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Gambar 2. (a) Pengaruh suhu pengeringan terhadap kadar total fenolik dari bubuk

mandai (b) Perbandingan antara kadar total fenolik pada setiap perlakuan pengeringan

dengan kadar total fenolik kontrol.
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Ujicoba Alat Pengering dengan Bahan Herbal Gambar 3. (a) Pengaruh suhu pengeringan terhadap kadar total tannin dari bubuk mandai
(b) Perbandingan antara kadar total tannin pada setiap perlakuan pengeringan dengan
d Tabel 1. Hasil uji coba perhitungan pada proses pengeringan salah kadar total tannin kontrol.
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Pengembangan Tabel 2. Laju pengeringan beberapa bahan baku herbal dengan model Lewis dan Page dengan kadar total flavonoid kontrol.
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