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DAFTAR SIMBOL

A Cawan kosong (g)
B Cawan dan sampel (g)

Cawan dan abu (g)

c* Warna chroma

Co, Konsentrasi oksigen (g/m®

CO2vol konsentrasi oksigen dengan satuan persen volume (%)

COqvol Konsentrasi oksigen dengan satuan persen volume (%);

COza Konsentrasi rata-rata oksigen lingkungan (279 g/mq);

CCO, Konsentrasi oksigen (g/m?3)

CCO2a Konsentrasi rata-rata oksigen lingkungan (279 m/g°)

d Diameter tabung reaktor (cm)

h Rentang wana hue

Kg vs Kilogram volatile solid

M Bobot kakao/sampel yang digunakan (kg)

MO. massa molekul oksigen (32 g/mol)

MCO; massa molekul karbon dioksida (44 g/mol)

Mo Bobot cawan dan penutupnya (g)

M1 Bobot cawan, tertutup sebelum pengeringan (g)

M2 Bobot cawan, tertutup sesudah pengeringan (g)
Tekanan atmospher (101325 Pa)

R Konstanta gas (8, 314472 J/mol/K)

t Tinggi tabung reaktor (cm).

t; Waktu awal (detik)

te Waktu akhir (detik)

T Suhu udara inlet/ outlet (°C)

T: Suhu udara di luar tabung reaktor (°C)

T2 Suhu udara fermentasi pada bagian bawah tumpukan biji kakao
(°C)
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Ts Suhu udara fermentasi pada bagian tengah tumpukan biji kakao
(°C)

T4 Suhu udara fermentasi di dalam biji kakao (°C)

Ts Suhu udara fermentasi pada bagian atas tumpukan biji kakao (°C)

M Bobot kakao/sampel yang digunakan (kg)

OUR Oxygen uptake rate (konsumsi O2) (g O./jam/kg)

CER Carbon dioxide evolution rate (Pelepasan Karbon dioksida) (g
CO,/jam/kg)

Q Laju alir udara (m®jam)

r Jari-jari tabung reaktor (cm);

RO, Laju konsumsi oksigen (m®/kg/dt);

RCO, Laju produksi COz (m®/kg/dt),

RQ Respiratory quotient, yaitu perbandingan antara CO, yang

dilepaskan terhadap O, yang dikonsumsi selama fermentasi

\Y/ Free volume (m?®), yaitu volume tabung bagian atas dan volume
tabung bagian bawah saringan yang tidak terisi biji kakao

VSo Volatile solid biji kakao awal (kg).

X Faktor perlakuan pada sistem fermentasi autothermal (X,) dan

pada sistem isothermal (X;)

Xay Waktu pemeraman buah kakao pada sistem autothermal (hari)
Xa, Laju aerasi pada sistem autothermal (liter/menit.kg)

Xasz Mode aerasi pada sistem autothermal

Xiy Waktu pemeraman buah kakao pada sistem isothermal (hari)

Xi, Laju aerasi pada sistem isothermal (liter/menit.kg)

Xis Suhu udara fermentor (°C)

Y Respon perlakuan biji kakao kering hasil fermentasi secara

autothermal (Ya) dan isothermal (Yi).
Yai Suhu udara puncak fermentasi autothermal (°C)

Ya, Suhu udara akhir fermentasi autothermal (°C)

XiX
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Yas Cumulative oxygen uptake selama 5 (lima) hari proses fermentasi
autothermal (gO./kgvs)
Ya, Cumulative carbon dioxide evolution selama 5 (lima) hari proses

fermentasi autothermal (gCO./Kgys)

Yas Kadar air biji kakao autothermal (%)

Yas Susut bobot autothermal (%)

Ya; Rendemen biji kakao autothermal (%)

Yas pH biji kakao autothermal

Yag Persentase biji kakao terfermentasi autothermal (%)
Yao Indeks fermentasi biji kakao autothermal

Yan Warna chroma biji kakao autothermal

Yai, Warna hue biji kakao autothermal

Yiy Suhu udara puncak fermentasi isothermal (°C)

Yi, Suhu udara akhir fermentasi isothermal (°C)

Yis Cumulative oxygen uptake selama 5 (lima) hari proses fermentasi

isothermal (gr O2/Kgyvs)
Yi, Cumulative carbon dioxide evolution selama 5 (lima) hari proses

fermentasi isothermal (gr CO2/kgus)

Yis Kadar air biji kakao isothermal (%)

Yie Susut bobot isothermal (%)

Yi; Rendemen biji kakao isothermal (%)

Yis pH biji kakao isothermal

Yis Persentase biji kakao terfermentasi isothermal (%)
Yiio Indeks fermentasi biji kakao isothermal

Yin Warna chroma biji kakao isothermal

Yis Warna hue biji kakao isothermal

YOy Konsentrasi volumetrik oksigen pada waktu t awal (%, v/v);
YO¥f Konsentrasi volumetrik oksigen pada t akhir (%, v/v);
yout Konsentrasi volumetrik pada outlet (%, v/v),

yin Konsentrasi volumetrik pada inlet (%, v/v),
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T Nilai T = 3.14
Bo Intersep/ konstanta
B1, B2, B3 Koefisien linier

Bi1, P22, B3z Koefisien kuadratik

B12, P13, P23 Koefisien interaksi perlakuan
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