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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Kadar Air Basis Kering (KABK) Biji Kacang Merah  
  Kering pada Suhu 45 . 

Durasi (jam) Berat biji (g) Berat Kering Biji (g) KABK (%) 

0.00 7.04 5.97 18% 

0.25 8.47 5.97 42% 

0.50 9.39 5.97 57% 

0.75 10.34 5.97 73% 

1.00 11.02 5.97 85% 

1.25 11.47 5.97 92% 

1.50 11.74 5.97 97% 

1.75 11.91 5.97 99% 

2.00 12.06 5.97 102% 

2.25 12.21 5.97 104% 

2.50 12.28 5.97 106% 

2.75 12.37 5.97 107% 

3.00 12.50 5.97 109% 

3.25 12.57 5.97 110% 

3.50 12.61 5.97 111% 

3.75 12.65 5.97 112% 

4.00 12.69 5.97 113% 

4.25 12.75 5.97 114% 

4.50 12.80 5.97 114% 

4.75 12.80 5.97 114% 

Lampiran 2. Kadar Air Basis Kering (KABK) Biji Kacang Merah  Kering  

 pada Suhu 55 . 

Durasi (jam) Berat biji (g) Berat Kering Biji (g) KABK (%) 

0.00 7.05 5.97 18% 

0.25 8.75 5.97 47% 

0.50 9.77 5.97 64% 

0.75 10.81 5.97 81% 

1.00 11.42 5.97 91% 

1.25 12.42 5.97 108% 

1.50 12.75 5.97 114% 

1.75 12.83 5.97 115% 
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2.00 13.02 5.97 118% 

2.25 13.15 5.97 120% 

2.50 13.25 5.97 122% 

2.75 13.29 5.97 123% 

3.00 13.35 5.97 124% 

3.25 13.41 5.97 125% 

3.50 13.47 5.97 126% 

3.75 13.53 5.97 127% 

4.00 13.58 5.97 128% 

4.25 13.58 5.97 128% 

Lampiran 3. Kadar Air Basis Kering (KABK) Biji Kacang Merah  Kering  

  pada Suhu 65 . 

Durasi (jam) Berat biji (g) Berat Kering Biji (g) KABK (%) 

0.00 7.06 5.97 18% 

0.25 9.78 5.97 64% 

0.50 10.91 5.97 83% 

0.75 12.26 5.97 105% 

1.00 12.91 5.97 116% 

1.25 13.33 5.97 123% 

1.50 13.55 5.97 127% 

1.75 13.66 5.97 129% 

2.00 13.96 5.97 134% 

2.25 14.13 5.97 137% 

2.50 14.25 5.97 139% 

2.75 14.37 5.97 141% 

3.00 14.45 5.97 142% 

3.25 14.50 5.97 143% 

3.50 14.50 5.97 143% 
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Lampiran 4. Laju Penyerapan Air Biji Kacang Merah Kering pada  Suhu  

  45 . 

Durasi 

(jam) 

Berat biji 

(g) 

Berat Kering 

Biji (g) 

KABK 

(%) 
t/(Mt-M0) 

0.00 7.04 5.97 18% 0 

0.25 8.47 5.97 42% 1.04127907 

0.50 9.39 5.97 57% 1.268413598 

0.75 10.34 5.97 73% 1.356818182 

1.00 11.02 5.97 85% 1.5 

1.25 11.47 5.97 92% 1.685805723 

1.50 11.74 5.97 97% 1.905319149 

1.75 11.91 5.97 99% 2.146746575 

2.00 12.06 5.97 102% 2.378486056 

2.25 12.21 5.97 104% 2.59983871 

2.50 12.28 5.97 106% 2.848282443 

2.75 12.37 5.97 107% 3.07828125 

3.00 12.50 5.97 109% 3.28021978 

3.25 12.57 5.97 110% 3.510705669 

3.50 12.61 5.97 111% 3.749102871 

3.75 12.65 5.97 112% 3.988271971 

4.00 12.69 5.97 113% 4.229043684 

4.25 12.75 5.97 114% 4.44352014 

4.50 12.80 5.97 114% 4.666763173 

4.75 12.80 5.97 114% 4.926027794 

Lampiran 5. Laju Penyerapan Air Biji Kacang Merah Kering pada  Suhu  

  55 . 

Durasi 

(jam) 

Berat biji 

(g) 

Berat Kering 

Biji (g) 

KABK 

(%) 
t/(Mt-M0) 

0.00 7.05 5.97 18% 0 

0.25 8.75 5.97 47% 0.881397638 

0.50 9.77 5.97 64% 1.10012285 

0.75 10.81 5.97 81% 1.192939609 

1.00 11.42 5.97 91% 1.367175573 

1.25 12.42 5.97 108% 1.39052795 

1.50 12.75 5.97 114% 1.571052632 

1.75 12.83 5.97 115% 1.807525952 

2.00 13.02 5.97 118% 2.001117318 

2.25 13.15 5.97 120% 2.20204918 

2.50 13.25 5.97 122% 2.4098493 

2.75 13.29 5.97 123% 2.631009615 



27 
 

3.00 13.35 5.97 124% 2.845868644 

3.25 13.41 5.97 125% 3.050707547 

3.50 13.47 5.97 126% 3.258056133 

3.75 13.53 5.97 127% 3.456639218 

4.00 13.58 5.97 128% 3.656967841 

4.25 13.58 5.97 128% 3.885528331 

Lampiran 6. Laju Penyerapan Air Biji Kacang Merah Kering pada Suhu  

  65 . 

Durasi 

(jam) 

Berat biji 

(g) 

Berat Kering 

Biji (g) 

KABK 

(%) 
t/(Mt-M0) 

0.00 7.06 5.97 18% 0 

0.25 9.78 5.97 64% 0.548713235 

0.50 10.91 5.97 83% 0.776669558 

0.75 12.26 5.97 105% 0.86216303 

1.00 12.91 5.97 116% 1.020512821 

1.25 13.33 5.97 123% 1.190824468 

1.50 13.55 5.97 127% 1.381233933 

1.75 13.66 5.97 129% 1.583754421 

2.00 13.96 5.97 134% 1.731271145 

2.25 14.13 5.97 137% 1.901722511 

2.50 14.25 5.97 139% 2.075799722 

2.75 14.37 5.97 141% 2.247946143 

3.00 14.45 5.97 142% 2.425733634 

3.25 14.50 5.97 143% 2.609031824 

3.50 14.50 5.97 143% 2.80972658 
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Lampiran 7. Dokumentasi Penelitian 

 
(a) Penimbangan awal sampel. 

 

 
(b) Memasukkan air kedalam Mug listrik. 
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(c) Mengatur kontrol suhu. 

 

 
(d) Memasukkan sampel bahan kedalam mug listrik. 
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(e) Proses Perendaman bahan. 

 

 
(f) Meletakkan bahan di atas tissue. 
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(g) Menimbang bahan yang telah direndam. 

 

 
(h) Pengovenan. 

 

 

 
 

 
 


