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SAYA AKUI BAHAMA KARYA INI ADALAH
HASIL KERJA SAYA SENDIRI KECUALI
NUKILAN-NUKILAH DAN RINGKASAN YANG
SKTIAP SATUNYA TELAH SAYA JKLASKAH
SUHBERNYA.

TANDA TANGAN,

(SITI SAZIAH AHMAD)
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AB5TRAK

Koko adalah merupakan tanaman komoditi yang keempat

di Malaysia. Kemajuan teknologi pertanian telah

mempelbagaikan jenis-jenis koko di Malaysia dan

mempercepatkan proses pematangan buah koko untuk dituai.

Negeri Perak, Selangor dan Sabah merupakan negeri yang

mengusahakan tanaman koko secara meluas.

Kajian yang dijalankan melalui projek pengeringan

bi ji koko menggunakan kaedah moden adalah untuk

menentukan kadar pengeringan biji-biji koko menggunakan

alat pengering dulang dan untuk menolong para pekebun

kecil untuk mengeringkan biji-biji koko apabila keadaan

cuaca tidak mengizinkan iaitu apabila tiba musim hujan.

Dari kajian yang telah dibuat didapati dalam proses

pengeringan biji-biji koko ini , suhu dan kadar aliran

udara panas mesti mempunyai had-had tertentu iaitu

mempunyai keadaan-keadaan optimum supaya biji-biji itu

boleh dikeringkan dengan cepat tanpa menjejaskan keadaan

biji-biji koko dan menyebabkan pertumbuhan kulat atau

hancur apabila hendak dipasarkan dan ini akan

meninggikan kualiti biji-biji koko tersebut.

COPYRIGHT © UiTM




