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1. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Pada zaman ini, apabila dilihat semakin banyak masyarakat yang gemar mengkonsumsi 

makanan ringan yang beredar di pasaran namun cukup mengenyangkan. Salah satu 

makanan ringan yang banyak juga dikonsumsi masyarakat adalah biskuit. Biskuit 

merupakan salah satu produk pangan olahan yang pada umumnya memiliki bahan dasar 

tepung terigu. Biskuit merupakan produk yang diolah dengan memanggang adonan dari 

tepung terigu dengan penambahan bahan pangan lain dan bisa dengan atau tanpa 

penambahan bahan tambahan pangan yang diizinkan (Wijaya dan Aprianita, 2012).  

 

Berdasarkan SNI 01-2973-1992, biskuit dibedakan menjadi 4 jenis yaitu biskuit keras, 

wafer, cookies dan crackers. Biskuit keras adalah jenis kue kering yang dibuat dari jenis 

adonan yang keras (jumlah shortening dan gula yang digunakan lebih sedikit), berbentuk 

pipih, bila dipatahkan penampang potongannya bertekstur padat. Sedangkan wafer 

merupakan jenis kue kering yang dibuat dari adonan cair dimana jumlah air yang 

digunakan lebih banyak, berpori-pori kasar, relatif renyah dan bila dipatahkan 

penampangnya potongannya berongga-rongga. Cookies merupakan jenis kue kering 

yang dibuat dari adonan lunak dimana jumlah lemak dan gula yang digunakan lebih 

banyak atau keras, relatif renyah. Lalu untuk crackers itu sendiri merupakan jenis kue 

kering yang dibuat dari adonan keras melalui proses fermentasi atau pemeraman, 

berbentuk pipih yang rasanya cenderung asin dan gurih, renyah dan bila dipatahkan 

penampangnya potongannya berlapis-lapis. Pada studi literatur ini, pokok bahasan yang 

akan dilakukan adalah mengenai produk crackers dari umbi-umbian karena masih sedikit 

yang membahas mengenai produk crackers tersebut.  

 

Crackers merupakan jenis biskuit yang terbuat dari adonan keras, melalui proses 

fermentasi atau pemeraman, berbentuk pipih yang rasanya cenderung ke rasa asin dan 

renyah serta bila dipatahkan penampang potongannya berlapis-lapis (SNI 2973-1992). 

Crackers merupakan salah satu jenis biskuit yang renyah, berasa gurih, ringan dan cocok 
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sebagai pelengkap minum teh. Kandungan karbohidrat dan gula sederhana yang cukup 

tinggi menjadikan crackers biasa dikonsumsi sebagai makanan selingan atau sarapan 

(Panjaitan et al., 2021). Pada umumnya crackers terbuat dari tepung terigu, lemak dan 

garam yang difermentasi dengan yeast (Ernisti et al., 2018). Beberapa produk pangan, 

tepung terigu sering dijadikan sebagai bahan utama. Oleh karena itu permintaan tepung 

terigu terus meningkat setiap tahunnya.  

 

Menurut data Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia dalam Saajidah dan Sukadana 

(2020) permintaan tepung terigu meningkat sebesar 7,85% pada 2016 dibandingkan 

tahun sebelumnya. Sedangkan untuk memenuhinya, Indonesia masih mengandalkan 

impor gandum dari negara lain. Sehingga salah satu upaya untuk menekan kebutuhan 

impor gandum yaitu dengan meningkatkan potensi komoditas lokal di Indonesia seperti 

umbi-umbian. Selain itu data Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia (Aptindo) 

dalam Saajidah dan Sukadana (2020) juga menunjukkan pada semester I tahun 2019 

konsumsi tepung terigu nasional mencapai 3,27 juta metrik ton (MT). Hal ini 

menunjukkan semakin meningkatnya konsumsi tepung terigu di Indonesia. Oleh karena 

itu pengembangan produk crackers semakin bervariasi, salah satunya adalah dengan 

mensubstitusi tepung terigu dengan tepung lainnya yang memiliki nilai gizi tinggi dan 

mudah didapat dalam produksinya untuk meningkatkan nilai gizi. 

 

Selain itu juga menurut Saajidah dan Sukadana (2020) pada tahun 2019 kebutuhan bahan 

baku pembuatan crackers yaitu tepung terigu yang berasal dari gandum semakin 

meningkat, seiring dengan pertumbuhan penduduk di Indonesia. Di sisi lain, lahan di 

Indonesia sangat sulit untuk memproduksi gandum, mengingat tanaman ini hanya dapat 

tumbuh subur di kawasan subtropis, sehingga impor gandum dipastikan akan meningkat. 

Upaya untuk mengurangi impor gandum dan penggunaan tepung terigu, salah satunya 

adalah dengan mengembangkan bahan dari produk lokal. Salah satu jenis produk lokal 

yang potensial sebagai pengganti terigu adalah tepung dari umbi-umbian. 
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Umbi-umbian adalah salah satu bahan pangan lokal yang banyak dibudidayakan di 

Indonesia. Umbi-umbian juga dikenal sebagai sumber pangan karbohidrat yang 

berpotensi untuk dikembangkan. Kandungan karbohidrat dan protein pada umbi-umbian 

juga cukup tinggi. Beberapa jenis umbi-umbian yang biasa dibudidayakan di Indonesia 

diantaranya adalah seperti ubi jalar, singkong, umbi garut, gembili, talas, umbi porang, 

kentang dan lain-lain. Umbi-umbian yang diolah menjadi tepung merupakan produk 

umbi setengah jadi, yang dibuat dengan cara menghancurkan umbi-umbian tersebut dan 

kemudian dikeringkan, dapat pula dibuat dari gaplek ubi jalar yang dihaluskan atau 

digiling dengan tingkat kehalusan kurang lebih 80 mesh. Tepung umbi-umbian juga 

memiliki daya simpan yang lebih lama, dapat digunakan sebagai bahan baku dalam 

industri makanan, menurunkan penggunaan gula, sebagai pensubstitusi atau pengganti 

tepung terigu yang dapat mengurangi impor gandum dan meningkatkan nilai umbi-

umbian (Zuraida dan Supriati, 2001). Beberapa penelitian membuktikan bahwa 

pemanfaatan tepung umbi-umbian dapat sebagai pensubstitusi atau pengganti tepung 

terigu untuk membuat produk crackers. Terdapat beberapa contoh penelitian pembuatan 

crackers berbahan baku umbi-umbian yang dapat dilihat pada Tabel  1. Namun belum 

ada penelitian review tentang pengembangan produk crackers berbahan umbi-umbian 

ditinjau dari karakteristik fisikokimia dan sensorinya.  
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Tabel 1. Penelitian Crackers Berbahan Baku Umbi-umbian 

Judul Artikel Metode  Pembuatan Crackers Hasil Kesimpulan Referensi 

Formulasi Crackers Pasta 

Talas (Colocasia 

Esculenta) Dan Ubi Ungu 

(Ipomea Batatas L) 

 

Dilakukan penelitian tahap satu 

pembuatan pasta dengan 

perbandingan tepung talas dan 

lumatan ubi ungu. Penelitian 

tahap dua yaitu crackers dengan 

isi pasta (sandwich), crackers 

dengan campuran adonan-pasta 

dengan cara pemanggangan 

dalam oven. 

Pasta yang dibuat dengan perbandingan tepung 

talas dan lumatan ubi ungu 1:3 memiliki nilai 

sensori paling tinggi. Pasta selanjutnya 

digunakan untuk pembuatan crackers, yaitu 

crackers dengan isi pasta (sandwich) dan 

crackers dengan campuran adonan-pasta. Kedua 

produk crackers diuji tingkat kesukaannya 

dengan menggunakan uji hedonik meliputi 

warna, aroma, rasa, kerenyahan, dan produk 

yang lebih disukai selanjutnya dianalisis 

kandungan kimianya meliputi air, abu, protein, 

lemak dan karbohidrat. 

Crackers sandwich lebih disukai dibandingkan 

crackers campuran adonan-pasta dan memiliki 

kandungan air 3,54%, abu 0,82%, protein 

8,57%, lemak 7,15%, dan karbohidrat 79,93%. 

(Novidahlia et 

al., 2018) – S4 

Uji Daya Terima dan 

Kandungan Gizi Crackers 

dengan Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu (Ipomea 

batatas L.) dan Ikan Patin 

(Pangasius sp. )  

 

Pemanggangan adonan crackers 

dengan dua perlakuan. Dilakukan 

penambahan tepung ubi jalar 

ungu dan patin lele dengan 

perlakuan A1 (20%;15%) A2 

(15%;20 %).  

 

Hasil uji organoleptik berdasarkan aroma, rasa 

dan tekstur yang paling disukai adalah crackers 

dengan campuran tepung ubi jalar ungu 15% dan 

patin lele 20%. Sedangkan hasil uji organoleptik 

terhadap warna yang paling disukai adalah 

kerupuk dengan campuran tepung ubi jalar ungu 

20% dan tepung ikan patin 15%. Berdasarkan 

analisis uji Mann-Whitney, kedua crackers 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap tekstur. Sedangkan untuk karakteristik 

warna, aroma, dan rasa tidak memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata terhadap crackers 

yang dihasilkan. Hasil analisis kandungan gizi 

menunjukkan bahwa kedua perlakuan memiliki 

kandungan protein sebesar 10,32% dan 14,28%. 

Kandungan karoten sebesar 27,40 ppm dan 14,87 

ppm. 

 

Direkomendasikan agar kerupuk dengan 

modifikasi tepung ubi jalar ungu dan patin lele 

dapat dijadikan sebagai makanan jajanan pada 

anak atau keluarga karena biaya pembuatannya 

tergolong murah dan dapat menyumbang 

protein dan karoten yang cukup besar dari 

kebutuhan setiap hari untuk mencegah 

defisiensi protein dan defisiensi vitamin A 

 

(Martauli Sri et 

al., 2017) – td 

 The Quality Of Cracker 

From Purple Sweet Potato 

Flour Substituted For 

Wheat Flour 

Pembuatan Crackers dengan 

metode pemanggangan dimana 

crackers dibuat dari tepung ubi 

jalar ungu tersubstitusi tepung 

terigu 

Substitusi tepung ubi jalar ungu 50 persen 

memiliki skor kepuasan antara minimal dalam 

hal rasa dan skor dengan skor median dalam hal 

warna. Komposisi kimia tepung ubi jalar ungu 

Resep yang paling tepat adalah resep 1.st resep 

yang terdiri dari tepung terigu 400 gr, gula pasir 

14 gr, garam 3 gr, ragi 3 gr, mentega asin 80 gr, 

shortening 80 gr, air 180 gr. 

(Sittisak Arisara 

et al., 2019) - Q1 
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pengganti tepung terigu pada kerupuk ditemukan 

antosianin sebesar 1,82 mg/100g. 

Physicochemical 

characteristics of crackers 

from composite flour 

(modified sukun, sweet 

powder purple, mocaf, and 

saga seeds) 

Pembuatan crackers dengan 8 

perlakuan dengan perbandingan 

tepung sukun termodifikasi 

terbaik : tepung ubi jalar ungu : 

mocaf : tepung biji saga yaitu P1 

= 10 : 25 : 65 : 0, P2 = 15 : 20 : 

60 : 5, P3 = 20 : 15 : 55:10, P4 = 

25:10: 50:15, P5 = 100% tepung 

sukun termodifikasi, P6 = 100% 

Mocaf, P7 = Tepung ubi jalar 

ungu, P8 = 100% tepung 

Hasil penelitian memberikan pengaruh berbeda 

nyata (P<0,01) terhadap nilai volume spesifik, 

kadar abu, kadar lemak, kadar serat, dan kadar 

protein. Namun tidak berpengaruh nyata 

terhadap nilai L*, a*, b*, oHue, kandungan 

karbohidrat, warna, aroma, tekstur, rasa dan 

penerimaan umum crackers yang dihasilkan. 

Volume spesifik, kadar abu, kadar lemak, kadar 

protein, kandungan serat kasar menunjukkan 

hasil yang sangat nyata (P>0,01). Selain itu 

crackers dengan perlakuan 25:10:50:15 

(tepung sukun termodifikasi terbaik: ubi ungu: 

mocaf: biji saga) merupakan crackers 

perlakuan terbaik dan dapat diterima di 

masyarakat.. 

(Khairatika et 

al., 2019) – Q1 

Pemanfaatan Tepung 

Talas Dan Tepung Kacang 

Merah dalam Pembuatan 

Crackers 

Crackers dibuat dengan cara 

dipanggang. Penelitian ini 

menggunakan perlakuan dengan 

membandingkan formulasi antara 

tepung talas dan tepung kacang 

merah.   

Hasil terbaik ditunjukkan pada perlakuan TK5 

(rasio tepung umbi talas dan tepung kacang 

merah 50:50) yang memiliki kadar air 2,21%, 

kadar abu 2,53%, dan kadar protein 9,07% serta 

penilaian deskriptif dengan warna coklat, berasa 

kacang merah, beraroma kacang merah, 

memiliki kerenyahan agak keras serta disukai 

oleh panelis secara keseluruhan. 

Crackers yang dihasilkan mengandung kadar 

air 2,21%, kadar abu 2,53%, dan kadar protein 

9,07% serta penilaian deskriptif dengan warna 

coklat, berasa kacang merah, beraroma kacang 

merah, memiliki kerenyahan agak keras serta 

disukai oleh panelis secara keseluruhan. 

(Meliyana et al., 

2019) – S1 

Pengaruh Perbandingan 

Tepung Talas Bogor 

(Colocasia Esculenta L. 

Schott) Dengan Tepung 

Ubi Jalar Oranye (Ipomea 

Batatas L) Dan Waktu 

Fermentasi Terhadap 

Karakteristik Crackers 

Sayuran 

Pembuatan crackers dengan 

metode pemanggangan (110oC, 

30 menit)  dan waktu fermentasi 

yang berbeda dalam setiap 

perlakuan 

Perbandingan tepung talas Bogor dengan tepung 

ubi jalar oranye dan waktu fermentasi tidak 

berpengaruh terhadap kadar karbohidrat dan 

kadar lemak dari crackers sayuran tetapi 

mempengaruhi warna, rasa, aroma, kerenyahan, 

kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar 

serat. Berdasarkan hasil pemilihan sampel 

terpilih yang didapatkan yaitu pada perlakuan 

t2f1 (perbandingan tepung talas Bogor dengan 

tepung ubi jalar oranye 1:1 dan waktu fermentasi 

selama 20 menit) dengan nilai rata-rata warna 

3,80, rasa 3,80, aroma 4,00, kerenyahan 4,10, 

kadar air 4,58%, kadar abu 1,5%, kadar lemak 

11,87%, kadar protein 11,82%, karbohidrat 

60,97%, kadar serat 6,19% dan betakaroten 

19,3902 ppm. 

Interaksi Perbandingan tepung talas Bogor 

dengan tepung ubi jalar oranye dan waktu 

fermentasi berpengaruh terhadap mutu 

crackers sayuran meliputi respon organoleptik 

yaitu aroma dan kerenyahan tetapi tidak 

berpengaruh terhadap warna dan rasa serta 

respon kimia yaitu kadar karbohidrat, kadar 

lemak, kadar protein, kadar air, kadar abu, dan 

kadar serat.  

 

(Hasnelly et al., 

2019) – S4 
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Kandungan Betakaroten, 

Protein, Kalsium, Dan Uji 

Kesukaan Crackers 

Dengan Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Kuning 

(Ipomoea Batatas L.) Dan 

Ikan Teri Nasi 

(Stolephorus Sp.) Untuk 

Anak Kep Dan KVA 

Pemanggangan dengan substitusi 

tepung ubi jalar kuning (5%, 

10%, dan 15%) dan tepung ikan 

teri nasi (5% dan 10%) 

Kadar protein tertinggi pada crackers dengan 

substitusi tepung ubi jalar kuning 5% dan tepung 

ikan teri nasi 5% yaitu 10,25% per 100g. Kadar 

betakaroten tertinggi pada crackers dengan 

substitusi tepung ubi jalar kuning 15% dan 

tepung ikan teri nasi 10% yaitu 142,67μg per 

100g. Kadar kalsium tertinggi pada crackers 

dengan substitusi tepung ubi jalar kuning 15% 

dan tepung ikan teri nasi 10% yaitu 46,07 mg per 

100g. Substitusi tepung ubi jalar kuning dan 

tepung ikan teri nasi berpengaruh nyata terhadap 

aroma, rasa, dan warna, tetapi tidak berpengaruh 

nyata terhadap tekstur crackers. 

Berdasarkan nilai gizi dan uji kesukaan, 

crackers yang direkomendasikan adalah 

crackers dengan substitusi tepung ubi jalar 

kuning 15% dan tepung ikan teri nasi 10%. 

(Aisiyah et al., 

2013) – S3 

Uji Kadar Vitamin A 

Crackers Perlakuan 

Terbaik dari Proporsi 

Tepung Terigu: Ubi Jalar 

Kukus dan Penambahan 

Tepung Daun Kelor 

Pemanggangan dengan suhu 

170oC selama 15 menit. 

Perlakuan paling disukai adalah pada perlakuan 

T2K1 dengan proporsi 80 % tepung terigu : 20 % 

ubi jalar kukus dan penambahan 3 % tepung daun 

kelor, diperoleh kadar air 2,04%, tingkat 

kesukaan warna 5,7 (agak suka), tingkat 

kesukaan aroma 6,1 (agak suka), tingkat 

kesukaan rasa 7,1 (suka) dan tingkat kesukaan 

tekstur 6,5 (suka). 

Kandungan vitamin A pada hasil perlakuan 

terbaik T2K1 adalah sebesar 23,66 mg/ 100gr. 

(Rahayu Puji et 

al., 2018) – S4 

Substitusi Tepung Onggok 

Terfermentasi Dalam 

Pembuatan Crackers 

Tepung onggok terfermentasi 

disubstitusikan menggantikan 

tepung terigu sebesar 0% (b/b); 

5% (b/b); 10% (b/b); 15% (b/b); 

20% (b/b) dan 25% (b/b). Adonan 

sesuai resep crackers kemudian 

dicetak dan dilakukan 

pengovenan dengan suhu 190oC 

selama 20 menit 

Crackers dengan substitusi tepung onggok 

terfermentasi 5% (b/b) memiliki karakteristik 

sensori yang masih diterima/disukai yaitu tekstur 

3,89 (renyah), rasa 3,59 (suka), warna 3,76 

(suka), aroma 3,52 (suka) dan penerimaan 

keseluruhan 3,66 (suka) serta mengandung kadar 

air 1,97%, kadar abu 1,98%, kadar protein 

7,28%, kadar lemak 15,23%, karbohidrat 73,54 

dan total serat pangan 7,30%. 

Hasil uji pasangan crackers dengan substitusi 

tepung onggok industri terfermentasi 5% 

memiliki karakteristik tekstur, aroma, rasa dan 

warna yang sama dengan crackers substitusi 

tepung onggok penelitian terfermentasi 5%.  

(Nawansih et al., 

2020) – S1 
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1.2. Tinjauan Pustaka 

 Crackers 

Crackers merupakan salah satu produk bakery yang banyak dijumpai hampir di semua 

toko di perkotaan ataupun di pelosok desa. Crackers dibuat dari adonan melalui proses 

fermentasi, berbentuk pipih yang rasanya lebih mengarah ke asin dan renyah serta bila 

dipatahkan penampang potongannya berlapis (Astuti et. al, 2017). Menurut Sugiyono 

dkk. (2013) ciri utama crackers berupa tekstur yang renyah, tidak padat dan tidak keras 

bila digigit. Crackers biasanya terbuat dari tepung terigu, lemak, garam dan agen 

fermentasi seperti ragi, gula dan ditambahkan air (Astuti Dwi et al., 2018).. Penggunaan 

terigu dalam pembuatan crackers dapat disubstitusi dengan tepung umbi-umbian untuk 

mengurangi masalah ketergantungan dan impor tepung terigu (Astuti Dwi et al, 2018).  

 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan crackers pada umumnya adalah tepung 

terigu, bahan pengembang atau backing powder, gula, lemak, susu skim, air, garam dan 

ragi. Crackers biasa menggunakan bahan tepung terigu dengan kandungan protein antara 

8,5%-10%, sehingga crackers yang dihasilkan lebih tipis dan renyah Sugiyono dkk. 

(2013). 

 

Selain itu, produk crackers memiliki syarat mutu seperti yang telah ditetapkan oleh 

Departemen Perindustrian yang tercantum dalam Standar Nasional Indonesia (SNI 2973-

2011). Syarat mutu biskuit crackers dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Syarat Mutu Standar Nasional Indonesia Produk Biskuit Crackers 
 

No.  Kriteria Uji (Satuan) Persyaratan 
1. Keadaan 

a. Bentuk 

b. Rasa 

c. Warna 

d. Tekstur 

 

Normal 

Normal 

Normal 

Normal 

2. Air (% b/b) Maksimal 5 

3. Protein (% b/b) Minimal 9 
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4. Abu (% b/b)  Maksimal 2 

5. Lemak (% b/b) Minimal 9,5 

6. Serat Kasar (% b/b) Maksimal 0,5% 

7. Bahan Tambahan Makanan 

a. Pewarna 

b. Pemanis 

 

Tidak boleh ada 

Tidak boleh ada 

8. Cemaran logam  

a. Tembaga/Cu (mg/kg) 

b. Timbal/Pb (mg/kg) 

c. Seng/Zn (mg/kg) 

d. Raksa/Hg (mg/kg) 

 

Maksimal 10 

Maksimal 1,0 

Maksimal 40,0 

Maksimal 0,05 

9. Arsen/As (mg/kg) Maksimal 0,5 

10. Cemaran Mikroba  

a. Angka Lempeng Total 

b. Coliforn 

c. E. coli 

d. Kapang 

 

Maksimal 1,0x106 

Maksimal 20 

<3 

Maksimal 1,0x102 
 (Sumber : SNI 2973-2011) 

Selain itu, kandungan glukosa biskuit diet diabetes maksimal 1% dan protein minimal 

4%. Biskuit crackers dapat dinikmati dari bayi sampai lansia dengan komposisi biskuit 

yang berbeda sesuai dengan kebutuhannya. Biskuit crackers juga mempunyai daya 

simpan lebih lama dan praktis dibawa sebagai bekal makanan yang sehat dan bergizi 

 

 Umbi-umbian 

Umbi-umbian merupakan bahan nabati yang diperoleh dari tanah berupa akar sejati, atau 

batang yang merupakan tempat penyimpanan cadangan bahan makanan tanaman 

(Kurniawati & Estiasih, 2015). Umbi-umbian menjadi salah satu sumber karbohidrat 

global (Chandrasekara & Josheph Kumar, 2016). Beberapa contoh umbi-umbian yang 

biasanya digunakan secara global  adalah kentang, ubi jalar, talas, singkong, ganyong, 

garut, dll (Chandrasekara & Josheph Kumar, 2016). Kontribusi umbi-umbian tersebut 

terhadap pasokan pangan di setiap negara bervariasi. Pada tahun 2018, Afrika dan Asia 

dapat memproduksi 70,8% dan 15,8% umbi-umbian secara global (FAOSTAT, 2018). 

Singkong, kentang, dan ubi jalar merupakan jenis varietas yang memenuhi 90% dari total 

produksi umbi-umbian secara global. Sebagai bahan yang mengandung karbohidrat 

berupa pati yang tinggi, umbi-umbian tersebut dapat digunakan untuk dijadikan tepung 
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umbi (Richana & Sunarti, 2004). Tepung tersebut kemudian dapat dimanfaatkan sebagai 

bahan pangan lainnya, salah satunya adalah untuk pembuatan produk crackers.  

 

 

Gambar 1. Rata-rata Produksi Ubi jalar di Dunia Berdasarkan Benua Tahun 2015 - 

2019 (FAOSTAT, 2021) 

 

Pada Tabel 1., dapat dilihat bahwa terdapat beberapa jenis umbi-umbian yang akan 

dibahas pada ulasan ini yaitu ubi talas, ubi jalar, dan singkong. Ubi jalar merupakan salah 

satu jenis umbi yang dapat diperoleh dari hampir semua benua, yaitu Afrika, Amerika, 

Asia, Eropa, dan Oseania. Pada Gambar 1., dapat dilihat bahwa sebagian besar ubi jalar 

diproduksi di Benua Asia yaitu sebesar 65,5% dan diikuti oleh Benua Afrika yaitu sebesar 

29,1% pada tahun 2015 hingga 2019. Negara penghasil ubi jalar terbanyak adalah Cina, 

yaitu mencapai rata-rata 52,3 juta ton setiap tahunnya dalam kurun waktu mulai dari 

tahun 2015 hingga 2019. Sedangkan, Indonesia berada di urutan kelima sebagai negara 

penghasil ubi jalar terbanyak, yaitu mencapai rata-rata 2 juta ton per tahunnya 

(FAOSTAT, 2021). 

 

Sama seperti ubi jalar, singkong merupakan salah satu jenis umbi-umbian yang dapat 

diperoleh dari hampir semua benua, yaitu Afrika, Amerika, Asia, dan Oseania. Pada 

Gambar 2., dapat dilihat bahwa sebagian besar ubi jalar diproduksi di Benua Afrika yaitu 

sebesar 60,6% dan diikuti oleh Benua Asia yaitu sebesar 29,6% pada tahun 2015 hingga 

2019. Negara penghasil singkong terbanyak adalah Nigeria yang terletak di Benua 

Afrika, yaitu mencapai rata-rata 57,4 juta ton setiap tahunnya. Sedangkan, Indonesia 
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berada di urutan keenam sebagai negara penghasil singkong terbanyak, yaitu mencapai 

rata-rata 18,3 juta ton per tahunnya dalam dalam kurun waktu mulai dari tahun 2015 

hingga 2019 (FAOSTAT, 2021). Jumlah tersebut cukup banyak, sehingga umbi ini sangat 

cocok untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan crackers.  

 

 

Gambar 2. Rata- rata Produksi Ubi jalar di Dunia Berdasarkan Benua Tahun 2015 - 

2019 (FAOSTAT, 2021) 

 

Umbi talas memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggi terutama pati yaitu 

sebesar 24,5%. Untuk itu, umbi talas berguna sebagai penghasil pati yang penting dan 

sebagai bahan baku industry. juga menyatakan bahwa umbi talas dapat diolah menjadi 

tepung talas, keripik, getuk, roti, dan juga tepung talas (Akbar Ali, 2018). Tepung talas 

tergolong halus dan mudah dicerna berguna untuk pembuatan kue kering, kue basah, roti 

dan mie (Gumilang et al., 2015) 

 

 Tepung Umbi dan Tepung Pati 

Beberapa macam tanaman, umumnya serealia, sudah dapat diolah menjadi tepung, 

misalnya tepung maizena (jagung), tepung beras merah, dan tepung ubi kayu. Tidak 

hanya serealia, umbi-umbian yang kaya pati juga dapat dibuat menjadi tepung untuk 

berbagai kebutuhan olahan masakan. Umbi-umbian yang sudah umum untuk 

dimanfaatkan dalam wujud tepung antara lain singkong yang dibuat menjadi tepung 

tapioka, tepung ubi jalar, tepung talas, ganyong, gembili, dan garut. Meskipun masih 

dibutuhkan banyak riset dan pengembangan untuk mewujudkan tepung dengan 
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karakteristik dan fungsi yang mirip dengan terigu, tetapi beberapa tepung umbi-umbian 

tersebut dapat digunakan sebagai substitusi terigu dalam praktek diversifikasi pangan. 

Pada industri skala besar, substitusi terigu sudah dapat dilakukan secara signifikan, 

contohnya substitusi terigu dengan tapioka untuk industri mie instan dan roti. Beberapa 

produk hasil upaya substitusi terigu juga sudah mulai dikenal khalayak, seperti mie labu, 

mie ubi jalar, mie jagung, dan donat kentang. 

 

 Proses Pengolahan Crackers  

Proses pembuatan crackers umumnya dapat dilakukan dengan mencampurkan bahan-

bahan yang kemudian terbentuklah suatu adonan, kemudian melalui proses fermentasi, 

lalu dibentuk dan terakhir dipanggang di dalam oven. Dalam proses pemanggangan 

menurut penelitian Afianti Fitria (2015) bahwa pengembangan dan pembentukan tekstur 

crackers diperoleh dari proses pemanasan dengan suhu bertingkat. Peningkatan suhu 

harus dilakukan dengan cepat pada awal pemanggangan dan kemudian suhunya 

diturunkan untuk mengeringkan crackers. Selain itu berikut adalah diagram alir proses 

pembuatan crackers yang diambil berdasarkan penelitian dari Artama, 2001. 

 

Gambar 3. Diagram Alir Proses Pembuatan Crackers 
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 Bahan Tambahan Pangan 

Untuk menghasilkan produk crackers yang baik, selain bahan baku umbi-umbian sebagai 

sumber protein dan karbohidrat, dibutuhkan bahan tambahan pangan lainnya untuk 

melengkapi nutrisi yang terkandung di dalam crackers. Bahan-bahan yang dibutuhkan 

harus memiliki proporsi yang sesuai. Terdapat berbagai jenis bahan-bahan yang 

digunakan untuk membuat crackers. Bahan-bahan tersebut merupakan bahan 

tenderizing, binding, bahan dust filling atau bahan pelapis, serta bahan yang berperan 

dalam fermentasi yaitu baking soda dan ragi. Bahan tenderizing merupakan bahan yang 

berperan dalam melembutkan adonan, sedangkan bahan binding merupakan bahan yang 

berperan dalam mengikat atau menyatukan adonan. Proporsi kedua kategori bahan 

tersebut harus tepat agar dapat menghasilkan produk yang baik (Zhou et al., 2014). 

Contoh bahan tenderizing adalah gula, margarin sebagai shortening, kuning telur dan 

ovalet sebagai emulsifier, serta baking soda sebagai leavening agent. Contoh bahan 

binding adalah air, garam, susu bubuk, susu skim, dan putih telur. Selain bahan-bahan 

tersebut, diperlukan pula bahan penambah nutrisi selain karbohidrat. Dibutuhkan bahan 

yang mengandung protein tinggi untuk meningkatkan kandungan protein serta memenuhi 

nutrisi crackers. Contoh sumber protein yang dapat ditambahkan dalam formulasi 

crackers umbi-umbian adalah kacang-kacangan, biji-bijian, beras, serealia, jagung, dan 

oats (Carvalho et al., 2012). 

 

 Parameter Kualitas Crackers Dari Umbi-umbian 

1.2.6.1. Karakteristik Kimia 

Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang dinyatakan 

dalam persen. Kadar air juga salah satu karakteristik yang sangat penting pada bahan 

pangan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, dan citarasa pada bahan 

pangan (Astuti et al., 2019). Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan kesegaran 

dan daya awet bahan pangan tersebut, kadar air yang tinggi mengakibatkan mudahnya 

bakteri, kapang, dan khamir untuk berkembang biak, sehingga akan terjadi perubahan 
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pada bahan pangan. Makin rendah kadar air, makin lambat pertumbuhan mikroorganisme 

berkembang biak, sehingga proses pembusukan akan berlangsung lebih cepat (Sakti el 

al., 2016). 

 

Kadar air suatu bahan pangan sangat dipengaruhi oleh proses pengeringannya. Proses 

pengeringan menyebabkan adanya penurunan kadar air bahan sehingga produk menjadi 

lebih tahan simpan atau awet (Kumalasari et al., 2018). Berdasarkan SNI 2973-2011 pada 

Tabel 1. kadar air produk crackers yang sudah melalui proses pengeringan yang baik 

adalah maksimal 5% . Faktor lain yang juga dapat mempengaruhi kadar air pada produk 

crackers adalah bahan baku yang digunakan. Semakin tinggi jumlah pati yang digunakan 

dalam pembuatan crackers, maka kadar air yang terkandung dalam produk akan semakin 

tinggi, karena pati memiliki daya tarik terhadap air dimana sifat pati yang hidrofilik 

sehingga dapat membentuk ikatan hidrogen dengan molekul air (Winarti et al., 2019). 

 

Crackers yang biasanya terbuat dari tepung terigu memiliki kadar karbohidrat yang 

tinggi. Untuk itu, bahan baku yang digunakan untuk mengganti atau substitusi tepung 

terigu itu harus memenuhi kadar karbohidrat atau nilai gizi yang sama atau bahkan lebih 

(Tedjosaputro et al., 2017). Kadar karbohidrat suatu produk olahan biasanya dipengaruhi 

oleh bahan baku yang akan digunakan. Apabila bahan baku memiliki kandungan 

karbohidrat yang tinggi, maka kadar atau karbohidrat pada produk cenderung tinggi juga 

(Mishartina et al., 2018). Selain daripada itu, kadar protein juga memiliki peranan penting 

dalam produk crackers untuk memenuhi kebutuhan nilai gizi. Oleh karena itu untuk 

memenuhi gizi protein dalam crackers berbahan baku umbi-umbian dapat 

dikombinasikan dengan bahan baku yang mengandung protein tinggi yaitu seperti kacang 

merah dan beras. Kadar protein yang tinggi juga dapat menutupi partikel pati sehingga 

penyerapan air akan terhambat sehingga produk yang dihasilkan menjadi keras (Astuti et 

al., 2019). Protein itu sendiri dapat terdenaturasi apabila dipanaskan pada suhu 60 – 90oC 

selama satu jam (Susanti et al., 2017). 
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1.2.6.2. Karakteristik Fisik 

Karakter fisik yang penting dalam crackers adalah hardnesss, dimana hal tersebut yang 

dapat menentukan tekstur kerenyahan dari crackers itu sendiri. Terdapat dua metode 

yang dapat menentukan hardness dari suatu produk pangan yaitu metode dengan 

menggunakan alat dan metode sensori. Hardness dapat diukur menggunakan alat texture 

analyzer dan menurut standar internasional (SI) hasilnya dapat dinyatakan dalam satuan 

Newton (N) (Trinh & Glasgow, 2012). Nilai kekakuan produk menunjukkan besarnya 

gaya tekan yang dibutuhkan untuk berubah bentuk. Kekerasan berbanding terbalik 

dengan kerapuhan produk. Semakin tinggi nilai kekerasan maka semakin rendah 

kerapuhannya dan  sebaliknya (Mahmudah et al., 2017). 

 

1.2.6.3. Karakteristik Sensori 

Karakteristik sensori adalah data yang diperoleh dari hasil uji sensori atau organoleptik. 

Uji sensori atau indra adalah suatu metode pengujian  produk pangan yang menggunakan 

indera manusia sebagai alat utama untuk mengukur keberterimaan produk pangan 

tersebut. Tujuan dari uji sensorik atau sensorik adalah untuk mengetahui formulasi 

produk mana yang paling disukai oleh peserta workshop. Atribut atau parameter yang 

biasa digunakan untuk pengujian organoleptik atau sensorik adalah tekstur, warna, rasa, 

aroma dan secara keseluruhan  (Yanis et al., 2016). 

 

1.3. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan dari latar belakang serta berbagai review yang sudah dibaca, maka 

ditemukan masalah yang akan diidentifikasi dan dirumuskan pada kajian pustaka ini 

yaitu: 

1. Bagaimana proses pengolahan crackers dari umbi-umbian? 

2. Bagaimana pengaruh bahan baku umbi-umbian terhadap kualitas produk crackers? 

3. Bagaimana pengaruh bahan tambahan pangan terhadap kualitas produk crackers 

umbi? 
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1.4. Tujuan 

Studi literatur ini bertujuan untuk mengulas pengembangan crackers dari tepung umbi-

umbian, mengetahui proses pengolahan crackers umbi serta mengulas beberapa jenis 

umbi-umbian dan bahan tambahan pangan terhadap kualitas produk crackers umbi.


