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KE SIMP ULAN 

L Karakteristik bahan seperti kandungan gluten pada tepung yang digunakan 

serta kadar lemak adonan merupakan faktor penentu tekstur produk soes 

kering. 

2. Proses pengolahan yang digunakan seperti waktu pendinginan, serta waktu 

dan suhu pemanggangan merupakan faktor penentu tekstur produk soes 

kering. 

3. Tekstur soes kering yang diharapkan adalah tekstur yang berongga dan 

memiliki sifat renyah. 

4. Tahapan proses yang dilakukan seperti sortasi awal, proses pemanggangan, 

proses pendinginan, serta proses pengemasan harus selalu memperhatikan titik 

kendali kritis/Critical Control Point (CCP). 

5. Kadar air akhir dari produk soes kering yang diharapkan adalah kurang dari 

3% agar produk bersifat renyah (crispy). 
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