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PA = Tekanan parsial uap air di udara (atm)

PAi = Tekanan parsial uap air di udara yang setimbang dengan konsentrasi 

uap air di lapisan film minyak (atm)

PA
* = Tekanan parsial uap air di udara yang setimbang dengan konsentrasi 

uap air di urea (atm)

CAi1 = Konsentrasi uap air di dalam fasa minyak yang setimbang dengan 

tekanan parsial uap air di udara (mol/volume)

CAi2 = Konsentrasi uap air di dalam fasa minyak yang setimbang dengan 

konsentrasi uap air di urea (mol/volume)

X = Konsentrasi uap air di dalam urea

H = Konstanta Henry untuk kesetimbangan uap air di dalam minyak dan 

di udara

me = Konstanta Henry untuk kesetimbangan uap air di udara dan di dalam 

urea

kg = Koefisien transfer massa uap air di film gas, (cm/hari)

Kc = Koefisien transfer massa pada lapisan film minyak, (cm/hari)

Kg = Koefisien transfer massa gabungan di fasa gas, (cm/hari)

����� = Difusifitas molekuler uap air di dalam minyak, (cm2/hari)

� = Tebal lapisan film minyak, (cm)

S = Luas permukaan butiran urea, (cm2)

t = waktu, (hari)
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MA = Berat molekul air (g/mol)

ms = Massa urea sebelum dioven, (g)
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