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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Spesifikasi Alat Pengering 

Spesifikasi Alat pengering     

Kategori Keterangan 

Daya Heater (Watt) 1480 

Dimensi Ruang Pengering  (PxLxT)  57x57X68 (cm) 

Jumlah Rak 10 

Bahan Aluminium, stainless steel 

Blower 2.5 inci, 260 Watt 

Tenaga Penggerak Listrik 220 V, 50Hz 

 

    Spesifikasi kolektor  
Kategori Keterangan 

Dimensi  (PxLxT) (cm) 184 x 93 x 12  

Bahan Aluminium, akriliks 

 

Lampiran 2. Skema Program Kontrol Fuzzy 
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Lampiran 3.  Pengamatan suhu saat Uji Gain.  

Waktu 

(menit) 

Suhu Udara 

Pengering (
o
C) 

0 34 

2 45 

4 50 

6 54 

8 60 

10 65 

12 70 

 

Lampiran 4. Respon Dinamik Kontrol Tanpa Bahan 

waktu 

(Menit) 

Suhu Udara 

Pengering (
o
C) 

Hybrid Listrik 

0 29 34 

1 31 38 

2 35 42 

3 39 44 

4 43 47 

5 46 49 

6 48 52 

7 51 54 

8 53 55 

 9 55 57 

10 57 58 

11 59 59 

12 60 60 

13 60 60 

14 60 59 

15 60 60 

 

 

  

Data%20uji/A.1.Uji%20Gain.xls
Data%20uji/A.2.Validasi%20program%20dan%20respon.xls
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Lampiran 5. Respon Dinamik Kontrol Dengan Bahan 

Waktu 

(Menit) 

Suhu Udara 

Pengering (
o
C) 

Hybrid Listrik 

0 32 32 

2 35 35 

4 37 37 

6 39 40 

8 42 43 

10 44 45 

12 47 49 

14 49 51 

16 51 53 

18 53 55 

20 55 56 

22 57 57 

24 58 58 

26 58 59 

28 59 59 

30 60 60 

32 60 60 

34 60 60 

36 60 60 

38 60 60 

40 60 60 

 

Lampiran  6. Hasil pengukuran suhu udara pengering selama proses           

pengeringan saat suhu keadaan steady state 

Waktu 

(jam) 

Suhu Udara Pengering (
o
C) 

Listrik Hybrid 

0 32 32 

 60 60 

1 59 60 

 60 59 

2 60 60 

 60 60 

3 60 60 

 60 60 

4 60 61 

 60 60 

5  60 

Data%20uji/A.2.Validasi%20program%20dan%20respon.xls
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Lampiran 7. Hasil pengukuran kadar air basis basah (kabb) dan basis kering 

(kabk) tiap rak pada proses pengeringan dengan menggunakan 

energi listrik 

Waktu 

(jam) 

Rak atas Rak bawah 

Kadar air Kadar air Kadar air Kadar air 

(%bb) (%bk) (%bb) (%bk) 

0 44.53 80.28 44.76 81.04 

 
42.12 72.76 42.39 73.58 

1 36.35 57.11 36.57 57.66 

 
30.88 44.67 31.23 45.41 

2 26.12 35.36 26.52 36.08 

 
21.93 28.09 22.32 28.74 

3 18.48 22.67 18.87 23.26 

 
16.12 19.22 16.34 19.53 

4 14.17 16.51 14.37 16.79 

 
12.69 14.54 12.76 14.63 

 

Lampiran 8. Hasil pengukuran kadar air basis basah (kabb) dan basis kering 

(kabk) tiap rak pada proses pengeringan dengan menggunakan 

energi hybrid  

Waktu 

(jam) 

Rak atas 

 

Rak bawah 

Kadar air Kadar air Kadar air Kadar air 

(%bb) (%bk) (%bb) (%bk) 

0 46.25 86.04 46.71 87.65 

 
44.27 79.44 44.65 80.65 

1 38.77 63.32 39.16 64.36 

 
33.10 49.48 33.31 49.94 

2 28.78 40.40 28.63 40.11 

 
25.12 33.55 25.04 33.41 

3 21.50 27.39 21.71 27.74 

 
18.20 22.25 18.52 22.73 

4 15.89 18.89 16.08 19.17 

 
13.82 16.03 14.13 16.45 

5 12.28 14.00 12.45 14.22 
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Lampiran 9. Hasil pengukuran kadar air basis basah rata-rata pada tiap 

proses pengeringan dengan berat bahan 10 kg 

Waktu 

(jam) 

Kadar air (%bb) 

Energi Listrik Energi Hybrid 

0 44.65 46.48 

 42.25 44.46 

1 36.46 38.96 

 31.05 33.20 

2 26.32 28.70 

 22.13 25.08 

3 18.67 21.61 

 16.23 18.36 

4 14.27 15.99 

 12.73 13.97 

5 
 

12.37 

 

Lampiran 10. Hasil pengukuran laju pengeringan rata-rata pada tiap proses 

pengeringan dengan berat bahan 10 kg 

 

Waktu 

(jam) 

Laju Pengeringan 

(kg H2O/kg padatan.jam) 

Energi Listrik Energi Hybrid 

0 0 0 

 0.037 0.034 

1 0.079 0.081 

 0.062 0.071 

2 0.047 0.047 

 0.037 0.034 

3 0.027 0.030 

 0.018 0.025 

 4 0.014 0.017 

 0.010 0.014 

5 

 

0.011 

Rata-rata 0.037 0.036 
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Lampiran 11. Penghematan energi listrik 

    
     

  
       

    
                 

        
       

           

 

Lampiran 12.  Dokumentasi Penelitian 

 

(a). Desain alat pengering;  (b). Alat pengering;   (c). Hardware sistem kontrol. 

 

(d). Surface sistem kontrol;  (e). Rule view;   (f). Penimbangan sagu basah. 

 

(g). Perataan bahan pada rak;  (h). Memasukkan rak ke alat;   (i). Mengupload program. 

 

(j). Mengupload program;  (k). Penimbangan sampel;   (l). Hasil pengeringan. 

a. 
b. 

c. 

d. e. f. 

g. h. i. 

j. 
k. l. 


