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Huzain Hasan A. P. Study Of Making Craker From Yam Tuber Flour 

(Dioscorea hispida Dennst). Supervised by Jalil Genisa dan Meta 

Mahendradatta 

 

ABSTRACK 

Yam (Dioscorea hispida Dennst) is one type of tubers and mostly grows 

wild in the forest. Yam has not been proces by the people to make a 

product. This is because the yam has a high biological hydrogen cyanide 

(HCn). In the fresh yam, the HCn content is 241.01 ppm. This rate is far 

from normal HCn content that can accepted by the human body that is 

less than 50 ppm. To reduce the levels of HCn in the yam, it can be done 

by soaking and heating processes. Yam can be processed into a product, 

such as cracker. Crackered is processed product that consumed of many 

people. This study aim to make cracker from yam flour with various 

treatments. The step of this research started by making yam flour, 

continued by the making of craker. There are three treatments in this 

study, namely A1 (yam flour 100%), A2 (yam flour 75% and wheat flour 

25%), and A3 (yam flour 60% and 40% wheat flour). The parameters were 

organoleptic, carbohydrate, protein, moisture content, ash content, power 

broken and HCN. Based on the best treatment in this study, like A3 

treatment with the use of yam flour 60% and 40% wheat flour. It had the 

power broken of 2,82 mN/s, carbohydrate of 79%, protein of 11,35%, HCN 

of 6,3%, water content of 4,02%, ash content of 0,16%. 
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Huzain Hasan A. P. Studi Pembuatan Craker Dengan Dari Tepung Umbi 

Gadung (Dioscorea hispida Dennst). Dibawah bimbingan Jalil Genisa dan 

Meta Mahendradatta 

Ringkasan 

Gadung  (Dioscorea hispida Dennst) merupakan salah satu jenis umbi-

umbian dan kebanyakan tumbuh liar di hutan. Gadung belum banyak 

diolah oleh masyarakat untuk dijadikan sebagai produk. Hal ini disebabkan 

karena gadung memiliki kandung asam sianida (HCn) yang tinggi. Di 

dalam gadung segar, terdapat kandungan HCn sebesar 241,01 ppm. 

Angka ini jauh dari batas normal kandungan HCn yang dapat diterima oleh 

tubuh yaitu kurang dari 50 ppm. Untuk mengurangi kadar HCn dalam 

gadung dapat dilakukan dengan proses perendaman dan pemanasan. 

Gadung dapat diolah menjadi suatu produk, seperti craker. Craker 

merupakan produk olahan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. 

Penelitian ini bertujuan untuk membuat craker dari tepung gadung dengan 

berbagai perlakuan. Tahapan dari penelitian ini dimulai dengan membuat 

tepung terlebih dahulu dari gadung. Setelah pembuatan tepung selesai, 

dilanjutkan dengan pembuatan craker. Terdapat tiga perlakuan pada 

penelitian ini, yaitu perlakuan A1 dengan penggunaan tepung gadung 

100%, perlakuan A2 dengan penggunaan tepung gadung 75 % dan tepung 

terigu 25 %, dan perlakuan A3 dengan penggunaan tepung gadung 60 % 

dan tepung terigu 40%. Analisa yang dilakukan pada penelitian ini yaitu 

organoleptik, karobohidrat,  protein, kadar air, kadar abu, daya patah dan 

HCN. Perlakuan terbaik pada penelitian ini berdasarkan uji organoleptik 

yaitu pada perlakuan A3 dengan penggunaan tepung gadung 60% dan 

tepung terigu 40%. Hasil analisa profil produk craker untuk perlakuan A3 

yaitu daya patah 2,82 mN/s, karbohidrat 79 %, protein 11,35%, HCN 6,3 

%, kadar air 4,02 %, kadar abu 0,16 %.  
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