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LAMPIRAN

Lampiran 1. Data pengukuran Susut Bobot

Lama Perlakuan
Perlakuan

1 2 3 4 5 6 7

A (Tanpa EC di Suhu Ruang) 184 304 321 688 865 882 970
B (Dengan EC di Suhu Ruang) 2.32 11.83 12.00 1595 18.37 18.61 20.05
C (Dengan EC di Suhu dingin) 2,57 1351 1393 16.72 1761 17.67 17.82

Lampiran 2. Data pengukuran Kekerasan

Lama perlakuan
1 2 3 4 5 6 7

Perlakuan

A (Tanpa EC di Suhu Ruang) 493 399 493 348 309 29 224
B (Dengan EC di Suhu Ruang) 4.39 376 386 364 207 264 206
C (Dengan EC di Suhu Dingin) 759 335 561 265 386 334 228

Lampiran 3. Data Pengukuran Total Padatan Terlarut
Lama perlakuan

1 2 3 4 5 6 7
A (Tanpa EC di Suhu Ruang) 5 52 53 54 56 57 58
B (Dengan EC di Suhu Ruang) 5.9 58 55 58 63 63 6.7
C (Dengan EC di Suhu Dingin) 56 53 4.8 55 59 6.2 6.3

Perlakuan
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Lampiran 4. Dokumentasi
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