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YOHANES NELSON KAPA

ABSRRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan Karbohidrat,kandungan
Protein, kandungan Lemak pada coklat Kobar.

Penelitian ini dilaksanakan di desa Kotawuji Barat Kecamatan Keo Tengah
Kabupaten Nagekeo. Waktu penelitian dilakukan pada bulan April sampai Juni

2021 dan di analisis di laboratorium undana kupang.

Hasil analisis Kandungan Kandungan Karbohidrat pada coklat Kobar sebesar
23,9 %, Kandungan Protein pada coklat Kobar 7.23 % dan Kandungan Lemak
5.22 %.Komposisi kimia pada produk olahan coklat dipengaruhi oleh mutu biji

kakao yang digunakan dan proses pengolahannya.

Kata kunci: Kandungan Karbohidrat sebesar Protein Lemak, coklat Kobar
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