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6. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

Berdasarkan studi literatur ini, dapat disimpulkan bahwa jenis umbi, bahan tambahan 

serta metode pengolahan yang digunakan mempengaruhi hasil akhir produk crackers 

umbi. Crackers dapat dibuat menggunakan bahan baku umbi-umbian, seperti ubi talas, 

ubi jalar, dan singkong yang diolah menjadi tepung ubi talas, tepung ubi jalar, ubi jalar 

kukus, tepung onggok dan tepung mocaf. Perbedaan penggunaan bahan baku tersebut 

menghasilkan crackers dengan kualitas yang berbeda-beda. Berdasarkan ulasan studi 

literatur ini, bahan baku yang menghasilkan crackers dengan kualitas yang paling baik 

secara keseluruhan adalah tepung ubi talas dengan campuran tepung ubi jalar oranye 

karena menghasilkan kadar air yang berkisar antara 4,25-4,97%, kadar karbohidrat 

dengan kisaran 57,85-63,97% dan kadar protein dengan kisaran 10,98-13,94% yang 

paling sudah sesuai dengan standar dan lebih tinggi dari penelitian yang lain. Selain itu 

kandungan amilosa dan amilopektin pada kedua bahan tersebut dapat menghasilkan 

kualitas crackers yang baik dimana tepung ubi talas mengandung amilosa sebesar 

38,85% dan kadar amilopektin 69,92% serta tepung ubi jalar oranye mengandung amilosa 

sebesar 38,85% dan amilopektin sebesar 61,15% yang mana dengan kandungan tersebut 

dapat menghasilkan produk crackers yang porus, garing dan renyah. Sedangkan untuk 

penelitian lain, sebagian besar juga sudah memenuhi standar, namun nilai kadar yang 

dihasilkan lebih kecil dari penelitian berbahan tepung ubi talas dengan campuran ubi jalar 

oranye. 

 

Metode pengolahan crackers dengan pemanggangan mempengaruhi kualitas crackers 

yang dihasilkan. Berdasarkan ulasan studi literatur ini, produk crackers dengan metode 

pemanggangan yang terbaik adalah crackers dengan waktu fermentasi yang cukup lama 

sekitar 60 menit dan diolah dengan suhu pemanggangan sekitar 170-190oC selama 15-20 

menit. Serta metode pengolahan umbi  yang diolah menjadi tepung adalah metode yang 

dapat menghasilkan kualitas produk crackers yang baik karena tepung umbi memiliki  

kadar air yang rendah dan mudah dibuat untuk menjadi suatu adonan dengan bahan lain. 
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Untuk dapat meningkatkan kualitas dan nutrisi produk crackers dapat dilakukan 

penambahan bahan pangan tambahan seperti penambah nutrisi berupa tepung sumber 

protein yang berasal dari serealia, kacang-kacangan, atau bahan pangan lainnya, bahan 

tenderizing seperti gula, kuning telur dan ovalet (emulsifier), margarin (shortening), dan 

baking soda (leavening agent) serta bahan binding seperti air, garam, putih telur, susu 

bubuk, dan susu skim.  

 

6.2. Saran 

Penelitian mengenai pengolahan produk crackers dengan menggunakan bahan baku 

umbi-umbian masih jarang dilakukan oleh masyarakat, sehingga informasi yang didapat 

masih sangat kurang, padahal crackers umbi sangat berpotensi sebagai makanan yang 

memiliki nilai tinggi di masa yang akan datang. Penggunaan umbi-umbian dapat menjadi 

alternatif utama bahan baku seperti gandum ataupun beras. Oleh karena itu, untuk 

kedepannya dapat dilakukan lebih banyak penelitian lagi tentang pembuatan produk 

crackers dari berbagai jenis umbi-umbian yang ada di Indonesia terutama. Selain itu juga, 

banyak penelitian mengenai crackers umbi bahkan dapat dikatakan semua penelitian 

disini yang tidak melakukan pengukuran nilai hardness, atribut tekstur (Texture Profile 

Analysis), daya kembang dan daya serap air. Perlu dilakukan pengukuran pada parameter-

parameter tersebut karena cukup penting dalam menentukan kualitas crackers yang baik.


