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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil perhitungan kadar air pada suhu 45 ℃, kecepatan udara  

1,5 m/s. 

Waktu (Jam) 
Berat Sampel 

(g) 

Berat Padatan 

(g) 
KaBb (%) KaBk (%) 

0 29,7 17 42,76 74,71 

0,25 25,1  32,27 47,65 

0,5 24,7  31,17 45,29 

0,75 24,2  29,75 42,35 

1 24  29,17 41,18 

1,25 23,5  27,66 38,24 

1,5 23,2  26,72 36,47 

1,75 23  26,09 35,29 

2 22,8  25,44 34,12 

2,25 22,6  24,78 32,94 

2,5 22,4  24,11 31,76 

2,75 22,2  23,42 30,59 

3 22,1  23,08 30,00 

3,25 21,9  22,37 28,82 

3,5 21,8  22,02 28,24 

3,75 21,7  21,66 27,65 

4 21,6  21,30 27,06 

4,25 21,4  20,56 25,88 

4,5 21,3  20,19 25,29 

4,75 21,2  19,81 24,71 

5 21,1  19,43 24,12 

5,25 20,9  18,66 22,94 

5,5 20,9  18,66 22,94 

5,75 20,8  18,27 22,35 

6 20,7  17,87 21,76 

6,25 20,6  17,48 21,18 

6,5 20,6  17,48 21,18 

6,75 20,5  17,07 20,59 

7 20,3  16,26 19,41 

7,25 20,3  16,26 19,41 

7,5 20,2  15,84 18,82 

7,75 20,1  15,42 18,24 
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Lanjutan Lampiran 1. Hasil perhitungan kadar air pada suhu 45 ℃, kecepatan 

udara 1,5 m/s. 

Waktu (Jam) 
Berat Sampel 

(g) 

Berat Padatan 

(g) 
KaBb (%) KaBk (%) 

 

8 20,1 17 15,42 18,24 

8,25 20  15,00 17,65 

8,5 20  15,00 17,65 

8,75 19,9  14,57 17,06 

9 19,9  14,57 17,06 

9,25 19,8  14,14 16,47 

9,5 19,8  14,14 16,47 

9,75 19,7  13,71 15,88 

10 19,6  13,27 15,29 

10,25 19,5  12,82 14,71 

10,5 19,5  12,82 14,71 

10,75 19,5  12,82 14,71 

11 19,5  12,82 14,71 
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Lampiran 2. Hasil perhitungan kadar air pada suhu 45 ℃, kecepatan udara  

3 m/s. 

Waktu (Jam) 
Berat Sampel 

(g) 

Berat Padatan 

(g) 
KaBb (%) KaBk (%) 

0 28,7 17,4 39,37 64,94 

0,25 26,5  34,34 52,30 

0,5 25,9  32,82 48,85 

0,75 25,4  31,50 45,98 

1 24,9  30,12 43,10 

1,25 24,6  29,27 41,38 

1,5 24,3  28,40 39,66 

1,75 24  27,50 37,93 

2 23,8  26,89 36,78 

2,25 23,5  25,96 35,06 

2,5 23,3  25,32 33,91 

2,75 23,2  25,00 33,33 

3 23  24,35 32,18 

3,25 22,7  23,35 30,46 

3,5 22,6  23,01 29,89 

3,75 22,4  22,32 28,74 

4 22,3  21,97 28,16 

4,25 22,1  21,27 27,01 

4,5 20,9  16,75 20,11 

4,75 20,8  16,35 19,54 

5 20,6  15,53 18,39 

5,25 20,5  15,12 17,82 

5,5 20,4  14,71 17,24 

5,75 20,3  14,29 16,67 

6 20,2  13,86 16,09 

6,25 20,2  13,86 16,09 

6,5 20,1  13,43 15,52 

6,75 20,1  13,43 15,52 

7 20  13,00 14,94 

7,25 20  13,00 14,94 

7,5 19,9  12,56 14,37 

7,75 19,8  12,12 13,79 

8 19,8  12,12 13,79 
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Lanjutan Lampiran 2. Hasil perhitungan kadar air pada suhu 45 ℃, kecepatan 

udara 3 m/s. 

Waktu (Jam) Berat Sampel (g) 
Berat Padatan 

(g) 
KaBb (%) KaBk (%) 

 

8,25 19,8 17,4 12,12 13,79 

8,5 19,8  12,12 13,79 
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Lampiran 3. Hasil perhitungan kadar air pada suhu 55 ℃, kecepatan udara  

1,5 m/s. 

Waktu (Jam) 
Berat Sampel 

(g) 

Berat Padatan 

(g) 
KaBb (%) KaBk (%) 

0 30,7 17,3 43,65 77,46 

0,25 26,1  33,72 50,87 

0,5 25,1  31,08 45,09 

0,75 24,4  29,10 41,04 

1 23,8  27,31 37,57 

1,25 23,4  26,07 35,26 

1,5 23  24,78 32,95 

1,75 22,5  23,11 30,06 

2 22,3  22,42 28,90 

2,25 22  21,36 27,17 

2,5 21,7  20,28 25,43 

2,75 21,5  19,53 24,28 

3 21,3  18,78 23,12 

3,25 21  17,62 21,39 

3,5 20,9  17,22 20,81 

3,75 20,7  16,43 19,65 

4 20,6  16,02 19,08 

4,25 20,4  15,20 17,92 

4,5 20,3  14,78 17,34 

4,75 20,2  14,36 16,76 

5 19,9  13,07 15,03 

5,25 19,7  12,18 13,87 

5,5 19,6  11,73 13,29 

5,75 19,6  11,73 13,29 

6 19,5  11,28 12,72 

6,25 19,5  11,28 12,72 

6,5 19,4  10,82 12,14 

6,75 19,3  10,36 11,56 

7 19,3  10,36 11,56 

7,25 19,3  10,36 11,56 

7,5 19,2  9,90 10,98 

7,75 19,2  9,90 10,98 

8 19,2  9,90 10,98 
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Lanjutan Lampiran 3. Hasil perhitungan kadar air pada suhu 55 ℃, kecepatan 

udara 1,5 m/s. 

Waktu 

(Jam) 

Berat Sampel 

(g) 

Berat Padatan 

(g) 
KaBb (%) KaBk (%) 

 

8,25 19,2 17,3 9,90 10,98 
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Lampiran 4. Hasil perhitungan kadar air pada suhu 55 ℃, kecepatan udara  

3 m/s. 

Waktu (Jam) 
Berat Sampel 

(g) 

Berat Padatan 

(g) 
KaBb (%) KaBk (%) 

0 27,9 16,9 39,43 65,09 

0,25 24,5  31,02 44,97 

0,5 23,9  29,29 41,42 

0,75 23,3  27,47 37,87 

1 22,9  26,20 35,50 

1,25 22,6  25,22 33,73 

1,5 22,1  23,53 30,77 

1,75 21,9  22,83 29,59 

2 21,5  21,40 27,22 

2,25 21,2  20,28 25,44 

2,5 21,1  19,91 24,85 

2,75 20,9  19,14 23,67 

3 20,6  17,96 21,89 

3,25 20,5  17,56 21,30 

3,5 20,4  17,16 20,71 

3,75 19,5  13,33 15,38 

4 19,4  12,89 14,79 

4,25 19,2  11,98 13,61 

4,5 19,1  11,52 13,02 

4,75 19,1  11,52 13,02 

5 19  11,05 12,43 

5,25 19  11,05 12,43 

5,5 18,9  10,58 11,83 

5,75 18,9  10,58 11,83 

6 18,9  10,58 11,83 

6,25 18,9  10,58 11,83 
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Lampiran 5. Hasil perhitungan laju pengeringan suhu 45 ℃, kecepatan udara 

1,5 m/s. 

Waktu (Jam) Berat Sampel (g) Berat Padatan (g) Laju Pengeringan 

0 29,7 17 0 

0,25 25,1  0,018039216 

0,5 24,7  0,001568627 

0,75 24,2  0,001960784 

1 24  0,000784314 

1,25 23,5  0,001960784 

1,5 23,2  0,001176471 

1,75 23  0,000784314 

2 22,8  0,000784314 

2,25 22,6  0,000784314 

2,5 22,4  0,000784314 

2,75 22,2  0,000784314 

3 22,1  0,000392157 

3,25 21,9  0,000784314 

3,5 21,8  0,000392157 

3,75 21,7  0,000392157 

4 21,6  0,000392157 

4,25 21,4  0,000784314 

4,5 21,3  0,000392157 

4,75 21,2  0,000392157 

5 21,1  0,000392157 

5,25 20,9  0,000784314 

5,5 20,9  0 

5,75 20,8  0,000392157 

6 20,7  0,000392157 

6,25 20,6  0,000392157 

6,5 20,6  0 

6,75 20,5  0,000392157 

7 20,3  0,000784314 

7,25 20,3  0 

7,5 20,2  0,000392157 

7,75 20,1  0,000392157 

8 20,1  0 

8,25 20  0,000392157 
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Lanjutan Lampiran 5. Hasil perhitungan laju pengeringan suhu 45 ℃, kecepatan 

udara 1,5 m/s. 

Waktu (Jam) Berat Sampel (g) Berat Padatan (g) Laju Pengeringan 
 

8,5 20 17 0 

8,75 19,9  0,000392157 

9 19,9  0 

9,25 19,8  0,000392157 

9,5 19,8  0 

9,75 19,7  0,000392157 

10 19,6  0,000392157 

10,25 19,5  0,000392157 

10,5 19,5  0 

10,75 19,5  0 

11 19,5  0 
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Lampiran 6. Hasil perhitungan laju pengeringan suhu 45 ℃, kecepatan udara  

3 m/s. 

Waktu (Jam) Berat Sampel (g) Berat Padatan (g) Laju Pengeringan 

0 28,7 17,4 0 

0,25 26,5  0,008429119 

0,5 25,9  0,002298851 

0,75 25,4  0,001915709 

1 24,9  0,001915709 

1,25 24,6  0,001149425 

1,5 24,3  0,001149425 

1,75 24  0,001149425 

2 23,8  0,000766284 

2,25 23,5  0,001149425 

2,5 23,3  0,000766284 

2,75 23,2  0,000383142 

3 23  0,000766284 

3,25 22,7  0,001149425 

3,5 22,6  0,000383142 

3,75 22,4  0,000766284 

4 22,3  0,000383142 

4,25 22,1  0,000766284 

4,5 20,9  0,004597701 

4,75 20,8  0,000383142 

5 20,6  0,000766284 

5,25 20,5  0,000383142 

5,5 20,4  0,000383142 

5,75 20,3  0,000383142 

6 20,2  0,000383142 

6,25 20,2  0 

6,5 20,1  0,000383142 

6,75 20,1  0 

7 20  0,000383142 

7,25 20  0 

7,5 19,9  0,000383142 

7,75 19,8  0,000383142 

8 19,8  0 

8,25 19,8  0 
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Lanjutan Lampiran 6. Hasil perhitungan laju pengeringan suhu 45 ℃, kecepatan 

udara 3 m/s. 

Waktu (Jam) Berat Sampel (g) Berat Padatan (g) Laju Pengeringan 

8,5 19,8 17,4 0 
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Lampiran 7. Hasil perhitungan laju pengeringan suhu 55 ℃, kecepatan udara 

1,5 m/s. 

Waktu (Jam) Berat Sampel (g) Berat Padatan (g) Laju Pengeringan 

0 30,7 17,3 0 

0,25 26,1  0,017726397 

0,5 25,1  0,003853565 

0,75 24,4  0,002697495 

1 23,8  0,002312139 

1,25 23,4  0,001541426 

1,5 23  0,001541426 

1,75 22,5  0,001926782 

2 22,3  0,000770713 

2,25 22  0,001156069 

2,5 21,7  0,001156069 

2,75 21,5  0,000770713 

3 21,3  0,000770713 

3,25 21  0,001156069 

3,5 20,9  0,000385356 

3,75 20,7  0,000770713 

4 20,6  0,000385356 

4,25 20,4  0,000770713 

4,5 20,3  0,000385356 

4,75 20,2  0,000385356 

5 19,9  0,001156069 

5,25 19,7  0,000770713 

5,5 19,6  0,000385356 

5,75 19,6  0 

6 19,5  0,000385356 

6,25 19,5  0 

6,5 19,4  0,000385356 

6,75 19,3  0,000385356 

7 19,3  0 

7,25 19,3  0 

7,5 19,2  0,000385356 

7,75 19,2  0 

8 19,2  0 

8,25 19,2  0 
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Lampiran 8. Hasil perhitungan laju pengeringan suhu 55 ℃, kecepatan udara  

3 m/s. 

Waktu (Jam) Berat Sampel (g) Berat Padatan (g) Laju Pengeringan 

0 27,9 16,9 0 

0,25 24,5  0,013412229 

0,5 23,9  0,002366864 

0,75 23,3  0,002366864 

1 22,9  0,001577909 

1,25 22,6  0,001183432 

1,5 22,1  0,001972387 

1,75 21,9  0,000788955 

2 21,5  0,001577909 

2,25 21,2  0,001183432 

2,5 21,1  0,000394477 

2,75 20,9  0,000788955 

3 20,6  0,001183432 

3,25 20,5  0,000394477 

3,5 20,4  0,000394477 

3,75 19,5  0,003550296 

4 19,4  0,000394477 

4,25 19,2  0,000788955 

4,5 19,1  0,000394477 

4,75 19,1  0 

5 19  0,000394477 

5,25 19  0 

5,5 18,9  0,000394477 

5,75 18,9  0 

6 18,9  0 

6,25 18,9  0 
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Lampiran 9. Hasil perhitungan moisture ratio suhu 45 ℃, kecepatan udara  

1,5 m/s. 

Waktu (Jam) KaBk (%) MR 

0 74,71 1,00 

0,25 47,65 0,55 

0,5 45,29 0,51 

0,75 42,35 0,46 

1 41,18 0,44 

1,25 38,24 0,39 

1,5 36,47 0,36 

1,75 35,29 0,34 

2 34,12 0,32 

2,25 32,94 0,30 

2,5 31,76 0,28 

2,75 30,59 0,26 

3 30,00 0,25 

3,25 28,82 0,24 

3,5 28,24 0,23 

3,75 27,65 0,22 

4 27,06 0,21 

4,25 25,88 0,19 

4,5 25,29 0,18 

4,75 24,71 0,17 

5 24,12 0,16 

5,25 22,94 0,14 

5,5 22,94 0,14 

5,75 22,35 0,13 

6 21,76 0,12 

6,25 21,18 0,11 

6,5 21,18 0,11 

6,75 20,59 0,10 

7 19,41 0,08 

7,25 19,41 0,08 

7,5 18,82 0,07 

7,75 18,24 0,06 

8 18,24 0,06 

8,25 17,65 0,05 



35 
 

Lanjutan Lampiran 9. Hasil perhitungan moisture ratio suhu 45 ℃, kecepatan 

udara 1,5 m/s. 

Waktu (Jam) KaBk (%) MR 

8,5 17,65 0,05 

8,75 17,06 0,04 

9 17,06 0,04 

9,25 16,47 0,03 

9,5 16,47 0,03 

9,75 15,88 0,02 

10 15,29 0,01 

10,25 14,71 0,00 

10,5 14,71 0,00 

10,75 14,71 0,00 

11 14,71 0,00 
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Lampiran 10. Hasil perhitungan moisture ratio suhu 45 ℃, kecepatan udara  

3 m/s. 

Waktu (Jam) KaBk (%) MR 

0 64,94 1,00 

0,25 52,30 0,75 

0,5 48,85 0,69 

0,75 45,98 0,63 

1 43,10 0,57 

1,25 41,38 0,54 

1,5 39,66 0,51 

1,75 37,93 0,47 

2 36,78 0,45 

2,25 35,06 0,42 

2,5 33,91 0,39 

2,75 33,33 0,38 

3 32,18 0,36 

3,25 30,46 0,33 

3,5 29,89 0,31 

3,75 28,74 0,29 

4 28,16 0,28 

4,25 27,01 0,26 

4,5 20,11 0,12 

4,75 19,54 0,11 

5 18,39 0,09 

5,25 17,82 0,08 

5,5 17,24 0,07 

5,75 16,67 0,06 

6 16,09 0,04 

6,25 16,09 0,04 

6,5 15,52 0,03 

6,75 15,52 0,03 

7 14,94 0,02 

7,25 14,94 0,02 

7,5 14,37 0,01 

7,75 13,79 0,00 

8 13,79 0,00 

8,25 13,79 0,00 
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Lanjutan Lampiran 10. Hasil perhitungan moisture ratio suhu 45 ℃, kecepatan 

udara 3 m/s. 

Waktu (Jam) KaBk (%) MR 

8,5 13,79 0,00 
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Lampiran 11. Hasil perhitungan moisture ratio suhu 55 ℃, kecepatan udara  

1,5 m/s. 

Waktu (Jam) KaBk (%) MR 

0 77,46 1,00 

0,25 50,87 0,60 

0,5 45,09 0,51 

0,75 41,04 0,45 

1 37,57 0,40 

1,25 35,26 0,37 

1,5 32,95 0,33 

1,75 30,06 0,29 

2 28,90 0,27 

2,25 27,17 0,24 

2,5 25,43 0,22 

2,75 24,28 0,20 

3 23,12 0,18 

3,25 21,39 0,16 

3,5 20,81 0,15 

3,75 19,65 0,13 

4 19,08 0,12 

4,25 17,92 0,10 

4,5 17,34 0,10 

4,75 16,76 0,09 

5 15,03 0,06 

5,25 13,87 0,04 

5,5 13,29 0,03 

5,75 13,29 0,03 

6 12,72 0,03 

6,25 12,72 0,03 

6,5 12,14 0,02 

6,75 11,56 0,01 

7 11,56 0,01 

7,25 11,56 0,01 

7,5 10,98 0,00 

7,75 10,98 0,00 

8 10,98 0,00 

8,25 10,98 0,00 
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Lampiran 12. Hasil perhitungan moisture ratio suhu 55 ℃, kecepatan udara  

3 m/s. 

Waktu (Jam) KaBk (%) MR 

0 65,09 1,00 

0,25 44,97 0,62 

0,5 41,42 0,56 

0,75 37,87 0,49 

1 35,50 0,44 

1,25 33,73 0,41 

1,5 30,77 0,36 

1,75 29,59 0,33 

2 27,22 0,29 

2,25 25,44 0,26 

2,5 24,85 0,24 

2,75 23,67 0,22 

3 21,89 0,19 

3,25 21,30 0,18 

3,5 20,71 0,17 

3,75 15,38 0,07 

4 14,79 0,06 

4,25 13,61 0,03 

4,5 13,02 0,02 

4,75 13,02 0,02 

5 12,43 0,01 

5,25 12,43 0,01 

5,5 11,83 0,00 

5,75 11,83 0,00 

6 11,83 0,00 

6,25 11,83 0,00 
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Lampiran 13. Persiapan sampel lada putih. 

Lampiran 14. Penimbangan sampel. 
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Lampiran 15. Fluidized bed dryer tipe batch terbuka. 

Lampiran 16. Penentuan suhu 45 ℃ pada alat pengering. 

Lampiran 17. Penentuan suhu 55 ℃ pada alat pengering. 
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Lampiran 18. Suhu output 45 ℃ pada alat pengering. 

Lampiran 19. Suhu output 55 ℃ pada alat pengering. 
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Lampiran 20. Penentuan kecepatan aliran udara 1,5 m/s menggunakan 

anemometer. 

Lampiran 21. Penentuan kecepatan aliran udara 3 m/s menggunakan 

anemometer. 
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Lampiran 22. Pengovenan sampel pada suhu 105 ℃. 

Lampiran 23. Hasil pengeringan lada putih. 

Lampiran 24. Proses pengeringan sampel di dalam bak pengering. 
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Lampiran 25. Skema alat pengering. 
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