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ABSTRAK
Produk crackers banyak dikonsumsi oleh masyarakat sebagai makanan ringan. Crackers
merupakan salah satu produk pangan olahan yang umumnya memiliki bahan dasar tepung
terigu yang terbuat dari gandum. Konsumsi tepung terigu yang terus meningkat menjadi
alasan perlunya pengembangan bahan baku lokal seperti umbi-umbian yang memiliki potensi
yang sangat baik untuk dijadikan tepung. Metode studi literatur ini adalah dengan melakukan
analisa kesenjangan dengan membuat diagram tulang ikan, melakukan pencarian dan
penyaringan literatur dengan standar Sinta dan Quartil, serta kemudian dilakukan analisis
dan tabulasi data. Tujuan dari studi literatur ini adalah untuk mengulas serta mempelajari
proses pengolahan produk crackers dari umbi-umbian serta pengaruh beberapa jenis umbi-
umbian dan bahan tambahan pangan lain terhadap kualitas produk crackers. Ubi Talas, Ubi
Jalar dan Singkong (Mocaf) dapat menghasilkan produk crackers dengan kualitas dan
kandungan nutrisi baik pada crackers. Berdasarkan pengulasan literasi ini, bahan baku umbi-
umbian yang menghasilkan produk crackers dengan kualitas yang baik secara keseluruhan
adalah tepung ubi talas dengan campuran ubi jalar oranye. Produk crackers tersebut
mempunyai kandungan amilosa dan amilopektin yang berpengaruh pada kualitas tekstur
crackers yang porus, garing dan renyah, selain itu juga dapat menghasilkan kadar karbohidrat
yang cukup tinggi yaitu berkisar antara 57,85-63,97% serta nilai kadar air dengan kisaran
4,25-4,97% dan nilai kadar protein kisaran 10,98-13,94% yang sesuai dengan Standar

Nasional Indonesia (SNI).

Kata Kunci: crackers, crackers umbi, umbi-umbian



ABSTRACT

Crackers products are widely consumed by the public as snacks. Crackers are one of the
processed food products which generally have the basic ingredient of wheat flour made from
wheat. Consumption of wheat flour that continues to increase is the reason for the need to
develop local raw materials, such as tubers which have excellent potential to be made into
flour. The method of this literature study is to analyze gaps by making fishbone diagrams,
search and filter literature with Sinta and Quartile standards, and then analyze and tabulate
the data. The purpose of this literature study is to review and study the process of processing
crackers products from tubers and the effect of several types of tubers and other food
additives on the quality of crackers products. Taro, Sweet Potato and Cassava (Mocaf) can
produce crackers with good quality and nutritional content in crackers. Based on this literacy
review, the raw material for tubers that produce crackers with good quality overall is taro
yam flour with a mixture of orange sweet potato. These crackers contain amylose and
amylopectin which affect the quality of the texture of the crackers, which are porous and
crunchy, besides that they can also produce high carbohydrate content, ranging from 57.85-
63.97% and the water content value in the range of 4, 25-4.97% and the value of protein
content in the range of 10.98-13.94% which is in accordance with the Standar Nasional
Indonesia (SNI).

Keywords: crackers, root crackers, tubers
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