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DAFTAR NOTASI

A : faktor frekuensi (1/K)

C : konsentrasi larutan (%)

Ea : energi aktivasi (kJ/molK)

KA : kadar air bahan (%)

kk : konstanta laju pengeringan konstan (1/detik)

kp : konstanta laju perubahan kekerasan bahan (1/detik)

km : konstanta laju pengeringan menurun (1/detik)

M : kadar air bahan basis basah (% wb), basis kering (% db)

Mo : kadar air bahan pada waktu t = 0 (% wb)

Mt : kadar air bahan pada waktu t = t (% wb) / kadar air prediksi bahan

(% db)

F : gaya tekan bahan (kgf)

R : konstanta tetapan gas (8,14 J/molK)

T : suhu larutan (oC)

t : waktu perendaman (menit)
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