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= Suhu Prediksi (℃)
= Suhu awal observasi (℃)

~ = Suhu puncak/rendah observasi (℃)
k = Konstanta laju pindah panas (1/menit)

n = Bilangan avrami

q = Besar panas yang dipindahkan (watt, J/s)

m = Massa bahan (kg)

Cp = Panas jenis kakao 2,218 (kJ/kg℃)

kk = Koefisien pindah panas konduksi (W/m℃)

A = Luas permukaan bahan (m2)

T (b) = Suhu bahan tiap waktu (℃)

T (s) = Suhu massa bahan tiap waktu (℃)

x = Jari-jari biji kakao (m)

L = long/panjang biji kakao (mm)

W = width/lebar biji kakao (mm)

T = thickness/tebal biji kakao (mm)

S = luas permukaan kakao (mm2)

V = Volume biji kakao (mm3)

= Densitas kakao (gr/cm3)
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Ka (wb) = Kadar air wet basis (%)

Ka (db) = Kadar air dry basis (%)

L = Lightness (Tingkat kecerahan)

a = Redness (Tingkatan warna merah-hijau)

b = Yellowness (Tingkatan warna biru-kuning)
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