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Tania Muliawati (6103007121). Penentuan Masa Simpan Wafer Stick 
dalam Kemasan Plastik Laminasi. 
Di bawah bimbingan : I. Ir. Thomas Indarto P.S., MP. 
 II.    M. Indah Epriliati, Ph.D. 

ABSTRAK 

Wafer stick  merupakan salah satu jenis makanan ringan yang 
terdiri dari opak wafer yang berbentuk silinder dengan rongga di bagian 
tengahnya yang berisi cream. Wafer stick memiliki kadar air yang sangat 
rendah (2 %), sehingga menyebabkan wafer stick sangat sensitif terhadap 
penyerapan uap air dari lingkungan. Penyerapan uap air oleh wafer stick 
menyebabkan kadar air wafer stick naik yang diikuti dengan penurunan 
kerenyahan wafer stick, sehingga wafer stick mengalami penurunan 
kualitas. 

Masa simpan adalah periode antara pembuatan produk makanan 
sampai produk tersebut dikonsumsi, dimana selama selang waktu tersebut 
produk masih aman untuk dikonsumsi dan kualitas produk masih dapat 
diterima oleh konsumen. Penentuan masa simpan penting untuk 
menentukan wilayah distribusi dan luas pemasaran produk. Produk wafer 
stick direncanakan untuk dipasarkan di wilayah Jawa Timur yang 
memiliki suhu rata-rata 27°C dan RH rata-rata 65%. 

Masa simpan wafer stick menurut perhitungan dalam makalah ini 
adalah 110 hari dengan asumsi produk wafer stick memiliki berat 80 g, 
kadar air awal 2%, kadar air kritis 3,63%, RH awal 10%, RH kritis 18%, 
dan dikemas menggunakan kemasan plastik laminasi OPP 20/VMPET 
12/PE 30 dengan ukuran 12 cm x 18 cm dan laju permeabilitas 0,7 
g/m2/hari. 

Kata kunci: wafer stick, masa simpan 
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Tania Muliawati (6103007121). The Determination of Wafer Stick 
Shelf Life in a Laminated Plastic Packaging 
Advisory committee : I.  Ir. Thomas Indarto P.S., MP. 
   II.  M. Indah Epriliati, Ph.D. 

ABSTRACT 

Wafer stick is one type of snacks that consists of a hollow-
cylindrical wafer cracker containing cream inside the hollow. The wafer 
sticks have low water content (2%), therefore it is very sensitive against 
water vapor sorption from the environment where it is placed. This risks 
products for moisture content increases which then decreasing crispness 
of wafer sticks, and eventually decreasing the wafer stick quality. 

Shelf life is defined as a period between manufacturing of food 
products and the time when the product is consumed, during which the 
product is safe for consumption and the quality is acceptable to 
consumers. The determination of shelf life is important for distribution 
and marketing of products. In this study the wafer stick is planned to be 
marketed in East Java, which has an average ambient temperature of 27 
°C and RH 65%, respectively.  

The shelf life of wafer sticks according to the calculations in this 
paper is 110 days with assumptions of  product weights is 80 g per pack, 
initial water content 2%, critical water content 3.63%, initial RH 10%, 
critical RH 18%, and packed in a laminated plastic OPP 20/VMPET 
12/PE 30 in a size of 12 cm x 18 cm and the rate of permeability 0.7 
g/m2/day. 

Keywords: wafer stick, shelf life 
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