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ABSTRAK

Tortilla chips merupakan salah satu makanan khas Meksiko yang berasal
dari jagung dan merupakan produk pangan olahan jagung yang paling populer serta
banyak digemari. Hal ini dapat menjadikan tortilla chips sebagai makanan ringan
(snack) yang dapat diterima oleh masyarakat Indonesia. Namun, produk tortilla
chips berbahan dasar tepung jagung nikstamal memiliki kadar protein yang rendah
yang mengakibatkan perlu adanya substitusi dari bahan lain yang memiliki kadar
protein tinggi seperti kacang koro pedang. Tujuan penelitian ini untuk menentukan
perbandingan konsentrasi serta tepung jagung nikstamal dan tepung kacang koro
pedang yang tepat pada tortilla chips.

Metode penelitian yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari dua tahap
yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yaitu
pembuatan dan analisis bahan baku. Adapun penelitian utama dilakukan untuk
mengetahui pengaruh perbandingan konsentrasi tepung jagung nikstamal dengan
tepung kacang koro pedang terhadap respon kimia, dan organoleptik. Pengujian
respon kimia meliputi analisis kadar air, kadar protein, dan kadar abu. Pengujian
respon organoleptik berupa uji hedonik meliputi warna, rasa, dan kerenyahan.
Produk terpilih akan ditentukan berdasarkan taraf nyata terhadap respon
organoleptik dan kimia kemudian dilakukan analisis kadar sianida (hcn) dan uji
tekstur pada produk terpilih.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan
factorial 5 x 1 dengan 4 kali pengulangan sehingga diperoleh 20 satuan percobaan
yang terdiri dari 5 taraf yaitu t1 (100% : 0%), t2 (90% : 10%), t3 (80%, 20%), t4
(70% : 30%), dan t5 (60% : 40%).

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perbandingan konsentrasi tepung
jagung nikstamal dan tepung koro pedang berpengaruh terhadap kadar air, kadar
protein, kadar abu, warna, rasa, dan kerenyahan tortilla chips. Perlakuan t2 (90% :
10%) adalah sampel terpilih dengan kadar air sebesar 2,10%, kadar protein sebesar
5,69%, kadar abu sebesar 3,03%, kadar HCN sebesar 3,438 mg/kg dan tekstur (daya
patah) sebesar 950,88 gf.

Kata kunci : Tortilla Chips, Tepung Jagung Nikstamal, Tepung Koro Pedang.



ABSTRACT

Tortilla chips are typical of Mexican foods that come from corn and are the
most popular and much-loved corn processed food product. This can make tortilla
chips a snack that the people of Indonesia can accept. However, tortilla chip
products made from nixtamal corn flour have a low protein content, which results
in the need for substitution of other ingredients with high protein content, such as
sword koro beans. The purpose of this study was to determine the appropriate
concentration ratio of nixtamal corn flour and sword koro bean flour on tortilla
chips.

The research method carried out in this study consisted of two stages,
namely preliminary research, and main research. Preliminary research is the
manufacture and analysis of raw materials. The main research was carried out to
determine the effect of comparing concentrations of nixtamal corn flour and sword
koro bean flour on chemical and organoleptic responses. Chemical response testing
includes analysis of moisture content, protein content, and ash content. Tests for
organoleptic responses in the form of hedonic tests include color, taste, and
crispness. The selected product will be determined based on the level of significance
of the organoleptic and chemical response and then analyzed for cyanide content
(HCN) and texture test on the selected product.

This study used a randomized block design (RAK) with a factorial of 5 x 1
with 4 repetitions in order to obtain 20 experimental units consisting of 5 levels,
namely t1 (100%: 0%), t2 (90%: 10%), t3 (80 %, 20%), t4 (70% : 30%), and t5
(60% : 40%).

The results showed that the ratio of the concentration of nixtamal corn flour
and sword koro flour had an effect on the moisture content, protein content, ash
content, color, taste, and crispness of the tortilla chips. Treatment t2 (90% : 10%)
IS the selected sample with moisture content of 2.10%, protein content of 5.69%,
ash content of 3.03%, HCN content of 3.438 mg/kg and texture (breakability) of
950.88 gf.

Keywords: Tortilla Chips, Nixtamal Corn Flour, Sword Jack-Bean Flour
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| PENDAHULUAN

Bab ini menjelaskan tentang: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah,
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran,
(6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.
1.1. Latar Belakang

Produksi jagung di Indonesia berada di peringkat ketiga setelah padi dan ubi
kayu. Hal ini menjadikan jagung sebagai bahan pangan yang memiliki peran
penting dalam perekonomian Indonesia serta perkembangan industri pangan.
Jagung merupakan penyumbang terbesar kedua setelah padi dalam subsektor
tanaman pangan (Nur Richana et al,. 2007). Selanjutnya Pusdatin (2014)
menyatakan bahwa beberapa tahun terakhir produksi jagung cenderung meningkat
yaitu produksi jagung pada tahun 2018 diprediksi akan mengalami kenaikan 3,69%

atau setara 23,51 juta ton.

Angka produksi jagung yang tinggi di Indonesia dapat menjadi peluang
untuk memanfaatkan jagung sebagai bahan tepung lokal. Jagung dalam bentuk
tepung lebih fleksibel, lebih tahan lama, praktis, dapat diperkaya dengan zat gizi
(fortifikasi), dan lebih cepat dimasak sesuai dengan kehidupan modern yang serba
praktis (Suarni dan Firmansyah, 2005). Secara umum tepung jagung yang
dihasilkan melalui proses penggilingan memiliki flavour atau rasa yang menyengat.
Salah satu metode untuk memperbaiki kekurangan tersebut adalah melalui proses

nikstamalisasi.



Nikstamalisasi merupakan proses tradisional Meksiko di mana prosesnya
terdiri dari pemasakan dan perendaman dalam larutan alkali yaitu larutan kapur
Ca(OH). (kalsium hidroksida). Nikstamalisasi ini bertujuan untuk melonggarkan
jaringan sel dan menggelatinisasi sebagian granula pati sehingga jagung nikstamal
akan membentuk pasta yang homogen dan elastis pada saat digiling atau
dihancurkan dengan grinder (Moreira et al., 1997). Pemberian alkali pada proses
nikstamalisasi bertujuan untuk mendapatkan tekstur yang renyah serta dapat
memperpanjang umur simpan. Menurut Pinus Lingga (1995), kerenyahan terjadi
karena kalsium dalam larutan Ca(OH). yang berpenetrasi ke dalam jaringan jagung
menjadi lebih kompak dengan terbentuknya ikatan ionik yang membentuk jembatan
garam antara kalsium dengan senyawa yang terdapat dalam jaringan jagung, hal ini

menyebabkan tortilla chips menjadi renyah.

Produk pangan yang menggunakan tepung jagung nikstamal sebagai bahan
baku salah satunya adalah tortilla chips. Tortilla chips merupakan salah satu
makanan khas Meksiko yang berasal dari jagung dan merupakan produk pangan
olahan jagung yang paling populer serta banyak digemari. Tortilla chips dapat
dikatakan sebagai makanan selingan, makanan selingan bisa berupa makanan
ringan yang umumnya disukai oleh berbagai umur dari anak-anak, sampai orang
dewasa (Sulistyowati, 1999). Menurut Santoso (2008), tortilla biasanya berupa
sejenis keripik atau chips yang terbuat dari jagung berbentuk bundar gepeng dengan
ukuran ketebalan yang berbeda-beda. Penggunaan tepung jagung nikstamal dalam

pembuatan tortilla chips dapat meningkatkan kualitas gizi dari produk, serta dapat



menghasilkan tortilla chips dengan karakteristik yang baik dan aman dikonsumsi

oleh segala kriteria umur.

Masyarakat Indonesia cenderung lebih menyukai makanan ringan siap saji
serta praktis seperti tortilla chips. Hal ini dapat menjadikan tortilla chips sebagai
makanan ringan (snack) yang dapat diterima oleh masyarakat Indonesia. Namun,
produk tortilla chips berbahan dasar tepung jagung nikstamal yang dihasilkan
memiliki kadar protein yang rendah. Hal ini didasarkan pada penelitian Febrianto,
dkk (2014) mengenai penggunaan tepung jagung nikstamal dengan beberapa variasi
larutan alkali dalam pembuatan tortilla chips. Oleh karena itu, untuk memperbaiki
nilai protein dalam produk tortilla chips dapat dilakukan substitusi dari bahan lain

yang memiliki kadar protein tinggi seperti tepung kacang koro pedang.

Berdasarkan kandungan gizi, koro pedang memiliki semua unsur gizi
dengan nilai gizi yang cukup tinggi yaitu karbohidrat sebesar 60,1%, protein
30,36%, dan serat 8,3% (Sudiyono, 2010). Selanjutnya Windrati et al. (2010)
menyatakan bahwa tingginya kandungan protein tersebut menjadikan tepung
kacang koro pedang digolongkan sebagai protein rich flour (PRF) atau tepung yang
kaya akan kandungan protein sehingga potensial digunakan sebagai bahan pangan
sumber protein nabati. Sangat disayangkan dengan kandungan gizi yang lengkap,

kacang koro pedang masih belum banyak dimanfaatkan oleh masyarakat.



1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang, maka permasalahan yang dapat dirumuskan
yaitu bagaimana pengaruh perbandingan konsentrasi tepung jagung nikstamal

dengan tepung kacang koro pedang terhadap karakteristik tortilla chips.

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan
tepung kacang koro pedang terhadap karakteristik tortilla chips dari tepung jagung

nikstamal serta memperbanyak diversifikasi produk olahan kacang koro pedang.

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh perbandingan

konsentrasi tepung jagung nikstamal dengan tepung kacang koro pedang.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan pada hasil penelitian yang akan dilakukan adalah:

1. Dapat dijadikan sebagai acuan bagi masyarakat dalam pembuatan produk
tortilla chips berbahan dasar tepung jagung nikstamal dan tepung kacang
koro pedang.

2. Memberikan nilai tambah dan nilai guna dari jagung dan kacang koro

pedang sebagai bahan baku lokal.

1.5. Kerangka Pemikiran
Tortilla merupakan salah satu produk olahan berbahan dasar jagung
berbentuk keripik yang sangat terkenal di Meksiko, Amerika Tengah dan bagian

selatan Amerika. Terdapat beberapa jenis produk tortilla misalnya tortilla chips,



keripik jagung (corn chips), taco shell, table tortilla (tortilla meja) dan sebagainya.
Perbedaan dari produk tersebut terletak pada proses pada saat akhirnya di mana
untuk table tortilla adonan jagung diratakan dan dipanggang, untuk tortilla chips
dan taco shell hasil adonan tersebut dipanggang dan digoreng, sedangkan untuk

keripik jagung hasil adonan tersebut langsung digoreng (Gomez et al, 1992)

Tortilla chips dibuat melalui beberapa proses yaitu pemasakan,
penggilingan, pengeringan dan penggorengan. Tortilla chips pada umumnya
terbuat dari bahan dasar jagung sehingga kandungan proteinnya rendah, yaitu hanya

sekitar 7% (USDA National Nutrient Database for Standard Reference, 2009).

Menurut Arief dan Zahara (2012) menyatakan bahwa pembuatan tortilla
jagung dapat dilakukan dengan mencampurkan tepung jagung, bawang putih,
garam dan air hingga merata, kemudian kukus selama 30 menit. Dalam keadaan
panas, adonan digiling dengan menggunakan gilingan dan ditipiskan. Sedangkan
pembuatan tortilla chips metode Rooney dan Serna Saldivar (1987) dengan
modifikasi yaitu dilakukan pencampuran bahan-bahan menjadi suatu adonan yang
kalis (pencampuran tepung jagung nikstamal, tepung kacang koro pedang, garam
1,25% dan air). Kemudian adonan dipipihkan dengan alat pemipih (botol) dengan
ketebalan 1 mm. Kemudian dipotong bentuk segitiga sama sisi dengan ukuran 3 X
3 x 3 cm. Potongan adonan yang berupa lembaran kemudian dikeringkan dalam
oven selama + 20 menit pada suhu 120°C. Tortilla yang telah kering kemudian

digoreng pada suhu 180°C selama 45 detik.



Pembuatan tortilla chips metode Rooney dan Serna Saldivar (1987) dengan
modifikasi yaitu dilakukan pencampuran bahan-bahan menjadi suatu adonan yang
kalis (pencampuran tepung jagung nikstamal, tepung kacang koro pedang, garam
1,25% dan air). Kemudian adonan dipipihkan dengan alat pemipih (botol) dengan
ketebalan 1 mm. Kemudian dipotong bentuk segitiga sama sisi dengan ukuran 3 x
3 x 3 cm. Potongan adonan yang berupa lembaran kemudian dikeringkan dalam
oven selama = 20 menit pada suhu 120°C. Tortilla yang telah kering kemudian

digoreng pada suhu 180°C selama 45 detik.

Pembuatan tepung jagung nikstamalisasi dilakukan menurut metode Putri
(2011), bahan baku jagung pipil disortasi dari kotoran kemudian ditimbang
sebanyak 2 kg dan dicuci dengan air bersih sampai bersih. Setelah ditiriskan, jagung
dimasukkan ke dalam panci berisi 6 L air yang mengandung 20 g kalsium
hidroksida Ca(OH)2 (1% dari jagung pipil) selama 30 menit pada suhu 90°C.
Selanjutnya jagung direndam selama 24 jam menggunakan larutan alkali sisa
pemasakan hingga keseluruhan biji terendam. Kemudian jagung dibilas sampai pH
netral dengan air bersih yang bertujuan untuk menghilangkan sisa alkali Ca(OH)a.
Tahap selanjutnya, jagung ditiriskan dan digiling sampai hancur menggunakan
hammer mill. Jagung yang telah dinikstamalisasi dan digiling kemudian
dikeringkan menggunakan oven pada suhu 60°C selama 24 jam. Tepung jagung
yang telah di oven kemudian dihancurkan menggunakan blender sehingga

dihasilkan tepung jagung nikstamalisasi kering.

Penggunaan tepung jagung nikstamal dapat menghasilkan tortilla chips

yang renyah. Menurut Pinus Lingga (1995), kerenyahan terjadi karena kalsium



dalam larutan Ca(OH)2 yang berpenetrasi ke dalam jaringan jagung menjadi lebih
kompak dengan terbentuknya ikatan ionik yang membentuk jembatan garam antara
kalsium dengan senyawa yang terdapat dalam jaringan jagung, hal ini menyebabkan
tortilla chips menjadi renyah. Pada butir jagung yang direndam dengan alkali
(kapur) akan menyebabkan penyerapan kalsium yang lebih cepat karena kapur
memiliki kandungan kalsium yang bisa disebut cukup banyak (Mendez-Montealvo,

dkk., 2006).

Rodriguez, et al., (1996) menjelaskan bahwa dengan adanya Ca?* dalam
pati akan merusak ikatan antara pati dengan molekul air dan membentuk ikatan
silang dengan molekul amilosa dan amilopektin yang ada dalam pati yang
dinamakan jembatan kalsium. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh
Bryant dan Hamaker (1997) pada pati dan tepung jagung, bahwa interaksi Ca?*
dengan pati akan menstabilkan dinding granula pati sehingga pati akan lebih kuat
dan keras dikarenakan CA(OH). terionisasi menjadi Ca?* dan OH" yang kemudian

membentuk ikatan silang dengan pati.

Febrianto, dkk (2014) dalam penelitiannya mengenai penggunaan tepung
jagung nikstamal dengan beberapa variasi larutan alkali dalam pembuatan tortilla
chips menyatakan bahwa ada pengaruh yang nyata antara penggunaan alkali dengan
besarnya kadar protein tortilla yaitu semakin besar konsentrasi kapur yang
digunakan saat perendaman maka besarnya kadar protein tortilla semakin menurun.
Larutan kapur akan dengan mudah melepaskan perikarp jagung sehingga

proteinnya larut dalam rendaman.



Menurut Winarno (1992), kebutuhan protein pada orang dewasa per hari
mencapai sekitar 1 gram protein per kilogram bobot badan, dan kebutuhan energi

dari lemak per hari mencapai 30%-35% dari jumlah kalori yang dikonsumsi.

Menurut Muchtadi (1993), kualitas protein tortilla yang rendah disebabkan
oleh terjadinya degradasi protein, ikatan silang, rasemisasi, dan pencoklatan akibat
reaksi Maillard yang berkompleks dengan gula pereduksi sehingga mengurangi

daya cerna protein dan ketahanan nitrogen.

Nurdjanah (2014) dalam penelitiannya tentang sifat sensory biskuit
berbahan baku tepung jagung ternikstamalisasi dan terigu melaporkan bahwa
biskuit jagung nikstamal yang memiliki sifat sensori terbaik adalah F1 dengan
perbandingan tepung jagung nikstamal 100% (200 g) dan tepung terigu 0% (0 g)
dengan skor flavor sebesar 3.7 (khas jagung), skor warna sebesar 4.3 (kuning), skor

tekstur sebesar 3.9 (kompak), dan skor penerimaan keseluruhan sebesar 3.6 (suka).

Nulvazria (2021) dalam penelitiannya menyimpulkan bahwa formulasi
pembuatan tortilla chips terbaik berdasarkan metode de garmo terdapat pada
perlakuan W3T2 yaitu pada lama perendaman jagung 12 jam dengan perbandingan

tepung jagung nikstamal, tepung kacang merah dan tapioka (55:15:30).

Menurut Andrew, dkk (2006), tepung kacang koro pedang kaya akan
protein yang tersusun dari aloumin, globulin dan glutelin. Kacang koro pedang juga
mengandung karbohidrat dalam bentuk pati yang terdiri dari 31,12% amilosa, dan
68,88% amilopektin. Hal ini sesuai dengan pernyataan Windrati et al. (2010) yang

menyatakan bahwa tingginya kandungan protein tersebut menjadikan tepung



kacang koro pedang digolongkan sebagai protein rich flour (PRF) atau tepung yang
kaya akan kandungan protein sehingga potensial digunakan sebagai bahan pangan

sumber protein nabati.

Kacang koro pedang sebagai bahan pangan yang berpotensi menjadi sumber
protein nabati masih memiliki kendala dalam proses pemanfaatannya karena
mengandung senyawa anti gizi berupa asam sianida (HCN). Menurut Lestari
(2016), HCN merupakan suatu senyawa yang terbentuk akibat aktivitas enzim

hidrolase pada glikosida sianogenik.

Menurut Acceptable Daily Intake (ADI) vyaitu batasan yang tidak
menimbulkan bahaya/resiko jika dikonsumsi oleh manusia dan kandungan HCN
dalam tubuh tidak boleh lebih dari 50 mg/kg berat badan (Lestari., 2016).

Menurut Astuti (2012), pada perendaman terjadi penurunan kadar sianida
dari biji kering. HCN bersifat sangat larut dalam air sehingga selama perendaman
HCN dalam koro akan larut dalam air dan ketika air tersebut diganti setiap 6 jam,

HCN dalam air akan ikut terbuang.

Menurut Wahjuningsih dan Saddewisasi (2013) pada penelitiannya
mengenai pemanfaatan koro pedang pada aplikasi produk pangan dan analisis
ekonominya, didapatkan hasil bahwa perlakuan blansing (pengukusan) pada suhu
70°C selama 75 menit akan menurunkan kadar sianida dilihat dari titik uap dari
sianida yaitu 26,5°C sehingga sianida banyak teruapkan selama proses tersebut.
Perlakuan yang terbaik dalam penurunan HCN adalah blansing yang dilanjutkan

dengan perendaman garam 5% selama 24 jam dikarenakan perendaman koro



pedang menggunakan garam NaCl 5% mengakibatkan terjadinya pengikatan
sianida oleh natrium membentuk NaCN yang mudah larut. Pada kombinasi

perlakuan tersebut diperoleh kadar HCN dalam tepung koro pedang sebesar 0 ppm.

Menurut Marthia, et al (2013) pada penelitiannya mengenai penurunan
Sianida Dalam Kacang Koro Pedang Putih (Canavalia Ensiformis) Dengan
Berbagai Metode. Pada kacang koro pedang hasil metode perendaman dengan NaCl
mengalami penurunan sebanyak 83,03% menjadi 17,28 mg/kg. Hal tersebut
dikarenakan terjadinya difusi pada saat perendaman kacang koro pedang, di mana
larutan NaCl masuk ke dalam sel dan HCN yang terdapat dalam sel akan keluar dan
larut dalam larutan NaCl sebagai larutan perendaman. HCN yang larut dalam
larutan NaCl akan bereaksi menghasilkan NaCN. Ketika larutan diganti setelah 6
jam perendaman, NaCN akan ikut terbuang bersama larutan NaCl sehingga kadar
sianida dalam kacang koro pedang akan berkurang.

Penelitian Widiantara (2018) mengkaji tentang perbandingan tepung
kacang koro pedang dengan tepung tapioka dan konsentrasi kuning telur terhadap
karakteristik cookies koro menunjukkan bahwa perbandingan tepung kacang koro
pedang dan tepung tapioka (1:1) merupakan cookies terbaik yang disukai oleh

panelis dengan atribut warna, rasa, dan tekstur.

Penelitian Pertiwi (2006) menyimpulkan bahwa perbandingan tepung
kacang koro dengan tepung terigu perbandingan 70:30 berpengaruh nyata terhadap
kerenyahan, aroma, rasa, kadar protein, kadar lemak dan kadar air terhadap biskuit

kacang koro.



1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan diatas diduga bahwa
perbandingan konsentrasi tepung jagung nikstamal dengan tepung kacang koro

pedang berpengaruh terhadap karakteristik tortilla chips.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan yang dilakukan pada

bulan April 2022.
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