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INTISARI 

 
Biskuit merupakan salah satu makanan ringan atau snack yang banyak 

dikonsumsi oleh masyarakat. Produk ini merupakan peroduk kering yang 
memiliki kadar air rendah yaitu kurang dari 5%. Salah satu pengembangan yang 
dilakukan untuk menghasilkan biskuit yang aman dan memiliki mutu yang baik 
adalah dengan cara menggantikan jenis tepung dan jenis gula yaitu 
menggunakan tepung lindur dan tepung mocaf sebagai pangan fungsional serta 
jenis gula yang aman rendah kalori yaitu menggunakan pemanis stevia dan sirup 
fruktosa. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 
pemanis stevia dan sirup fruktosa terhadap karakteristik biskuit dan menentukan 
umur simpan biskuit menggunakan metode ASLT. Penelitian ini dilakukan dua 
tahap yaitu, tahap pertama adalah proses pembuatan dan analisa karakteristik 
biskuit yang dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial, faktor I adalah konsentrasi pemanis stevia (1,5%, 2%, dan 2,5%)) dan 
faktor II adalah konsentrasi sirup fruktosa (10%, 15%, dan 20%), kemudian tahap 
kedua yaitu analisa pendugaan umur simpan biskuit perlakuan terbaik dengan 
metode ASLT. Berdasarkan hasil perlakuan terbaik adalah biskuit dengan 
pemanis stevia dan sirup fruktosa (2%:20%) yang memiliki rendemen 92,25%, 
kadar air 3,78%, abu 2,30%, lemak 0,91%, protein 4,06%, karbohidrat 89,27%, 
total gula 8,96%, daya patah  11,87 N, nilai uji organoleptik warna 4,20, rasa 
4,03, tekstur 3,37 dan aroma 4,17. Berdasarkan hasil perhitungan umur simpan 
biskuit menunjukkan bahwa umur simpan biskuit tepung mocaf dan tepung 
lindur dengan menggunakan kemasan metalized plastic adalah kemasan 
terbaik yang dapat menyimpan biskuit paling lama hingga 21 hari (0,70 
bulan) pada RH 75%. 

 
 

Kata Kunci: Biskuit, pemanis stevia, sirup fruktosa, umur simpan, metode 
ASLT. 
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