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INTISARI 

 

Cookies merupakan pangan kering berkalori tinggi yang dapat meningkatkan 
obesitas. Salah satu inovasi cookies rendah kalori untuk mengatasi obesitas, yaitu 
oatmeal cookies dengan penggunaan 60% oatmeal dan 100% gula rendah kalori. 
Penurunan mutu cookies disebabkan oleh penyerapan air selama penyimpanan, 
terlihat dari penurunan kerenyahannya. Penelitian ini bertujuan untuk menduga 
umur simpan oatmeal cookies sebagai informasi penting untuk keamanan dan 
mutu produk. Penelitian terdiri dari dua tahap. Tahap pertama meliputi pembuatan 
dan pengujian awal yang mencakup nilai kalori dan proksimat (kadar air, abu, 
lemak, protein, karbohidrat, dan serat). Tahap kedua berfokus pada pendugaan 
umur simpan menggunakan metode ASLT, dengan pendekatan kadar air kritis 
pada kemasan Komposit Aluminium Foil, metalized plastic, dan polypropylene 
(PP), yang mencakup penentuan kadar air awal, kritis, dan kesetimbangan, serta 
uji ketepatan model isoterm sorpsi dan perhitungan umur simpan menggunakan 
persamaan Labuza. Hasil pengujian awal oatmeal cookies menunjukkan kalori 
252,1 kkal/50g, kadar air 3,45%, abu 1,56%, protein 7,85%, lemak 24,19%, 
karbohidrat 62,95%, dan serat kasar 7,26%. Kadar air awal (Mo) adalah 0,0357 g 
H2O/g Solid, dan kadar air kritis (Mc) adalah 0,0782 g H2O/g Solid, di mana 
kerenyahan mulai menurun. Kurva isoterm sorpsi berbentuk sigmoid dengan 
model persamaan Hasley (Log(ln(1/aw)) = -2,1686 - 1,9124 log Me), dengan kadar 
air kesetimbangan (Me) sebesar 0,1409 g H2O/g Solid. Permeabilitas uap air 
kemasan adalah 0,001632 g H2O/hari/m².mmHg (Komposit Aluminium Foil), 
0,009114 g H2O/hari/m².mmHg (metalized plastic), dan 0,032647 g 
H2O/hari/m².mmHg (polypropylene). Umur simpan produk dalam kemasan 
Komposit Aluminium Foil adalah 126,8 hari, metalized plastic 22,7 hari, dan 
polypropylene 5,7 hari. 

 

Kata kunci : Oatmeal cookies, rendah kalori, pangan kering, kemasan, umur 
simpan, ASLT, pendekatan kadar air kritis. 
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limpahan rahmatnya serta karunia-Nya penulis dapat melaksanakan penyusunan 
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