3. PROSES PRODUKSI CRACKERS BERBAHAN BAKU UMBI-UMBIAN

3.1. Proses Pengolahan Umbi

Pada proses pembuatan crackers dengan bahan baku umbi hal yang paling penting
sebelumnya adalah umbi-umbian harus diolah terlebih dahulu menjadi tepung umbi,
tepung pati, atau pun pasta. Umbi-umbian memiliki potensi untuk dijadikan tepung atau
pasta karena memiliki kandungan pati didalamnya. Perbedaan tepung umbi dan tepung
pati terdapat pada proses pengolahannya. Tepung umbi dapat diolah dengan metode
penggilingan atau penepungan menggunakan gaya mekanis dari alat penggiling itu
sendiri, sedangkan tepung pati biasa diolah menggunakan proses ekstraksi dengan cara
pengepresan dan juga pengendapan untuk mendapatkan ekstrak pati (Richana & Sunarti,
2004). Pasta dari umbi-umbian harus melewati suatu proses yang dinamakan dengan
gelatinisasi yaitu dengan cara pengukusan (Yanis et al., 2016).

Pada Tabel 4., dapat dilihat bahwa hampir seluruh penelitian yang digunakan mengolah
umbi-umbian sebagai bahan baku crackers menjadi tepung umbi. Sedangkan pada
penelitian Novidahlia et al. (2018) diketahui juga menggunakan tepung talas dan lumatan
ubi jalar ungu menjadi pasta sebagai bahan percobaan untuk mendapatkan formulasi
terbaik produk crackers. Oleh karena itu, berikut ulasan mengenai tepung umbi, tepung

pati dan pasta.

3.1.1. Tepung Umbi

Tepung merupakan suatu hasil pengolahan bahan pangan dengan melalui proses
penepungan atau penggilingan. Pada proses penepungan atau penggilingan itu terjadi
pengecilan ukuran bahan dengan cara dihancurkan menggunakan tekanan dari gaya
mekanis alat penggiling. Tujuan dilakukannya pengolahan bahan pangan seperti umbi
menjadi tepung ini adalah untuk memperpanjang umur simpan bahan pangan itu sendiri,
karena kadar air yang menjadi rendah dan juga untuk meningkatkan nilai ekonomisnya
sehingga dapat memperluas pemasaran (Jatmiko & Estiasih, 2014).
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Bahan pangan yang cocok untuk diolah menjadi tepung adalah bahan pangan yang dapat
menghasilkan rendemen cukup tinggi. Menurut Dhani (2020) rendemen tepung ubi jalar
ungu mencapai 40%. Tepung ubi kayu atau singkong memiliki rendemen dengan kisaran
25 — 38%, kadar air 12%, kadar protein sebesar 1,19% , kadar karbohidrat 81,75%, dan
kadar serat kasar 3,34%. Pada penelitian Richana & Sunarti (2004) menyatakan umbi
suweg berpotensi untuk dikembangkan menjadi tepung umbi karena rendemen tepung
umbi dan juga tepung pati suweg yang cukup tinggi yaitu sebesar 18,42% dan 12,93%.

Berikut disajikan diagram proses pengolahan tepung dari umbi-umbian..
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Gambar 7. Proses Pengolahan Tepung dari Umbi-umbian

Secara umum berdasarkan diagram di atas, pengolahan tepung umbi diawali dengan
proses pencucian lalu kemudian pengupasan umbi, setelah itu umbi yang sudah bersih
dipotong supaya mempercepat proses pengeringan. Setelah itu, umbi yang sudah
dipotong dikeringkan pada suhu sekitar 50 — 60°C selama 24 jam dan kemudian
dihaluskan atau digiling menggunakan alat grinder. Untuk menghasilkan tepung umbi
dengan ukuran yang seragam maka dilakukan proses pengayakan. Tepung yang sudah
diayak dan dipastikan seragam siap digunakan untuk diolah menjadi produk makanan

seperti, mie, cookies, crackers, atau es krim (Jatmiko & Estiasih, 2014; Richana &
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Sunarti, 2004). Dapat dilihat pada Tabel 4, bahwa semua penelitian pada ulasan ini
mengolah umbi-umbian menjadi tepung umbi sebelum digunakan sebagai bahan baku

pengolahan crackers.

3.1.2. Tepung Pati

Umbi-umbian juga dapat menghasilkan tepung dari patinya. Tepung pati merupakan
suatu hasil pengolahan bahan pangan yang mengandung pati, seperti juga umbi-umbian
dimana tepung pati akan melalui proses ekstraksi dan pencucian berulang Kkali
menggunakan air. Kedua proses itu dapat menyebabkan kandungan mineral, protein dan
lemak pada tepung pati menjadi rendah, bahkan lebih rendah dari tepung umbi. Mineral
dari bahan pangan itu akan larut dalam air dan akan ikut terbuang bersama ampas. Kadar
protein pada tepung pati diharapkan memiliki kadar yang rendah supaya tidak
menurunkan kekuatan gel. Jumlah protein yang tinggi mengakibatkan terbentuknya
kompleks protein dan pati dengan permukaan granula dan juga menyebabkan viskositas
pati menjadi turun. Viskositas yang menurun ini menyebabkan kekuatan gel menjadi
menurun juga. Hal tersebut tentunya tidak diharapkan karena tepung pati umumnya
digunakan sebagai agen pengental atau thickening agent pada pengaplikasiannya
(Richana & Sunarti, 2004). Untuk itu, dapat diperkirakan bahwa hal tersebut pula yang
mungkin menyebabkan penulis studi literatur ini belum menemukan penelitian yang
menggunakan tepung pati, karena kandungan mineral, protein dan lemak yang dapat
berkurang drastic saat harus mengalami proses pengolahan salah satunya ekstraksi dan
pencucian. Dapat dilihat juga pada Tabel 4 dan 5 bahwa dari 9 penelitian yang digunakan
terdapat 8 penelitian yang menggunakan tepung umbi dan 1 penelitian yang
menggunakan umbi kukus (pasta) sebagai bahan pembuatan crackers, hal ini juga
menjadi concern dimana didalam pati itu sendiri memilki kadar amilosa dan amilopektin
yang sangat berperan dalam menentukan kualitas crackers terutama pada tekstur. Salah
satu faktor yang mempengaruhi tekstur crackers adalah kandungan amilosa dan
amilopektin pati dalam bahan pangan. Pati tinggi amilosa cenderung menghasilkan

produk yang lebih kaku daripada pati amilopektin tinggi. Produk tinggi amilopektin yang
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renyah, ringan dan kenyal karena amilopektin menyebabkan produk mengembang.
Sebaliknya, produk dengan kandungan amilosa tinggi akan resisten. Selama pemasakan,
rantai amilosa akan saling berikatan, membuat polimer amilosa sulit ditarik selama

pertumbuhan, sehingga produk yang dihasilkan tidak mengembang (Astuti et al., 2019).
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Gambar 8. Proses Pengolahan Tepung Pati dari Umbi-umbian

Pada diagram proses pengolahan tepung pati umbi diatas mula-mula umbi dicuci,
kemudian dilakukan pengupasan, lalu pemarutan umbi. Setelah itu, dilakukan proses
ekstraksi dengan cara pengepresan kemudian disaring hingga didapatkannya cairan pati.
Cairan pati yang telah didapatkan itu selanjutnya didiamkan selama 6 hingga 12 jam
supaya didapatkan endapan pati. Kemudian, endapan pati dikeringkan menggunakan
oven pada suhu 50°C selama 6 jam, lalu dilakukan proses penggilingan, pengayakan, dan
kemudian dihasilkan tepung pati umbi yang siap diolah lebih lanjut lagi menjadi produk
pangan (Richana & Sunarti, 2004).
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3.1.3. Pasta

Bentuk olahan umbi selanjutnya adalah pasta. Pasta umbi merupakan umbi yang telah
dikukus dan dihaluskan sebelum diolah menjadi beragam produk makanan, seperti mie,
selai, kue basah, atau pun es krim (Ginting et al., 2014). Pasta Umbi memiliki beberapa
keuntungan dibandingkan dengan tepung umbi atau tepung pati yaitu waktu produksi
lebih singkat dan warna yang dihasilkan lebih baik, dimana warnya lebih pekat. Namun,
ada pula kekurangannya yaitu umur simpannya yang tidak lama karena kandungan kadar
air pasta jauh lebih tinggi daripada tepung umbi atau pati umbi (Sumartini & Gozali,
2018).
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Gambar 9. Proses Pengolahan Pasta dari Umbi-umbian

Pada gambar diagram proses pengolahan pasta umbi diatas mula-mula umbi dicuci
kemudian dikupas, lalu umbi direndam di dalam air. Setelah itu, umbi dipotong-potong
menjadi ukuran yang lebih kecil, lalu dilakukan proses gelatinisasi dengan cara dikukus
selama kurang lebih 30 menit, kemudian dihancurkan atau digiling menggunakan
multimaker (Yanis et al., 2016). Panas yang dihasilkan pada proses pengukusan
mengakibatkan enzim fenolase di dalam umbi menjadi nonaktif sehingga reaksi

browning (pencoklatan) dapat dicegah. Enzim dapat nonaktif dikarenakan protein enzim
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yaitu apoenzim dan eksoenzim mengalami denaturasi. Selain itu, proses pengukusan juga
dapat mematikan mikroorganisme dan juga melunakkan tekstur umbi agar lebih mudah
untuk dihancurkan atau dihaluskan (Sumartini & Gozali, 2018).

Pada Tabel 4, diketahui bahwa penelitian dari Novidahlia et al, (2018) menggunakan
bahan tepung talas dengan lumatan ubi jalar ungu sebagai bahan untuk pembuatan pasta
yang kemudian digunakan menjadi bahan pembuatan crackers dengan formulasi terbaik
yang sudah ditemukan dari percobaan tersebut. Oleh karena itu pada penelitian ini
terdapat dua tahapan yaitu tahap pertama adalah pembuatan pasta dan tahap kedua adalah
pembuatan crackers. Dapat dilihat juga dari Tabel 4, hasil uji kualitas fisikokimia dari
penelitian ini bahwa formulasi yang terpilih adalah formulasi ketiga dengan
perbandingan 3:1 antara tepung talas dan lumatan ubi ungu, dimana pada hasil penelitian
menunjukkan kadar air sebesar 3,45 yang berarti hasil ini diterima dan sesuai dengan
standarisasi dari SNI 2973:2011 dimana kandungan kadar air produk crackers maksimal
5%. Menurut Sari et al. (2017) , kadar ini memiliki hubungan yang erat dengan sifat-sifat
garing atau kerenyahan produk makanan ringan salah satunya adalah produk crackers.
Kadar air pada crackers ini juga ditentukan dari proses pemanggangan atau pengovenan
yang telah dilakukan, dimana proses pengeringan dengan Teknik ini dapat mengurangi

dan atau bahkan menghilangkan kadar air dari suatu bahan pangan.

3.2. Proses Pembuatan Crackers

Proses pembuatan crackers pada umumnya dilakukan dengan mula mula mencampurkan
bahan-bahan sehingga membentuk adonan, kemudian adonan difermentasi, lalu dibentuk
dan terakhir dipanggang dalam oven Sari et al (2017). Pada proses pembuatan crackers
memiliki dua tahap yang sangat penting yaitu proses fermentasi dan proses
pemanggangan . Proses fermentasi diperlukan karena merupakan proses yang
menentukan pematangan adonan crackers, sehingga adonan mudah diolah dan
mendapatkan hasil produk yang bermutu baik dan berkualitas (Kiranawati et al., 2021).

Proses pemanggangan pada produk crackers merupakan bagian kematangan dan penting
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dalam penentuan hasil akhir dari produk crackers itu sendiri. Berikut ulasan

menggunakan proses fermentasi dan pemanggangan dalam pembuatan crackers.

3.2.1. Proses Fermentasi pada Pembuatan Crackers

Crackers merupakan salah satu jenis biskuit yang terbuat dari adonan keras, melalui
proses fermentasi atau pemeraman yang berbentuk pipih yang rasanya lebih mengarah
pada rasa asin dan renyah serta apabila dipatahkan penampang potongannya berlapis-
lapis (SNI2973:2011). Menurut Kiranawati et al (2021) produk crackers termasuk dalam
biskuit dengan jenis adonan hard dough yaitu jenis adonan yang mempunyai kandungan
gula dan lemak yang rendah dan juga memiliki kandungan air yang lebih banyak dari

lemak.

Proses fermentasi dan laminasi diperlukan saat proses pembuatan crackers supaya
menghasilkan crackers dengan bentuk pipih, apabila dipatahkan penampangnya tampak
berlapis-lapis atau berbuku-buku. Fermentasi pada crackers memiliki tujuan untuk proses
pematangan adonan, pembentukkan tekstur dan cita rasa crackers, sehingga adonan
mudah diolah dan dapat menghasilkan produk yang bermutu baik dan berkualitas. Pada
saat proses fermentasi berlangsung, ragi akan bekerja apabila mendapatkan suplai energi
dari gula yang akan menghasilkan gas CO- dan akan ditahan di dalam adonan, sehingga
dapat membentuk jaringan yang dibentuk oleh gluten dan kemudian menyebabkan
adonan dapat mengembang. Oleh karena itu selama proses pengolahan berlangsung,
fermentasi berhubungan erat dengan daya kembang karena kemampuan adonan dalam
membentuk dan menahan gas. Peningkatan tekanan gas CO> akan mengakibatkan adonan
mengembang (Kiranawati et al., 2021).

Daya kembang adonan juga dipengaruhi oleh kadar air. Hubungan antara kadar air dan
kapasitas pengembangan berbanding terbalik. Semakin rendah kadar air maka semakin
besar pula kapasitas pengembangannya. Volume ekspansi adonan meningkat karena
peningkatan waktu proofing (Prasetyo, 2016). Aktivitas metabolisme ragi akan

menyebabkan volume roti mengembang karena semakin banyak CO, yang dihasilkan
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akibat fermentasi yang lebih lama (Adiluhung dan Sutrisno, 2018). Pembengkakan
dipengaruhi oleh kandungan protein, amilopektin dan lemak. Saat menguleni, air akan
diserap oleh pati dan menjebak udara dan pembengkakan akan dirangsang oleh
amilopektin (Oktaviana et al., 2017). Selama proses pemanasan akan terjadi gelatinisasi
yang menyebabkan pembengkakan pati, kristalisasi, kelarutan, dispersi, pemuaian dan
pemuaian pati. Selama pemanggangan ini juga akan menyebabkan adonan kehilangan air
sehingga lapisan gluten menjadi dua kali lipat dan memisahkan gas satu sama lain
membentuk busa pelindung yang kemudian mengeras dan adonan mengembang
(Wijayanti, 2007).

Pada studi literatur ini, penelitian yang menggunakan perbedaan waktu fermentasi pada
setiap formulasinya adalah penelitian dari Hasnelly et. al (2019) yang mana pada
penelitian ini dilakukan tiga perlakuan yang berbeda, dalam setiap perlakuan dilakukan
tiga perbedaan waktu fermentasi yaitu fermentasi selama 20 menit, 40 menit, dan 60
menit. Hal ini kemudian menyebabkan adanya perbedaan pada hasilnya, dimana dapat
dilihat pada Tabel 4, kisaran nilai kadar air yang dihasilkan adalah sebesar 4,2-4,9%.
Kadar air rata-rata pada perlakuan 3:7 hampir mendekati batas maksimal jumlah kadar
air menurut SNI 2973:2011 (5%) yaitu sebesar 4,979%. Hal ini sesuai dengan teori
dimana Selama proses fermentasi, adonan membutuhkan air agar adonan dapat
berfermentasi. Selama proses fermentasi, ragi menembus pori-pori adonan lebih lama,
sehingga semakin lama waktu fermentasi, semakin rendah kadar air crackers (Handayani
dkk, 2017).

Pada Tabel 4., dapat dilihat dalam penelitian Hasnelly et al. (2019) berbahan baku tepung
ubi talas dan bahan baku tambahan tepung ubi jalar oranye terdapat hasil yang
menunjukkan hardness produk crackers dan daya kembang adonan crackers. Nilai
hardness dengan rata-rata berkisar 29,48 — 39,98 N. Sedangkan daya kembang yang
dihasilkan adalah berkisar 7,62%-19,47%, dimana hal ini menunjukkan lama fermentasi
yang berbeda pada setiap perlakuan berpengaruh signifikan terhadap daya kembang

crackers tepung ubi talas (<0,05). Selama proses fermentasi berhubungan erat dengan
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daya kembang karena adanya kemampuan adonan dalam membentuk dan menahan gas.
Pada penelitian ini hasil yang terbaik yaitu pada lama fermentasi adonan yaitu pada lama
proses fermentasi 60 menit. Semakin lama fermentasi maka akan memberikan
kesempatan ragi/yeast untuk memperbanyak gas dan lebih mengembangkan adonan.
Yeast akan menghasilkan gas CO2 dan membentuk pori-pori di dalam adonan apabila
yeast mendapatkan gula dan karbohidrat sebagai sumber nutrisi saat proses fermentasi

berlangsung.

3.2.2. Proses Pemanggangan pada Pembuatan Crackers

Proses pengolahan crackers, metode yang juga cukup penting adalah proses
pemanggangan. Proses pembuatan crackers umumnya dilakukan dengan mencampurkan
bahan-bahan sehingga membentuk adonan, kemudian difermentasi, dibentuk dan terakhir
dipanggang dalam oven. Dalam proses pemanggangan menurut Artama (2001) 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. Pada
beberapa penelitian yang digunakan dalam kajian pustaka ini menggunakan suhu dan
waktu pemanggangan yang berbeda-beda, sesuai dengan kebutuhan dan juga perlakuan
yang diinginkan. Pada Tabel 4., dapat dilihat bahwa suhu dan waktu pemanggangan yang
digunakan beberapa penelitian sangatlah bervariasi. Suhu yang digunakan berkisar antara
110 — 190°C dan waktu yang digunakan berkisar antara 15 — 60 menit.

Proses pemanggangan yang umumnya menggunakan oven ini memiliki beberapa
keuntungan bagi pembuatnya dimana diantaranya adalah seperti biaya yang lebih murah,
dapat dilakukan pembuatan dalam skala rumah tangga, dan juga tidak perlu tenaga
profesional untuk melakukannya. Namun, proses pemanggangan crackers menggunakan
oven juga memiliki kekurangan dimana permukaan crackers yang datar dapat
menyebabkan kematangan crackers tidak merata karena bagian tepi atau pinggiran
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crackers akan lebih cepat terpanggang dan berwarna coklat apabila dibandingkan dengan

bagian tengahnya.

Proses pemanggangan crackers ini bertujuan untuk memperbaiki cita rasa dan juga
meningkatkan kualitas sifat sensori dari bahan pangan. Pemanggangan dapat
menurunkan aktivitas air (aw) serta dapat menghancurkan organisme sehingga dapat
memperpanjang umur simpan produk makanan. Keuntungan dari pemanggangan adalah
dapat meningkatkan daya cerna makanan sedangkan kerugiannya adalah dapat
mendegradasi zat gizi (Kasim et al., 2018). Suhu dan waktu pemanggangan yang
digunakan dapat mempengaruhi karakteristik dan tingkat kematangan produk makanan
yang dihasilkan. Kedua parameter tersebut saling mempengaruhi. Waktu pemanggangan
dapat dipengaruhi oleh suhu yang digunakan untuk menghasilkan produk sesuai yang
diinginkan. Waktu pemanggangan yang terlalu lama dapat menyebabkan produk menjadi
keras. Selain itu, produk yang dihasilkan juga dipengaruhi oleh ketebalan adonan saat
pemanggangan. Semakin tipis adonan yang dipanggang, maka penguapan airnya banyak
dan adonan menjadi lebih cepat matang, dan begitu pula sebaliknya. Suhu pemanggangan
yang terlalu tinggi dapat mempercepat proses penguapan air pada bagian permukaan atau
luar adonan produk, sehingga dapat menghambat penguapan air pada bagian tengah
adonan produk. Hal tersebut yang menyebabkan produk matang pada bagian permukaan
atau luarnya saja sedangkan bagian dalam atau tengahnya masih mentah atau belum
matang sepenuhnya. Oleh karena itu, hal ini dapat diatasi dengan menggunakan suhu
rendah di awal proses pemanggangan dan kemudian dinaikkan secara bertahap hingga
produk benar-benar matang (Kasim et al., 2018). Selama pemanggangan, suhu produk
biskuit juga harus meningkat ke titik karamelisasi gula non-pereduksi seperti sukrosa.
Hasil reaksi dalam dehidrasi molekul gula dan pembentukan zat pereduksi (seperti 1 atau
3 deoxyosulose), hydroxymethylfurfural (HMF) dan pigmen karamel atau melanoidin.
Senyawa yang menghambat oksidasi lipid juga dapat terbentuk selama pemanggangan
(Culbertson, 2004). Pemasakan juga menginduksi reaksi Maillard, dimana terjadi
interaksi antara gula pereduksi dan protein (asam amino) pada produk dan menyebabkan

pencoklatan pada permukaan produk (Oliver et al., 2006).
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Proses pemanggangan dalam produk pangan dapat menyebabkan kadar air produk
menurun karena panas yang dihasilkan selama proses pemanggangan itu akan membuat
air di dalam produk menguap. Menurut Culbertson (2004), biskuit dipanggang dalam
oven pada suhu 232 - 315°C selama tiga menit, kadar airnya berkurang dari 1-17%
menjadi 2 - 3%. Selain itu, kandungan protein produk secara bertahap menurun seiring
waktu dan suhu penyangraian (Kasim et al. (2018). Semakin tinggi suhu dan semakin
lama waktu penyangraian, semakin rendah kadar air produk, demikian juga produk.
produk menjadi keras (Kasim et al., 2018), jumlah karbohidrat meningkat, daya serap air
menurun (Astuti et al., 2019) dan warna retak menjadi lebih gelap atau coklat (Oliver et
al., 2006). produk sangat mempengaruhi tingkat kesukaan panelis dalam analisis
sensorik karena secara kasat mata, unsur warna muncul lebih dulu. Memasak terlalu lama
dapat menyebabkan warna serpih menjadi terlalu coklat atau gelap dan dapat mengurangi
kesukaan panelis. Penyangraian juga dapat menghasilkan aroma dan cita rasa yang dicari
oleh panelis karena reaksi Maillard berlangsung untuk menghasilkan asam amino bebas
dan akan menimbulkan aroma (Susanti et al., 2017).

Menurut Akbar (2018), semakin tinggi suhu pemanasan, semakin tinggi konsentrasi pati
gelatinisasi dan meningkatkan kandungan karbohidrat total. Hal ini dikarenakan proses
pemanasan dan kadar air dapat mempengaruhi peningkatan kadar karbohidrat.
Pembengkakan granula pati selama pemanasan menyebabkan peningkatan berat molekul
pati, sehingga meningkatkan kandungan karbohidrat total. Menurut Astuti et al. (2019),
pemanasan juga meningkatkan kompleksitas reaksi antara pati dan protein. Perubahan
panas yang terjadi menyebabkan kristalinitas pati hilang, granula pati mengembang,
melepaskan amiloidosis granula pati. Granula pati pecah dan matriks amilosa membentuk
gel. Selanjutnya, perubahan termal juga menyebabkan denaturasi protein yang dipercepat
dengan adanya air. Pati dan protein kemudian bertemu dan membentuk substrat pati
protein yang stabil yang melibatkan ikatan kovalen, ikatan hidrogen, dan rantai ionik.
Matriks protein pati dapat menguatkan produk pangan karena adanya interaksi antara

gugus amino protein dengan gugus hidroksil pati melalui ikatan hidrogen. Penyerapan air
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terbatas karena granula pati tertutup oleh kandungan protein yang tinggi. Penyerapan air
yang terbatas membuat produk memiliki tekstur yang keras. Produk hard food memiliki

porositas yang rendah, sehingga daya serap air pada produk juga rendah.

Selain mempengaruhi kadar air, protein, karbohidrat dan organoleptik (tekstur, warna,
aroma, rasa), pemanasan juga dapat mempengaruhi aktivitas antioksidan alami umbi
atau bahan makanan yang digunakan untuk membuat kari tersebut. Menurut Nintami dan
Rustanti (2012), aktivitas antioksidan dapat dikurangi dengan suhu pemanasan yang
terlalu tinggi, waktu perebusan atau penggorengan yang terlalu lama, dan antioksidan
rusak oleh reaksi oksidasi ketika terpapar dengan udara (O2). Oleh karena itu, pengolahan
umbi-umbian, penanganan kue, suhu dan waktu pemanggangan sangat perlu diperhatikan
dalam proses pemanggangan agar aktivitas antioksidannya tetap terjaga dan tidak

berkurang atau rusak.

Pada Tabel 4., dapat dilihat bahwa pada empat penelitian yaitu penelitian Meliyana et al
(2019), Rahayu Puji et al (2018), Nawansih et al (2020), dan Hasnelly et al (2019) telah
mencantumkan metode pembuatan crackers dan kadar air yang dihasilkan. Keempat
penelitian tersebut menggunakan suhu dan waktu yang berbeda-beda dalam
pemanggangan adonan crackers, sehingga menghasilkan kadar air yang berbeda-beda
pula. Pada penelitian Meliyana et al (2019) dengan bahan tepung ubi talas, menggunakan
metode pemanggangan dengan suhu 110°C selama 30 menit dan menghasilkan rata-rata
kadar air sebesar 3,18%. Pada penelitian Rahayu Puiji et al (2018) dengan bahan baku Ubi
jalar kuning kukus, menggunakan metode pemanggangan dengan suhu 170°C selama 15
menit dan menghasilkan rata-rata kadar air sebesar 2,08%. Pada penelitian Nawansih et
al (2020) dengan bahan baku tepung onggok, menggunakan metode pemanggangan
190°C selama 20 menit dan menghasilkan kadar air sebesar 1,97% pada perlakuan
terbaiknya. Pada penelitian Hasnelly et al (2019) dengan bahan baku tepung ubi talas,
menggunakan metode pemanggangan dengan oven namun tidak dicantumkan suhu dan
waktunya, namun menghasilkan rata-rata kadar air mendekati angka maksimal (5%)

menurut SNI 2973-2011 yaitu 4,64%. Dari kelima penelitian tersebut dapat disimpulkan
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bahwa tingginya suhu dan lamanya waktu pemanggangan dapat mempengaruhi besarnya
nilai kadar air yang dihasilkan oleh produk crackers. Semakin tinggi suhu yang
digunakan maka waktu yang digunakan akan semakin pendek dan akan menghasilkan
kadar air yang rendah. Selama proses pemanggangan, air di dalam produk akan menguap,
sehingga semakin lama waktu dan semakin tinggi suhu pemanggangan maka jumlah air

yang tertinggal di dalam produk crackers menjadi lebih sedikit (Kasim et al., 2018).



