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ABSTRACT

Diana Megadewi. E. (6103002063) “Determine Factor From The Texture of
Dried Creampuff Product” (under of supervisor I: Ir. Anna Ingani
Widjajaseputra, MS. and 1I: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.)

Dried creampuff can be classified as pastry which through process product
of flour substance in the form of snacks and also keep for last longer of period.
The substances which were used in making dried creampuff are wheat flour,
starch, fat, egg, salt, water, calcium propionate, and other substance that can
improve sense of taste.

The characteristic of substance and also manufacture process are the
determine factor from the texture of dried creampuff product. The stage process of
dried creamputt should always consider Critical Control Point (CCP). The texture
of dried creampuft (which being expected from the company) are porous texture
and has crispy characteristic.



RINGKASAN

Diana Megadewi. E. (6103002063) “Faktor Penentu Tekstur Produk Soes
Kering” (dibawah bimbingan Pembimbing I Ir. Anna Ingani Widjajaseputra,
MS. dan Pembimbing II Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.)

Soes kering dapat digolongkan sebagai kue kering yang merupakan hasil
olahan berbasis tepung yang berupa makanan ringan serta memiliki daya simpan
yang relatif lama. Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan soes kering
antara lain tepung terigu, tepung tapioka, lemak (shortening), tetur, garam, air,
kalsium propionat serta juga dapat ditambahkan bahan-bahan lain yang dapat
meningkatkan cita rasa.

Karaktenistik bahan serta proses pengolahan yang digunakan merupakan
faktor penentu tekstur produk soes kering. Tahapan proses yang dilakukan harus
selalu memperhatikan titik kendali kritis/Critical Control Point {CCP). Tekstur
soes kering yang diharapkan adalah tekstur yang berongga dan memiliki sifat
renyah.
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