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RINGKASAN 

 

Spread cookies merupakan salah satu jenis cookies yang dibuat menggunakan bahan 

dasar tepung berprotein rendah, memiliki sifat porous, elastic, diskontinu serta mudah 

hancur membentuk partikel yang tidak teratur selama pengunyahan. Proses pembuatan 

spread cookies melalui tahap pemanggangan pada suhu tinggi (150
o
C) sehingga 

memiliki sifat higroskopis. Hal ini dapat mengakibatkan spread cookies lebih mudah  

menyerap uap air dari lingkungan, sehingga dapat mengakibatkan peningkatan kadar air 

spread cookies. Selama proses penyimpanan spread cookies dapat mengalami 

kerusakan secara fisik, kimia serta mikrobiologis. Kerusakan fisik dapat disebabkan 

oleh migrasi air. Kerusakan  kimia dapat disebabkan oleh ketengikan yang diakibatkan 

dari proses oksidasi pada lemak. Sedangkan kerusakan mikrobiologis dapat diakibatkan 

oleh adanya kapang, khamir dan bakteri. Sehingga dilakukan penambahan oksigen 

absorber untuk menghilangkan atau mengurangi jumlah oksigen pada kemasan dan 

silica gel untuk menyerap air yang ada pada kemasan pangan, supaya dapat 

memperpanjang umur simpan produk. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

adanya perbedaan spread cookies yang disimpan dengan penambahan dan tanpa 

penambahan silica gel dan oksigen absorber, terhadap kerusakan kimia (kadar air, 

aktivitas air dan ketengikan) dan mikrobiologis (nilai ALT, adanya bakteri E coli, 

Coliform dan Bacillus cereus serta  kapang dan khamir) produk selama proses 

penyimpanan (0, 30 dan 60 hari). Analisis mikrobiologis meliputi Angka Lempeng 

Total (ALT) dan adanya kemungkinan Bacillus cereus dilakukan menggunakan media 

spesifik Compact Dry, adanya bakteri E coli, Coliform menggunakan media 3M 

petrifilm. Sedangkan untuk mengidentifikasi adanya kapang yang tumbuh 

menggunakan media Potato Dextrose Agar (PDA) serta untuk khamir menggunakan 

media Malt Extract Agar (MEA). Analisis kimia yang dilakukan meliputi uji kadar air 

(moisture balance), aktivitas air (Aw meter), serta angka Thiobarbituric Acid (TBA) 

(distilasi). Hasil penelitian menunjukkan perubahan kualitas pada spread cookies mulai 

terlihat pada penyimpanan  30 hari dan terus meningkat seiring dengan lama waktu 

penyimpanan. Semakin lama penyimpanan,  mikroba yang diperoleh akan semakin 

meningkat jumlahnya. Dari hasil analisis mikrobiologis menunjukkan  adanya 

peningkatan total mikroba, Bacillus cereus dan kapang  pada spread cookies. Total 

mikroba pada spread cookies yang disimpan tanpa perlakuan lebih tinggi 

(39×103  CFU/ml) dibandingkan spread cookies yang disimpan dengan perlakuan 

(32×103 CFU/ml). Analisis Bacillus cereus menunjukkan adanya peningkatan. Total 

Bacillus cereus pada spread cookies yang disimpan tanpa perlakuan (9 koloni)  lebih 

tinggi dibandingkan dengan spread cookies yang disimpan dengan perlakuan (5 koloni). 

Pertumbuhan  kapang terdapat pada spread cookies yang disimpan tanpa perlakuan. 

Pada penyimpanan 60 hari diperoleh jumlah koloni kapang sebanyak 58×101 CFU/ml, 

dengan ciri-ciri makroskopis berwarna putih dengan inti berwarna hijau dan berserabut. 

Serta memiliki ciri-ciri mikroskopis seperti memiliki konidia, vesicle dan conidiophore. 

Untuk analisis adanya bakteri E coli, Coliform dan khamir pada spread cookies yang 

disimpan hari ke 0, 30 dan 60, baik dengan perlakuan dan tanpa perlakuan tidak 

menunjukkan adanya pertumbuhan. Hasil analisis kadar air, aktivitas air dan angka 

TBA mengalami peningkatan dengan semakin lamanya penyimpanan. Spread cookies 

yang disimpan tanpa perlakuan memiliki nilai kadar air, aktivitas air dan angka TBA 

yang lebih tinggi dibandingkan dengan spread cookies yang disimpan dengan 

perlakuan.  
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SUMMARY 

 
 

Spread cookies or semprit dahlia is a type of cookies made by using low-protein, 

porous, elastic, discontinuous and easily broken flour which form irregular particles 

during mastication. The spread cookies making process is through the baking stage at 

high temperatures (150
o
C)  so that it has hygroscopic properties. It  makes cookies 

easier to absorb moisture from the environment, so that it can increase cookies moist 

level. During the storage process cookies can suffer physical, chemical and 

microbiological damage. The physical damage can happen  because of water migration. 

Chemical damage can be caused by rancidity resulting from the oxidation process in 

fat. While microbiological damage that can be caused by mold, yeast and bacteria. So 

that, the addition of  an oxygen  absorber is done to remove or reduce the amount of 

oxygen in the package and silica gel to absorb water in the food packaging, so that it 

can extend the shelf life of the product. The purpose of this study was to determine the 

differences if spread cookies stored with and without the treatment of adding silica gel 

and oxygen absorber for chemical damage (water content, water activity and  rancidity 

level) and microbiological damage (ALT values, the presence of E coli, Coliform and 

Bacillus cereus bacteria as well as mold and yeast genus growing) of the product 

during the storage process (0, 30 and 60 days). Microbiological analysis consisting of 

ALT values and Bacillus cereus’s bacterial contamination  was carried out using a 

specific Compact Dry media, the presence of E coli, Coliform using 3M Petrifilm 

media. Meanwhile, the presence of mold growing identification uses Potato Dextrose 

Agar (PDA) media and Malt Extract Agar(MEA) media to yeast’s identification. 

Chemical analysis carried out include tests of water content (moisture balance), water 

activity (Aw meters), and Thiobarbituric Acid(TBA) (distillation) rates. The results 

showed quality change in spread cookies have been seen at the 30th  days stored and 

keep on increasing along with the storage time. The longer it is stored, the more 

microbial will be. The result of microbes analysis showed an increase in total microbes, 

Bacillus cereus and mold on the spread cookies along with the storage time. The total 

microbes in the products stored without treatment are higher (32×103  CFU/ml) 

compared to the spread cookies stored by treatment (39×103 CFU/ml). The analysis of 

Bacillus cereus’ presence also showed  an increase, where the total of Bacillus cereus 

in spread cookies stored without treatment was higher (9 colonies) compared to spread 

cookies stored with treatment (5 colonies). In the analysis of mold growth, only spread 

cookies were stored without treatment which indicated mold growth. Where on the 60th 

day of storage a 58×101 CFU/ml colony of mold was obtained, with white macroscopic 

features and a green and stringy core. As well as having microscopic characteristics of 

having conidia, vesicles and conidiophores. As for the analysis of the presence of E coli, 

Coliform and yeast on the spread cookies stored on days 0, 30 and 60, both with 

treatment and without treatment, did not show any growth. The results of the analysis of 

water content, water activity and TBA rates have increased with longer storage time. 

Where the spread cookies that are stored without treatment have higher water content, 

water activity and TBA values compared to the spread cookies that are stored by 

treatment. 
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