BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasrakan hasil penelitian diperoleh kesimpulan sebagai berikut:

1. Media pengeringan memberikan pengaruh nyata terhadap suhu biji
kelelembaban, kadar air, dan nilai asam lemak bebas (FFA) sedangkan
nilai 100 biji tidak berbeda nyata.

2. Nilai kadar air tertinggi diperoleh pada P1 (9,16%) dan terendah diperoleh
pada P2 (5,98%), suhu biji tertinggi pada P2 (34,77°C) dan terendah
diperoleh pada P4 (33,95°C), Kelembaban tertinggi diperoleh pada P4
(144,33%) dan terendah diperoleh pada P3 (124,66%), Dan Nilai FFA
Terendah pada P2 (0,47%) dan tertinggi diperoleh pada P1 (0,91%).

5.2 Saran
Adapun saran dari penelitian ini, sebaiknya penelitian selanjutnya
lebih memperhatikan proses pengeringan biji kakao agar dapat memperoleh
hasil yang lebih baik, dan diharapkan penelitian selanjutnya sebagai bahan
acuan untuk penelitian ke depanya mengenai pengeringan biji kakao dengan

menggunakan media.
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Lampiran 1 Kadar Air

LAMPIRAN

Perlakuan | UIaTlgan " Jumlah Rata-rata
P1 8,53 9,26 9,71 27,5 9,16
P2 6,06 5,97 5,91 17,94 5,98
P3 7,25 7,5 6,83 21,58 7,19
P4 7,68 8,07 8,76 24,51 8,17
Total 91,53 7,6275

Tabel Anova
F tabel
SK DB IK KT F hiting a9 Ket
0,05% | 0,01%
Perlakuan 3 16,69 28,76 4,07 759 | S
Galat 8 1,54
Total 11 18,24
Tabel BNJ 5 %
Perlakuan rata-rata | Rata-rata +BNJ Simbol
P1 5,98 6,57 a
P2 7,19 7,19 b
P3 8,17 8,76 c
P4 9,16 9,76 d
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Lampiran 2 Berat 100 biji

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-
| Il 11 rata
P1 82,95 75,52 78,25 236,72 78,90
P2 77,80 79,84 76,28 | 233,92 77,97
P3 76,66 82,29 77,01 235,96 78,65
P4 84,38 77,29 78,94 240,61 80,20
Total 947,21 78,93
Tabel Anova
SK DB IK KT | F hitung iz, Ket
0,05% | 0,01%
Perlakuan 3 7,84 2,61 0,25 4,07 7,59 | NS
Galat 8 82,05 10,25
Total 11 89,89
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Lampiran 3 Tabel Suhu

ul
Perlakuan I aTIgan " Jumlah Rata-rata
P1 34,7 34,1 34,2 103 34,33
P2 34,90 34,6 34,83 104,33 34,77
P3 34,53 34,13 34,46 103,12 34,37
P4 33,9 34,37 33,6 101,87 33,95
Total 412,32 34,36
Tabel Anova
sK DB K KT F hitung F tabel Ket
0,05% 0,01%
Perlakuan 3 1,01 0,33 4,159 4,07 7,59 )
Galat 8 0,64 0,08
Total 11 1,66
Tabel BNJ 5 %
Perlakuan | rata-rata Rata-rata +BNJ Simbol
P4 33,95 34,34 b
P1 34,33 34,72 (o
P3 34,37 34,76 c
P2 34,77 35,16 d
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Lampiran 4 Tabel Kelembaban

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-
| Il 11 rata
P1 131,33 129,33 129,66 390,32 130,10
P2 126,33 129 125 380,33 | 126,77
P3 122,66 129,33 122 373,99 124,66
P4 140,33 135,66 157 432,99 144,33
Total 1577,63 131,46
Tabel Anova
sK DB IK KT F hitung F tabel Ket
0,05% | 0,01%
Perlakuan 3 706,78 235,59 6,38 4,07 7,59 S
Galat 8 295,18 36,89
Total 11 1001,96
Tabel BNJ 5 %
Rata-rata
Perlakuan rata-rata +BNJ Simbol
P3 124,66 124,66 C
P2 126,77 134,96 C
P1 130,10 130,11 C
P4 144,33 152,51 d

37




Lampiran 5 Tabel Kadar FFA

ul

Perlakuan I aTIgan " Jumlah Rata-rata

P1 0,89 0,91 0,95 2,75 0,91

P2 0,48 0,46 0,48 1,42 0,47

P3 0,53 0,51 0,5 1,54 0,51

P4 0,7 0,83 0,85 2,38 0,79

Total 8,09 0,67

Tabel Anova

sK DB K KT F hitung F tabel Ket
0,05% 0,01%

Perlakuan 3 0,41 0,13 70,18 4,07 7,59 S
Galat 8 0,01 0,001

Total 11 0,43
Tabel BNJ 5 %

Rata-rata

Perlakuan | rata-rata +BNJ Simbol

P2 0,47 0,53 b

P3 0,51 0,57 b

P4 0,79 0,85 c

P1 0,91 0,98 d
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Lampiran 6 Dokumentasi Penelitian

P1 Para-para Bambu P2 Terpal
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Pengukuran Kadar Air Penimbangan Biji Kakao Kering
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Uji FFA Sebelum Titrasi Penimbangan 100 Biji

Uji FFA Sesudah Tetriasi
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