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Abstrak 
Biscotti merupakan salah satu jenis kue kering atau cookies yang kurang populer di Indonesia. Biscotti berasal dari 
negara Italia yang penamaannya berasal dari bahasa latin yakni “biscotus” yang berarti dua kali pemanggangan. 
Biscotsti berpotensi dikembangkan di Indonesia dengan menambahakan citarasa lokal melalui substitusi bahan lokal. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari substitusi tepung singkong pada pembuatan biscotti 
terhadap tekstur, kadar air, daya kembang, dan organoleptik. Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan sehingga didapatkan 20 unit percobaan. Perlakuan yang 
diterapkan yaitu perbedaan konsentrasi antara tepung terigu : tepung singkong, yaitu P0 100%:0% (b/b), P1 
85%:15% (b/b), P2 70%:30% (b/b), dan P3 55%:45% (b/b). Prosedur penelitian yang dilaksanakan meliputi 
pembuatan biscotti serta pengujian parameter yang terdiri atas pengujian tekstur, kadar air, daya kembang, dan 
organoleptik. Data hasil pengujian dianalisis dengan menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dengan taraf 
signifikasi p<0,05 dan uji lanjut Duncan Multi Range Test (DMRT) apabila terdapat pengaruh dari perlakuan. Hasil 
penelitian ini menunjukkan bahwa susbstitusi tepung singkong pada pembuatan biscotti memberikan pengaruh nyata 
(p<0,05) terhadap kadar air, daya kembang, serta beberapa atribut organoleptik. Perlakuan P2 dengan substitusi 
30% tepung singkong merupakan perlakuan terbaik karena menghasilkan tekstur yang cukup renyah, rasa yang 
gurih, dan paling disukai oleh panelis. 
 
Kata kunci: biscotti, daya kembang, kadar air, organoleptik, tekstur, tepung singkong  

 
Abstract 
Biscotti is a type of dry cake or cookies that is less popular in Indonesia. Biscotti comes from Italy, its name comes 
from the Latin word "biscotus" which means baked twice. The purpose of baking twice is to obtain a dry and brownish 
texture. Biscotti has the potential to be developed in Indonesia by adding local flavors through substitution of local 
ingredients. This study aims to determine the effect of cassava flour substitution in making biscotti on texture, water 
content, expansion power, and organoleptics.. The study was conducted using a Completely Randomized Design 
(CRD) with 4 treatments and 5 replications so that 20 experimental units were obtained. The treatment applied was 
the difference in concentration between wheat flour : cassava flour, namely P0 100% : 0% (w/w), P1 85% : 15% (w/w), 
P2 70% : 30% (w/w), and P3 55% : 45% (w/w). The research procedures carried out included making biscotti and 
testing parameters consisting of testing texture, water content, expansion power, and organoleptics. The test result 
data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) with a significance level of p<0.05 and continued with Duncan 
Multi Range Test (DMRT) if there was an effect of treatment. The results of this study indicate that the substitution of 
cassava flour in making biscotti has a significant effect (p<0.05) on water content, expansion power, and several 
organoleptic attributes. Treatment P2 with 30% cassava flour substitution is the best treatment because it produces a 
fairly crispy texture, savory taste, and is most preferred by panelists. 
 
Keywords: biscotti, cassava flour, expansion power, organoleptics, texture, water content 
 
Pendahuluan 

Sejak berabad – abad lalu cookies telah menjadi pilihan banyak masyarakat sebagai cemilan atau bahkan 
makanan pokok. Hampir setiap negara memiliki jenis serta cara pengolahan cookies yang berbeda – beda, salah 
satunya adalah biscotti. Biscotti merupakan jenis cookies atau kue kering yang berasal dari bahasa latin “biscotus” 
yang artinya dua kali proses pemanggangan. Tujuan dilakukan dua kali proses pemanggangan adalah agar 
didapatkannya tekstur biscotti yang kering dan berwarna golden brown (Wiadnyani et al., 2023). Biscotti menjadi 
salah satu makanan yang cukup populer di lingkungan masyarakat romawi Italia pada pertengahan abad ke-7 hingga 
sekarang (Suhendah et al., 2023).  

Di Indonesia, biscotti kurang populer karena karakter rasa yang kurang cocok di lidah kebanyakan masyarakat 
lokal. Hal tersebut menciptakan peluang yang baik untuk disebarluaskan dengan menambahkan cita rasa lokal. 
Salah satu cara adalah dengan mengadaptasi bahan lokal berupa substitusi tepung singkong. Tepung singkong 
dapat menjadi alternatif yang baik dalam pembuatan produk cookies karena mengandung nutrisi yang tinggi. 
(Ardiningtyas et al., 2023).  

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan biscotti yaitu tepung terigu, yang berfungsi sebagai bahan 
pengikat agar dihasilkan bentuk dan struktur biscotti yang tidak mudah hancur saat dipanggang. Tepung terigu 
mempunyai kandungan gluten yang tinggi sehingga tidak semua orang dapat  mengonsumsi dan merasakan manfaat 
kesehatan dari produk yang dihasilkan, khususnya untuk penderita gluten intolerance (Mancebo et al., 2015). Masalah 
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tersebut dapat diatasi dengan substitusi tepung singkong yang rendah gluten dalam pembuatan biscotti. Substitusi 
tepung singkong mampu menjadi bahan pengikat pada adonan biscotti karena kandungan seratnya yang tinggi, 
kandungan serat tersebut dapat membantu pengolahan produk cookies menjadi lebih efisien (Ariani et al., 2016).  

Adaptasi bahan lokal seperti tepung singkong sebagai substitusi tepung semakin menarik dan dianggap lebih 
dapat diterima karena akan menghasilkan citarasa lokal yang khas, selain itu akses untuk mendapatkannya tergolong 
mudah. Namun, perlu dikaji lebih dalam apakah penggunaan tepung singkong sebagai susbstitusi bahan lokal dapat 
meningkatkan kualitas biscotti. Oleh karena itu, penelitian ini menggunakan tepung singkong sebagai susbstitusi 
bahan lokal dalam pembuatan biscotti untuk mengetahui perubahan kualitas biscotti yang dihasilakan melalui 
beberapa parameter uji. 

 
Materi dan Metode 
Materi 

Bahan dan alat yang akan digunakan dalam penelitian ini yaitu tepung singkong, gula pasir, telur, minyak kelapa 
sawit, tepung terigu protein rendah, dan baking powder. Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu oven, desicator, 
neraca analitik, LFRA Tekstur Analyzer Brookfield, jangka sorong, nampan, serta penggaris. 

 
Metode 
Pembuatan Biscotti 

Proses pembuatan produk biscotti mengacu pada penelitian yang dilakukan oleh Hardianti dan Rinawati (2022). 
Proses diawali dengan pencampuran beberapa bahan yang antara lain gula, telur, dan minyak ke dalam wadah 
kemudian diaduk hingga merata. Setelah itu tepung singkong dan tepung terigu dimasukan ke dalam wadah yang 
sama dan diadik hingga merata hingga dihasilkan adonan biscotti. Adonan kemudian dibentuk memanjang dan 
dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 160 oC selama 35 menit. Setelah itu, dilakukan pendinginan  pada suhu 
ruang selama 30 menit lalu dilanjutkan dengan pemotongan. Selanjutnya biscotti dimasukkan kembali ke dalam oven 
untuk pemanggan kedua selama 25 menit pada suhu 160 oC. Setelah itu, biscotti didiamkan terlebih dahulu selama 
kurang lebih 15 menit dan siap untuk dilakukan pengujian. 
 
Pengujian Parameter 

Penelitian terkait produk biscotti dengan substitusi tepung singkong yang dibuat akan diuji dengan 4 parameter. 
Parameter uji tersebut yaitu tekstur yang mengacu pada Ariyanto et al. (2022). Tekstur produk biscotti diukur dengan 
menggunakan alat LFRA Texture Analyzer. Mekanisme pengujian ini adalah dengan memberi tekanan pada produk 
menggunakan probe yang berbentuk silinder yang memiliki diameter 2 mm, setelah probe terpasang produk diletakkan 
pada meja uji dan texture analyzer dihidupkan. Hasil pengujian menggunakan texture analyzer dapat dianalisis lebih 
lanjut menjadi data yang lebih detail. 

Kadar air yang megacu pada Normilawati et al. (2019), Mekanisme metode ini dalam menganalisis kadar air 
pada suatu produk adalah dengan menguapkan kandungan air pada produk menggunakan oven. Kadar air nantinya 
akan dihitung dengan cara membandingkan berat sampel sebelum dan sesudah pengeringan dengan oven, yang 
kemudian dapat dikalkulasi menggunakan rumus berikut :   

Kadar air (%) =  
𝐵1 − 𝐵2

𝐵1
× 100% 

Keterangan :  
B1 = Berat Sampel Awal (g)  
B2 = Berat Sampel Akhir (g) 
 
 
Daya kembang yang mengacu pada Yashinta et al. (2021), yaitu dengan menghitung perbandingan kenaikan 

antara volume biscotti serta volume adonan awal. Pengukuran volume adonan biscotti sebelum dan sesudah 
pemanggangan dilakukan dengan menggunakan jangka sorong, yang kemudian dihitung dengan rumus: 

Daya Kembang =
𝑉2 − 𝑉1

𝑉1
 x 100% 

Keterangan: 
V1 = volume adonan sebelum pengovenan 
V2 = volume adonan sesudah pengovenan 
 
Organoleptik yang meliputi warna, tekstur, rasa, aroma, dan overall yang mengacu pada Hasibuan et al. (2019), 

dilakukan dengan menggunakan kuesioner yang akan dibagikan pada 25 panelis semi terlatih. 
 
Pengolahan dan Analisis Data 
 Data hasil uji tekstur, kadar air, dan daya kembang dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) 
dengan taraf signifikansi 5% secara statistik. Uji ANOVA dilakukan untuk dapat mengetahui pengaruh perlakuan, jika 
terdapat pengaruh pada perlakuan maka akan dilakukan uji lanjut menggunakan uji Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT). Uji DMRT bertujuan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan yang diberikan. Data hasil uji organoleptik 
dilakukan dengan analisa statistik menggunakan uji non parametrik Kruskal Wallis dengan taraf signifikansi 5%, jika 
terdapat pengaruh nyata maka akan dilakukan uji lanjut dengan uji Mann-Whitney. Uji Mann-Whitney bertujuan untuk 
mengetahui ada atau tidaknya perbedaan dari dua sampel yang independen. 
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Hasil dan Pembahasan 
Hasil pengujian penelitian ini meliputi tekstur, kadar air, daya  kembang, dan organoleptik biscotti substitusi 

tepung singkong yang digunakan untuk mengetahui kualitas dari biscotti substitusi tepung singkong yang dapat 
dilihat pada pembahasan berikut. 

 
Tabel 1. Pengujian Tekstur, Kadar Air, Daya Kembang 

Perlakuan 
Komposisi Tepung 

Singkong (%) 
Tekstur (g/cm2) Kadar Air (%) Daya Kembang (%) 

P0  0 21.668 ± 202,24 8,79 ± 0,36a 122,63 ± 6,32a 
P1 15 24.450 ± 336,75 9,78 ± 0,42b 108,17 ± 3,27b 
P2 30 26.690 ± 206,25 10,48 ± 0,40c 92,34 ± 3,92c 
P3 45 24.790 ± 505,28 11,42 ± 0,23d 81,87 ± 3,51d 

 
Tekstur 
 Hasil pada Tabel 1 menunjukkan bahwa substitusi tepung singkong pada pembuatan biscotti dengan 
konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap tekstur biscotti yang dihasilkan. Hal tersebut 
dapat disebabkan oleh kandungan amilopektin yang lebih tinggi pada tepung singkong, sehingga proses retrogradasi 
pati pada biscotti  menjadi lebih lambat. Pati dengan kandungan amilosa lebih cepat dan mudah mengalami proses 
retrogradasi dibandingkan pati amilopektin (Harni et al., 2022). Proses retrogradasi pati adalah kondisi ketika molekul 
– molekul amilopektin serta amilosa kembali berinteraksi selama pendinginan ataupun penyimpanan produk yang 
akan membentuk struktur teratur, proses ini menjadi salah satu aspek penting dalam menentukan tekstur cookies 
setelah pemanggangan (Syahbanu et al., 2023). Meskipun demikian, substitusi tepung singkong pada pembuatan 
biscotti mampu menghasilkan tekstur yang lebih tinggi dibanding biscotti yang dibuat dengan full tepung terigu. 
Peningkatan tersebut dapat disebabkan oleh tingginya kandungan pati pada tepung singkong berupa amilopektin dan 
amilosa, hal tersebut sesuai dengan pendapat Sayangbati et al. (2013) yang menyatakan bahwa kandungan 
amilopektin dan amilosa mampu memberikan efek fungsional pati yang membantu pembentukan tekstur cookies 
menjadi lebih kokoh. 

Kadar Air 
Hasil pada Tabel 1 menunjukkan bahwa substitusi tepung singkong pada pembuatan biscotti dengan 

konsentrasi yang berbeda berpengaruh nyata (p<0,05) dan terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan terhadap 
hasil pengujian kadar air biscotti. Perlakuan yang menghasilkan nilai kadar air tertinggi perlakuan substitusi 45% 
tepung singkong, sedangkan perlakuan yang menghasilkan kadar air terendah adalah perlakuan kontrol. Nilai rata – 
rata kadar air yang dihasilkan yaitu 8,79% – 11,42%. Berdasarkan peraturan pemerintah melalui SNI-2973-2011 
maksimal kadar air yang terkandung di dalam kue kering yaitu <5%. Berdasarkan hasil uji kadar air yang telah 
dilakukan, dapat diketahui bahwa semua perlakuan melebihi batas maksimal kadar air pada kue kering yang telah 
ditetapkan. Peningkatan kadar air disebabkan semakin tinggi substitusi tepung singkong yang diberikan pada adonan 
akan membuat daya ikat air pada adonan menjadi semakin menguat. Hal tersebut didukung oleh pendapat Rauf dan 
Sarbini  2015) yang menyatakan bahwa tepung singkong memiliki daya serap air lebih tinggi dibandingkan dengan 
tepung terigu, sehingga kadar air produk akan meningkat seiring dengan meningkatnya substitusi yang diberikan. 
Kadar air pada suatu bahan sangat mempengaruhi kadar air pada produk. Hal tersebut sesuai dengan pendapat 
Pratama et al. (2014) yang menyatakan bahwa kadar air yang terkandung pada suatu produk dipengaruhi oleh bahan 
baku utama pembuatannya. 

 
Daya Kembang 

Hasil pada Tabel 1 menunjukkan bahwa substitusi tepung singkong pada pembuatan biscotti dengan 
konsentrasi yang berbeda berpengaruh nyata (p<0,05) dan terdapat perbedaan nyata antar perlakuan terhadap hasil 
pengujian daya kembang biscotti. Perlakuan yang menghasilkan nilai daya kembang perlakuan kontrol, sedangkan 
perlakuan yang menghasilkan nilai daya kembang terendah adalah perlakuan substitusi 45% tepung singkong. Nilai 
rata – rata daya kembang yang dihasilkan yaitu 122,63% – 81,87%. Dapat diketahui bahwa terjadi penurunan 
presentase daya kembang pada biscotti seiring dengan meningkatnya substitusi tepung singkong yang diberikan. Hal 
tersebut disebabkan oleh kandungan protein yang rendah pada tepung singkong, hal ini sesuai dengan pendapat 
Hidayat dan Zukryandry (2019) yang menyatakan bahwa dalam 100 gram tepung singkong hanya terkandung 1% 
protein. Rendahnya presentase protein yang terkandung, menjadikan tepung singkong masuk dalam golongan tepung 
bebas gluten (Vebrianti et al., 2021). Daya kembang cookies sangat dipengaruhi oleh gluten yang terkandung pada 
adonan. Hal tersebut didukung oleh pendapat Arifin et al. (2023) yang menyatakan bahwa gluten berperan cukup 
penting dalam mengikat gas yang dihasilkan selama proses pemanggangan, sehingga semakin rendah kadar gluten 
maka akan semakin sedikit gas yang terperangkap yang pada akhirnya menurunkan daya kembang produk. 
Kandungan serat tepung singkong yang dapat menyerap air juga menjadi penghambat proses pembentukan struktur 
gluten yang optimal, sehingga tekstur akhir produk akan menjadi lebih padat serta kurang mengembang (Oktaviana 
et al., 2017). 
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Tabel 2. Hasil Pengujian Oganoleptik Biscotti dengan Variasi Komposisi Tepung Singkong  

Perlakuan Komposisi Tepung Singkong (%) Warna Aroma Tekstur Rasa Overall 
P0 0 1,96 ± 0,54a 2,64 ± 0,86 2,64 ± 0,49 2,36 ± 0,99 3 ± 0,91ab 
P1 15 2,56 ± 0,82b 2,72 ± 0,74 2,92 ± 0,86 2,56 ± 0,58 2,72 ± 

0,79a 
P2 30 2,60 ± 0,71b 2,80 ± 0,71 2,92 ± 0,64 2,84 ± 0,85 3,32 ± 

0,56b 
P3 45 2,88 ± 0,78b 2,80 ± 0,76 3,08 ± 0,95 2,64 ± 0,95 2,80 ± 

0,87a 

 
Warna 
 Hasil pada Tabel 2 menunjukkan bahwa substitusi tepung singkong pada pembuatan biscotti dengan 
konsentrasi yang berbeda memberi pengaruh yang nyata (p<0,05) terhadap atribut warna organoleptik, sehingga 
dilanjutkan uji Man – whitney. Berdasarkan hasil uji Man – Whitney didapatkan hasil yaitu perlakuan kontrol pada 
perlakuan substitusi tepung singkong 15%, 30%, dan 45% berbeda nyata, sedangkan antar perlakuan substitusi 
tepung singkong tidak berbeda nyata. Perlakuan yang menghasilkan skor tertinggi pada atribut warna adalah 
perlakuan substitusi 45% tepung singkong dengan rata – rata skor 2,88, sedangkan perlakuan yang menghasilkan 
skor terendah adalah perlakuan kontrol dengan rata – rata skor 1,96. Tidak terdapat perbedaan yang nyata antar 
perlakuan substitusi karena ketiga perlakuan tersebut sama – sama perlakuan dengan substitusi tepung singkong, 
meskipun dengan konsentrasi yang berbeda. Hal tersebut dapat disebabkan oleh kandungan senyawa fitokimia yang 
terdapat pada tepung singkong, sehingga saat proses pemanggangan cookies akan mengalami reaksi pencoklatan 
dengan baik (Damayanti et al., 2020). Kandungan karbohidrat tepung singkong yang tinggi akan berperan sebagai 
gula peruduksi dalam reaksi maillard, hal tersebut sesuai dengan pendapat Hustiany (2016) yang menyatakan 
kandungan karbohidrat sebagai gula peruduksi akan berinteraksi dengan protein selama proses pemanggangan yang 
menghasilkan senyawa melanoidin dan memberikan warna. 

Aroma 
 Hasil pada Tabel 2 menunjukkan bahwa substitusi tepung singkong pada pembuatan biscotti dengan 
konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap atribut aroma organoleptik biscotti. Hal tersebut 
dapat dipengaruhi oleh lama pemanggangan yang sama pada semua perlakuan, walaupun dengan konsentrasi yang 
berbeda. Meskipun demikian, bagi beberapa panelis biscotti dengan substitusi tepung singkong dirasa memberikan 
hint singkong yang khas. Hal ini pun sesuai dengan pendapat Martiyanti et al. (2022) yang menyatakan bahwa 
substitusi tepung singkong dalam pembuatan cookies dapat memengaruhi cita rasa, salah satunya memberikan hint 
aroma khas singkong. Tidak terdapatnya perbedaan yang nyata juga dapat terjadi karena kandungan bahan baku 
yang hampir sama di setiap perlakuan, sehingga reaksi maillard yang terjadi kurang lebih akan serupa. Selama proses 
pemanggangan terjadi reaksi maillard yang menghasilkan senyawa volatil yang berkontribusi dalam menciptakan 
aroma sedap pada cookies (Hustiany, 2016). 

Tekstur 
 Hasil pada Tabel 2 menunjukkan bahwa substitusi tepung singkong pada pembuatan biscotti dengan 
konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap atribut tekstur organoleptik. Kandungan tepung 
singkong yang tinggi akan pati menjadi faktor dalam peningkatan tekstur biscotti, hal tersebut sesuai dengan pendapat 
Sovyani et al. (2019) yang menyatakan bahwa kandungan pati pada bahan seperti amilopektin dapat memberikan 
tekstur yang renyah pada produk pangan yang mengalami proses pemanggangan seperti cookies. Tekstur biscotti 
substitusi tepung singkong cukup memberikan pengaruh signifikan kepada panelis terhadap tingkat kesukaan, hal ini 
sesuai dengan pendapat Lubis et al. (2014) yang menyatakan bahwa tekstur cookies yang renyah akan memberikan 
nilai yang baik pada uji organoleptik.  

Rasa 
 Hasil pada Tabel 2 menunjukkan bahwa substitusi tepung singkong pada pembuatan biscotti dengan 
konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap atribut rasa organoleptik. Substitusi tepung 
singkong dapat memberikan rasa yang khas pada biscotti. Hal ini pun sesuai dengan pendapat Ariani et al. (2016) 
yang menyatakan substitusi tepung singkong pada produk dapat menciptakan rasa yang khas alami singkong dan 
rasa manis yang baik. Substitusi tepung singkong dengan taraf yang berbeda tidak memengaruhi penerimaan 
terhadap rasa biscotti. Semua perlakuan menghasilkan rasa biscotti dengan kriteria sedikit gurih – cukup gurih. 

Overall  
 Hasil pada Tabel 2 menunjukkan bahwa substitusi tepung singkong pada pembuatan biscotti dengan 
konsentrasi yang berbeda memberi pengaruh yang nyata (p<0,05) terhadap atribut overall organoleptik, sehingga 
dilanjutkan uji Man – whitney. Berdasarkan hasil uji Man – Whitney didapatkan hasil yaitu perlakuan substitusi tepung 
singkong 15% dan 30% berbeda nyata, hal yang serupa juga terjadi pada substitusi tepung singkong 30% dan 45% 
yang juga berbeda nyata. Perlakuan kontrol pada seluruh perlakuan substitusi tidak berbeda nyata, perlakuan 
substitusi 15% dan 45% juga tidak berbeda nyata. Perlakuan yang menghasilkan skor tertinggi pada atribut overall 
biscotti substitusi tepung singkong terdapat pada substitusi 30% dengan rata – rata skor 3,32, sedangkan perlakuan 
yang menghasilkan skor terendah terdapat pada substitusi 15% dengan rata – rata skor 2,72. Atribut overall adalah 
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pengujian terakhir dalam rangkaian uji organoleptik yang penilaiannya dilakukan secara keseluruhan oleh panelis. Hal 
ini sesuai dengan pendapat Rohmatningsih dan Ahmadi. (2023) yang menyatakan overall digunakan untuk menikai 
penerimaan keseluruhan karakteristik produk yang diuji, penilaian tersebut akan membantu dalam penentuan 
formulasi terbaik yang paling banyak disukai oleh panelis. Penilaian atribut overall didasarkan oleh preferensi 
konsumen yang dapat dipengaruhi oleh atribut uji sebelumnya seperti warna, aroma, tekstur, dan rasa, yang kemudian 
dianalisis untuk menentukan produk yang paling banyak disukai oleh panelis (Sarastani et al., 2023) 

 
Kesimpulan 
 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat ditarik kesimpulan bahwa substitusi tepung singkong dalam 
pembuatan produk biscotti dapat memengaruhi karakteristik biscotti. Susbstitusi tepung singkong cenderung 
menurunkan daya kembang dan meningkatkan kadar air produk. Substitusi tepung singkong juga dapat memengaruhi 
beberapa atribut sifat organoleptik biscotti, seperti warna dan overall. Substitusi tepung singkong yang paling optimal 
adalah substitusi sebanyak 30%. 
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  Kadar   air    ( % ) =     B 1 − B 2  B 1 × 100 %


  Daya   Kembang =   V 2 − V 1  V 1   x   100 %

