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APPENDIX 

 

a. Menghitung luas permukaan membrane. 

Diketahui :  diameter membrane = 5 cm 

  Jari-jari membrane   = 2,5 cm 

  A = 3,14 x r2 = 3,14 x (2,5)2 = 19,6 cm2 = 0,00196 m2 

 

b. Menghitung fluks 

 

 

Diketahui :  Volume permeat (V) = 730 mL = 0,73 L 

Luas Permukaan Membran (A) = 0,00196 m2 

Waktu Operasi (t) = 4 menit = 0,066667 jam. 

Fluks (J) =   = 5574,545 L/m2.jam 

 

c. Menghitung % rejeksi 

R = 1 - x 100% 

Diketahui : Cp (konsentrasi pada permeat) pada waktu 4 menit dan 

 tekanan 1,0 Bar = 0,4050  

  Cf (konsentrasi pada feed)   = 0,6041  

  % Rejeksi =   1 - x 100% = 32, 95812 % 

 

d. Menghitung tingkat pemekatan 

Tingkat Pemekatan  =  x 100 % = 61,609 % 


