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ABSTRAK 

 

YANI MAGFIROH. Kadar Amilopektin, Daya Kembang dan Sifat Sensoris 

Crackers Substitusi Tepung Umbi Gadung. Dibimbing oleh WIKANASTRI 

HERSOELISTYORINI dan NURRAHMAN.  

 

Pemenuhan kebutuhan tepung terigu di Indonesia masih impor dari negara 

lain. Untuk mengurangi impor tepung terigu, perlu dilakukan diversifikasi pangan 

berbasis umbi-umbian misalnya umbi gadung. Tepung gadung berpotensi dalam 

pembuatan crackers. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh substitusi 

tepung gadung terhadap kadar amilopektin, daya kembang dan organoleptik 

crackers. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri 

dari 2 faktor, faktor I adalah penambahan tepung gadung (0, 1, 2 dan 3 bagian) 

dan faktor II adalah penambahan tepung terigu (17, 18, 19 dan 20 bagian). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan 

proporsi 5 persen tepung gadung dan 100 tepung terigu yang menghasilkan rasio 

pengembangan sebanyak 57,29 persen dan kadar amilopektin 53,04 persen. 

Sedangkan untuk uji proksimat menghasilkan kadar air 4,81 persen; kadar abu 

1,69 persen; kadar lemak 9,63 persen; serat kasar 7,24 persen dan kadar protein 

9,58 persen serta uji organoleptik yang meliputi rasa 2,87/ agak suka, warna 2,60/ 

coklat kekuningan, tekstur 2,87/ agak renyah dan aroma 2,87/tidak harum. Oleh 

karena itu, perlu dilakukan penambahan flavor dalam formula untuk mendapatkan 

cita rasa yang lebih baik dan bervariasi. 
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