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Lampiran 

Lampiran 1. Hasil Pengamatan Selama Proses Pengeringan Bentuk 
Potongan Lingkaran 

55 ℃, 1,6 m/s Berat Wadah (g)= 10,2 g 

No. 
Interval Waktu 
Pengamatan 

(Jam) 

Berat 
Wadah+Berat 

Sampel (g) 

Berat 
Wadah (g) 

Berat 
Sampel 

(g) 

1 0 13,9 10,2 3,7 

2 1 11,9 10,2 1,7 

3 2 11,3 10,2 1,1 

4 3 11,1 10,2 0,9 

5 4 11,1 10,2 0,9 

6 5 11,1 10,2 0,9 

 

Lampiran 2. Hasil Pengamatan Selama Proses Pengeringan Bentuk 
Potongan Jajar Genjang 

55 ℃, 1,6 m/s Berat Wadah (g)= 10,1 g 

No. 
Interval Waktu 
Pengamatan 

(Jam) 

Berat 
Wadah+Berat 

Sampel (g) 

Berat 
Wadah (g) 

Berat 
Sampel 

(g) 

1 0 15,1 10,1 5 

2 1 13,1 10,1 3 

3 2 12,3 10,1 2,2 

4 3 11,9 10,1 1,8 

5 4 11,7 10,1 1,6 

6 5 11,7 10,1 1,6 

7 6 11,7 10,1 1,6 
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Lampiran 3. Hasil Pengamatan Selama Proses Pengeringan Bentuk 
Potongan Melintang 

55 ℃, 1,6 m/s Berat Wadah (g)= 10,2 g 

No. 
Interval Waktu 
Pengamatan 

(Jam) 

Berat 
Wadah+Berat 

Sampel (g) 

Berat 
Wadah (g) 

Berat 
Sampel 

(g) 

1 0 24,5 10,2 14,3 

2 1 18,5 10,2 8,3 

3 2 16,9 10,2 6,7 

4 3 15,6 10,2 5,4 

5 4 14,8 10,2 4,6 

6 5 14,7 10,2 4,5 

7 6 14,6 10,2 4,4 

8 7 14,6 10,2 4,4 

9 8 14,5 10,2 4,3 

10 9 14,5 10,2 4,3 

11 10 14,5 10,2 4,3 

 

Lampiran 4. Hasil Pengamatan Selama Proses Pengeringan Bentuk 
Potongan Membujur 

55 ℃, 1,6 m/s Berat Wadah (g)= 10,1 g 

No. 
Interval Waktu 
Pengamatan 

(Jam) 

Berat 
Wadah+Berat 

Sampel (g) 

Berat 
Wadah (g) 

Berat 
Sampel 

(g) 

1 0 17,4 10,1 7,3 

2 1 15,4 10,1 5,3 

3 2 14,5 10,1 4,4 

4 3 13,9 10,1 3,8 

5 4 13,5 10,1 3,4 

6 5 13,2 10,1 3,1 

7 6 13 10,1 2,9 

8 7 12,9 10,1 2,8 

9 8 12,9 10,1 2,8 

10 9 12,9 10,1 2,8 
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Lampiran 5. Hasil Perhitungan Kadar Air Basis Basah dan Basis 
Kering Pada Sampel Bentuk Potongan Lingkaran 

Waktu 
Berat 

Sampel (g) 

Berat 
Setelah 
oven (g) 

Berat Sampel 
- Berat 

Setelah Oven 
(g) 

Kadar 
Air 

(%BB) 

Kadar 
Air 

(%BK) 

0 3,7 0,8 2,9 78,38 362,5 

1 1,7 0,8 0,9 52,94 112,5 

2 1,1 0,8 0,3 27,27 37,5 

3 0,9 0,8 0,1 11,11 12,5 

4 0,9 0,8 0,1 11,11 12,5 

5 0,9 0,8 0,1 11,11 12,5 

 

Lampiran 6. Hasil Perhitungan Kadar Air Basis Basah dan Basis 
Kering Pada Sampel Bentuk Potongan Jajar Genjang 

Waktu 
Berat 

Sampel (g) 

Berat 
Setelah 
oven (g) 

Berat Sampel 
- Berat 

Setelah Oven 
(g) 

Kadar 
Air 

(%BB) 

Kadar 
Air 

(%BK) 

0 5 1,5 3,5 70 233,33 

1 3 1,5 1,5 50 100 

2 2,2 1,5 0,7 31,82 46,67 

3 1,8 1,5 0,3 16,67 20 

4 1,6 1,5 0,1 6,25 6,67 

5 1,6 1,5 0,1 6,25 6,67 

6 1,6 1,5 0,1 6,25 6,67 
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Lampiran 7. Hasil Perhitungan Kadar Air Basis Basah dan Basis 
Kering Pada Sampel Bentuk Potongan Melintang 

Waktu 
Berat 

Sampel (g) 

Berat 
Setelah 
oven (g) 

Berat Sampel 
- Berat 

Setelah Oven 
(g) 

Kadar 
Air 

(%BB) 

Kadar 
Air 

(%BK) 

0 14,3 4 10,3 72,03 257,5 

1 8,3 4 4,3 51,81 107,5 

2 6,7 4 2,7 40,3 67,5 

3 5,4 4 1,4 25,93 35 

4 4,6 4 0,6 13,04 14 

5 4,5 4 0,5 11,11 12,5 

6 4,4 4 0,4 9,09 10 

7 4,4 4 0,4 9,09 10 

8 4,3 4 0,3 6,98 7,5 

9 4,3 4 0,3 6,98 7,5 

10 4,3 4 0,3 6,98 7,5 

 
 

Lampiran 8. Hasil Perhitungan Kadar Air Basis Basah dan Basis 
Kering Pada Sampel Bentuk Potongan Membujur 

Waktu 
Berat 

Sampel (g) 

Berat 
Setelah 
oven (g) 

Berat Sampel 
- Berat 

Setelah Oven 
(g) 

Kadar 
Air 

(%BB) 

Kadar 
Air 

(%BK) 

0 7,3 2,5 4,8 65,75 192 

1 5,3 2,5 2,8 52,83 112 

2 4,4 2,5 1,9 43,18 76 

3 3,8 2,5 1,3 34,21 52 

4 3,4 2,5 0,9 26,47 36 

5 3,1 2,5 0,6 19,35 24 

6 2,9 2,5 0,4 13,79 16 

7 2,8 2,5 0,3 10,71 12 

8 2,8 2,5 0,3 10,71 12 

9 2,8 2,5 0,3 10,71 12 
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Lampiran 9. Hasil Perhitungan Nilai Moisture Ratio (MR) Pada Setiap 
Bentuk Potongan 

Lingkaran 
 Jajar 

Genjang 
Melintang Membujur 

1 1 1 1 

0,286 0,412 0,4 0,556 

0,071 0,176 0,24 0,356 

0 0,059 0,11 0,222 

0 0 0,03 0,133 

0 0 0,02 0,067 

 0 0,01 0,022 

  0,01 0 

  0 0 

  0 0 

    0   

 

Lampiran 10. Hasil Perhitungan Laju Pengeringan Pada Sampel 
Bentuk Potongan Lingkaran 

Waktu (Jam) 
Laju Pengeringan (gH2O/g 

padatan/jam) 

0 0 

1 2,5 

2 0,75 

3 0,25 

4 0 

5 0 
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Lampiran 11. Hasil Perhitungan Laju Pengeringan Pada Sampel 
Bentuk Potongan Jajar Genjang 

Waktu (Jam) 
Laju Pengeringan (gH2O/g 

padatan/jam) 

0 0 

1 1,333333333 

2 0,533333333 

3 0,266666667 

4 0,133333333 

5 0 

6 0 

 
 

Lampiran 12. Hasil Perhitungan Laju Pengeringan Pada Sampel 
Bentuk Potongan Melintang 

Waktu (Jam) 
Laju Pengeringan 

(gH2O/g padatan/jam) 

0 0 

1 1,5 

2 0,4 

3 0,325 

4 0,2 

5 0,025 

6 0,025 

7 0 

8 0,025 

9 0 

10 0 
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Lampiran 13. Hasil Perhitungan Laju Pengeringan Pada Sampel 
Bentuk Potongan Membujur 

Waktu (Jam) 
Laju Pengeringan 

(gH2O/g padatan/jam) 

0 0 

1 0,8 

2 0,36 

3 0,24 

4 0,16 

5 0,12 

6 0,08 

7 0,04 

8 0 

9 0 

 

Lampiran 14. Hasil Pengukuran Total Padatan Terlarut (ºBrix) Pada 
Setiap Bentuk Potongan 

Bentuk Potongan 

Lingkaran Jajar Genjang Melintang Membujur 

3,2 6,9 4,8 4,5 

 

Lampiran 15. Hasil Pengukuran Kekerasan (N) Pada Setiap Bentuk 
Potongan 

Bentuk Potongan 

Lingkaran Jajar Genjang Melintang Membujur 

13,5 51,7 38,7 25,4 

 
Lampiran 16. Hasil Perhitungan Perubahan Warna 
1. Bentuk Potongan Lingkaran 
Diketahui: 
L* = 69,37  dan L*0 = 52,76 
a* = 1,53    dan  a*0 = 9,26 
b* = 22,91  dan b*0 = 29,22 
ΔL* = L*0 - L* 
ΔL* = 69,37 - 52,76 
ΔL* = -16,61 
Δa* = a*0 - a* 
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Δa* = 9,26 - 1,53 
Δa* = 7,73 
Δb* = b*0 - b* 
Δb* = 29,22 - 22,91 
Δb* = 6,31 

ΔE* = √(∆L*^2) +  (∆a*^2) +  (∆b*^2) 

ΔE* = √(-16,61*^2) +  (7,73^2) +  (6,31*^2) 

ΔE*= 19,38 

2. Bentuk Potongan Jajar Genjang 
Diketahui: 
L* = 72,02  dan L*0 = 54,07 
a* = 0,89    dan  a*0 = 6,29 
b* = 21,94  dan b*0 = 28,97 
ΔL* = L*0 - L* 
ΔL* = 54,07 - 72,02 
ΔL* = -17,95 
Δa* = a*0 - a* 
Δa* = 6,29 - 0,89 
Δa* = 5,4 
Δb* = b*0 - b* 
Δb* = 28,97 - 21,94 
Δb* = 7,03 

ΔE* = √(∆L*^2) +  (∆a*^2) +  (∆b*^2) 

ΔE* = √(-17,95*^2) +  (5,4^2) +  (7,03^2) 

ΔE*= 20,02 

3. Bentuk Potongan Melintang 
Diketahui: 
L* = 73,36  dan L*0 = 61,47 
a* = 1,91    dan  a*0 = 9,94 
b* = 25,74  dan b*0 = 29,42 
ΔL* = L*0 - L* 
ΔL* = 61,47 – 73,36 
ΔL* = -11,89 
Δa* = a*0 - a* 
Δa* = 9,94 - 1,91 
Δa* = 8,03 
Δb* = b*0 - b* 
Δb* = 29,42 - 25,74 
Δb* = 3,68 

ΔE* = √(∆L*^2) +  (∆a*^2) +  (∆b*^2) 

ΔE* = √(-11,89*^2) +  (8,03^2) +  (3,68*^2) 

ΔE*= 14,81 

4. Bentuk Potongan Membujur 
Diketahui: 
L* = 76,54  dan L*0 = 63,54 
a* = 0,63    dan  a*0 = 10,29 
b* = 21,9  dan b*0 = 23,72 
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ΔL* = L*0 - L* 
ΔL* = 63,54 – 76,54 
ΔL* = -13,00 
Δa* = a*0 - a* 
Δa* = 10,29 – 0,63 
Δa* = 9,66 
Δb* = b*0 - b* 
Δb* = 23,72 - 21,9 
Δb* = 1,82 

ΔE* = √(∆L*^2) +  (∆a*^2) +  (∆b*^2) 

ΔE* = √(-13,00*^2) +  (9,66^2) +  (1,82*^2) 

ΔE*= 16,30 
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Lampiran 17. Sampel dipotong dengan 4 bentuk potongan 

      
 

Lampiran 18. Sampel ditimbang 

 
 

Lampiran 19. Sampel dikeringkan dengan alat pengeringan tipe Batch 
Dryer  
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Lampiran 20.Sampel dioven 

 
 

Lampiran 21. Sampel diukur nilai TPT 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 



32 
 

 
Lampiran 22. Sampel diukur nilai kekerasan 

 
 

Lampiran 23. Sampel diukur perubahan warna 
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