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ABSTRAK

Biskuit adalah jenis makanan yang terbuat dari tepung terigu,
lemak, dan bahan pengembang dengan atau tanpa penambahan bahan
makanan lain yang diijinkan, dengan proses pemanasan dan pencetakan.
Cracker merupakan salah satu jenis kue dari kelompok biskuit yang
berbentuk pipih, rasanya asin, dan bila dipatahkan penampang potongannya
berlapis-lapis. Cracker umumnya terbuat dari tepung terigu. Tepung terigu
dapat diperoleh melalui penggilingan endosperma gandum. Gandum
sebagai bahan baku pembuatan tepung terigu hampir tidak diproduksi di
Indonesia dan merupakan komoditi impor. Salah satu alternatif adalah
dengan mengganti tepung terigu dengan bahan pangan lokal yang potensial,
yaitu ubi jalar.

Ubi jalar mengandung karbohidrat yang cukup tinggi seperti besi,
vitamin C, dan beta karoten. Penggunaan ubi jalar dapat dioptimalkan
dengan menjadikannya tepung. Tepung ubi jalar  didapat dengan
menghancurkan ubi jalar dan dihilangkan sebagian kadar airnya.
Penepungan ubi jalar dapat dilakukan beberapa macam proses. Tiap proses
memiliki fungsi masing-masing dalam menghasilkan karakteristik tepung
ubi jalar. Variasi perlakuan dengan penyawutan, pengirisan,pengupasan
utuh, pengukusan, dan pengeringan akan menghasilkan karakteristik
fisikokimia tepung ubi jalar yang berbeda-beda. Hal ini akan terkait pada
perbedaan kadar air, densitas kamba, warna tepung, nilai IPA, dan nilai IKA
dari tepung ubi jalar. Perbedaan karakteristik dari tepung ubi jalar ini akan
mempengaruhi karakteristik dari cracker yang dihasilkan. Jumlah kadar air,
nilai IPA, dan nilai IKA akan saling berkorelasi dalam menentukan tekstur
dari cracker yang dihasilkan. Semakin besar nilai IPA dan jumlah kadar air
akan membuat tekstur cracker menjadi renyah, dan terasa lembut. Nilai
IKA akan menentukan kemudahan dari tepung untuk larut dalam air saat
digunakan. Pemakaian suhu yang berbeda-beda akan membuat perbedaan
dari warna tepung yang dihasilkan. Semakin tinggi suhu maka warna dari
tepung akan semakin kusam.

Kata Kunci: cracker, ubi jalar, tepung ubi jalar, penepungan
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