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ABSTRAK 

 

 

Crackers merupakan jenis biskuit yang dibuat dari adonan keras melalui 

proses fermentasi, berbentuk pipih yang rasanya mengarah asin dan relatif renyah, 

serta bila dipatahkan penampang potongannya berlapis-lapis. Tujuan penelitian ini 

adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung talas Bogor dengan 

tepung ubi jalar oranye dan waktu fermentasi terhadap karakteristik crackers 

sayuran. 

Metode penelitian dilakukan dalam dua tahap, yaitu penelitian 

pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah 

menganalisis kadar air, kadar oksalat, dan uji sifat amilografi pada bahan baku 

serta menentukan formulasi terbaik Pada penelitian utama digunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) Rancangan perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini 

terdiri dari dua faktor yaitu faktor pertama adalah perbandingan tepung talas 

Bogor dengan tepung ubi jalar oranye (t) terdiri dari t1 (3:70, t2 (1:1), t3 (7:3) 

faktor kedua adalah waktu fermentasi (f) terdiri dari f1 (20 menit), f2 (40menit), 

f3 (60 menit).  Rancangan respon dalam penelitian ini adalah organoleptik 

terhadap warna, rasa, aroma, kerenyahan, dan respon kimia yang meliputi analisis 

kadar air, kadar abu, kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar protein dan kadar serat 

serta sampel terpilih dilakukan analisis betakaroten. 

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa kandungan oksalat pada 

talas 56,14mg/100g, pada tepung talas 8,68mg/g, kadar air tepung talas 4,97%, 

kadar air tepung ubi jalar 6,5%, Peak Viscosity tepung campuran terjadi pada suhu 

95
o
C selama 5 menit dan formulasi terpilih yaitu formulasi tiga. Hasil penelitian 

utama menunjukkan bahwa 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 lemak11,87%, 

kadar protein 11,82%, karbohidrat 60,97%, kadar serat 6,19% dan betakaroten 

19,3902 ppm. 

 

 

Kata kunci : betakaroten , crackers, tepung talas Bogor, tepung ubi jalar oranye, 

waktu fermentasi. 



 

ABSTRACT 

 

Crackers are type of biscuit made from hard dough through a 

fermentation process, flat shaped which tastes salty and relatively crispy, and if 

broken the section of the pieces is layered. The purpose of this research was to 

determine the effect of the comparison of Bogor taro flour with orange sweet 

potato flour and fermentation time on the characteristics of vegetable crackers. 

The research method were conducted two stages, namely preliminary 

research and main research. Preliminary research conducted were analyzing 

water content, oxalate content, and amylography properties test on raw materials 

and determining the best formulation. In the main research used Randomized 

Block Design (RBD). The treatment design carried out in this study consisted of 

two factors, the first factor was the comparison of Bogor taro flour with orange 

sweet potato flour (t) consisting of t1 (3:70, t2 (1: 1), t3 (7: 3), the second factor 

was the fermentation time (f) consisting of f1 (20 minutes), f2 (40 minutes ), f3 (60 

minutes) .The response design in this study was organoleptic on color, taste, 

aroma, crispness, and chemical response including analysis of water content, ash 

content, carbohydrate content, fat content, protein content and fiber content as 

well as beta-carotene analysis on selected sample. 

The results of preliminary research showed that oxalate content in taro 

56.14mg / 100g, in taro flour 8.68mg / g, water content of taro flour 4.97%, 

moisture content of sweet potato flour 6.5%. Peak Viscosity of mixed flour 

occurred at temperature 95
o
C for 5 minutes and the selected formulation was 

formulation three. The results of the main research showed that the comparison of 

Bogor taro flour with orange sweet potato flour and fermentation time did not 

affect the carbohydrate content and fat content of vegetable crackers but affected 

color, taste, aroma, crispness, moisture content, ash content, protein content, and 

fiber content. Based on the selection results of selected samples which were 

obtained in the t2f1 treatment (comparison of Bogor taro flour with orange sweet 

potato flour 1: 1 and fermentation time for 20 minutes) with an average value of 

color 3.80, taste 3.80, aroma 4.00, crispy 4.10, water content 4.58%, ash content 

1.5%, fat content 11.87%, protein content 11.82%, carbohydrate 60.97%, fiber 

content 6.19% and beta-carotene 19.3902 ppm. 

 

 

Keywords: beta-carotene, Bogor taro flour, crackers, , fermentation time, orange 

sweet potato flour. 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara yang kaya akan sumber daya alam. Produk 

pangan lokal di Indonesia sangat melimpah. Namun, hingga saat ini produk 

pangan lokal belum mampu menggeser beras impor dan tepung terigu (gandum 

impor) yang mendominasi makanan di Indonesia. Salah satu penyebabnya adalah 

rendahnya inovasi teknologi terhadap produk pangan lokal (Haryadi, 2010). 

Industri pangan di Indonesia masih memiliki ketergantungan pada tepung 

terigu, seperti dalam pembuatan mie, biskuit, roti dan cookies. Tepung terigu yang 

berbahan baku gandum ini tidak dapat diproduksi di Indonesia, karena jenis 

serealia ini tidak dapat tumbuh di Indonesia. Untuk memanfaatkan bahan baku 

lokal dapat diatasi dengan menggunakan talas Bogor (Colocasia esculenta L. 

Schott) dan ubi jalar oranye (Ipomea Batatas) yang digunakan sebagai tepung. 

Talas sering dikonsumsi sebagai bahan makanan pokok pengganti 

gandum. Konsumsi umbi-umbian sebagai sumber karbohidrat selain gandum dan 

bahan pangan lain yang mengandung gluten dapat mereduksi Coeliac Disease 

(CD) atau reaksi hipersensitif lainnya (Rekha dan Padmaja, 2002).  

Talas memiliki kandungan amilosa yang tinggi (20-25%), patinya yang sangat 

kecil, yaitu antara 1-5 µm dalam umbi talas sangat mudah dicerna dengan bantuan 

1 
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α-amylase dalam air liur menjadi gula sederhana, sehingga umbi talas sangat 

cocok menjadi bahan makanan terutama untuk balita yang menderita alergi 

makanan dan orang dewasa yang mengalami gangguan pencernaan (Onwueme, 

1978). 

Talas memiliki kandungan zat gizi yang cukup tinggi seperti pati 

(18.02%), gula (1.42%), kalsium (0.028%), dan fosfor (0.061%) (Muchtadi dan 

Sugiyono, 1992). Kandungan zat gizi yang tertinggi dalam talas adalah pati 

(Hartati dan Prana, 2003). 

Umbi talas dapat diolah menjadi tepung talas. Tepung talas dapat 

menghasilkan produk yang lebih awet karena daya mengikat airnya yang kurang. 

Tepung talas mengandung gizi yang cukup tinggi dibandingkan umbi-umbian 

lainnya. Kandungan kalsium (Ca) dan posfor (P) tepung talas cukup tinggi dan 

lebih tinggi dibanding tepung beras, dimana kandungan kalsium pada tepung talas 

adalah 0,028 sedangkan pada tepung beras adalah 0,006 (Richana, 2012).  

Tepung merupakan bentuk jadi hasil pengolahan bahan yang dilakukan 

dengan metode penggilingan untuk memperkecil ukuran bahan. Tepung berdaya 

awet tinggi karena memiliki kadar air yang rendah. Salah satu solusi bahan 

pensubstitusi terigu yang memiliki peluang yang cukup besar dikembangkan 

adalah talas Bogor (Colocasia esculenta L.Schoott).  

Tepung talas memiliki beberapa keuntungan yaitu daya awet, mudah 

diaplikasikan untuk bermacam-macam produk serta mudah penyimpanannya. 

Penepungan talas juga mengurangi kerugian karena panen raya.  
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Tepung talas cocok untuk membuat cookies karena berdasarkan hasil 

peneliti sebelumnya tepung talas dapat menggantikan fungsi tepung 100 %, yang 

berarti dapat menggantikan tepung terigu secara keseluruhan. Cookies memiliki 

teksur yang rapuh dan ringan, dan mampu membentuk struktur yang dapat 

mempertahankan bentuk cookies (Hamidah dan Purwanti). 

Indonesia adalah negara penghasil ubi jalar terbesar kedua di dunia setelah 

RRC, Indonesia memiliki potensi besar dalam pengembangan industri pengolahan 

berbasis ubi jalar. Menurut data statistik, tingkat produksi ubi jalar di Indonesia 

pada tahun 2007 mencapai 1,886 juta ton dengan areal panen seluas 176,93 ribu 

ha (BPS, 2008).   

Varietas ubi jalar berdasarkan warnanya dikelompokkan menjadi 4 

golongan yaitu ubi jalar putih, ubi jalar kuning, ubi jalar oranye, dan ubi jalar 

ungu. Ubi jalar yang daging umbinya berwarna kuning, banyak mengandung 

betakaroten. Warna kuning dari ubi jalar ini dapat berfungsi sebagai pewarna 

alami yang berasal dari umbi-umbian  (Setyawan, 2015). 

Menurut Iriani dan Norma  (1996), kandungan gizi ubi jalar relatif baik, 

khususnya sebagai sumber karbiohidrat, vitamin, dan mineral. Ubi jalar seperti 

tanaman ubi-ubian lainnya dalam kandungan segar sebagian besar terdiri dari air 

(71,1%) dan pati (22,4%), sedangkan kandungan gizi lainnya relatif rendah yaitu 

protein (1,4%), lemak (0,2%), dan abu (0,7%). Walaupun demikian, ubi jalar kaya 

akan vitamin A (0,01- 0,69 mg/100g). 

Di India dan Afrika Timur ubi jalar diolah menjadi tepung yang banyak 

digunakan sebagai bahan campuran dalam pembuatan kue dan roti tepung terigu, 
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diketahui bahwa tepung ubi jalar tersebut dapat menggantikan fungsi tepung 

terigu, karena apabila tepung ubi jalar difermentasikan oleh ragi maka akan 

menghasilkan gas CO2, yang dibutuhkan dalam pembuatan tekstur dan 

memperbesar volume roti (Suprapti, 2003). 

Umbi talas dan ubi jalar oranye akan menjadi bahan baku crackers dengan 

menambahkan parutan wortel, daun seledri, dan bahan tambahan lain yang 

berfungsi untuk menambah nilai gizi dan nilai kesukaan crackers sayuran serta 

ditambahkan daging ikan lele sebagai sumber protein pada crackers.  

Wortel adalah salah satu jenis sayuran yang kaya akan senyawa bioaktif 

seperti karotenoid dan serat makanan yang memiliki khasiat kesehatan 

diantaranya memiliki aktivitas antikanker (Reddy, et al, 2005). Wortel memiliki 

kandungan serat yang tinggi, yaitu 4 g per 100 g bahan (Rusilanti dan Kusharto, 

2007). Serat wortel memiliki (Total Dietary Fiber) TDF yang tinggi sebesar 

46,95% bk, dengan (Insoluble Dietary Fiber) IDF 41,29% bk dan (Soluble 

Dietary fiber) SDF 5,66% bk sehingga wortel termasuk sayuran dengan serat 

tidak larut yang tinggi. Serat tidak larut berperan penting dalam pencegahan 

disfungsi alat pencernaan (Almatzier, 2001). 

Seledri (Apium graveolens L.) adalah tanaman sayuran yang berasal dari 

benua Amerika. Seledri yang banyak ditanam di Indonesia adalah seledri daun. 

Menurut Ashari (1995), penggunaan utama seledri adalah sebagai bumbu masak 

atau pelengkap makanan. Hal ini dikarenakan seledri memiliki aroma yang khas. 

Selain itu, seledri juga mengandung vitamin A, vitamin B1, dan vitamin C. 
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 Indonesia memiliki perairan tawar yang sangat luas dan berpotensi besar 

untuk usaha budidaya ikan lele. Ketersediaan sumberdaya perairan yang luas dan 

sumber daya manusia merupakan modal dasar untuk meningkatkan dan 

mengembangkan produksi ikan lele di Indonesia dan sampai tahun 2010 produksi 

ikan lele mencapai 242.811 ton (Statistik DJPB, 2011).  

Keunggulan ikan lele dibandingkan dengan produk hewani lainnya adalah 

kaya akan leusin dan lisin. Leusin (C6H13NO2) merupakan asam amino esensial 

yang sangat diperlukan untuk pertumbuhan anak-anak dan menjaga keseimbangan 

nitrogen.  

Pada penelitian ini menggunakan jenis lele sangkuriang. Lele sangkuriang 

memiliki keunggulan dibandingkan lele dumbo. Keunggulan lele sangkuriang 

dibandingkan dengan lele dumbo antara lain fekunditas telur yang lebih banyak, 

yaitu mencapai 60.000 butir dengan derajat penetasan telur > 90%, sedangkan lele 

dumbo hanya 30.000 butir dengan derajat penetasan > 90%, panjang rata-rata 

benih lele sangkuriang usia 26 hari dapat mencapai 3-5 cm, sedangkan lele dumbo 

hanya 2-3 cm, nilai konversi pakan atau FCR lele sangkuriang berada pada 

kisaran 0,8 - 1, sedangkan nilai FCR lele dumbo lebih dari 1 (Khairuman., dkk. 

2008). 

Menurut SNI 01.2973.1992 biskuit adalah produk makanan kering yang 

dibuat dengan memanggang adonan yang mengandung bahan dasar terigu, lemak, 

dan bahan pengembang dengan atau tanpa penambahan bahan makanan tambahan 

lain yang diizinkan. 
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Crackers adalah jenis biskuit yang terbuat dari adonan keras, melalui 

proses fermentasi atau pemeraman, berbentuk pipih yang rasanya lebih ke arah 

rasa asin dan renyah serta bila dipatahkan penampang potongannya berlapis-lapis 

(Departemen Perindustrian, 1990). 

Salah satu proses yang penting dalam pembuatan crackers adalah 

fermentasi. Menurut Fardiaz, dkk., (1989), tujuan fermentasi adalah untuk proses 

pematangan adonan, sehingga adonan mudah ditangani dan dapat menghasilkan 

produk bermutu baik. Selain itu, fermentasi berperan dalam pembentukan cita rasa 

crackers dan tekstur yang baik.  

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka diperoleh 

identifikasi masalah sebagai berikut : 

1. Apakah perbandingan tepung talas Bogor dan tepung ubi jalar oranye 

berpengaruh terhadap karakteristik crackers  sayuran yang dihasilkan ? 

2. Apakah lama fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik crackers 

sayuran yang dihasilkan ? 

3. Apakah interaksi perbandingan tepung talas Bogor dengan tepung ubi jalar 

oranye dan lama fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik crackers 

sayuran yang dihasilkan? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

perbandingan tepung talas Bogor dengan tepung ubi jalar oranye yang tepat dan 
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mengetahui  lama fermentasi terhadap karakteristik crackers sayuran yang 

diinginkan serta untuk mengurangi penggunaan tepung terigu. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan tepung 

talas bogor dan tepung ubi jalar oranye yang tepat, dan untuk menentukan lama 

fermentasi crackers sayuran yang tepat sehingga didapatkan karakteristik crackers 

sayuran yang diinginkan, serta memanfaatkan hasil umbi lokal secara optimal 

sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah memanfaatkan bahan baku lokal dan 

menambah alternatif produk pangan berbahan baku tepung talas Bogor dan tepung 

ubi jalar oranye sebagai pengganti tepung terigu dan memanfaatkan kandungan 

yang terdapat dalam tepung talas Bogor dan tepung ubi jalar oranye untuk 

diversifikasi produk pangan selain diolah secara tradisional.  

1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut Ferazuma, dkk, (2011) Crackers adalah salah satu produk 

makanan yang terbuat dari tepung terigu. Seperti halnya biskuit sebagian crackers 

yang ada di pasar menggunakan bahan baku terigu dari gandum dan memiliki rasa 

yang beragam. Akan tetapi crackers dan biskuit memiliki beberapa perbedaan 

yaitu crackers tidak menggunakan telur sedangkan biskuit menggunakan telur 

sebagai bahan tambahan dan sebelum dicetak adonan crackers difermentasi 

sedangkan biskuit tidak difermentasi. 

Menurut Driyani (2007), bahan dasar dalam pembuatan crackers adalah 

tepung terigu, lemak, garam, dan agen fermentasi seperti ragi, gulaserta 
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ditambahkan air. Bahan-bahan tambahan lain yang digunakan adalah bikarbonat, 

susu bubuk atau skim yang dicampurkan hingga menjadi adonan sampai homogen 

setelah itu dilakukan proses fermentasi selama kurang lebih satu jam, serta bahan 

pelapis adonan/ dust filling yang terdiri dari tepung terigu, garam dan baking 

powder. 

Menurut Aliantyas.,dkk (2010), proses pembuatan crackers meliputi 

beberapa tahap yaitu tahap persiapan bahan, pembuatan atau pencampuran 

adonan, fermentasi atau pemeraman, pemipihan adonan dan pelapisan bahan dust 

filling (pelapisan adonan dengan tepung terigu, baking soda, garam), 

pembentukan atau pencetakan serta tahap pemanggangan atau pengovenan. 

Menurut penelitian Manoppo, dkk., (2012), formulasi dalam pembuatan 

crackers sukun pragelatinisasi adalah tepung sebanyak 66.25%, minyak nabati 

13%, ragi 2%, baking powder 0,25%, gula 2%, garam 1.5%, susu skim 15%, dan 

air bersih 10%, dengan penambahan dust filling tepung sukun 2% garam 0,1% dan 

baking powder 0,1% 

Penelitian    yang    dilakukan    oleh    Djuanda    dalam    Yuliatmoko    

(2012), menunjukkan bahwa penggunaan ubi jalar dalam pembuatan cookies 

dapat dilakukan  hingga  70%, sedangkan talas hingga 30% hasilnya  

menunjukkan bahwa cookies dengan kandungan tepung talas Lampung 30%, 

50%, dan 60% mendapat respon terbaik dari panelis. Dari hasil analisis nilai 

gizinya dapat dikatakan cookies yang mendapat respon terbaik dari panelis masih 

memenuhi nilai gizi yang ditetapkan oleh SNI 1992, kecuali nilai protein yang 

masih dibawah standar. 
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Menurut penelitian Aisiyah dan Rustanti (2013), berdasarkan nilai gizi dan 

uji kesukaan crackers yang direkomendasikan adalah crackers dengan substitusi 

tepung ubi jalar kuning 15% dan tepung ikan teri nasi 10% dengan kadar 

betakaroten tertinggi yaitu 142,67 µg per 100g dan kadar kalsium tertinggi yaitu 

46.07mg per 100g. 

Hasil penelitian Sumarni, dkk., (2017) dalam pembuatan cookies berbahan 

dasar ubi jalar kuning menunjukkan sampel dengan perbandingan 75% tepung ubi 

jalar kuning, 5% tepung ikan kakap putih, 20% tepung terigu merupakan 

perlakuan yang paling disukai panelis dengan skor penilaian kesukaan terhadap 

warna, aroma, rasa dan tekstur berturut-turut sebesar 3.15 (suka), 3.19 (suka), 3.11 

(suka) dan 3.24 (suka). Sedangkan kandungan gizi produk tersebut meliputi kadar 

air, abu, lemak dan protein berturut-turut sebesar 8.43%, 2.57%, 9.07% dan 

13.57%.  

Penambahan daun seledri, wortel dan ikan lele organik pada crackers 

sayuran ini merupakan salah satu diversifikasi pangan, diketahui bahwa daun 

seledri,wortel dan ikan lele kaya akan kandungan gizi. Daun seledri, wortel dan 

ikan lele yang ditambahkan diharapkan dapat menambah kandungan gizi dari 

crackers sayuran. 

Seledri mengandung flavonoid, saponin, tanin 1%, minyak atsiri 0,033%, 

flavo-glukosida (apiin), apigenin, fitosterol, kolin, lipase, pthalides, asparagine, 

zat pahit, vitamin (A, B dan C), apiin, minyak menguap, apigenin dan alkaloid. 

Apigenin berkhasiat hipotensif. (Dalimartha, 2000) 
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Tanaman wortel memiliki kandungan senyawa aktif, yaitu: protein, 

karbohidrat, lemak, serat, gula alamiah, pektin, glutatin, asparaginin, geraniol, 

flavonoida, pinena, limonena dan beta karoten. Beta karoten memberikan 

karakteristik warna jingga pada wortel (Suojala, 2000). 

Bahan-bahan yang digunakan pada pembuatan crackers sayuran  ini 

rendah protein, sehingga dibutuhkan penambahan protein dengan salah satu 

caranya ditambahkan ikan lele. Keunggulan ikan lele dibandingkan dengan 

produk hewani lainnya adalah kaya akan leusin dan lisin. Leusin (C6H13NO2) 

merupakan asam amino esensial yang sangat diperlukan untuk pertumbuhan anak-

anak dan menjaga keseimbangan nitrogen. Leusin juga berguna untuk 

perombakan dan pembentukan protein otot. Sedangkan lisin merupakan salah satu 

dari 9 asam amino esensial yang dibutuhkan untuk pertumbuhan dan perbaikan 

jaringan (Zaki, 2009).  

Menurut Fardiaz (1989), hal yang terpenting dalam melakukan fermentasi 

adalah membuat kondisi lingkungan suhu dan kelembaban ideal untuk 

berkembangnya ragi dalam adonan crackers. Adonan biasanya difermentasi pada 

suhu 27-30
o
C dengan kelembaban 75-80%. Fermentasi dapat dilakukan diatas 

meja dan ditutup dengan plastik yang terlebih dahulu diolesi margarine dan 

dimasukkan ruang terkontrol. Lama fermentasi biasanya 10-15 menit.  

 Menurut penelitian  Asfi, dkk., (2017), fermentasi dilakukan selama 30 

menit dengan hasil perlakuan terbaik adalah perlakuan dengan rasio tepung 

kacang merah dan pati sagu 50 : 50. Crackers yang dihasilkan mengandung kadar 

air 2,33%; kadar abu 2,18%; dan kadar protein 8,57% serta uji sensori warna 
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cokelat kekuningan, sedikit beraroma kacang merah dan pati sagu, sedikit berasa 

kacang merah dan pati sagu, bertekstur renyah, dan penilaian keseluruhan yang 

disukai oleh panelis. 

Menurut Manoppo, dkk., (2012), pada pembuatan crackers sukun 

pragelatinisasi dilakukan fermentasi selama 1 jam dengan hasil perlakuan terbaik 

berdasarkan uji kadar air dan organoletik (warna, aroma, tekstur dan rasa), namun 

kadar proteinnya 6,29% (belum sesuai standar SNI minimal 8%) yaitu perlakuan 

dengan kombinasi sukun pragelatinisasi 40%, tepung terigu 35% dan tapioka 

25%. 

Menurut Mayasari,dkk., (2010), perendaman dengan larutan NaCl pada 

talas dengan taraf konsentrasi 10% selama 60 menit mampu mereduksi oksalat 

dengan rata-rata tertinggi yaitu sebesar 96.83%.  

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa: 

1. Perbandingan tepung talas Bogor dan tepung ubi jalar oranye  berpengaruh 

terhadap karakteristik crackers  sayuran yang dihasilkan. 

2. Lama fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik crackers sayuran 

yang dihasilkan. 

3. Interaksi tepung talas Bogor dengan tepung ubi jalar oranye dan lama 

fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik crackers sayuran yang 

dihasilkan. 
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1.7. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November hingga Desember 2018, 

bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas 

Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No.193, Bandung. Pengujian amilografi tepung 

campuran dilaksanakan di Laboratorium  Jasa Uji Fakultas Teknologi Industri 

Pertanian Universitas Padjajaran. Pengujian kadar Betakaroten dilaksanakan di 

Sibaweh Laboratories. Jalan Mochamad Toha No.51C. Bandung. 
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