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LAMPIRAN

Lampiran 1. Pengukuran Kadar Air Basis Kering (KABK) dengan suhu
rendaman 45°C pada kedelai

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

0.00 2.36 2.10 12
0.25 3.14 2.10 50
0.50 3.49 2.10 66
0.75 3.82 2.10 82
1.00 4.04 2.10 92
1.25 4.11 2.10 96
1.50 4.17 2.10 98
1.75 4.23 2.10 102
2.00 4.30 2.10 105
2.25 4.32 2.10 106
2.50 4.32 2.10 106

Lampiran 2. Pengukuran Kadar Air Basis Kering (KABK) dengan suhu
rendaman 55°C pada kedelai

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

0.00 2.36 2.10 12
0.25 3.44 2.10 64
0.50 3.96 2.10 89
0.75 441 2.10 110
1.00 451 2.10 115
1.25 4.61 2.10 119
1.50 4.69 2.10 123
1.75 4.79 2.10 128
2.00 4.85 2.10 131
2.25 4.85 2.10 131
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Lampiran 3. Pengukuran Kadar Air Basis Kering (KABK) dengan suhu
rendaman 65°C pada kedelai

Waktu (jam) Berat biji (g) Berat Kering Biji (g) KABK (%)
0.00 2.36 2.10 12
0.25 3.55 2.10 69
0.50 4.21 2.10 100
0.75 4.67 2.10 123
1.00 4.78 2.10 128
1.25 4.86 2.10 131
1.50 4.91 2.10 134
1.75 5.01 2.10 138
2.00 5.01 2.10 138

Lampiran 4. Pengukuran penyerapan air dengan suhu perendaman 45°C pada

kedelai
. Berat biji  Berat Kering Air yang Pen_ambahan
Waktu (jam) @ Biji (g) diserap air yang
diserap (g)
0.00 2.36 2.10 0.26 0.00
0.25 3.14 2.10 1.04 0.78
0.50 3.49 2.10 1.39 0.35
0.75 3.82 2.10 1.72 0.33
1.00 4.04 2.10 1.94 0.22
1.25 411 2.10 2.01 0.07
1.50 4.17 2.10 2.07 0.06
1.75 4.23 2.10 2.13 0.07
2.00 4.30 2.10 2.20 0.06
2.25 4.32 2.10 2.22 0.02
2.50 4.32 2.10 2.22 0.00

Lampiran 5. Pengukuran penyerapan air dengan suhu perendaman 55°C pada

kedelai
. . Penambahan
Waktu (jam) Berg[)bul Berl_;,iitj iK((;l)’lng A(\jligg/rzr;)g air yang
diserap (g)
0.00 2.36 2.10 0.26 0.00
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0.25 3.44 2.10 1.34 1.08

0.50 3.96 2.10 1.86 0.52
0.75 441 2.10 231 0.45
1.00 451 2.10 241 0.11
1.25 4.61 2.10 2.51 0.09
1.50 4.69 2.10 2.59 0.08
1.75 4.79 2.10 2.69 0.10
2.00 4.85 2.10 2.75 0.06
2.25 4.85 2.10 2.75 0.00

Lampiran 6. Pengukuran penyerapan air dengan suhu perendaman 65°C pada

kedelai
Wlu Gamy  BEFOLBI BeratKering - Alryang PO
diserap (9)
0.00 2.36 2.10 0.26 0.00
0.25 3.55 2.10 1.45 1.19
0.50 4.21 2.10 2.11 0.66
0.75 4.67 2.10 2.57 0.47
1.00 4.78 2.10 2.69 0.11
1.25 4.86 2.10 2.76 0.07
1.50 491 2.10 2.81 0.05
1.75 5.01 2.10 291 0.09
2.00 5.01 2.10 291 0.00
Lampiran 7. Laju Penyerapan Air Kedelai pada Suhu 45°C
Waktu Berat biji Berat Kering KABK
t/(Mt-MO)

(jam) (9) Biji (9) (%)

0.00 2.36 2.10 12 0

0.25 3.14 2.10 50 0,240384615

0.50 3.49 2.10 66 0,360576923

0.75 3.82 2.10 82 0,436046512

1.00 4.04 2.10 92 0,515463918

1.25 4.11 2.10 96 0,622923588

25



1.50
1.75
2.00
2.25
2.50

4.17
4.23
4.30
4.32
4.32

2.10
2.10
2.10
2.10
2.10

98
102
105
106
106

0,725806452
0,8203125
0,91047041
1.013513514
1.126126126

Lampiran 8. Laju Penyerapan Air Kedelai pada Suhu 55°C

Waktu Berat biji Berat Kering KABK
t/(Mt-MO)
(jam) (9) Biji (9) (%)
0.00 2.36 2.10 12 0
0.25 3.44 2.10 64 0,186567164
0.50 3.96 2.10 89 0,268817204
0.75 4.41 2.10 110 0,325144509
1.00 4.51 2.10 115 0,414364641
1.25 4.61 2.10 119 0,498670213
1.50 4.69 2.10 123 0,579896907
1.75 4.79 2.10 128 0,651364764
2.00 4.85 2.10 131 0,72815534
2.25 4.85 2.10 131 0.819174757
Lampiran 9. Laju Penyerapan Air Kedelai pada Suhu 65°C

Waktu Berat biji Berat Kering KABK
: /(Mt-MO)
(jam) (9) Biji (9) (%)
0.00 2.36 2.10 12 0
0.25 3.55 2.10 69 0,17281106
0.50 4.21 2.10 100 0,237341772
0.75 4.67 2.10 123 0,291450777
1.00 4.78 2.10 128 0,372208437
1.25 4.86 2.10 131 0,452898551
1.50 491 2.10 134 0,533175355
1.75 5.01 2.10 138 0,60206422
2.00 5.01 2.10 138 0.688073394
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Lampiran 10. Dokumentasi Penelitian

(a) Proses penimbangan awal sampel

(b) Memasukkan sampel kedalam mug listrik
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(c) Meletakkan sampel diatas tisu sebelum ditimbang.

(d) Perbandingan sampel yang sebelum dan sesudah direndam.

28



(e) Penimbangan sampel yang sesudah direndam.

(f) Pengovenan sampel.
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(g) Air perendaman sebelum kedelai direndam selama 2 jam.
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(h) Air perendaman sesudah kedelai direndam selama 2 jam
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