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ARTI LAMBANG
aa1,aa2 = aktifitas A dalam larutan di masing-masing sisi membran
B = berat molekul H,O, g/gmol
D, = difusivitas efektif, mol solut/cm/menit
kx = koefisien perpindahan massa, mol solut/ cm’/menit
L = setengah tebal slab, cm
m = jumlah baris sel dalam incremen Az
ms = massa solut di masing-masing sel, mol solut/sel
n; = jumlah sel perunit total lnas penampang, sel/cm®
Na = kecepatan perpindahan massa, mol H,0O/cm?/menit
Ns = jumlah sel tiap volum buah, sel/cm’ buah
S = luas penampang perpindahan massa, cm’®
t = waktu, menit
X = kadar air bahan, g H,O/ g padat kering
X = kadar air gula, g H,O/ g solut
X = perbandingan mol H,O/ mol solut
z = arah perpindahan massa
) = jarak pusat ke pusat sel pada baris yang berturutan, cm
0 = luas kontak setiap baris perunit total luas penampang
untuk setiap baris yang berbatasan, cm?cm’ buah
Px = rapat massa padatan kering, g padat kering/ cm’ buah
g = fraksi volum rongga, cm’ rongga!cm3 buah
ncms
v " k.8
u - 2
n -m

c 8
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