao N 

Subset 

1 2 

petani tanpa fermentasi 6 36.8583  

peneliti fermentasi 6 37.0750 37.0750 

petani fementasi 6 41.1967 41.1967 

peneliti tanpa fermentasi 6  41.6767 

Sig.  .065 .052 

 

 
Lampiran 11. Jumlah biji per 100gram biji kakao fermentasi dan tanpa 

fermentasi yang dilakukan peneliti juga dilakukan petani 

dari kecamatan masamba dan bone-bone. 

 
 
 

K                   Kecamatan 

Perlakuan 

 
Biji kakao 

Fermentasi 
Peneliti. 

 

 
Biji kakao 

Tanpa 
Fermentasi 

Peneliti. 
 

 
Biji Kakao 
Fermentasi 

petani 

 
Biji kakao 

Tanpa 
Fermentasi 

petani 

 
Masamba 
 

87 93 80 100 

 
Bone-bone 
 

95 108 79 103 
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