BAB IV
PENUTUP

4.1. Kesimpulan

Perlakuan dengan penyawutan akan memperluas luas permukaan
sehingga menghasilkan tepung ubi jalar dengan kadar air yang rendah.
Perlakuan dengan pengukusan akan menyebabkan gelatinisasi pati
sehingga penurunan kadar air menjadi cukup besar dan menyebabkan
nilai [PA yang cukup besar. Nilai [PA yang cukup besar akan
menghasilkan adonan yang tak terlalu kering.

Penepungan tepung ubi jalar yang sesuai untuk mensubstitusi
tepung terigu dalam pembuatan cracker dengan perlakuan penyawutan,
pengukusan, dan pengeringan. Pengeringan dengan penjemuran, oven,
dan drum dryer dapat digunakan untuk mengeringkan karena memiliki

efektifitas yang sama.

4.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian tentang metode penepungan tepung ubi
jalar yang tepat agar didapat cracker dengan karakter fisikokimia yang

spesifik untuk mensubstitusi tepung terigu.
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