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Notasi Arti Satuan
X Kadar air (wb) %

Xi Persen bahan tertinggal %

Wtot Massa bahan sebelum diayak gram

Dgw Geometric mean diameter µm

λa Bulk density uncompacted g/ml

λc Bulk density compacted g/ml

W Derajat keputihan %

L Kecerahan powder %

Efisiensi %

Q Debit udara m3/s

T Suhu udara pengeringan oC

d Diameter mm
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