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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil perhitungan kadar air basis basah (KaBb)

Tabel 4. Hasil perhitungan kadar air setiap perlakuan pada suhu 40 °C

Waktu KaBb (%)

(Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata
0 60,48 60,48 60,48 60,48
1 59,26 57,87 55,29 57,47
2 57,28 55,14 50,54 54,32
3 55,19 53,13 48,47 52,27
4 53,83 50,99 47,52 50,78
5 51,57 49,36 46,81 49,25
6 48,20 47,31 46,08 47,20
7 47,02 45,46 43,22 45,23
8 46,16 43,70 42,22 44,03
9 45,41 43,56 41,28 43,42
10 44,57 43,40 40,39 42,79
11 43,78 42,24 39,66 41,90
12 42,89 41,54 38,82 41,08
13 40,39 41,23 38,15 39,92
14 39,20 40,03 35,00 38,08
15 37,96 37,86 33,91 36,58
16 36,77 36,97 33,13 35,62
17 35,64 35,95 32,33 34,64
18 34,79 34,89 31,51 33,73
19 33,91 33,91 30,79 32,87
20 30,91 32,79 30,05 31,25
21 29,55 31,74 26,81 29,37
22 28,41 30,74 25,99 28,38
23 27,49 29,38 25,29 27,39
24 26,54 28,48 24,58 26,54
25 25,57 27,96 23,71 25,75
26 24,72 26,84 23,11 24,89
27 24,00 26,30 22,36 24,22
28 23,11 25,77 20,32 23,07
29 22,51 24,72 19,84 22,36
30 21,74 22,66 19,35 21,25
31 20,64 21,59 18,85 20,36
32 20,16 20,48 18,35 19,66
33 18,35 19,51 17,49 18,45
34 16,97 17,49 16,97 17,15
35 16,45 16,45 16,45 16,45
36 15,91 15,37 15,91 15,73
37 14,09 13,90 15,19 14,39
38 13,33 12,84 13,90 13,36
39 11,79 11,90 12,37 12,02
40 11,79 11,47 12,37 11,88
41 11,79 11,27 12,37 11,81
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Lampiran 2. Hasil perhitungan kadar air basis basah (KaBb)

Tabel 5. Hasil perhitungan kadar air setiap perlakuan pada suhu 45 °C

Waktu KaBb (%)

(Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata
0 60,48 60,48 60,48 60,48
1 54,42 60,37 55,09 56,63
2 49,53 55,42 49,91 51,62
3 47,38 49,73 48,61 48,57
4 46,01 48,57 47,31 47,30
5 44,80 47,46 46,08 46,12
6 41,62 47,21 44,65 44,49
7 40,03 46,77 43,46 43,42
8 38,44 46,39 40,84 41,89
9 36,87 45,74 40,03 40,88
10 35,32 40,50 39,20 38,34
11 34,13 36,67 38,25 36,35
12 30,54 34,40 37,86 34,27
13 29,18 34,07 37,17 33,47
14 28,79 30,69 36,36 31,95
15 27,08 27,65 32,79 29,17
16 26,41 24,61 30,30 27,10
17 23,11 24,06 27,88 25,02
18 21,90 23,68 24,58 23,38
19 20,80 22,96 23,41 22,39
20 19,51 22,24 22,36 21,37
21 17,67 21,62 20,96 20,08
22 16,62 21,05 20,16 19,28
23 15,37 20,61 18,35 18,11
24 14,46 19,74 17,32 17,17
25 13,71 18,38 16,45 16,18
26 13,14 16,90 15,37 15,14
27 12,57 15,27 14,09 13,97
28 11,98 14,12 13,52 13,21
29 11,19 13,33 12,37 12,30
30 10,59 12,22 10,79 11,20
31 9,98 10,22 9,77 9,99
32 9,36 9,85 8,94 9,38
33 9,36 9,65 8,94 9,32
34 9,36 9,11 8,94 9,14
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Lampiran 3. Hasil perhitungan kadar air basis basah (KaBb)

Tabel 6. Hasil perhitungan kadar air setiap perlakuan pada suhu 50 °C

Waktu KaBb (%)

(Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata
0 60,48 60,48 60,48 60,48
1 57,28 56,52 52,56 55,45
2 52,95 55,24 48,27 52,16
3 48,87 49,66 45,94 48,16
4 47,10 45,79 44,42 45,77
5 45,41 43,62 43,05 44,03
6 43,30 41,19 39,48 41,32
7 41,54 39,01 37,86 39,47
8 39,01 37,67 34,79 37,15
9 37,07 36,46 33,02 35,52
10 36,30 31,86 30,91 33,02
11 34,37 29,80 29,18 31,12
12 30,91 27,88 27,22 28,67
13 27,91 25,43 25,71 26,35
14 26,05 23,71 24,44 24,73
15 24,35 22,51 21,43 22,76
16 23,91 21,59 18,01 21,17
17 22,96 19,51 16,80 19,76
18 21,31 18,18 15,37 18,29
19 20,26 17,32 14,09 17,22
20 16,45 15,56 12,95 14,99
21 14,57 14,09 11,98 13,55
22 14,16 13,33 11,19 12,90
23 13,71 11,98 10,59 12,09
24 13,56 10,59 9,98 11,38
25 10,59 9,98 9,15 9,90
26 9,81 9,36 8,52 9,23
27 9,61 9,36 8,52 9,16
28 9,27 9,36 8,52 9,05
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Lampiran 4. Hasil perhitungan kadar air basis kering (KaBKk)

Tabel 7. Hasil perhitungan kadar air setiap perlakuan pada suhu 40 °C

Waktu KaBk (%)

(Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata
0 153,04 153,04 153,04 153,04
1 145,45 137,35 123,68 135,49
2 134,06 122,93 102,18 119,72
3 123,18 113,36 94,08 110,21
4 116,60 104,05 90,54 103,73
5 106,48 97,47 88,01 97,32
6 93,07 89,78 85,48 89,44
7 88,77 83,35 76,11 82,74
8 85,73 77,63 73,08 78,81
9 83,20 77,18 70,29 76,89
10 80,41 76,67 67,76 74,95
11 77,88 73,13 65,74 72,25
12 75,10 71,05 63,46 69,87
13 67,76 70,14 61,69 66,53
14 64,47 66,75 53,85 61,69
15 61,18 60,93 51,32 57,81
16 58,15 58,65 49,54 55,45
17 55,36 56,12 47,77 53,09
18 53,34 53,59 46,00 50,98
19 51,32 51,32 44,48 49,04
20 44,74 48,79 42,97 45,50
21 41,95 46,51 36,64 41,70
22 39,68 44,38 35,12 39,73
23 37,90 41,60 33,86 37,79
24 36,13 39,83 32,59 36,18
25 34,36 38,82 31,07 34,75
26 32,84 36,69 30,06 33,20
27 31,58 35,68 28,80 32,02
28 30,06 34,72 25,51 30,09
29 29,05 32,84 24,75 28,88
30 27,78 29,30 23,99 27,02
31 26,01 27,53 23,23 25,59
32 25,25 25,76 22,47 24,49
33 22,47 24,24 21,20 22,64
34 20,45 21,20 20,45 20,70
35 19,69 19,69 19,69 19,69
36 18,93 18,17 18,93 18,67
37 16,40 16,14 17,91 16,82
38 15,38 14,73 16,14 15,42
39 13,36 13,51 14,12 13,66

40 13,36 12,96 14,12 13,48
41 13,36 12,70 14,12 13,39
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Lampiran 5. Hasil perhitungan kadar air basis kering (KaBKk)

Tabel 8. Hasil perhitungan kadar air setiap perlakuan pada suhu 45 °C

Waktu KaBk (%)
(Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata
0 153,04 153,04 153,04 153,04
1 119,38 152,33 122,67 131,46
2 98,13 124,29 99,65 107,35
3 90,03 98,94 94,59 94,52
4 85,22 94,43 89,78 89,81
5 81,17 90,33 85,48 85,66
6 71,31 89,42 80,67 80,47
7 66,75 87,85 76,87 77,16
8 62,45 86,54 69,03 72,67
9 58,40 84,31 66,75 69,82
10 54,61 68,07 64,47 62,38
11 51,82 57,89 61,94 57,22
12 43,98 52,43 60,93 52,45
13 41,19 51,67 59,16 50,67
14 40,44 44,28 57,14 47,28
15 37,15 38,21 48,79 41,38
16 35,88 32,64 43,47 37,33
17 30,06 31,68 38,66 33,47
18 28,04 31,02 32,59 30,55
19 26,27 29,81 30,57 28,88
20 24,24 28,59 28,80 27,21
21 21,46 27,58 26,52 25,19
22 19,94 26,67 25,25 23,95
23 18,17 25,96 22,47 22,20
24 16,90 24,60 20,95 20,82
25 15,89 22,52 19,69 19,37
26 15,13 20,34 18,17 17,88
27 14,37 18,02 16,40 16,26
28 13,61 16,45 15,64 15,23
29 12,60 15,38 14,12 14,04
30 11,84 13,92 12,10 12,62
31 11,08 11,39 10,83 11,10
32 10,32 10,93 9,82 10,36
33 10,32 10,68 9,82 10,27
34 10,32 10,02 9,82 10,05
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Lampiran 6. Hasil perhitungan kadar air basis kering (KaBKk)

Tabel 9. Hasil perhitungan kadar air setiap perlakuan pada suhu 50 °C

Waktu KaBk (%0)

(Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata
0 153,04 153,04 153,04 153,04
1 134,06 130,01 110,78 124,95
2 112,55 123,43 93,32 109,77
3 95,60 98,63 84,97 93,07
4 89,02 84,46 79,91 84,46
5 83,20 77,38 75,61 78,73
6 76,37 70,04 65,23 70,55
7 71,05 63,97 60,93 65,32
8 63,97 60,43 53,34 59,24
9 58,91 57,39 49,29 55,20
10 56,98 46,76 44,74 49,49
11 52,38 42,46 41,19 45,34
12 44,74 38,66 37,40 40,27
13 38,71 34,11 34,62 35,81
14 35,22 31,07 32,34 32,88
15 32,19 29,05 27,28 29,50
16 31,43 27,53 21,96 26,97
17 29,81 24,24 20,19 24,75
18 27,07 22,22 18,17 22,49
19 25,40 20,95 16,40 20,92
20 19,69 18,42 14,88 17,66
21 17,05 16,40 13,61 15,69
22 16,50 15,38 12,60 14,83
23 15,89 13,61 11,84 13,78
24 15,69 11,84 11,08 12,87
25 11,84 11,08 10,07 11,00
26 10,88 10,32 9,31 10,17
27 10,63 10,32 9,31 10,09
28 10,22 10,32 9,31 9,95
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Lampiran 7. Hasil perhitungan laju pengeringan

Tabel 10. Hasil perhitungan laju pengeringan setiap perlakuan suhu 40 °C

Laju Pengeringan

Waktu (kg H2O/kg padatan jam)
(Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata

0 0 0 0 0

1 0,0759 0,1569 0,2935 0,1754
2 0,1139 0,1442 0,2151 0,1577
3 0,1088 0,0956 0,0810 0,0951
4 0,0658 0,0931 0,0354 0,0648
5 0,1012 0,0658 0,0253 0,0641
6 0,1341 0,0769 0,0253 0,0788
7 0,0430 0,0643 0,0936 0,0670
8 0,0304 0,0572 0,0304 0,0393
9 0,0253 0,0046 0,0278 0,0192
10 0,0278 0,0051 0,0253 0,0194
11 0,0253 0,0354 0,0202 0,0270
12 0,0278 0,0207 0,0228 0,0238
13 0,0734 0,0091 0,0177 0,0334
14 0,0329 0,0339 0,0784 0,0484
15 0,0329 0,0582 0,0253 0,0388
16 0,0304 0,0228 0,0177 0,0236
17 0,0278 0,0253 0,0177 0,0236
18 0,0202 0,0253 0,0177 0,0211
19 0,0202 0,0228 0,0152 0,0194
20 0,0658 0,0253 0,0152 0,0354
21 0,0278 0,0228 0,0633 0,0380
22 0,0228 0,0213 0,0152 0,0197
23 0,0177 0,0278 0,0127 0,0194
24 0,0177 0,0177 0,0127 0,0160
25 0,0177 0,0101 0,0152 0,0143
26 0,0152 0,0213 0,0101 0,0155
27 0,0127 0,0101 0,0127 0,0118
28 0,0152 0,0096 0,0329 0,0192
29 0,0101 0,0187 0,0076 0,0121
30 0,0127 0,0354 0,0076 0,0186
31 0,0177 0,0177 0,0076 0,0143
32 0,0076 0,0177 0,0076 0,0110
33 0,0278 0,0152 0,0127 0,0186
34 0,0202 0,0304 0,0076 0,0194
35 0,0076 0,0152 0,0076 0,0101
36 0,0076 0,0152 0,0076 0,0101
37 0,0253 0,0202 0,0101 0,0186
38 0,0101 0,0142 0,0177 0,0140
39 0,0202 0,0121 0,0202 0,0175
40 0 0 0 0

41 0 0 0 0
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Lampiran 8. Hasil perhitungan laju pengeringan

Tabel 11. Hasil perhitungan laju pengeringan setiap perlakuan suhu 45 °C

Laju Pengeringan

Waktu (kg H2O/kg padatan jam)
(Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata

0 0 0 0 0

1 0,3365 0,0071 0,3036 0,2158
2 0,2126 0,2804 0,2303 0,2411
3 0,0810 0,2535 0,0506 0,1284
4 0,0481 0,0450 0,0481 0,0471
5 0,0405 0,0410 0,0430 0,0415
6 0,0987 0,0091 0,0481 0,0520
7 0,0455 0,0157 0,0380 0,0331
8 0,0430 0,0132 0,0784 0,0449
9 0,0405 0,0223 0,0228 0,0285
10 0,0380 0,1624 0,0228 0,0744
11 0,0278 0,1017 0,0253 0,0516
12 0,0784 0,0547 0,0101 0,0477
13 0,0278 0,0076 0,0177 0,0177
14 0,0076 0,0739 0,0202 0,0339
15 0,0329 0,0607 0,0835 0,0590
16 0,0127 0,0557 0,0531 0,0405
17 0,0582 0,0096 0,0481 0,0386
18 0,0202 0,0066 0,0607 0,0292
19 0,0177 0,0121 0,0202 0,0167
20 0,0202 0,0121 0,0177 0,0167
21 0,0278 0,0101 0,0228 0,0202
22 0,0152 0,0091 0,0127 0,0123
23 0,0177 0,0071 0,0278 0,0175
24 0,0127 0,0137 0,0152 0,0138
25 0,0101 0,0207 0,0127 0,0145
26 0,0076 0,0218 0,0152 0,0148
27 0,0076 0,0233 0,0177 0,0162
28 0,0076 0,0157 0,0076 0,0103
29 0,0101 0,0106 0,0152 0,0120
30 0,0076 0,0147 0,0202 0,0142
31 0,0076 0,0253 0,0127 0,0152
32 0,0076 0,0046 0,0101 0,0074
33 0 0 0 0

34 0 0 0 0
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Lampiran 9. Hasil perhitungan laju pengeringan

Tabel 12. Hasil perhitungan laju pengeringan setiap perlakuan suhu 50 °C

Laju Pengeringan

Waktu (kg H2O/kg padatan jam)
(Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata

0 0 0 0 0

1 0,1898 0,2303 0,4226 0,2809
2 0,2151 0,0658 0,1746 0,1518
3 0,1695 0,2480 0,0835 0,1670
4 0,0658 0,1417 0,0506 0,0860
5 0,0582 0,0709 0,0430 0,0574
6 0,0683 0,0734 0,1037 0,0818
7 0,0531 0,0607 0,0430 0,0523
8 0,0709 0,0354 0,0759 0,0607
9 0,0506 0,0304 0,0405 0,0405
10 0,0192 0,1063 0,0455 0,0570
11 0,0461 0,0430 0,0354 0,0415
12 0,0764 0,0380 0,0380 0,0508
13 0,0602 0,0455 0,0278 0,0445
14 0,0349 0,0304 0,0228 0,0294
15 0,0304 0,0202 0,0506 0,0337
16 0,0076 0,0152 0,0531 0,0253
17 0,0162 0,0329 0,0177 0,0223
18 0,0273 0,0202 0,0202 0,0226
19 0,0167 0,0127 0,0177 0,0157
20 0,0572 0,0253 0,0152 0,0326
21 0,0263 0,0202 0,0127 0,0197
22 0,0056 0,0101 0,0101 0,0086
23 0,0061 0,0177 0,0076 0,0105
24 0,0020 0,0177 0,0076 0,0091
25 0,0385 0,0076 0,0101 0,0187
26 0,0096 0,0076 0,0076 0,0083
27 0 0 0 0

28 0 0 0 0
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Lampiran 10. Hasil perhitungan Moisture Ratio (MR)

Tabel 13. Hasil perhitungan moisture ratio setiap perlakuan suhu 40 °C

Waktu Moisture Ratio (MR)
(Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata

0 1 1 1 1

1 0,9457 0,8882 0,7887 0,8742
2 0,8641 0,7854 0,6339 0,7611
3 0,7862 0,7173 0,5756 0,6930
4 0,7391 0,6509 0,5501 0,6467
5 0,6667 0,6040 0,5319 0,6009
6 0,5707 0,5492 0,5137 0,5445
7 0,5399 0,5034 0,4463 0,4965
8 0,5181 0,4627 0,4244 0,4684
9 0,5000 0,4594 0,4044 0,4546
10 0,4801 0,4558 0,3862 0,4407
11 0,4620 0,4306 0,3716 0,4214
12 0,4420 0,4158 0,3552 0,4043
13 0,3895 0,4093 0,3424 0,3804
14 0,3659 0,3851 0,2860 0,3457
15 0,3424 0,3437 0,2678 0,3179
16 0,3207 0,3274 0,2550 0,3010
17 0,3007 0,3094 0,2423 0,2841
18 0,2862 0,2914 0,2295 0,2690
19 0,2717 0,2752 0,2186 0,2552
20 0,2246 0,2571 0,2077 0,2298
21 0,2047 0,2409 0,1621 0,2026
22 0,1884 0,2257 0,1512 0,1884
23 0,1757 0,2059 0,1421 0,1746
24 0,1630 0,1933 0,1330 0,1631
25 0,1504 0,1861 0,1220 0,1528
26 0,1395 0,1709 0,1148 0,1417
27 0,1304 0,1637 0,1056 0,1333
28 0,1196 0,1569 0,0820 0,1195
29 0,1123 0,1435 0,0765 0,1108
30 0,1033 0,1183 0,0710 0,0975
31 0,0906 0,1057 0,0656 0,0873
32 0,0851 0,0930 0,0601 0,0794
33 0,0652 0,0822 0,0510 0,0661
34 0,0507 0,0606 0,0455 0,0523
35 0,0453 0,0498 0,0401 0,0450
36 0,0399 0,0389 0,0346 0,0378
37 0,0217 0,0245 0,0273 0,0245
38 0,0145 0,0144 0,0146 0,0145
39 0 0 0 0

40 0 0 0 0
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Lampiran 11. Hasil perhitungan Moisture Ratio (MR)

Tabel 14. Hasil perhitungan moisture ratio setiap perlakuan suhu 45 °C

Waktu Moisture Ratio (MR)
(Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata

0 1 1 1 1

1 0,7642 0,9950 0,7880 0,8491
2 0,6152 0,7990 0,6272 0,6805
3 0,5585 0,6217 0,5919 0,5907
4 0,5248 0,5902 0,5583 0,5578
5 0,4965 0,5616 0,5283 0,5288
6 0,4273 0,5552 0,4947 0,4924
7 0,3954 0,5442 0,4682 0,4693
8 0,3652 0,5350 0,4134 0,4379
9 0,3369 0,5195 0,3975 0,4180
10 0,3103 0,4059 0,3816 0,3659
11 0,2908 0,3347 0,3640 0,3298
12 0,2358 0,2965 0,3569 0,2964
13 0,2163 0,2912 0,3445 0,2840
14 0,2110 0,2396 0,3304 0,2603
15 0,1879 0,1971 0,2721 0,2190
16 0,1791 0,1582 0,2350 0,1907
17 0,1383 0,1515 0,2014 0,1637
18 0,1241 0,1469 0,1590 0,1433
19 0,1117 0,1384 0,1449 0,1316
20 0,0975 0,1299 0,1325 0,1200
21 0,0780 0,1228 0,1166 0,1058
22 0,0674 0,1164 0,1078 0,0972
23 0,0550 0,1115 0,0883 0,0849
24 0,0461 0,1019 0,0777 0,0752
25 0,0390 0,0874 0,0689 0,0651
26 0,0337 0,0722 0,0583 0,0547
27 0,0284 0,0559 0,0459 0,0434
28 0,0230 0,0449 0,0406 0,0362
29 0,0160 0,0375 0,0300 0,0278
30 0,0106 0,0272 0,0159 0,0179
31 0,0053 0,0096 0,0071 0,0073
32 0 0 0 0

33 0 0 0 0
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Lampiran 12. Hasil perhitungan Moisture Ratio (MR)

Tabel 15. Hasil perhitungan moisture ratio setiap perlakuan suhu 50 °C

Waktu Moisture Ratio (MR)
(Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata

0 1 1 1 1

1 0,8671 0,8387 0,7060 0,8039
2 0,7165 0,7926 0,5845 0,6979
3 0,5978 0,6188 0,5264 0,5810
4 0,5517 0,5195 0,4912 0,5208
5 0,5110 0,4699 0,4613 0,4807
6 0,4631 0,4184 0,3891 0,4236
7 0,4259 0,3759 0,3592 0,3870
8 0,3763 0,3511 0,3063 0,3446
9 0,3409 0,3298 0,2782 0,3163
10 0,3274 0,2553 0,2465 0,2764
11 0,2952 0,2252 0,2218 0,2474
12 0,2417 0,1986 0,1954 0,2119
13 0,1995 0,1667 0,1761 0,1807
14 0,1751 0,1454 0,1602 0,1602
15 0,1538 0,1312 0,1250 0,1367
16 0,1485 0,1206 0,0880 0,1190
17 0,1371 0,0975 0,0757 0,1035
18 0,1180 0,0833 0,0616 0,0877
19 0,1063 0,0745 0,0493 0,0767
20 0,0663 0,0567 0,0387 0,0539
21 0,0478 0,0426 0,0299 0,0401
22 0,0439 0,0355 0,0229 0,0341
23 0,0397 0,0230 0,0176 0,0268
24 0,0383 0,0106 0,0123 0,0204
25 0,0113 0,0053 0,0053 0,0073
26 0 0 0 0

27 0 0 0 0

N
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Lampiran 13. Model pengeringan lapisan tipis
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Gambar 20. Hubungan MR observasi dan prediksi model handerson suhu 45 °C
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Gambar 21. Hubungan MR observasi dan prediksi model newton suhu 50 °C
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Gambar 22. Hubungan MR observasi dan prediksi model handerson suhu 50 °C
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Lampiran 14. Dokumentasi penelitian
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Gambar 24. Pengupasan kulit daging buah menggunakan pulper
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Gambar 25. Penyortiran biji kopi setelah pulper
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Gambar 26. Proses pengeringan biji kopi arabika dengan mesin tipe bed driyer
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Gambar 27. Mes
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