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ABSTRAK 
 
 

Biskuit adalah produk makanan ringan yang renyah yang dibuat 
berbahan baku utama tepung terigu kemudian dipanggang. Biskuit 
dikonsumsi oleh berbagai lapisan masyarakat, terutama anak-anak sejalan 
dengan bertambahnya berbagai jenis biskuit yang beredar di masyarakat. 
Hal ini disebabkan karena biskuit merupakan produk pangan yang praktis, 
mudah tersedia dan dapat langsung dikonsumsi serta mempunyai daya awet 
yang tinggi sehingga dapat disimpan dalam waktu yang lama. 

Dengan semakin majunya pendidikan, perkembangan teknologi, 
dan pertumbuhan ekonomi membuat konsumen semakin sadar dan 
perhatian akan pentingnya kesehatan tubuh. Tuntutan konsumen akan 
jaminan keamanan dan kesehatan produk menjadi semakin kompleks. 
Keadaan ini mengharuskan para produsen pangan untuk mampu 
memberikan jaminan akan mutu dan keamanan produknya. 

Mutu yang baik dapat diperoleh dengan adanya pengawasan mutu 
khusunya mutu bahan baku. Karena kualitas dari bahan baku sangat 
berpengaruh terhadap kualitas dari produk akhir. Tujuan pengawasan mutu 
selain untuk mendapatkan kualitas produk yang baik juga untuk menjamin 
keamanan produk yang dihasilkan. Pengawasan mutu bahan baku pada 
industri biskuit ini menggunakan metode sampling Military Standard 105E 
(MIL-STD 105E) kemudian dilakukan uji secara visual setiap kedatangan 
bahan dan uji kimiawi yang dilakukan secara berkala. Setiap pemasok yang 
mengirimkan barang harus memiliki CoA (Certificate of Analysis) sehingga 
menjamin mutu bahan yang dikirimkan sesuai dengan standar perusahaan. 
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ABSTRACT 
 
 

Biscuit is a snack food products made from wheat flour then 
baked. Biscuits consumed by various segments of society, especially 
children, in line with the increase in various types of biscuits are circulating 
in the community. This is because biscuits are food products that are 
practical, easily available and can be directly consumed as well as having a 
high power durable so it can be stored for a long time. 

With the rapid advancement of education, technological 
development, and economic growth make consumers more aware of the 
importance of health care. Consumer demand on health security products 
are becoming increasingly complex. This situation requires food 
manufacturers to be able to guarantee the quality and safety of its products. 

Good quality can be obtained with the quality control of raw 
material. Due to the quality of raw materials affects the quality of the final 
product. Quality control purposes in addition to getting a good quality 
product as well as to ensure the safety of the products produced. Quality 
control of raw materials in the biscuit industry is using sampling methods 
Military Standard 105E (MIL-STD 105E) and then do visual tests every 
arrival of materials and chemical tests done on periodic. Any suppliers that 
send the goods must have a CoA (Certificate of Analysis) in order to ensure 
the quality of material that is sent appropiate with company standards. 
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