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RINGKASAN 

Seiring dengan perkembangan jaman dan kecanggihan teknologi, bahan 
pangan dapat dimodifikasikan menjadi bahan yang beranekaragam. Salah satunya 
adalah produk makanan ringan atau snack food yang dapat dikonsumsi pada 
selang waktu tertentu atau dapat dikonsumsi diantara waktu makan. Salah satu 
jenis makanan ringan atau snack food adalah biskuit. Biskuit merupakan salah 
satu jenis pangan yang harus dikendalikan mutunya. 

Biskuit merupakan salah satu makanan ringan yang disenangi karena enak, 
manis dan renyah. Biskuit adalah produk yang mudah rusak, apalagi dengan 
sistem pengemasan yang tidak tepat. Biskuit adalah salah satu jenis kue kering 
(cookies), yang terbuat dari bahan dasar tepung, dan diproses dengan 
pemanggangan sampai kadar air tidak lebih dari 5%. 

Kadar air pada produk merupakan salah satu parameter penting yang harus 
selalu dikontrol, pada proses pemanggangan struktur biskuit akan terbentuk akibat 
gas yang dilepaskan oleh bahan pengembang dan uap air akibat dari kenaikan 
suhu. Kadar air setelah proses pemanggangan berkurang hingga kurang dari 2,5%. 
Kadar air pada proses produksi terkadang masih berfluktuasi, sehingga masih 
sering didapatkan kadar air yang melebihi dari standar yang telah ditetapkan, yang 
berakibat pada masa kadaluarsa produk. Oleh karena itu, kadar air dari produk 
harus sesuai standar, karena dapat mempengaruhi mutu produk, terutama cita rasa 
dan kerenyahan produk. 

Kecukupan proses pemanggangan secara konvensional dievaluasi secara 
organoleptik berdasarkan beberapa parameter mutu biskuit, seperti warna, tebal 
biskuit, tekstur, rasa dan aroma. Kecukupan proses ini dapat diketahui 
berdasarkan kriteria obyektif maupun kriteria subyektif (organoleptik), namun 
kriteria obyektif yang digunakan harus mempunyai korelasi tinggi dengan hasil 
evaluasi organoleptik oleh konsumen. 

Pengaruh kadar air sangat penting dalam menentukan umur simpan 
makanan, karena faktor ini akan mempengaruhi sifat-sifat fisik (kekerasan dan 
kekeringan) dan perubahan-perubahan kimia (browning enzimatik), terutama 
untuk makanan yang tidak diolah. Bila perubahan air mempengaruhi mutu 
makanan, maka dengan mengetahui pola perubahan suhu pemanggangan dan 
menetapkan kisaran suhu tersebut, diperoleh kadar air yang baik. 

Berdasarkan data yang diperoleh, suhu oven pada zona 2 dan zona 3 harus 
selalu dikontrol secara kuantitatif karena perubahan yang terjadi pada kedua zona 
tersebut memberikan pengaruh terhadap kematangan dan kadar air yang 
bervariasi. Sesuai dengan fungsi pada kedua zona tersebut, yaitu pengembangan 
dan kematangan serta pengurangan kadar air pad a prod uk. Pada zona I dan 
zona 4, dipertahankan lebih rendah dari kedua zona iainnya. 
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