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DAFTAR NOTASI

Notasi Arti Satuan
Mt Kadar air bahan tiap waktu %

Mo Kadar air awal bahan %

Me Kadar air setimbang bahan %

dM/dt Laju pengeringan menit-1

t Waktu/lama pengeringan menit

h Koefisien Pindah Panas W/m2 oC

k Konstanta laju pengeringan menit-1

Efisiensi %

m Massa bahan Kg

q Besar panas/kalor kilowatt

RH Kelembaban udara %

h Entalpy KJ/Kg

Hfg Panas laten penguapan air KJ/Kg

Cp Kalor jenis bahan Kj/kg oC

T Suhu oC

V Volume m3

Densitas Kg/m3

To Suhu Awal oC

Tl Suhu Lingkungan oC

Dg Diameter Geometric
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