BAB IV
KESIMPULAN

Faktor penyebab kerusakan biskuit manis adalah perubahan kadar
air dan reaksi oksidasi.

Kerusakan biskuit dapat dicegah dengan memperhatikan
pengemasan dan kondisi penyimpanan

Jenis Pengemas yang dapat digunakan untuk mempertahankan
kualitas biskuit selama penyimpanan adalah Kemasan fleksibel
multilayer dengan laminasi jenis film OPP dan lapisan Aluminium
Foil

Kondisi penimpanan yang tepatuntuk mempertahankan kualitas
biskuit selama penyimpanan adalah dengan pengaturan RH ruang

penyimpanan
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