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ABSTRAK

Nama : Rachmat Nursalam

Program Studi : Magister Terapan Rekayasa Teknologi Manufaktur

Judul Tesis  : Pengembangan Oven Pengering Pisang Dengan Kendali Arduino
At Mega 2560 Berbasis Load Cell

Proses pengeringan produk-pertanian sangat bergantung pada stabilitas. suhu oven
dan akurasi pemantauan penurunan massa produk guna menentukan tingkat kadar
air yang tepat. Penelitian ini bertujuan untuk. mengembangkan sistem. aven
pengering berbasisimikrokontrelerArduino ATmega 2560 yang terintegrasi dengan
sensor load cell dan sistem kendali Proportional-Integral-Derivative (PID). Metode
penelitiandilakukan dengan'menguji kinerja tuning program PID dalam menjaga
stabilitas suhu serta mengevaluasi efektivitas sensor load cell dalam membaca
penurunan massa objek secara real-time. Pengujian eksperimental diterapkan pada
prases pengeringan pisang ambon (Musa paradisiaca S.) dengan variasi skala
temperatur operasi mulai dari-40°C _hingga 110°C. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa algoritma PID mampu mempertahankan stabilitas suhu yang diinginkan
secara optimal. Selain itu, pengujian sensor load cell «di dalam ruang oven
menunjukkan tingkat akurasi yang sangat baik dengan persentase error relatif
berada di bawah 1%. Sistem ini terbukti efektif dan akurat untuk memantau kinetika
pengeringan serta penyusutan massa produk Buah-Buahan khususnya Pisang.

Kata Kunci: Arduino ATmega 2560, Kendali PID, Load Cell, Oven Pengering
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ABSTRACT

Name : Rachmat Nursalam
Study Program : Master of Applied Engineering in Manufacturing Technology

Thesis Title : Development Of A Banana Drying Oven Controlled By An
Arduino At Mega 2560.Using A load Cell

The drying process of agricultural-products highly depends.on the stability of oven
temperature and the accuragy of monitoring product mass l0ss.to determine the
precise moisture content. This study aims to develop a drying oven system based
on the Arduino ATmega 2560 microcontrollerintegrated with a load cell sensor.and
a Proportional-Integral-Derivative.(PID) control program. The research method
involved testing the tuning performance of the PID pregram in maintaining
temperature stability and evaluating the effectiveness of the load cell sensor in
reading real-time mass reduction."Experimental testing was applied to the drying
process of Ambon banana.(Musa paradisiaca S.) across an.operating.temperature
scale‘ranging from 40°C to 110°C. The results indicated that the PID algorithm
optimally maintained the target temperature stability. Furthermore, the load cell
sensor testing inside the oven chamber demonstrated-high accuracy, with a relative
error percentage below 1%. This system proved to be effective and accurate for
monitaring the drying Kinetics and mass reduction of Fruit products specially
Banana.

Keywords: Arduino ATmega 2560, PID Control, Load Cell, Drying Oven
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2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta

16



X

. <
< K T
- —
I, L o2 o7

=
W .M © ”E =
: 3 -4 O
2 5 ES O LW
$ = = g onZ-
% S 8% < 2 8B

g 23 3 S

SEgce s g

o Fa s

o Load Cell

Hak Cipta:
. 1.Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta




eyeyer uabap Niuyaijod uizi edue)

undede jynjuaq wejep 1ui sijn} eA1ey yninas neje ueibeqas yelueqradwaw uep ueyjwnwnbuaw buese|iq °z

eyeyjer 13BN yiuyyalijod 1efem Huek uebunuada)y ueyibniaw yepn uedinbuad 'q

*yejesew njens uenefu} neje yny uesjjnuad ‘ueiode] uesijnuad ‘Yejw|i eAie)y uesjinuad ‘ uepipuad ‘ue)ipipuad uebunuaday] ynjun eAuey uediynbuad ‘e

*
Q
=
5]
T
-+
Q

ar
m
x
0
©
-+
Y
g.
;
v
=]
=.
o
x
E.
x
2
o
Q
)
=.
o
o
x
)
q
-~
Y

i
=
5
9
o
=
(=]
=
[}
=
Q
(=]
=
e}
w
]
o
o
Q
Q9
=
Qo
~
o
=
wn
o
ol
o
(=
-
=
Q9
1
<
Qo
~
e
=
5
~
Q9
-
©
1)
kA
(]
=
N
o
=
~
c
3
-~
Q9
=
o,
(')
>
3
[}
=]
<
m
o
=
~*
2
1)
=
w
=
B
(o
(]
-y

BAB | PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pengeringan adalah proses kuno sejak masa sebelum 1 masehi yang digunakan
untuk mengawetkan makanan. Pengeringan..konvensional (udara panas)
menghasilkan produk dehidrasi yangdapat bertahan hingga satu tahun. Sayangnya,
kualitas produk yang dikeringkan secara konvensional jauh lebih rendah daripada
kualitas bahan makanan aslinya. Pengeringan beku didasarkan pada dehidrasi
melalui sublimasiproduk beku. Karena tidak adanya air. cair dan berada pada suhu
rendah yang dibutuhkan untuk proses tersebut, sebagian besar kerusakan dan reaksi
mikrobiologis dihentikan, sehingga menghasilkan produk akhir dengan kualitas
yang sangat baik [1] Pengeringan merupakan metode pengawetan yang digunakan
untuk mengurangi laju pembusukan sehingga memperpanjang -umur simpan
makanan dengan mengurangi kadar air [2]. Indikator utama keberhasilan
pengeringan ialah adanya penurunan kadar air pada produk:akhir yang sesuai
dengan standar yaitu 20% [3]. Untuk mengetahui kadar air dari suatu objek terdapat
beberapa metode yaitu pengujian dengan bahan kimia, prosedur fisik, dan evaporasi
(thermogravimetric) [4] Penentuan kadar air- makanan menggunakan kalsium
karbida, asam sulfat memiliki kekurangan, yakni-penggunaan bahan kimia yang
bersifat korosif tidak baik untuk digunakan untuk penggunaan rutin [4]. Prosedur
pengujian dengan metode fisik menggunakan infra_red, gas chromatographic,
Nuclear Magnetic Resonance (NMR), dan electrical methods kekurangannya biaya
alat uji yang mahal, kurang presisi untuk makanan dengan kadar air rendah, serta
kompleksitas penggunaan.alat [5]. Sementara metode pengeringan (evaporasi) yaitu
teknik mengurangi kadar airdengan memanaskan sampel dengan.temperatur yang
terkendali menggunakan oven, perubahan massa sampel akibat proses penguapan
sampel diukur, metode ini memiliki kelebihan berupa cara kerja peralatan yang
lebih sederhana [4,6]. Lalu untuk beberapa penelitian terkait pengeringan
ditemukan bahwa Pengeringan oven pada irisan pisang dipelajari dalam oven
microwave rumah tangga. Hasil menunjukkan bahwa suhu pisang naik secara

seragam dan cepat hingga mencapai suhu uap air jenuh yang sesuai dengan
1
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Efisiensi termal dan pengeringan ditemukan turun dari hampir 100% pada awal
pengeringan (kadar air tinggi) hingga serendah 40% dan 30% masing-masing pada
akhir pengeringan [7] Untuk Produk olahan pisang, ubi jalar dan nangka bertujuan
untuk memperpanjang daya simpan dan meningkatkan nilai tambah. Salah satu
metoda pengolahan dan pengawetan makanan-adalah“melalui pengeringan oven
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengeringan pisang rajapada suhu 50°C
selama 21 jam memiliki nilai'kadar air sebesar 14,98%, rasio rehidrasi 46,15% [8]
beberapa penelitian‘lainnya menginformasikan pengeringan dengan oven untuk
produk. Non pangan dalam pengurangan kadar air biasanya didasarkan pada massa
kering yang. disesuaikan dengan suhu pengeringan dalam kisaran, 100-110°C.
Namun, untuk produk lainnya seperti produk pangan berupa Buah-Buahan, Sayuran
Biji-Bijilan dan Rempah , beberapa peneliti telah merekomendasikan suhu
pengeringan yang lebih rendah dalam kisaran 60-90°C sebagai upaya untuk
mencegah kemungkinan pengarangan, oksidasi, dan/atau penguapan zat selain air
[9] seperti pengeringan oven pada suhu 55°C lebih.baik dari pengeringan udara
lingkungan pada suhu 25°C-30°C yang berlangsung selama.5 jam dengan
pengeringan oven menghasilkan pengurangan total kelembapan masing-masing
sebesar 79,5%, 77,7%, 71%;»dan-22,5% dari irisan wortel segar [10]. Dengan
membandingkan hasil pengeringan; laju fermentasi, kualitas produk dan tampilan
antara pengeringan matahari konvensional dengan oven ditemukan bahwa oven
udara panas. menghasilkan aktivitas enzimatik dan. derajat hidrolisis yang lebih
rendah selama fermentasi 30.hari (p < 0,05). pada suhu. 45 °C dengan begitu oven
tampak optimal untuk produksi pasta udang [11] untuk penelitian yang dilakukan
semuanya hampir. menggunakan oven untuk proses pengeringannya: hanya
kekurangan dari semua penelitian.diatas ialah menggunakan.timbangan manual
sebelum dan sesudah pengeringan untuk mengukur massa produk pengeringan. Di
Indonesia terdapat standar yang mengatur tata cara pengujian kadar air
menggunakan oven yang tercantum pada Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-
2891-1992 yang prosedurnya sama dengan National Forage Testing Association
(NFTA) 2.1.4, sampel dipanaskan dalam oven pada temperatur 105°C hingga tidak

terjadi penurunan massa, namun metode ini memiliki kekurangan karena pada
2
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setiap interval waktu tertentu sampel harus dikeluarkan dari oven untuk ditimbang
perubahan massanya sehingga menjadi kurang efisien dari segi waktu [12-14].
Alternatif dari kekurangan tersebut ialah dengan penambahan timbangan pada
pemanasan menggunakan oven, sehingga sampel tidak perlu dikeluarkan berkala
dari oven untuk ditimbang tetapi hanya perlu dipantau perubahan massanya melalui
akuisisi data. Sebelumnya telah~dilakukan penelitian terkait.sistem oven dengan
timbangan massa namun-penelitian ini hanya dapat digunakan untuk“mengukur
berat makanan yangtidak memerlukan presisi yang tinggi [15]. Penelitian lainjuga
telah dilakukan menggunakan‘program Qbasic pada PC; namun untuk pengukuran
massa menggunakan timbangan elektrik digital dan data yang ditransfer ke PC
hanya data pembacaan temperature, sehingga dibutuhkan pengendali tambahan
untuk: mengatur dan menjaga perubahan massa [16,17]. Sementara penelitian
terkait alat pengukur kadar air menggunakan. pengendali mikrokontroler telah
dilakukan pada sampel gabah dengan sensor kadar air resistif dan biplate, buah
kakao kering dengan sensor soil moisture, tepung tapioka dengan sensor kapasitif,
akan tetapi metode ini tidak dapat digunakan. pada pengujian kadar air makanan
yang sesuai dengan SNI 01-2891-1992 [18-21].yang.mana pengeringanya tidak
mencapai  standar kadar airryang. berlaku- pada=produk uji.Penelitian tentang
Perancangan sistem timbangan digital pasca panen buah yang dibuat dari beberapa
bagian, bagian sensor Load Cell -NA4-2-200.sebagai sensor timbangan, modul SPI
Mikro SD sebagai media penyimpanan data hasil pengukuran berat beban, keypad
3 x 4 digunakan untuk membedakan alamat atau hama dari tiap — tiap kavling yang
di kendalikan dengan mikrokontroler Arduino Mega 2560. Sistem kerja Load Cell
dengan kapasitas 200 kg.mempunyai tingkat akurasi 0,05 dalam skala satuan gram
setelah dilakukan kalibrasi'[22]-penelitian ini hanya menggunakan-mikrokontroller
khsusnya sebagai pengendali timbangan produk tanpa ada proses pengeringan
produk. Beberapa penelitian pengeringan berupa Alat pemanas yang dikembangkan
dilengkapi dengan sensor load cell 10 kg untuk pengukuran berat secara real-time,
pemanas sebagai sumber panas, kipas untuk distribusi udara, dan termokopel untuk
pemantauan suhu, serta LCD 12C sebagai antarmuka tampilan data. Sistem ini

dirancang untuk membuat proses pengeringan lebih stabil dengan pengaturan suhu
3
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yang terkendali dan pemantauan berat yang akurat, sehingga dapat mengoptimalkan
kualitas panen cengkeh.[23] penelitian ini memiliki kekurangan pada error
penimbangan sebesar 3% tidak sesuai dengan SNI 05-6414-2000 dan temperature
kerjanya +5°C dari temperature setting yang tidak sesuai dengan SNI 1SO/IEC
17025:2017 namun. Dari hasil kajian pada penelitian terdahulu atau sebelumnya,
maka diperlukan alat pengukur.kadar air metode pemanasan.oven sesuai dengan
SNI 01-2891-1992 serta pembacaan error tidak lebih dari +1% sesuai SNI.05-6414-
2000 dan temperature kerja + 1°C sesuai SNI ISO/IEC 17025:2017, dengan
mengoptimalkan. proses pengeringan. dengan mengurangi waktu pengeringan dan
melalui pengendalian temperatur sekaligus dapat menimbang perubahan massa
pada .sampel, yang datanya langsung terakuisisi pada PC/Laptop dengan
menggunakan mikrokontroler sebagai pengendali bertujuan agar sampel tidak perlu
dikeluarkan berulang kali dari oven untuk ditimbang dalam interval waktu tertentu.
Hal penting yang perlu diperhatikan dalam penelitian ini-ialah pemanasan yang
dapat mencapai temperatur setel (setpoint) 105°C dan.mempertahankannya, karena
temperatur yang terlalu tinggi selama pengujian dapat-menyebabkan permukaan
produk terbakar, sementara temperatur yang terlalu.rendah membuat air pada
bagian dalam produk menjadissulit.untuk menguap [24].maka dari.itu diperlukan
sebuah alat pengeringan yang mampu melakukan proses pengeringan sesuai SNI
01-2891-1992 Standar nasional untuk Cara-Uji. Makanan dan Minuman, yang
didalamnya mengatur metode pengeringan menggunakan oven biasa (suhu 105°C)
maupun oven vakum yang mana pengeringan tersebut khususnya dilakukan dengan
metode pemanasan. oven, dalam hal ini  untuk kemampuan oven yang
dikembangkan pada proses kestabilan pemanasan (temperature set) +.1°C sesuai
salah satu standar SNI ISO/EC.17025:2017 dan Massa Timbang-dengan error +
1% sesuai salah satu standar SNI 05-6414-2000 sehingga mendapatkan sebuah oven
yang sesuai dengan salah satu standar IEC-60335-2-25-2020 an international safety
standard specifying the particular requirements for microwave ovens and
combination microwave ovens intended for household and similar use serta layak
dalam melakukan proses pengujian dan penelitan lanjutan. Maka dari itu diperlukan

pengujian pada skala temperature 40°C, 50°C, 60°C, 70°C, 80°C, 90°C, 100°C,
4
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105°C dan 110°C untuk melakukan pengeringan dengan produk berupa pisang
sebagai pengujian untuk pengembangan oven pada uji temperature dan uji

penimbangan saat proses pengeringan sedang berlangsung.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka rumusan masalah dalam penelitian ini

adalah :

1. Bagaimana mengembangkan sebuah oven dengan kemampuan mampu stabil
pada temperature pengeringan + 1°C sesuai salah satu standar SNI 1ISO/IEC
17025:2017 dari temperature setting dengan sebuah Alat Kendali

2. Bagaimana mengembangkan.sebuah_oven dengan. kemampuan menimbang
saat proses pengeringan dengan + 1% error sesual salah satu standar SNI 05-
6414-2000 dengan sebuah Alat kendali

3. Bagaimana merancang integrasi antara oven-dengan alat ukur temperature dan
timbangan saat oven bekerja pada proses pengeringan dengan Alat kendali
serta sesuai dengan salah satu standar IEC-60335-2-25-2020.«

4. Bagaimana oven tersebut dapat diuji pada skala temperature 40°C, 50°C,
60°C, 70°C, 80°C, 90°C, 100°C, 105°C dan 110°C untuk produk:uji berupa
pisang

1.3 Tujuan Penelitian

Berdasarkan latar belakang dan-perumusan masalah diatas, dapat dirumuskan

tujuan dari penelitian ini sebagai berikut:

1. Oven mampu stabil pada temperature pengeringan + 1°C dari temperature Setting
sesuai salah satu standarSNI.ISO/IEC 17025:2017 dengan menggunakan sebuah
alat kendali khususnya mikrokontroler Arduino

2. Oven mampu menimbang saat proses pengeringan dengan + 1% error sesuai
salah satu standar SNI 05-6414-2000 dengan menggunakan sebuah alat kendali
khususnya mikrokontroler Arduino

3. Mikrontroler Arduino mampu men integrasikan kemampuan pengeringan + 1°C

dari temperature setting sesuai salah satu standar SNI ISO/IEC 17025:2017 dan
5
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4.

o

menimbang saat proses pengeringan dengan + 1% error sesuai salah satu standar
SNI 05-6414-2000 dan Oven secara keseluruhan sesuai salah satu standar IEC-
60335-2-25-2020 .

Oven dapat bekerja pada proses pengeringan dengan skala temperature 40°C,
50°C, 60°C, 70°C, 80°C, 90°C, 100°C,405°Cdan.110°C untuk produk uji berupa
pisang.

Penelitian ini bertujuan_memberikan kontribusi dalam pengembangan sistem
instrumentasi _pengujian kadar air berbasis gravimetri yang  mampu
mempertahankan kondisi® termal selama proses pengukuran sekaligus
menghasilkan data perubahan massa secara kontinu untuk mendukung analisis

karakteristik pengeringan.

1.4 Batasan Masalah

Penelitian ini dilakukan dengan mempertimbangkan beberapa batasan yang

diterapkan sebagai berikut:

1.
2.
3.
4.

Produk uji dibatasi dengan menggunakan Pisang Ambon /.Musa paradisiaca S.
Pengeringan menggunakan Oven dengan Kapasitas 15 Liter

Proses pengeringan menggunakan standar SNI 01-4319-1996

Pengujian Pisang dikupas, dari“kulit nya“lalu“di iris dengan ketebalan 5 mm
dengan massa ditimbang sebelum dikeringkan seberat 100 g sesuai SNI 01-
4319-1996 . Prosedur pengujian dilakukan dengan kelembaban ruangan serta
tekanan ruangan tidak dikontrol, Temperature Pisang sebelum dan sesudah
pengeringan diabaikan.

Pengujian dilakukan-dengan kendali mikrokontroler Arduino Atmega-2560 dan
program C++ Arduino IDE menggunakan PID serta untuk Module converter
menggunakan HX711,MAX6675 dan DRIVE LN298 serta tanpa menghitung

Daya listrik (watt) selama proses pengeringan.
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1.5 Manfaat Penelitian

Manfaat Teoritis:

1. Memberikan kontribusi terhadap pengembangan teknologi pengeringan dengan
Oven kendali Arduino berbasis Load Cell dengan Program PID.

2. Menambah literatur akademik terkait pengembangan.Oven Kendali Arduino

berbasis Load Cell dengan-Program PID.

Manfaat Praktis:

1. Memberikankemajuan untukspreses pengeringan dengan kendali Arduino
berbasis/Load Cell dengan Program PID.

2. Mendukung pengembangan produk Oven kendali Arduino Berbasis Load cell

dengan Program PID.

1.6 Sistematika Penyajian

Bab 'I:' Pendahuluan — berisi latar belakang, rumusan masalah, tujuan, batasan,
manfaat, dan sistematika penulisan.

Bab I1: Tinjauan Pustaka — membahas teori dasar, teknologi pengeringan, alat kerja
pada system pengeringan, serta penelitian terdahulu terkait Pengembangan Oven
Pengeringan.

Bab 1ll: Metodologi Penelitian.—. menjelaskan metode penelitian, rancangan
eksperimen, dan teknik analisis untuk Pengujian dan cara kerja Oven saat Proses
Pengeringan

Bab IV: Hasil dan Pembahasan — menyajikan hasil pengujian serta interpretasi data
yang diperoleh dari'Hasil Proses Pengujian.

Bab V: Kesimpulan dan Saran — berisi kesimpulan utama penelitian dan

rekomendasi untuk pengembangan lebih lanjut.
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BAB V KESIMPULAN

5.1 Kesimpulan

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan dan mengevaluasi Pengembangan
Oven Pengering Pisang Dengan Kendali Arduino. At Mega 2560 Berbasis Load Cell
Berdasarkan hasil pengujian dan analisis data, dapat.diambil beberapa kesimpulan
utama:

1.

Proses kestabilan~temperatur Oven Pengering Pisang Dengan«Kendali
Arduino At.Mega 2560 Berbasis Load Cell.cukup sesuai dengan salah satu
standar.SNI" ISO/IEC 47025:2017 untuk proses pengeringan pada produk
Pisang Ambon (Musa paradisiaca S).

Proses penimbangan Oven Pengering Pisang Dengan Kendali Arduino At
Mega 2560 Berbasis Load Cell cukup sesuai‘dengan salah satu standar SNI
05-6414-2000 untuk proses pengeringan.pada produk Pisang Ambon (Musa
paradisiaca S).

Penelitian menunjukkan bahwa Mikrokontreler Arduino AT Mega 2560
cukup mampu mengintegrasikan Termokopel untuk pembacaan Temperature
sesuai dengan salah satu standar SNI ISO/IEC 17025:2017 dan Load Cell
untuk penimbangan sesuai dengan salah satu standar SNI 05-6414-2000
Pengujian Oven kendali Arduino AT Mega 2560 berbasis Load Cell dengan
Program PID yang dilakukan pada skala temperature 40°C, 50°C, 60°C, 70°C,
80°C, 90°C, 100°C, 105°C, dan 110°C dirasa cukup handal diaplikasikan
terhadap pisang ambon (Musa paradisiaca S)

Penelitian ‘ini dapat memberikan kontribusi dalam pengembangan sistem
instrumentasi. pengujian.. kadar air berbasis gravimetri..yang mampu
mempertahankan kondisi termal..selama...proses-pengukuran sekaligus
menghasilkan data perubahan massa secara kontinu untuk mendukung

analisis karakteristik pengeringan.
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5.2 Saran

Penelitian ini masih dapat dilanjutkan dengan pengujian pada variasi kondisi
lingkungan yang berbeda seperti pengaruh waktu pengujian, suhu, laju aliran,
tingkat kelembaban yang berbeda.

Pengujian prototipe dapat i.--~.. an jenis produk berbeda
untuk penjelasan mendal m produk panga

Penelitian ini ma3| b .

load cell yang.le

Penelitiar dapat di dengan an pengujian di lingk

baik pada s torium i ‘s@omls

POLITEKNIK
NEGERI
JAKARTA
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Baseline Ku dan Pu PID

BEST BASELINE

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan,

POLITEKNIK
NEGERI

iivss/ 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta

penelitian

piran 2. Baseline
C

’

0,0008762
Kd
0,0008762

Ki
0,006

5,100, 0,0140191
6,12 | 0,0140191

p
51
4,59

K

60 C
PID

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :

penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta
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Kd
0,0008616
0,0008762

Kd
0,0008642

0

),8 |.0,0140191

NEGERI

006

U

0,006

Ki
Ki
0

3

7,1 | 0,0137855
9,
8,37

11,2 | 0,0138280

608 0,006

81| 0,013800

59
5,31

1

Kp

Kp
7,83
10,
p

105 C \

Kp
K

Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Lampiran 3. Baseline PID with Blower Fan

BEST BASELINE

0,017%

0,011%

POLITEKNIK
NEGERI
JAKARTA

int thermoDO
int thermoCS
int thermoCLK =
MAX6675 thermocouple

const int
const int
HX711_ ADC

HX711 sck = 9;
HX711_dout = 10;
LoadCell(HX711 dout, HX711 sck);

const int motorEnablePin = 5;
const int motorInputl = 6;
const int motorInput2 = 7;

int heaterPin = 8;
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PERCENTAGE
ERROR
TEMPERATURE
1 0,038% | -0,109%
2 50 0,025% | -0,118%
3 60 0,029% | -0,050%
4 -0,021%
5 0,000%
6
7
8
9
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const int buzzer = 11;

// === 2. KONTROL PID DAN LOGIKA MA

float tempOFF
sFanOn = fals

0;
rrentMass
oothedMass

POLITEKNIK
e\ we NEGERI
ot o JAKARTA

bool isProcessFin

unsigned long previousMillisPID
const long PIDInterval = 200;
unsigned long previousMillisMass = 0;
const long MassInterval = 50;

unsigned long previousMillisDisplay = ©;
const long DisplayInterval = 1000;
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Serial.begin(9600);

LoadCell.begin();
unsigned long s
LoadCell.stap

ingTime = 3000;
abilizingTime, true

TARE OTOMATIS saa

\

PCILITEKNIK
MEGER!
JAKARTA

-
2
)
o
3
Q
3
(]
=3
Q
c
-
T
o
o
o
a
o9
=
-]
e
o
c
'
o
c
-
<
=
g
o
-
=
=
=
]
>
T
o
3
(]
3
o
=]
-
c
z
-]
=
Q.
o
=
3
3
<
()
o
c
-3
o9
=
w
<
3
o
()
-

LoadCell.update();

if (isProcessFinished) {
analoghWrite(heaterPin, 0);
digitalWrite(buzzer, LOW);
} else {
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'Y handleMass();

displayData();
handleFan();

andlePID() {
gned long cu
currentMillis

ut = thermoc

previousMillisP
‘ ID.Compute()
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// 2. Terapkan Filter EMA -
smoothedMass = (rawMass * filterFactor) + (smoothedMass * (1.0 -
filterFactor));

// 3. Kompensasi Offset saat Fan OFF
float correctedMass;
if ('isFanOn) {

correctedMass = smoothedMass - fanOffOffset;
} else {
correctedMass = smoothedMass;
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// Deadband
if (correctedMass < 0.5 && correctedMass > -0.5) correctedMass =

currentMass = correcte

// 4. Capture @
assCaptured && curre

Awal (Setelahybeban diletakkan)
tMass, > (trayWeight +
1.

abs(rawMass - smoothedMass

if(stabilizat
initialMa
float net
targetMas
isInitia
Serial.p

UNCI -

POLITEKNIK
NEGER!
JAKARTA

true;
millis(); // Mulai hitung

Serial.
Menit ---"));

}

// Cek apakah sudah berjalan 1 menit
unsigned long elapsed = millis() - stableStartTime;
if (elapsed >= oneMinute) {
isProcessFinished = true;
Serial.println(F("--- FINISH: MASSA STABIL 1 MENIT ---"));
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void displayData() {
unsigned long currentMillis = millis();
if (currentMillis - previousMillist DisplayInterval) {

previousMillisDisplay = 1 :
Serial.print(F(" f"’::::: print(Setpoint, 0);

Serial. prlnt( ; Serial.print(Input, 1);

epieer HaBaN yIuxaM|od uiz) eduey

Serial.p A ")), Serial.print(isFanOn ? F("ON ") :
F("OFF"));
.print(cunrentMas :
InitialMassCapture \
g
float netInit alMass ra ig'

if(netCurrent
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digitalWrite(motorInputl,
digitalWrite(motorInput2, LOW);
digitalWrite(motorEnablePin, LOW);
isFanOn = false;
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Lampiran 5. Data Pengeringan 40°C Full pada Link

https://drive.google.com/drive/folders/1gRI171Mfdj9rTp9ofumKuf3lbw5eMb7Rg?

usp=drive_link
Waktu | TEMP | TEMP FAN MASSA | MASSA MASSA
SET AKTUAL AWAL AKTUAL | PENGURANGAN

1 40 29 OFF 100,4 100,3 0,1
2 40 29,2 OFF 100,4 100,4 0

3 40 29 OFF 100,4 100,2 0,2
4 40 29,5 OFF 100,4 100,2 0,2
5 40 29,2 OFF 100,4 99,6 0,8
6 40 29,7 OFF 100,4 99,8 0,6
7 40 29,7 OFF 100,4 99,2 1,2
8 40 29,7 OFF 100,4 99,9 0,5
9 40 29,7 OFF 100,4 99,7 0,7
10 40 30 OFF 1004 99 14
11 40 30,2 OFF 100,4 98,3 2,1
12 40 30,5 OFF 100,4 98,4 2
13 40 30,5 OFF 100,4 99,4 1
14 40 30,7 OFF 100,4 98,7 1,7
15 40 30,7 OFF 100,4 98,7 1,7
16 40 31,7 OFF 100,4 98,3 2,1
17 40 31,5 OFF 100,4 98,4 2
18 40 31,7 OFF 100,4 97,7 2,7
19 40 32,7 OFF 100,4 97,9 25
20 40 32,5 OFF 100,4 99,4 1
21 40 33,7 OFFE 100,4 99,2 1,2
22 40 34,2 OFF 100,4 98,9 15
23 40 34,2 OFF 100,4 98,5 19
24 40 35,5 OFF 100,4 97,8 2,6
25 40 35,5 OFF 100,4 97,1 3,3
26 40 36,5 OFF 100,4 98,2 2,2
27 40 36,7 OFF 100,4 97,8 2,6
28 40 37 OFF 100,4 98,9 15
29 40 37,7 OFF 100,4 99,3 1,1
30 40 38 OFF 100,4 99,3 1,1
31 40 39 OFF 100,4 98,9 15
32 40 39,5 OFF 100,4 98,7 1,7
33 40 39,7 OFF 100,4 99,1 1,3
34 40 40,5 OFF 100,4 99 1,4
35 40 41,2 OFF 100,4 98,9 15
36 40 41,7 ON 100,4 99 1,4
37 40 42,2 ON 100,4 98,9 15
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38 40 43 ON 100,4 98,9 15
39 40 43,5 ON 100,4 98,7 1,7
40 40 43,7 ON 100,4 98,5 19
41 40 44,2 ON 100,4 98,4 2

42 40 45 ON 100,4 98,2 2,2
43 40 45,2 ON 100,4 98,1 2,3
44 40 45,5 ON 100,4 97,9 2,5
45 40 45,7 ON 100,4 98,1 2;3
46 40 45,7 ON 100,4 98 24
47 40 45,7 ON 100,4 97,8 2,6
48 40 46,2 ON 100,4 97,8 2,6
49 40 46,2 ON 100,4 97,9 2,5
50 40 46,2 ON 100,4 97,7 2,7

Lampiran 6. Data Pengeringan 50°C Full pada Link

https#/drive.google.com/drive/folders/TgR172Mfdj9rTpofumKuf3lbwseMb7Rg?

usp=drive link
Waktu | TEMP | TEMP FAN | MASSA | MASSA MASSA
SET AKTUAL AWAL AKTUAL | PENGURANGAN

1 50 30,2 OFF | 99,6 99,6 0

2 50 30 OFF | 99,6 99,6 0

3 50 30,2 OFF | 99,6 99,6 0
4 50 29,5 OFF | 99,6 99,6 0

5 50 30,2 OFF | 99,6 99,6 0,1
6 50 30,2 OFF | 99,6 99,5 0,1
7 50 30 OFF | 99,6 99,5 0,1
8 50 30,2 OFF | 99,6 99,6 0

9 50 30 OFF 1 99,6 99,5 0,1
10 50 30,2 OFF .| 99,6 99,5 0,1
11 50 30,2 OFF | 99,6 99,5 0,1
12 50 29,5 OFF | 99,6 99,5 0,1
13 50 30,5 OFF | 99,6 99,5 0,1
14 50 30 OFF 1996 99,5 0,1
15 50 29,5 OFF | 99,6 99,5 0,1
16 50 30 OFF | 99,6 99,5 0,1
17 50 29,5 OFF | 99,6 99,5 0,1
18 50 30,2 OFF | 99,6 99,5 0,1
19 50 29,2 OFF | 99,6 99,5 0,1
20 50 29,7 OFF | 99,6 99,4 0,2
21 50 29,7 OFF | 99,6 99,4 0,2
22 50 30 OFF | 99,6 99,4 0,2
23 50 30 OFF | 99,6 99,4 0,2
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-1 T |24 50 30 OFF |996 99,5 01

»2% & [25 50 30,5 OFF | 996 99,5 0.1
252 3 |26 50 30 OFF | 996 99,5 0,1
285 = |27 50 30 OFF | 996 99,5 0.1
§§ T o |28 50 30,2 OFF | 996 99,5 01
¢ % 29 50 30 OFF | 996 995 0.1
53 8 |30 50 30,2 OFF _| 996 995 01
3¢ 3 [3t 50 30,2 OFF | 996 99,5 01
xRN 32 50 30 OFF | 996 99,6 0
§5 = [33 |50 |30 OFF | 996 99,5 0.1
25 @ (34 [50 302 OFF | 99,6 99,5 0,1
88 = |35 50 30,2 OFF . | 99,6 99,5 0.1
i3 36 50 30 OFF | 996 99,5 0,1
s 8 |37 50 29,7 OFF | 996 99,4 0.2
A ES 50 30 OFF.| 996 99,4 02
32 39 50 30 OFF | 99,6 99,4 0,2
- 40 50 30 OFF | 996 99,4 0.2
=2 41 50 30 OFF | 99,6 99,4 0.2
o3 42 50 30,2 OFF..| 99,6 99,4 0.2
23 43 50 30,2 OFF | 99,6 99,4 0.2
g3 44 50 30 OFF | 996 99,4 02
53 45 50 30,2 OFF | 99,6 99,4 0,2
35 46 50 30 OFF | 996 99,3 03
' 47 50 297 OFF | 99,6 99,3 03
5c 48 50 297 OFF. | 99,6 99,3 03
23 49 50 29,7 OFE. 1.996 99,3 0,3
=3 50 50 30,2 OFF | 996 99,3 03
> M
§ g Lampiran 7. Data Pengeringan 60°C Full pada Link
85 https://drive.goedle.com/drive/folders/LgRI7INd)Or TpOofumKuf3lbwseMb7Rg?
§§ usp=drive_link
=2
g - WAKTU | TEMP| TEMP FAN [ MASSA | MASSA..[.MASSA
= SET | AKTUAL AWAL | AKTUAL..{-PENGURANGAN
= 1 60 29,2 OFF | 995 99,4 01
g 2 60 29,5 OFF | 99,5 99,4 0.1
= 3 60 29,2 OFF | 99,5 99,4 0.1
g 4 60 29,5 OFF | 99,5 99,4 0.1
g 5 60 29,5 OFF | 99,5 99,5 0
g 6 60 29,2 OFF | 99,5 99,5 0
3 7 60 29,2 OFF | 99,5 99,4 0.1
£ 8 60 29,2 OFF [ 995 99,4 0.1
o 9 60 28,7 OFF | 99,5 99,4 0.1
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-x © |10 60 29 OFF [99,5 99,4 0,1

»2% & (11 60 29,2 OFF | 99,5 99,4 0,1
252 3 |12 60 29,2 OFF | 99,5 99,4 0,1
285 = [13 60 29 OFF | 99,5 99,3 0,2
32 |14 60 | 292 OFF [ 995 . |993 02
28 % 15 60 29,7 OFF_.}99,5 99,3 0,2
55 B [16 60 29,7 OFF 99,5 99,4 0,1
3¢ 3 | U 60 29,2 OFF | 99,5 99,3 0.2
e 2 [ 60 29,2 OFF | 99,5 99,4 01
83 & |19 60 29 OFF | 995 99,4 0,1
28 @ |20 60 29,5 OFF | 995 99,4 0,1
88 = |2 60 29 OFF | 99,5 99,4 0,1
3 B2 60 28,7 OFF | 995 99,3 02
T E 60 29,2 OFF | 99,5 99,3 0,2
53 & (A 60 29,2 OFF..| 99,5 99,3 0,2
52 25 60 29,2 OFF | 99,5 99,4 0,1
-3 26 60 29,2 OFF | 995 99,4 01
=2 27 60 29 OFF | 99,5 99,4 0,1
o3 28 60 295 OFF_[ 995 99,4 0,1
s 29 60 28,7 OFF | 995 99,3 0,2
g3 30 60 29,2 OFF | 99,5 99,3 02
53 31 60 29,5 OFF | 99,5 99,3 02
= 32 60 29,7 OFF | 99,5 99,4 0,1
H 33 60 29,2 OFF | 99,5 99,4 0,1
5o 34 60 29,2 OFF | 99,5 99,4 0,1
23 35 60 29,5 OFF..[ 995 99,4 01
So 36 60 29 OFF | 995 99,4 01
58 37 60 29,2 OFF | 99,5 99,4 0,1
35 38 60 29,5 OFF | 99,5 99,4 0,1
85 39 60 29,5 OFF | 995 99,4 0,1
HE 40 60 30 OFF | 99,5 99,5 0
44 41 60 29,7 OFF | 995 99,5 0
g 42 60 29,7 OFF | 99,5 99,5 0
- 43 60 29,5 OFF |995 99,5 0
= 44 60 29,5 OFF | 99,5 99,5 0
e 45 60 30 OFF |995 99,4 0.1
2 46 60 29,7 OFF | 99,5 99,4 0,1
5 47 60 29,7 OFF | 99,5 99,3 0,2
z 48 60 30 OFF | 99,5 99,3 0,2
g 49 60 30 OFF | 99,5 99,4 0,1
B 50 60 29,7 OFF | 99,5 99,4 0,1
=2
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- T -:': Lampiran 8. Data Pengeringan 70°C Full pada Link

» 9 & & https://drive.google.com/drive/folders/1gR171Mfdj9rTp9ofumKuf3lbw5eMb7Rg?
53 %‘. 3 usp=drive_link
3 2
g3+ S | WAKTU [ TEMP | TEMP FAN | MASSA | MASSA | MASSA
2 B SET | AKTUAL AWAL | AKTUAL | PENGURANGAN
§§ = |1 70 28,7 OFF _[993 99,3 0
£33 |2 70 29,2 OFF | 993 99,3 0
E8 = |3 70 29,2 OFF [993 99,3 0
F8 2 |4 70 28,7 OFF [993 99,2 01
52 Q@ |5 70 | 285 OFF | 993 99,2 0,1
g% 2 |6 70 29 OFF [993 99,2 01
:E 57 70 28,5 OFF [993 99,2 0,1
35 % |8 70 29 OFF [993 99,2 01
- 70 28,5 OFF | 99,3 99,2 0,1
5% 10 70 28,7 OFF | 993 99,2 01
3 11 70 29 OFF {993 99,2 01
25 12 70 28,7 OFF | 993 99,2 0,1
58 13 70 28,5 OFF [993 99,3 0
B3 14 70 29,2 OFF [993 99,2 0,1
3 15 70 29 OFF | 993 99,1 0,2
5 § 16 70 29 OFF [993 99,1 0.2
Bz 17 70 29 OFF [993 99,2 0,1
= 18 70 28,5 OFF |[993 99,2 0,1
H 19 70 | 285 OFF | 99,3 99,2 0,1
=3 20 70 29 OFF |[993 99,2 0,1
23 21 70 29,2 OFF {993 99,2 0,1
g2 22 70 28,7 OFF [993 99,2 01
52 23 70 28,2 OFF (| 993 99,3 0
53 24 70 28,7 OFF | 993 99,3 0
Ie 25 70 29 OFF [993 99,2 01
e 26 70 28,5 OFF [993 99,2 01
g = 27 70 285 OFF [993 99,3 0
= 28 70 28,7 OFF 1993 99,3 0
£ 29 70 29 OFF [993 99,3 0
g 30 70 28,7 OFF [993 99,2 01
g 31 70 28,7 OFF |993 99,2 01
g 32 70 28,5 OFF [993 99,2 01
g 33 70 29 OFF [993 99,2 01
5 34 70 29 OFF [993 99,2 01
3 35 70 29 OFF [993 99,3 0
S 36 70 29 OFF [993 99,2 01
= 37 70 29 OFF [993 99,2 01
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- © |38 70 29,2 OFF | 993 99,2 0,1

»9% & |39 70 28,7 OFF |993 99,2 0,1
52 3 [40 70 29 OFF [ 99,3 99,2 0,1
2@ g = |41 70 28,7 OFF |993 99,1 0,2
337 o (4 70 [292 OFF [993.. |99, 0,2
g8 % 43 70 28,7 OFF_./"99,3 99,2 0,1
5T B M 70 29,2 OFF 99,3 99,2 0,1
3& 3[4 70 28,7 OFF |993 99,2 0,1
=2 ; 46 70 29,2 OFF | 993 99,2 0,1
g3 o | 47 70 29 OFF | 993 99,2 0,1
25 @ (48 70" 295 OFF 993 99,2 0,1
B8 = |49 70 29 OFF |993 99,2 0,1
3 5; K 70 28,7 OFF | 993 99,1 0,2
ay o
%3 5’ Lampiran 9. Data Pengeringan 80°C Full pada Link
:;’ 2 https#/drive.qgoogle.com/drive/folders/ToR 1 ZaMTdj9rTp9ofumKuf3lbwseMb7Rg?
%g usp=drive link
53
58 WAKTU | TEMP | TEMP FAN | MASSA | MASSA | MASSA
3% SET | AKTUAL AWAL | AKTUAL | PENGURANGAN
3 1 80 34,2 OFF | 995 99,4 0,1
53 2 80 345 OFF | 99,5 99,4 0,1
g z 3 80 342 OFF | 995 99,3 0,2
23 4 80 345 OFF [ 995 99,4 0,1
% 5 5 80 342 OFF | 99,5 99,5 0
=9 6 80 342 OFF | 99,5 99,5 0
23 7 80 345 OFF [99,5 99,5 0
g2 8 80 34,7 OFF | 99,5 99,4 0,1
52 9 80 342 OFF (| 99,5 99 4 0,1
s? 10 80 345 OFF .| 99,5 99,4 0,1
Sa 11 80, | 342 OFF [995 99,4 01
e 12 80 345 OFF | 995 99,3 0,2
TR 13 80 34,5 OFF | 995 99,2 0,3
- 14 80 342 OFF [995 99,2 0,3
= 15 80 337 OFF | 995 99,2 03
§ 16 80 345 OFF | 995 99,2 0,3
= 17 80 345 OFF | 995 99,2 0,3
g' 18 80 34,2 OFF | 995 99,3 0,2
2 19 80 34,7 OFF | 995 99,4 0,1
g 20 80 34,7 OFF | 995 99,4 0,1
3 21 80 345 OFF | 995 99,3 0,2
£ 22 80 345 OFF | 995 99,1 0,4
=z 23 80 34,7 OFF | 995 99,1 0,4

137



https://drive.google.com/drive/folders/1gRI71Mfdj9rTp9ofumKuf3lbw5eMb7Rg?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1gRI71Mfdj9rTp9ofumKuf3lbw5eMb7Rg?usp=drive_link

eyeyer uabap Niuyaijod uizi edue)

2
bl
(1]
=
Q
<
-5
T
o
=
—
Q.
o
~
3
[}
=
[
Q,
=
Q
=
=
[}
T
[}
=
=
=
Q
o
=
<
-
=}
Q
g
o
S
[
-
v
oL
=
(1)
==
2,
~
-
[
Q
[}
-~
e
o
=
o
-
=
o

N
= - Y
S o
s 28
= @
Qe s
35S
285
e
=]
3 <
c Q
3 c
=3 2
Ay e
= =
2§ 7
= T
m
3 ]
-+
o 5
3388
T o5
= ©
o
553
Seg
< B
® 8 3
(o d
S
Q =1
o9 0
> =
8 o
Y 5
c °
w m
o E]
c & E
= =
c 4
o=
3873
- -
< <
o Q
= =
c 93
= x =
M £y
3. °
o
s 2
o —
3 £
8 5
°
z ¢
o
~ =
5 T
s B
° =
c s
3 @
o
-
-
=
=
~
{9
-+
o
=
o
3.
Q
(=i
Q
5
w
c
o
—
=
3
o
w
o
Q
=

L
)
=
5]
T
-+
Q

ar
m
x
0
©
-+
Y
g.
;
v
2
;.
®
x
E.
x
2
®
Q
D
=.
o
o
x
3
q
-~
Y

-
g
o
-
o
=
Q
3
(]
=]
Q
c
-
T
w
o
o
o
Q
o
=
o
-
o
c
[’
o
c
=
<
-
~
o
-
<
o
-
=3
3
=
-
o
=
T
o
3
o
=]
n
o
=
-
c
3
~
o
=
o
o
=
3
o
=
<
)
o
S
-
=
o
=
(%)
c
3
o
o
-

24 80 34,5 OFF | 99,5 99,2 0,3
25 80 34,7 OFF | 99,5 99,2 0,3
26 80 34 OFF | 99,5 99,3 0,2
27 80 34,2 OFF | 99,5 99,4 0,1
28 80 34,5 OFF | 99,5 99,3 0,2
29 80 34,5 OFF_.4799,5 99,3 0,2
30 80 34,2 OFF1"99,5 99,4 0,1
31 80 34 OFF | 99,5 99,3 0,2
32 80 34,2 OFF | 99,5 99,4 0,1
33 80 33,7 OFF | 99,5 99,3 0,2
34 80 34 OFF | 995 99,3 0,2
35 80 34,2 OFF | 99,5 99,3 0,2
36 80 34 OFF | 995 99,3 0,2
37 80 34,5 OFF | 99,5 99,4 0,1
38 80 34,2 OFF..| 99,5 99,4 0,1
39 80 34 OFF | 99,5 99,4 0,1
40 80 34,2 OFF |99,5 99,4 0,1
41 80 34,2 OFF | 99,5 99,3 0,2
42 80 34,2 OFF._ | 99,5 99,3 0,2
43 80 34 OFF {995 99,2 0,3
44 80 34,2 OFF | 99,5 99,1 0,4
45 80 34 OFF | 995 98,9 0,6
46 80 33,7 OFF | 995 98,7 0,8
47 80 34,5 OFF | 995 98,6 0,9
48 80 34 OFF._ | 99,5 98,5 L

49 80 34,2 OFF..| 99,5 98,6 0,9
50 80 34,7 OFF | 99,5 98,8 0,7

Lampiran 10. Data Pengeringan 90°C Full pada Link
https://drive.goegle.com/drive/folders/igRI71IMfd|9r Tp9ofumKuf3lbw5eMb7Rg?

usp=drive_link
WAKTU | TEMP TEMP FAN | MASSA | MASSA MASSA
SET AKTUAL AWAL | AKTUAL«(+*PENGURANGAN

1 90 29,7 OFF | 100,3 100,3 0

2 90 30 OFF | 100,3 100,3 0

3 90 30 OFF | 100,3 100,3 0

4 90 30 OFF | 100,3 100,3 0

5 90 29,7 OFF | 100,3 100,2 0,1

6 90 30 OFF | 100,3 100,3 0

7 90 30 OFF | 100,3 100,3 0

8 90 29,5 OFF | 100,3 100,3 0

9 90 30 OFF | 100,3 100,3 0
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- T -9' 10 90 30 OFF [1003 [ 100,2 01
»2% & (11 90 29,7 OFF |100,3 | 1003 0
252 3 |12 90 29,7 OFF | 1003 |1003 0
285 = [13 90 29,5 OFF |100,3 | 1002 01
32 |14 % 30 OFF [1003_ |1002 |01
e % 15 90 29,7 OFF[ 100,83, }100,2 01
5T B |16 90 29,5 OFF 1003 [100,1 0.2
3¢ S |7 90 29,7 OFF |100,3 | 1002 0,1
=, ; 18 90 29,7 OFF [1003 | 100,2 0,1
33 & |19 90 29,7 OFF [1003 | 100,2 0,1
28 @ |20 90 30 OFF | 100,3. {1003 0
g8 = |2 90 29 OFF |100,3  [100,3 0
3 - |EE 90 29,7 OFF |100,3  |1003 0
2= 3 [23 90 30 OFF [400,3  |1003 0
52 & |2 90 29,7 OFF {100,3 _[100,3 0
32 25 90 29,5 OFF_[100,3. | 1003 0
- 26 90 30 OFF | 1003 [1200,3 0
=2 27 90 29,2 OFF[100,3 . | 100,3 0
o3 28 90 29,5 OFF [ 1003 | 1003 0
23 29 90 29,7 OFF | 100,3. | 100,3 0
g3 30 90 29,7 OFF [ 1003 | 1003 0
53 31 90 29,7 OFF | 1003 [100,3 0
35 32 90 29,5 OFF |100,3 | 1002 01
53 33 90 29,7 OFF |100,3~ 1100, 01
5c 34 90 29,7 OFF | 100,3_ | 1002 01
23 35 90 29,5 OFF [.100,3 = |100,2 01
=3 36 90 29,7 OFF [1003 " |100,2 01
58 37 90 29 OFF [1003  [100,2 01
35 38 90 29 OFF [ 100,3° [100,2 01
55 39 90 29,5 OFF |100,3 | 100,2 01
HE 40 90 29,2 OFF [100,3 | 100,2 01
EE 41 90 29 OFF [100,3 | 100,2 01
g 42 90 292 OFF.|.100,3...[.100,3 0
5 43 90 29,5 OFF | 1003 | 100,3 0
5 44 90 29,7 OFF |100,3 | 100,33 0
e 45 90 29,7 OFF |100,3 | 100,33 0
2 46 90 29,5 OFF |100,3 | 100,2 0,1
5 47 90 29,2 OFF | 100,3 100,2 0,1
2 48 90 29,7 OFF |100,3 | 100,2 01
: 49 90 29,5 OFF [100,3 | 100,2 0.1
B 50 90 29,5 OFF |100,3 | 100,2 01
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Lampiran 11. Data Pengeringan 100°C Full pada Link
https://drive.google.com/drive/folders/1gRI71Mfdj9rTp9ofumKuf3lbw5eMb7Rg?

usp=drive_link
WAKTU | TEMP | TEMP FAN | MASSA | MASSA MASSA
SET AKTUAL AWAL L AKTUAL | PENGURANGAN

1 100 37 OFF 9938 99,6 0,2
2 100 36,7 OFF | 99,8 99,6 0,2
3 100 36,5 OFF | 99,8 99,6 0,2
4 100 36,5 OFF | 99,8 99,6 0,2
5 100 36,5 OFF | 99,8 99,6 0,2
6 100 36,5 OFF | 99,8 99,7 0,1
7 100 36 OFF | 99,8 99,7 0,1
8 100 36,2 OFF | 99,8 99,8 0

9 100 36 OFF | 998 99,7 0,1
10 100 36,7 OFF | 99,8 99,7 0,1
11 100 36,5 OFF..1 99,8 99,6 0,2
12 100 36,2 OFF | 99,8 99,7 0,1
13 100 36 OFF |99,8 99,7 0,1
14 100 36,5 OFF | 99,8 99,7 0,1
15 100 36,2 OFF | 99,8 99,8 0
16 100 36,7 OFF | 99,8 99,8 0
17 100 36,5 OFF | 99,8 99,8 0
18 100 36,7 OFF | 99,8 99,8 0
19 100 36,7 OFF | 99,8 99,8 0
20 100 37 OFF | 998 99,8 0
21 100 36,5 OFF 199,38 99,7 0,1
22 100 36,7 OFF | 99,8 99,7 0,1
23 100 36,2 OFF | 99,8 99,7 0,1
24 100 36,5 OFF | 99,8 99,7 0,1
25 100 36 OFF | 99,8 99,7 01
26 100 36,5 OFF | 99,8 99,7 0,1
27 100 36,7 OFF | 99,8 99,7 0,1
28 100 36,7 OFF 1998 99,7 Ok
29 100 37 OFF | 99,8 99,8 0
30 100 36,7 OFF | 99,8 99,7 0,1
31 100 36,7 OFF | 99,8 99,7 0,1
32 100 37 OFF | 99,8 99,7 0,1
33 100 36,5 OFF | 99,8 99,7 0,1
34 100 37,2 OFF | 99,8 99,7 0,1
35 100 37 OFF | 99,8 99,6 0,2
36 100 36,5 OFF | 99,8 99,6 0,2
37 100 37 OFF | 99,8 99,6 0,2
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- © |38 100 |36,5 OFF [ 99,8 99,5 0,3

»9% & [39 100 [36,5 OFF | 99,8 99,4 0,4
52 3 [40 100 | 367 OFF | 998 99,5 03
2@ g = |41 100 |36,7 OFF | 99,8 99,6 0,2
327 o (& 100 [372 OFF 998 . | 996 02
g8 % 43 100 |36,7 OFF_.{-99,8 99,7 0,1
5T B M 100 |37 OFF- 99,8 99,6 0,2
3& 3[4 100 | 36,7 OFF | 99,8 99,5 0,3
=2 ; 46 100 | 372 OFF | 99,8 99,4 0,4
g3 o | 47 100 |37 OFF | 99,8 99,4 0,4
25 @ (48 100”375 OFF [ 998 99,4 0,4
B8 = |49 100 | 375 OFF | 99,8 99,5 0,3
3 5; K 100 |[375 OFF | 99,8 99,4 04
ar
%3 5’ Lampiran 12. Data Pengeringan.105°C Full'pada. Link
:;’ 2 https#/drive.qgoogle.com/drive/folders/ToR 1 ZaMTdj9rTp9ofumKuf3lbwseMb7Rg?
%g usp=drive link
53
58 WAKTU | TEMP | TEMP FAN | MASSA | MASSA | MASSA
3% SET | AKTUAL AWAL | AKTUAL | PENGURANGAN
3 1 105 | 38,7 OFF | 100,7 100,7 0
53 2 105 | 382 OFF | 100,7 100,7 0
B3 3 105 [ 387 OFF |100,7 .| 100,6 01
23 4 105 | 387 OFF |100,7 100,6 0,1
% 5 5 105 | 38,7 OFF | 100,7 100,7 0
=9 6 105 |39 OFF | 100,7 100,7 0
23 7 105 |39 OFF {100,7 100,5 0,2
g3 8 105 | 382 OFF | 100,7 100,5 0,2
52 9 105 |39 OFF | 100,7 100,5 0,2
s% 10 105 . | 39,2 OFF . |.100,7 100,5 0,2
Sa 11 105, [ 387 OFF [100,7 | 1005 0.2
e 12 105 .39 OFF | 100,7 100,5 0,2
TR 13 105 39 OFF | 100,7 100,5 0,2
- 14 105 [ 387 OFF 11007 100,5 0,2
= 15 105 | 39 OFF | 100,7 100,5 0,2
g 16 105 |39 OFF | 100,7 100,5 0,2
= 17 105 | 387 OFF | 100,7 100,4 0,3
g' 18 105 | 382 OFF | 100,7 100,4 0,3
= 19 105 [385 OFF | 100,7 100,5 0,2
g 20 105 [ 385 OFF | 100,7 100,5 0,2
3 21 105 |39 OFF | 100,7 100,6 0,1
£ 22 105 | 385 OFF | 100,7 100,6 0,1
> 23 105 [ 387 OFF | 100,7 100,6 0,1
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-1 T |24 105 [385 OFF [100,7 100,5 0.2

»2% & [25 105 [385 OFF [100,7 100,4 03
252 3 |26 105 | 387 OFF [1007 [1004 0,3
285 = |27 105 | 387 OFF | 100,7 100,4 03
337 o [28 105 | 385 OFF | 100, | 1004 |03
¢ % 29 105 [387 OFF_.{"100,7 100,3 04
53 8 |30 105 [387 OFF. [ 100,7 100,2 05
3¢ 3 [3t 105 [385 OFF [100,7 100,1 0,6
=g, ; 32 105 |39 OFF |100,7 99,9 08
83 & |33 105 {387 OFF [100,7 99,8 09
25 B [34 105”39 OFF |100,7 . ['99,6 11
88 = |35 105 |39 OFF | 1007 99,5 1,2
i EE 105 [385 OFF | 100,7 99,6 11
s 8 |37 105 [387 OFF |100,7 99,8 0,9
A ES 105 |39 OFF..| 100,7 99,8 0,9
5= 39 105 |39 OFF [1007 99,6 1,1
i 40 105 [ 387 OFF [100,7 99,6 1,1
g g 41 105 [ 39,2 OFF | 100,7 99,6 1,1
o3 42 105 |39 OFF_| 100,7 99,5 1,2
23 43 105 |39 OFF [ 100,7 99,5 12
g3 44 105 | 387 OFF | 1007 99,4 13
53 45 105 |39 OFF | 100,7 99,6 1,1
35 46 105 | 387 OFF [100,7 100 0,7
53 47 105 | 392 OFF | 100,7 100,2 05
5c 48 105 | 387 OFF__| 100,7 100,4 03
23 49 105 | 39,2 OFF_. | 100,7 100,5 0,2
=3 50 105 [385 OFF -] 100,7 100,5 0.2
> M
§ g Lampiran 13. Data Pengeringan 110°C.Full pada. Link
85 https://drive.goedle.com/drive/folders/LgRI7INd)Or TpOofumKuf3lbwseMb7Rg?
§§ usp=drive_link
=3
g - WAKTU | TEMP| TEMP FAN | MASSA | MASSA...|.MASSA
z SET | AKTUAL AWAL | AKTUAL .| PENGURANGAN
= 1 110 |29 OFF | 995 99,1 04
g 2 110 |29 OFF | 99,5 99,1 04
= 3 110 |30 OFF | 99,5 99,1 04
g 4 110 |29 OFF | 99,5 99,2 03
g 5 110 |29 OFF | 99,5 99,3 0.2
g 6 110 |29 OFF | 99,5 99,3 0.2
3 7 110 |30 OFF | 99,5 99,3 0.2
£ 8 110 [30 OFF | 99,5 99,2 03
o 9 110 |29 OFF | 99,5 99,1 04

142



https://drive.google.com/drive/folders/1gRI71Mfdj9rTp9ofumKuf3lbw5eMb7Rg?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1gRI71Mfdj9rTp9ofumKuf3lbw5eMb7Rg?usp=drive_link

eyeyer uabap Niuyaijod uizi edue)

undede jynjuaq wejep 1ui sijn} eA1ey yninas neje ueibeqas yelueqradwaw uep ueyjwnwnbuaw buese|iq °z

eyeyjer 13BN yiuyyalijod 1efem Huek uebunuada)y ueyibniaw yepn uedinbuad 'q

143

@

T

()

e

N

-z g |10 110 |29 OFF [99,5 99 05

v9%x & |11 110 |29 OFF | 99,5 99,1 04
252 3 |12 110 |29 OFF [ 995 99,2 03
285 = [13 110 |29 OFF | 995 99,4 0,1
32 |14 110 |29 OFF [ 995 . |995 0
2€ % 15 110 |29 OFF_{99,5 99,5 0
5T B |16 110 |29 OFF 995 99,4 0,1
3¢ 3 |7 110 |30 OFF | 99,5 99,4 0,
ze T |18 110 |29 OFF | 99,5 99,5 0
T3 & 19 110 |29 OFF | 995 99,4 0,1
28 @ |20 110”29 OFF [ 995 99,4 01
g2 = |21 1100 |29 OFF | 99,5 99,3 02
i 2 110 |29 OFF | 99,5 99,3 02
T | EE 110 |29 OFF | 99,5 99,4 0,1
52 & |2 110 |29 OFF | 995 99,4 0,1
32 25 110 |29 OFF | 99,5 99,3 0,2
3 e 26 110 [ 29 OFF [ 995 99,3 0.2
= 2. 27 110 |29 OFF | 99,5 99,3 02
o3 28 110 [30 OFF_| 99,5 99,3 0,2
23 29 110 |29 OFF [ 995 99,3 02
g3 30 110 [ 29 OFF | 99,5 99,3 0.2
53 31 110 |29 OFF | 995 99,3 02
s= 32 110 [ 29 OFF | 99,5 99,2 03
' 33 110 |29 OFF | 995 99,2 03
5c 34 110 [ 29 OFF_| 99,5 99,1 04
23 35 110 |29 OFF..[ 99,5 99,2 03
=2 36 10 [29 OFF | 995 99,2 03
58 37 110 [ 29 OFF | 99,5 99,1 04
35 38 110 |29 OFF [ 995 99,1 04
EE 39 110 [ 30 OFF | 99,5 98,9 06
HE 40 110, ]| 30 OFF | 99,5 98,8 0,7
E¥ 41 110 . 80 OFF | 99,5 98,8 07
g - 42 110 .30 OFF . [.99.5 99 05
- 43 110 |30 OFF | 995 99,1 04
5 44 110 |29 OFF | 99,5 99,1 04
e 45 110 |30 OFF | 99,5 99,1 04
2 46 110 |30 OFF | 99,5 99,1 04
5 47 110 |30 OFF | 99,5 99 0,5
2 48 110 |30 OFF | 99,5 98,9 06
£ 49 110 |30 OFF | 99,5 98,7 038
B 50 110 |30 OFF | 99,5 98,6 09
~2
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Address of Asplicant

Address of Manutacturer

the Cadewsum contert  the submiind sarmpee

2 An requested by e chent, scconiing to Celsonie Mopeicn €3, 15 detwest
Ihe Laag content i the subetied samoe
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T
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S 3 .o EMTEK@
o0 .
o3
=
% 3 Test Report
oy No. EDGIN0IN1ABCO0TOR Dute Mar 18, 2090 Pagn 1019
— 3
r Agpicant HANGZHOU ZHEBEN WPOAT AND EXPORT CO LTD
Fel Asdrens ROOMTOA BULDING G. NEW CENTLRY PLAZA. CHENGXIANG STREET
=2
o g XIAOSHAN DRSTRICT, KANGIHOU, HEIANO. CHNA
Qo gls o seaLs
2 o BtyleMem No. Plaasa wher to he page 3
=
Lo Received Dute M 16, 2000
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F Y-l
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>
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21 10 Gecwrmrine e Masavidert CHOMIM Contert in e 600 samoke

e Pasagng Ceanghoan

Prasne s 15 1t poge (8)

SGS

VERIFICATION OF COMPLIANCE
SHENQS0BC
Hangahou Zheban Import & Expert Ca., Lt

Room 709, Building C. New Century, Chenguisng Street, Xiscahan
Dustrict Hangzho, Zheang, Chine

DHEING ELECTRONIC CO. LTD
15T =008 AULONG - S0 oM AVENUE
n Y.

™

DEIANG PROVINCE, e
Scu
Retor o poge 2

Nmber(s) SHEM250800542001

rtec 1o ve. the tasts
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perbormed by lsboratory of SGS-CSTC Standards Technical Senvces Co., Lid. on he sample of the
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under e responsaily of the monutacturer. afer Gormpieon of & UK Declaraton of Conformey and
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l T Standarce
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-

<

=

o

T

o

T

c

3

20%. The UKCA

wih ol relevant UK Lagistatons.

UK
CcA

>

Lampiran 14. Sertifkasi Timbangan SF 400 CP65
Certificates €& ©

CE LvVD

Certificate type:

Validity period

Certificate authority

EMC

UKCA ( CP65 )

Manufacturer-authorized
15/03/2026 - 14/04/2027

Other

4 Certificate overview (powered by Al)

Applicable industries: Consumer goods, electronics and
electrical appliances, toys, textiles

Applicable regions: California, USA

Certification standards: Consumer Product Safety Testing in

California, USA

Advantages: Indicates that the product complies with California's
regulations on hazardous substances.

Lampiran 15. Sertifkasi Timbangan SF400.UKCA
Certificates €& ©

CE LVD EMC

Certificate type:

Validity period

Certificate authority

4 Certificate overview (powered by Al)

Applicable industries: Mechanical, electronic, medical devices,

pressure equipment, etc.

Applicable regions: United Kingdom

Certification standards: Comply with relevant UK regulations and

standards requirements

Advantages: Products can be legally sold in the UK market,
enhancing compliance and market competitiveness
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Lampiran 16. Sertifkasi Timbangan SF 400 EMC

Certificates €& ©

Shenahen ZKT Tochnology Co., Lid
1P, No. 191, Buiiding B, No. &, Tangwel Cammunty Industrial Avenis,
Fuhal Street, Bao'an District. Shenzhen, Chima

n.:‘.é..'.'.

Certificate of Compliance

Cortificate Number: ZKT-2601302333C

YA -

Certificate’s  : EBEN IMPORT AND EXPORT CO. LTD.
Holder ROOM 709, CHENGXIANG STREET, XIAOSHAN DISTRICT,
310000 HANGZHOU, CHINA

Klo

: ZHEJIANG ELE co.LTo
1ST FLOOR , BUILDING 1, NO. 176 XIANGLONG AVENUE,
NANMINGSHAN STREET, LIANDU DISTRICT, LISHUI CITY,

ZHEJIANG PROVINCE. CHINA
Trade Mark  : NA
Product : eloctronic scalo
Modei(s) : 1703

(Addtional modeis refer to next page)
Test Standard : EN IEC 61326-1:2021,

fo — Certificat —

EN IEC 61000-3-2:2019/A1:2021/A2:2024,

EN 61000-3-2:-2017A1:2019A2:2021,

EN IEC 61000-4-2:2025, EN 61000-4-3:2020,

EN 61000-4-4:2012, EN 61000-4-5:2014/A1:2017,
EN IEC 61000-4-6:2023, EN 61000-4-8:2010,

EN IEC 610004-11:2020

The Aiestateon of Corrghance it mtsed 0n & volntry tass for electcal eciient betw
T vatage limas o
8c00rangly based on the technical spechicatons appicable af the Ime of issuarce. See
450 rston overtant 1 i only vakd I CONAICION with he Jest POt rumber

MC Duncive 201430EU The exsental teguiremant aie fufllod

q3

@

CE LvD EMC UKCA CP65

Certificate type: Manufacturer-authorized

Validity period 03/02/2026 - 09/04/2027

Certificate authority Other

4 Certificate overview (powered by Al)

Applicable industries: Electronic and electrical products
Applicable regions: Internationally recognized

Certification standards: Electromagnetic Compatibility Standard

Advantages: Ensure the product operates stably in complex
electromagnetic environments and minimize interference.

Lampiran 17. Sertifkasi Timbangan SF 400 L\VVD

Certificates €& @

Shenshen IKT Techasiegy Co.. Lt
¥, Mo, 481, Busiding B, No. &, Tangwel Community Industrist Avenue,
Fuhai Street, Bac'an Disaries, Shanzhes, Ching

2

Certificate of Compliance

Certificate Number: ZKT-2601292158C

Certfficate’s
Holder

HANGZHOU ZHEBEN MPORT AND EXPORT CO. LTD,
ROOM 709, CHENGXIANG STREET, XIAOSHAN DISTRICT,
310000 HANGZHOU, CHINA

ZHEJIANG EL co.LD
1ST FLOOR , BUILDING 1, NO. 176 XIANGLONG AVENUE,
NANMINGSHAN STREET, LIANDU DISTRICT, LISHUI CITY,
ZHEJIANG PROVINCE, CHINA

Trade Mark ;WA

. slectronic scale

Model(s) 1 A0
17001_1, 17003_1, 17019, 17053_1, 17059_1, 17060_1,
17061_1, 17075, 17101, 17104, 17105, 17108, 17108, 171 >
17110, 17111, 17112, 17115, TS-PE100, TS-PE150,
T$-P6200, TS-P600, TS-PEISO, TS-PES00, TS-PE60O,
TS-PE100Z. TS-P6150Z, TS-PE200Z, TS-PE300Z,
TS-PE3ISOZ. TS-PES00Z, TS-PEG00Z, TS-607, TS-608,
T$-302. TS-H230, TS-H130, TS-CE30, TSPE416, TSPE41T,
TS-918, TS-P407, TS-6408, TS-6408, T5-805, TS-816, TS1,
TS2, TS3, TS4, TSS, TS6, TS7, TSS, TS-B8012, TS-H1,
TS-P6401, TS-T3S, TS-062, TS-962, TS-W308, TS-DY6066,
T5-808, TS-PD100, TS-PD200, TS-PD300, TSPY100,
TS-PY200, TS-PY300.

; EN61010-1:2010+A1:2019

1y basa for slectnca
U The essenal soque

Certificate — CepTudmkar — # — Certificat— ZH M —

UKCA CP65

CE <LVD> EMC

Certificate type: Manufacturer-authorized

Validity period 03/02/2026 - 09/04/2027

Certificate authority Other

4 Certificate overview (powered by Al)
Applicable industries: Electrical equipment
Applicable regions: European Union

Certification standards: Low Voltage Directive (LVD)

Advantages: Ensure electrical safety compliance and meet EU
market access requirements.
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Lameiran 18. Sertifkasi Timbangan SF 400 CE

Certificates € © X

m ( CE ) LD EMC UKCA CP65

exdid yeH

eyeyer Laba yiwiRd|od yijiw eydid deH O

S ERIPIC AN O E O TN Certificate type: Supplier-owned
to i i No.:
ms'wu SIAS, S0, 1207707, mp::mmv:?nw VRONIOI L Certificate number SHEM250800562601HSC

1033402
5060 150899564 TS'LKI TBKSGG TSH5A2A, TS K5428, TS-EXDY. TE-EXD),
TE-EK0S TS-EK0R TH-EKOT. T8-X10, TS-EX12, TS-EKT6, TSIKTO. TS-K21, T5-EK3) TS-XD).
TEEKIS TSEXS TS.EXSS, TS EME), TSEXIT. TS-EKA1, TSEXE2 TESEK4, TS-EX2S, T8-6x29, = 2% 3
TEEKD). TS0, THAIN, TSKS67. TSKIOTH TEKIOTI TH-S00, T5K003, TSKI000, 7543090 Validity period 24/03/2024 = 23/03/2029
TS-KB082 TS-705 TS-MK08 TSMKOS. TS-MKOS TS-8F8011, TS-BF8014 TS-BFB0S TS-BFMM,
TS-BFR0X0, TSRFAC). TS-AFA0N2, T5-BFA01). TS-AFRONS 587000
TSBFROT2. TSFL7SS TSR, TS-FLSR TS-FLSAT, TS-FLTAY, TS-FLSAT, TS-FOSES, TS-FLSGS
TSFLSE2, TSFLI0EO, 1S FLADAD, TS.FLS0SI, TS-81315, TS-81316, TS-81520 TEB8088. TS-BLE00S,
TSHI000, 15.81325, T5.0700, TS AUGIA, 15059, T5.64043, 7500043, TS-MI0HS, 158205, e :
TS-BE076, 15885, TS 8560, 1586066, T5-B6001, TS.B3003. TS-88012. TS-E8022, T8-B4020, TS-80431 Certificate authority SGS
THI01IA, TS-87000, T5 8043, TS-07C24, TE-B50, 150645, T5-F1302, TEF18, TS-#4062, T5-F540,
TSMB-G. TS ME-A TS-Y52 15.YLS26, T5-Y530, 15 YERCOS, T5-YL530, T-YERD10, T5-YER0OS
TE-YERO, TEI11, T5-D31, TSH1301, T5-H1308. T5-6013, T5-5011. TS-8018, T81. 162, 153, 154, 188,
85, 157, 758 C06, TS-PEADK, TS-PE405, T5-PB416, T5-82 T5-205. TS-616, TS-PI0ATS P10
TEPITS-PZ SERES. BFA-GD117 NBFS-GUT0), BH-A0S0 BH-SOMNL, BM-ES0S0PC, BH-E0M0PY. BH-5151 a
B350, 545050 B354, BH-0065, BHASEKL. 6. SOSEPH. BH-EI50, DH-IS66.0R. BH.987. B
< BHAYS, B4S060 BHAMIKL. BH.A061 BHS061T BHAIE2 BH-G06). BHAIGIPC. BH.9064 Br.40 > Al ey .
0422 B34, BISAEZS, DH-DHTH BI-MZ7, DH-DI2S DH-AAZ5, BH-AI0, BHEOA31. B934, B~ 4 Certificate overview (powered by Al)
BHALIS BHGOSAKL BHGLSOKL, BHMS) BLSIINKL LPBHOMWL LP-BHOISL MO-MSeKL
MO-GI9G., T5-K503, TS-KET0, THKAT), TKST2 BreaR1), Bre-9014. 6150015, BH-910. 85917,

B SRR B 902 Applicable industries: All products exported to the European
Union
Applicable regions: European Economic Area

Certification standards: The EU legal regulations on safety,

1jn3 eAJe)] yninjas neje ueibeqas diynbusw buese|iq °|

© P“h" §T Y health, and environmental requirements, such as 2014/35/EU,
5 Patan e 2014/30/EU, and 2014/53/EU, etc.

SGS-CSTC Sunsads Tech rical Services Co. Lid

Advantages: The "passport” for products entering the markets of
EU countries and EFTA countries

New Weighing Scale Sf-400 Weight Measuring
Battery Free Sample Lcd,backlight Ce Rohs G Lb Oz
White 1kg/5kg/7kg/10kg ABS 1g

No reviews yet
(€2 @ ¥R u certified

Jaquins ueyingakuaw uep ueywnjuesuaw edue)
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Lampiran 19. ISO 2854

1SO 2854:1976(en) Statistical interpretation of data — Techniques of estimation and tests relating to means and variances

Online

bp;

1 Gmail

ing Platform (OBP)

Search 1SO 2854:1976(en)

Table of contents
FOREWORD
SECTION ONE PRESENTATION OF CALCULA

SECTION TWO EXPLANATORY NOTESAND  FOREWORD

& Figures
" Tables

¢ Availablein: EN  FR

1SO (the i O ion for ization) is a ide fe

m O rouow

1 of national standards institutes (ISO Member Bodies).
The work of developing International Standards is carried out through ISO Technical Committees. Every Member Body interested in a

subject for which a Technical Committee has been set up has the right to be represented on that Committee. International

organizations, and g , in liaison with ISO, also take part in the work.

Draft International Standards adopted by the Technical Committees are circulated to the Member Bodies for approval before their

acceptance as International Standards by the ISO Council.

International Standard 1SO 2854 was drawn up by Technical C i ISO/TC 69, i of
to the Member Bodies in October 1973.

It has been approved by the Member Bodies of the following countries :
Australia Hungary Romania

Belgium India
<

methods, and ci

South Africa, Rep. of

Lampiran 20. ISO 5725

PN
ISO
=

(¢]

YouTube

iso.org/

.

‘obp/u

M Gmail

Online Browsing Platform (OBP)

Search 1SO 5725-1:1994(en)

- A AR M A M

1SO 5725-1:1994(en) Accuracy (trueness and precision) of measurement methods and results — Part 1: General principles and

Table of contents

Foreword

Introduction

1 Scope
2 Normative references

3 Definitions

w 4 Prac

& Figures
™ Tables

Ve Equations

definitions

This standard has been withdrawn

¢ Availablein: EN FR

Foreword

ISO (the International Or for Star ion) is a worldwide

1 of national standards bodies (ISO member bodies).

The work of preparing International Standards is normally carried out through ISO technical committees. Each member body interested

International Electrotechnical Commission (IEC) on all matters of electrotechnical standardization.

o in a subject for which a technical committee has been established has the right to be represented on that committee. International
organizations, governmental and non-governmental, in liaison with ISO, also take part in the work. ISO collaborates closely with the

Draft International Standards adopted by the technical committees are circulated to the member bodies for voting. Publication as an

International Standard requires approval by at least 75 % of the member bodies casting a vote.

International Standard ISO 5725-1 was prepared by Technical Ct ISO/TC 69, A

of

methods, Subcommittee

SC 6, Measurement methods and results.
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Lampiran 21. STANDAR BASIS BASAH SNI 01-2354.2-2006

(¢} 25 pesta.bsn.go.id/produk/detail/7112-sni01-23542-2006

» YouTube & Maps MM Gmail

Browse by Sektor

Pertanian dan Teknologi Pangan
Konstruksi

Elektronik, Teknologi Informasi
dan Komunikas

Teknologi perekayasaan

Umum, infrastruktur dan ilmu

pengetahuan

Kesehatan, keselamatan dan
lingkunga

Teknologi bahan

Teknologi khusus

Pemesanan Dokumen

Nomor Standar

Judul Standar

Status Standar

Komite Teknis

ICS

SK Penetapan

Tanggal Penetapan

Jumlah Halaman

Format

B

Abstrak

SNI 01-2354.2-2006

Cara uji kimia - Bagian 2: Penentuan kadar air pada produk perikanan

Berlaku

105/KEP/BSN/05/2006

16-May -2006

CETAK;PDF

a1,

Lampiran 22. BPS PRODUKSI DATA BUAH 2024

i1’ BADAN PUSAT STATISTIK

Pariwisata

Perbankan, Asuransi dan Finansial

Statistik Lingkungan Hidup dan

Multi-domain M

Beranda Rencana Terbit

Jeruk Siam/Keprok/Orange/Tangerine (kwiqui)

Mangga/Mango (kw/qui)
Manggis/Mangosteen (kw/qui)
Melinjo/ Gnetum/Melinjo (kwjqui)
Nangka/Cempedak/Jackfruit (kw/qui)
Nenas/Pineapple (kw/qui)
Pepaya/Papaya (kw/qui)

Petai/ Twisted Cluster Bean (kw/qui)
Pisang/Banana (kw/qui)
Rambutan/Rambutan (kw/qui)
Salak/ Snakefruit (kw/qui)
Sawo/Sapodilla/Sawo (kw/qui)
Sirsak/Soursop (kw/qui)

Sukun/Breadfruit (kw/aui

148

Produk v

Layanan

Informasi Publik v

24.478.974,62
33.017.398,56
4.167.526,62
2.427.513,61
8.677.869,29
27.406.007,78
12.069.159,68
4.407.702,98
92.603.866,58
9.692.737,06
20.940.91713
1.672.656,26
1195.302,87

1,623.570,20

sokmarks
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Lampiran 23. 1ISO 17617:2014

A Gmail 3 Al B

Platform (OB Language

Search 1SO 17617:2014(en) *

1SO 17617:2014(en) Textiles — Determination of moisture drying rate m ) FoLLow
= Table of contents ¢ Availablein: EN  FR

Introduction

1 Scope Foreword

2 Normative reference

¢ ISO (the International Organization for Standardization) is a worldwide federation of national standards bodies (ISO member bodies).
3 Terms and definitions

The work of preparing International Standards is normally carried out through ISO technical committees. Each member body interested
in a subject for which a technical committee has been established has the right to be represented on that committee. International
Reagents organizations, governmental and non-governmental, in liaison with ISO, also take part in the work. ISO collaborates closely with the

A atus International Electrotechnical Commission (IEC) on all matters of electrotechnical standardization.

The procedures used to develop this document and those intended for its further maintenance are described in the ISO/IEC Directives,
Part 1. In particular the different approval criteria needed for the different types of ISO documents should be noted. This document was
drafted in accordance with the editorial rules of the ISO/IEC Directives, Part 2 (see www.iso.org/directives).

ki Attention is drawn to the possibility that some of the elements of this document may be the subject of patent rights. ISO shall not be
& Fi held responsible for identifying any or all such patent rights. Details of any patent rights identified during the development of the
jgures document will be in the Introduction and/or on the ISO list of patent declarations received (see www.iso.org/patents).

™ Tables
Any trade name used in this document is ir ion given for the c i of users and does not constitute an endorsement.

V== Equations
Far an axnlanation nn tha maanina of ISO snacific tarms and exnrassinns ralatad tn conformity assassment_as well as informatinn

- = a —_ - .. - — ren — — - A -

Lampiran 24. 1SO 80000-2:2019

sing Platform (OBP)

Search 1SO 80000-2:2019(en) x
1SO 80000-2:2019(en) Quantities and units — Part 2: Mathematics m 7 ol

= Table of contents ¢ Availablein: EN FR RedlinesV

addition of +m in the subscript of L;

Introductior
vetion —in 2-20.21, under "Remarks and examples”, second line, the parenthesis has been corrected to read (forn € N, |z| < 1);i.e.

1 Scope 5
addition of |z| < 1.

2 Normative references
3 Terms and definitions

Variables, functions and operator
Introduction
s and intervals Arrangement of the tables

ols Each table of symbols and expressions (except Table 13) gives hints (in the third column) about the meaning or how the expression
ometry may be read for each item (numbered in the first column) of the symbol under consideration, usually in the context of a typical
10 Operation expression (second column). If more than one symbol or expression is given for the same item, they are on an equal footing. In some
el - cases, e.g. for exponentiation, there is only a typical expression and no symbol. The purpose of the entries is identification of each
concept and is not intended to be a complete mathematical definition. The fourth column “Remarks and examples” gives further
information and is not normative.

Table 13 has a different format. It gives the symbols of coordinates, as well as the position vectors and their differentials, for coordinate

149
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Lampiran 25. Sertifikasi Termokopel

eydid yeH

eieyer 1abaN YIwys|od ijiw e1did YeH S

ALINHO4NOD 40 31VII41143D

L OO nCr

L
Certificate No. : BKC-190601285C. V
Certificate No. - BKC-190501289C

Certificate of Conformity

Certificate of Conformity

Appticant Yancheng Vinson Technology Co., Ltd.

4 Applicant Yanchang Vinson Technology Co., Lid.
Mo, 3. Kangyang Ra, Economic Davelogmant Zons, Yancheng o, 3, Xiangysng Rd, Exonomio Devatopment Zone. Yancheng
Kangsis China Sangsu China

Manufacturer Yancheng Vinson Technology Co., Ltd. Manufacturer Yancheng Vinson Technology Co., Ltd.
Na. 3 Xangyang Rat, Ecoromic Development Zone, Yancheng Neo. 3. Xisngyang Re. Economic Deveiopment Zooe. Yancheng
angsu China. Jangsu Chins.

Product Heating olement Product Haating eloment

N wN

VIN.CH12, VN-CH24, VN-CH120, VN-CH220, VN.SH220,
VIN-MCH230, VN-THS, VN-TH138, VN.TH128, VNLPTC220,
VN-PTC400, VN-PTCA420, VN-FH3IS0.

VN.CH12, VN.CH24, VN.CH120, VN-CH220, VN-SH220,
VN-MCH230, VN-THSS, VN.TH138, VN-TH128, VN.PTC220,
VN-PTCADD, VN-PTC420, VN-FH380.

Tost Standard  : ENB80336-1:20120A11:2014 TestStandard  : ENB03IS1:20120A11:2014

The cariificate of conformity is based on an evalustion of a sample of the above
mentioned products. It does ot imply an assessmant of the whole production. It i
possible 10 usa CE marking to demonstrate the compiiance with this LVD Directve
2014/35/EL. It 5 only vaild in conneciion with the test report number: BKC-180601299S.

ce &

Shenzhen BKC Testing Co., Lid,
6, Buiding 3, Zbouteng Indusirial Park. Nanwan Stréet, Longgang District
Shanzhen, Guangdong, China, Tet 4000-875.382 0755-32025341
€-mait bke@bkc-lab.com  Certificate Saarch; b fiwww bikc-lab com

The certificate of conformity is based o1 an evalustion of 3 sample of the abave
mentioned products. It does: tot imply an assessment of the whole production. 11 is
passible to use CE marking fo demonstrate the compliance with this LVD Directive
2014/38/EL. 1t 15 onéy valkd in connection with the fest report rumber BKC-160801299S

ce & ¢

Shenzhen BKC Tosting Co., Ltd.
&F, Bukiing 3, Zhoutong Industrial Park, Manwan Street, Longgang Distnict,
Shonzhen. Guangdong, China. Tet 4000-875.382 0765.32025341
E-mait Dhc@bhclab com  Cartificate Searsh: htip fhww. bkc-1ab com

ALINHO4NOD 40 31VIId41143D

1jn3 eAJe)] yninjas neje ueibeqas diynbusw buese|iq °|

Beteiligungszertifikat

YanchengVinsonTechnologyCo. Ltd

CN-224000 yancheng
Kunden-Nr.:5712054 | Reg-Nr..DE5483723341882

Ihnen die Iheer
Markennutzung bei unserem System f0r das Jahr 2022
Die Vorlage dieses Zertificats bei Ihren Kunden und Geschaftspartnerm sorgt
for die Irrer
im Rahmen des VerpackG.

Jaquins ueyingakuaw uep ueywnjuesuaw edue)
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Jorg Deppmeyer

0 DerGriinePunkt
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