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1. Saus lumpia merupakan fluida time-independent dan termasuk jenis fluida 

shear thinning. 

2. Nilai n cenderung mirip dengan rentang 0,2 - 0,5 oleh temperatur dan 

konsentrasi. 

3. Pada model Power Law, semakin besar temperatur dan semakin kecil 

konsentrasi, nilai K, yield stress, Ea fluida saus lumpia semakin menurun. 

5.2 Saran 

1. Dapat dilakukan pengujian pengolahan data yang lebih kompleks selain 

penggunaan metode Power Law, seperti model Herschel-Burkley, Casson, 

Quemada, dan lain-lain. 

2. Untuk pengadukan dapat dilakukan lebih aman jika spindle kendur dari 

pengamannya dan berhati-hati di dalam penggunaan rheometer. 
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