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DAFTAR NOTASI 
 
� : Laju perpindahan panas (W)  

ℎ : Koefisien perpindahan panas konveksi (W/m2·°C) 

�� : Suhu bahan (oC) 

�� : Suhu medium pendinginan (oC) 

T7/8 : Suhu bahan 7/8 pendinginan (oC) 

T1/2 : Suhu bahan ½ pendinginan (oC) 

A : Luas permukaan bahan (m2)  

� : massa bahan (kg) 

Cp : panas jenis spesifik 

� : waktu (s) 

�� : konstanta laju perubahan susut bobot    

W : susut bobot (%)  

��  : konstanta laju perubahan lightness 

L : Kecerahan terbaca pada colourmeter 

a : warna redness terbaca pada colourmeter 

b : warna yellowness terbaca pada colourmeter  

H (o) : Hue Angle  

�� : konstanta laju perubahan Hue Angle 

P : Kekerasan (kg/m2) 

kp : konstanta laju perubahan kekerasan 

Wt : susut bobot hari ke-n (%)  

W0 : susut bobot hari ke-0 (%) 

Pt : Kekerasan hari ke-n (kg/m2)  

P0 : Kekerasan hari ke-0 (kg/m2) 

Lt : Kecerahan hari ke-n  

L0 : Kecerahan hari ke-0  

Ht : Hue Angle hari ke-n  

H0 : Hue Angle hari ke-0  
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