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PRAKATA 
 

Segala puji syukur kami haturkan kepada Allah SWT yang telah memberikan 

kemudahan dalam pembuatan buku Air dalam Bahan Pangan dan Analisisnya. 

Buku ini digunakan untuk membantu mahasiswa memahami sifat sifat air pada bahan 

pangan dan metode pengujiannya.  

Terimakasih kami ucapkan kepada semua pihak yang telah membantu dalam 

penyusunan buku Air dalam Bahan Pangan dan Analisisnya sehingga dapat selesai 

dengan baik. 

 

 

 

 

Semarang,   November 2021 
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