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Biskuit adalah makanan ringan yang terbuat dari adonan tepung, lemak, gula, bahan
pengembang, dan seringkali bahan tambahan lainnya seperti perasa atau topping. Biskuit
biasanya memiliki tekstur yang bervariasi, mulai dari renyah, keras, hingga lembut,
tergantung pada jenisnya dan cara pembuatannya.

Berikut adalah beberapa aspek yang menggambarkan biskuit secara umum:
1.Bahan Utama:
1. Tepung Terigu: Merupakan bahan dasar utama biskuit yang memberikan struktur.
2. Lemak atau Minyak: Mentega, margarin, atau minyak nabati digunakan untuk
memberikan kelembutan dan kerapuhan.
. Gula: Memberikan rasa manis dan tekstur yang lebih ringan pada biskuit.
4. Bahan Pengembang: Seperti baking powder atau baking soda yang memungkinkan
biskuit mengembang saat dipanggang.
5. Telur: Digunakan untuk mengikat bahan-bahan dan memberikan kelembutan serta
warna keemasan.
6. Susu atau Cairan Lain: Digunakan untuk melarutkan bahan dan membantu
membentuk adonan yang mudah dipanggang.

No. Dokumen : 4FM-DP40101 Revisi : 00 Tanggal Berlaku : 07 April 2021 / ‘

w



2. Tekstur dan Rasa: Biskuit memiliki tekstur yang bisa bervariasi. Beberapa
biskuit memiliki tekstur renyah dan keras, sementara yang lain lebih lembut dan
ringan. Tekstur ini dipengaruhi oleh proporsi bahan-bahan dan metode
pembuatannya. Rasa biskuit bisa manis, gurih, atau bahkan pedas, tergantung
pada bahan tambahan seperti cokelat, vanili, keju, atau rempah-rempabh.

«Jenis Biskuit:

Biskuit Manis: Mengandung lebih banyak gula dan biasanya diberi perasa
tambahan seperti cokelat, buah, atau rempah-rempah.

Biskuit Gurih: Dikenal dengan rasa lebih asin dan bisa diberi bahan-bahan
seperti keju, rempah, atau bawang.

Biskuit Kraker: Lebih kering dan renyah, biasanya digunakan sebagai cemilan
atau pendamping makanan lainnya.

Biskuit Lembut: Biskuit jenis ini cenderung lebih tebal dan lebih empuk,
cocok disajikan dengan teh atau kopi.
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3.Metode Pembuatan: Adonan biskuit biasanya dipersiapkan dengan
mencampur bahan-bahan kering terlebih dahulu, lalu menambahkan bahan cair
dan lemak. Setelah itu, adonan digulung dan dipotong dengan cetakan atau
dipanggang dalam oven. Biskuit juga bisa digoreng atau dipanggang di atas
kompor, tergantung pada jenis dan tradisi.

4.Penyajian: Biskuit dapat disajikan sebagai camilan ringan, pendamping teh
atau kopi, atau bahkan sebagai bagian dari hidangan utama. Beberapa biskuit
lebih cocok disajikan sebagai makanan sarapan atau lauk, sementara yang
lainnya lebih sering menjadi makanan penutup.

5.Variasi Berdasarkan Budaya: Di berbagal negara, biskuit memiliki definisi
yang berbeda. Di Amerika Serikat, biskuit merujuk pada roti yang lembut dan
berlapis, sementara di Inggris dan negara-negara Eropa lainnya, biskuit lebih
mengarah pada kue kering yang renyah dan manis, seperti cookies atau crackers.
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Biskuit dapat diklasifikasikan berdasarkan berbagai faktor, seperti tekstur, bahan baku,
cara pembuatan, dan bentuknya. Berikut adalah beberapa klasifikasi umum biskuit:

1. Berdasarkan Tekstur:

*Biskuit Renyah (Crispy Biscuit): Biskuit ini memiliki tekstur yang sangat kering dan
renyah, seperti biskuit kering atau cracker. Biasanya mengandung sedikit air atau cairan,
serta lebih banyak lemak dan tepung.

*Biskuit Lembut (Soft Biscuit): Biskuit yang memiliki tekstur lebih empuk dan lembut,
biasanya lebih tebal dan lebih banyak cairan (seperti susu atau air). Contoh biskuit jenis
ini adalah biskuit kue atau scone.

2. Berdasarkan Jenis Bahan Pengembang:

*Biskuit Fermentasi (Leavened Biscuits): Biskuit yang menggunakan bahan pengembang
seperti ragi atau baking powder/baking soda untuk menghasilkan tekstur ringan dan
mengembang. Contohnya adalah biskuit yang dibuat dengan baking powder.

*Biskuit Tidak Fermentasi (Unleavened Biscuits): Biskuit yang tidak menggunakan bahan
pengembang dan memiliki tekstur yang lebih padat dan padat. Contohnya adalah cracker
atau biskuit yang terbuat dari tepung, lemak, dan sedikit cairan.
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3. Berdasarkan Cara Pembuatan:

*Biskuit Panggang (Baked Biscuits): Biskuit yang dimasak menggunakan panas dalam oven.
Sebagian besar biskuit, seperti biskuit mentega, adalah jenis ini.

*Biskuit Dimasak di Atas Kompor (Pan-Fried Biscuits): Beberapa jenis biskuit dibuat dengan
cara menggoreng di atas kompor atau menggunakan wajan.

4. Berdasarkan Bentuk:

*Biskuit Bulat: Bentuk klasik dari banyak biskuit yang dipotong dengan cetakan bulat atau
dipanggang secara bebas.

*Biskuit Persegi atau Kotak: Biskuit yang dipotong dengan bentuk kotak setelah adonan
digulung dan dipanggang.

*Biskuit Berlapis: Biskuit yang terdiri dari beberapa lapisan tipis, memberikan tekstur
berlapis yang renyah, sering ditemukan dalam biskuit puff.

5. Berdasarkan Rasa dan Bahan Tambahan:

*Biskuit Manis (Sweet Biscuits): Biskuit yang mengandung gula, cokelat, atau bahan
pemanis lainnya. Contohnya adalah biskuit cokelat chip atau biskuit vanili.

Biskuit Gurih (Savory Biscuits): Biskuit yang tidak mengandung gula, lebih mengutamakan
rasa gurih dari bahan seperti keju, rempah-rempah, atau bahkan bawang. Contoh biskuit ini
adalah biskuit keju atau cracker berbumbu.
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Komponen-komponen utama dalam pembuatan biskuit meliputi bahan dasar yang
membentuk struktur dan tekstur biskuit itu sendiri. Berikut adalah beberapa
komponen yang umumnya ditemukan dalam biskuit:

1.Tepung Terigu — Sebagai bahan dasar utama untuk memberikan struktur pada
biskuit. Tepung terigu mengandung gluten yang membantu memberikan elastisitas
pada adonan.

2.Gula — Memberikan rasa manis pada biskuit dan juga membantu dalam proses
pengembangan adonan, memberi kelembutan dan warna pada produk akhir.
3.Lemak atau Minyak — Seperti mentega, margarin, atau minyak nabati. Lemak ini
memberikan kelembutan dan kerapuhan pada tekstur biskuit, serta meningkatkan
rasa.

4.Telur — Berfungsi sebagai pengikat bahan-bahan lainnya, memberikan
kelembutan, dan membantu memperbaiki tekstur biskuit.

5.Susu atau Cairan Lain — Cairan ini digunakan untuk membentuk adonan,
memberikan kelembaban, dan membantu mengaktifkan bahan pengembang.
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6.Baking Powder atau Baking Soda — Bahan pengembang ini membuat
biskuit mengembang dan ringan dengan menghasilkan gas karbondioksida
saat dipanaskan.

7.Perasa — Seperti vanili atau cokelat untuk memberikan rasa tambahan
sesuai variasi biskuit.

8.Garam — Ditambahkan dalam jumlah kecil untuk menyeimbangkan rasa
dan meningkatkan rasa dari bahan-bahan lain.

9.Pemanis Tambahan (opsional) — Seperti madu, sirup, atau bahan
pemanis lain yang digunakan untuk menambah rasa manis atau memberikan
variasi pada rasa biskuit.

10.Pengawet (optional) — Beberapa biskuit komersial menggunakan bahan
pengawet untuk memperpanjang umur simpan.

Proses pembuatan biskuit melibatkan pencampuran bahan-bahan ini menjadi
adonan, pemanggangan untuk menghasilkan tekstur yang diinginkan, dan
finishing seperti glazing atau tambahan topping pada biskuit.
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Untuk membuat biskuit yang enak dan berkualitas, ada beberapa hal yang perlu
diperhatikan selama proses pembuatan. Berikut adalah beberapa faktor penting yang
harus dipertimbangkan:

1. Pemilihan Bahan Baku yang Tepat

*Tepung Terigu: Pilih tepung dengan kadar protein yang sesuai (biasanya tepung terigu
rendah protein atau serba guna) agar biskuit memiliki tekstur yang tepat, yaitu renyah
atau lembut sesuai keinginan.

Lemak (Mentega, Margarine, atau Minyak): Mentega memberikan rasa dan
kelembutan terbaik, sementara margarin atau minyak lebih cocok untuk biskuit yang
lebih ringan dan kering.

*Gula: Pilih jenis gula yang sesuai untuk mencapai keseimbangan rasa manis. Gula halus
sering digunakan untuk menghasilkan tekstur lebih halus, sedangkan gula pasir bisa
memberikan tekstur yang lebih kasar.
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2. Perbandingan Bahan

*Keseimbangan antara Tepung, Lemak, dan Cairan: Perbandingan antara tepung, lemak, dan
cairan sangat penting dalam menentukan tekstur biskuit. Jika terlalu banyak tepung, biskuit
akan terlalu keras; terlalu banyak lemak bisa membuatnya terlalu berminyak atau lengket.
*Kandungan Gula: Penggunaan gula yang terlalu banyak dapat membuat biskuit terlalu manis
atau mempengaruhi tekstur yang diinginkan, seperti membuatnya terlalu lembut atau lengket.
3. Teknik Pencampuran

*Pengadukan Bahan: Jangan terlalu lama mengaduk adonan. Pencampuran yang berlebihan
bisa mengembangkan gluten yang mengarah pada tekstur biskuit yang keras. Sebaiknya aduk
hingga bahan tercampur rata, tetapi jangan berlebihan.

*Pemadatan Adonan: Jika adonan terlalu padat atau keras, biskuit bisa menjadi keras. Jangan
terlalu banyak menekan atau menggulung adonan.
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4. Penggunaan Pengembang

*Baking Powder/Baking Soda: Pastikan untuk menggunakan bahan pengembang dengan
proporsi yang tepat. Terlalu banyak baking powder bisa membuat biskuit mengembang terlalu
besar dan retak, sedangkan terlalu sedikit bisa membuat biskuit padat dan berat.

5. Suhu dan Waktu Pemanggangan

*Suhu Oven yang Tepat: Memastikan oven sudah dipanaskan dengan suhu yang sesuai adalah
kunci agar biskuit mengembang dengan baik dan matang merata. Suhu oven biasanya sekitar
180°C hingga 200°C untuk biskuit biasa.

*Waktu Memanggang: Jangan memanggang biskuit terlalu lama, karena bisa membuatnya
terlalu kering atau terbakar. Sebaliknya, memanggang terlalu sebentar dapat menyebabkan
biskuit tidak matang sempurna dan kurang renyah.

6.Pengukuran yang Akurat

*Mengukur Bahan dengan Tepat: Pastikan untuk mengukur bahan-bahan secara akurat. Salah
satu kesalahan umum adalah tidak menggunakan takaran yang tepat, yang dapat
mempengaruhi tekstur dan rasa biskuit.

*Menggunakan Timbangan: Untuk hasil yang lebih konsisten, gunakan timbangan dapur untuk
mengukur bahan-bahan, terutama tepung dan lemak.
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