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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan tepung jagung,
tepung sukun, dan tepung daun kelor terhadap karakteristik tortilla chips. Manfaat
dari penelitian ini yaitu memberikan informasi terhadap pemanfaatan pangan lokal
yaitu sukun dan daun kelor untuk meningkatkan nilai ekonomi dari komoditi
tersebut sebagai bahan tambahan pembuatan tortilla chips, dan sebagai upaya
meningkatkan jeseimbangan nilai gizi dari tortilla chips.

Metode penelitian yang di gunakan yaitu Rancangan Acak Kelompok
(RAK) yang terdiri dari 1 fator yaitu perbandingan tepung jagung:tepung
sukun:tepung daun kelor, a0 (50%), a1 (45%:2,5%:2,5%), a2 (40%:3,4%:6,6%),
a3 (35%:3,75%:11,25%), a4 (30%:15%:5%), a5 (25%:16,6%:8,4%), a6
(20%:15%:15%). Respon dari penelitian ini yaitu terdiri dari respon kimia (kadar
air, kadar serat kasar, kadar protein, dan kadar pati), respon Organoleptik (warna,
rasa, aroma, dan tekstur), dan respon kadar kalsium untuk sampel terpilih.

Hasil penelitian ini menunjukan perbandingan tepung jagung, tepung
sukun, dan tepung daun kelor berpengaruh terhadap kadar air, kadar serat kasar,
kadar protein, kadar pati, dan uji Organoleptik pada atribut warna, rasa, aroma,
dan tekstur tortilla chips.

Kata kunci: Perbandingan, Tepung Jagung, Tepung Sukun, Tepung Daun Kelor,
Tortilla Chips



ABSTRACT

This research aims to determine the comparison of corn flour, breadfruit
flour and moringa leaf flour on the characteristics of tortilla chips. The benefit of
this research is that it provides information on the use of local food, namely
breadfruit and Moringa leaves, to increase the economic value of these
commodities as additional ingredients for making tortilla chips, and as an effort
to increase the balanced nutritional value of tortilla chips.

The research method used was a Randomized Block Design (RAK) which
consisted of 1 factor, namely the ratio of corn flour: breadfruit flour: Moringa
leaf flour, a0 (50%), a1 (45%:2.5%:2.5%), a2 (40%:3.4%:6.6%), a3
(35%:3.75%:11.25%), a4 (30%:15%:5%), a5 (25%: 16.6%:8.4%), a6
(20%:15%:15%). This research response consists of chemical responses (air
content, crude fiber content, protein content, and starch content), organoleptic
responses (color, taste, aroma, and texture), and calcium content responses for
selected samples.

The results of this research show that the comparison of corn flour,
breadfruit flour, and Moringa leaf flour has an effect on water content, crude
fiber content, protein content, starch content, and organoleptic tests on the
attributes of color, taste, aroma, and texture of tortilla chips.

Keywords: Comparison, Corn Flour, Breadfruit Flour, Moringa Leaf Flour,
Tortilla Chips
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pola konsumsi pangan masyarakat saat ini cenderung kurang sehat dan

kurang beragam dari jenis pangan dan keseimbangan gizinya. Ditandai oleh

semakin pesatnya perkembangan industri snack atau makanan ringan di Indonesia

yang dipengaruhi oleh masyarakat yang lebih menyukai produk makanan ringan

yang praktis dan siap santap. Snack sekarang sudah bukan hanya sekedar makanan

ringan sebagai asupan tubuh tetapi mengarah pada lifestyle, karena banyak orang

menggunakan momen menikmati ‘ngemil’ untuk membangun kedekatan sosial,

koneksi, dan bahkan membentuk identitas pribadi mereka.

Snacks merupakan makanan ringan yang dikonsumsi diantara hidangan

utama (makan pagi, makan siang, dan makan malam) yang diharapkan dapat

berkontribusi menyumbang energi dan zat gizi. Namun ternyata nilai gizi dari

makanan ringan ini masih terbatas. Pasalnya snack yang beredar di pasar tidak

memiliki keseimbangan nilai gizi, bahkan tinggi kalori dan tinggi Monosodium

Glutamate (Purwaningsih et al., 2012).

Tortilla chips merupakan makanan ringan yang berasal dari Meksiko,

berbentuk keripik dengan berbahan baku jagung. Tortilla Chips dibuat dengan

cara memotong adonan jagung menjadi lembaran-lembaran yang selanjutnya

digoreng atau dipanggang (Moreira et al.2010). Tortilla memiliki

ketidakseimbangan nilai gizi yaitu tinggi karbohidrat dan rendah protein, karena



menggunakan jagung sebagai bahan utama. Tortilla chips memiliki kandungan

karbohidrat 80/100 gram dan protein 11/100 gram (Santoso et al, 2006).

Seiring dengan berjalannya waktu, dibutuhkan inovasi-inovasi baru yang

dapat menambah nilai gizi tortilla chips sebagai camilan. Inovasi pengolahan

tortilla dengan mengkombinasikan tepung biji nangka dan tepung labu kuning

pernah dilakukan oleh Nurhayati dkk (2021). Salah satu inovasi yang mungkin

dilakukan adalah menstubtitusikan atau menambahkan tepung sukun dan tepung

daun kelor ke dalam adonan tortilla chips.

Tepung sukun terbuat dari buah sukun, tanaman sukun (Artocarpus

communis) merupakan tanaman tahunan yang termasuk dalam famili Moraceae.

Buah sukun merupakan salah satu buah sumber karbohidrat yang pemanfaatannya

masih relatif sedikit dibandingkan bahan pangan sumber karbohidrat yang berasal

dari umbi-umbian. Buah sukun mengandung nutrisi berupa karbohidrat (25%),

protein (1,5%), dan lemak (0,3%) dari berat buah. Buah sukun memiliki

kandungan fosfor yang tinggi sehingga dapat menjadi buah alternatif untuk

meningkatkan gizi masyarakat karena fosfor berperan penting dalam

pembentukan komponen sel essensial, pelepasan energi, karbohidrat dan lemak,

serta mempertahankan keseimbangan cairan tubuh (Sukandar et al., 2014).

Tepung sukun memiliki kelebihan dibandingan tepung terigu diantaranya

tidak mengandung gluten, tetapi tepung sukun mengandung protein dalam jumlah

kecil dan kandungan pati. Tepung sukun memiliki kandungan karbohidrat,

vitamin, mineral yang cukup tinggi. Sukun memiliki mineral dan vitamin lebih



lengkap jika dibandingkan dengan beras, tetapi kalorinya lebih rendah sehingga

dapat digunakan untuk makanan diet (Suyanti dkk., 2003).

Selain itu, sukun mempunyai indeks glikemik (GI) atau angka yang

menunjukkan potensi peningkatan glukosa darah dari karbohidrat yang rendah

sehingga dapat berperan mengendalikan kadar gula darah yaitu 23-70 (Widowati,

dkk., 2009). Kandungan gizi tepung sukun yang tinggi ini dapat dimanfaatkan

untuk menambah nilai gizi produk makanan. Selain itu, sukun juga mengandung

serat kasar yang cukup tinggi. Menurut hasil penelitian Astuti dkk. (2013), kadar

serat sukun sebesar 2,49%. Penelitian Djafar dan Rahayu (2005), menyebutkan

bahwa kandungan serat kasar pada tepung sukun sebesar 1,32%.

Kemudian, Daun kelor (Moringa oleifera) dikenal memiliki berbagai

macam kandungan gizi. Salah satunya zat besi (Fe), protein, vitamin A, vitamin C,

kalium dan kalsium. Dalam penelitian lain daun kelor menjadi alternatif untuk

mengatasi kondisi anemia karena memiliki kandungan zat besi (Fe) sebesar 28,2

mg (Fauziah,2019). Prosentase penambahan ekstrak daun kelor diketahui

membuat kadar kalsium yoghurt semakin meningkat, hal ini disebabkan kandunga

kalsium kelor sangat tinggi (Diantoro,2015). Kalsium dan protein sering

digunakan pada PMT (Pemberi Makanan Tambahan) karena dapat memenuhi

kebutuhan gizi balita, zat tersebut berguna untuk membantu pertumbuhan,

pemeliharaan dan perbaikan jaringan tubuh balita (Rohmawati,2019).

Selain dikonsumsi langsung dalam bentuk segar, kelor juga dapat diolah

menjadi bentuk tepung atau powder yang dapat digunakan sebagai fortifikan

untuk mencukupi gizi atau nutrisi. Pada berbagai produk pangan, seperti pada



olahan pudding, cake, nugget, biscuit, cracker, tortilla chips serta olahan lainnya.

Kandungan zat besi dalam daun kelor dalam keadaan kering atau bubuk mencapai

60,5 mg/ 100 gr dan 17,3 mg vitamin C (Kurniawati,2018).

Tepung daun kelor merupakan tepung yang berasal dari daun kelor yang

dikeringkan kemudian dihaluskan. Meskipun sudah dalam bentuk tepung atau

serbuk, tetapi tepung daun kelor tetap kaya akan vitamin yang terkandung

didalamnya. Dengan satuan berat yang sama, daun kelor setara dengan 7 (tujuh)

kali vitamin C yang terdapat dalam jeruk, setara 10 (sepuluh) kali vitamin A yang

terdapat didalam wortel, setara dengan 17 (tujuh belas) kali kalsium yang terdapat

pada susu, setara dengan 15 (lima belas) kali kalium yang terdapat pada pisang,

setara dengan 9 (Sembilan) kali protein yang terdapat pada yogurt dan setara

dengan 25 (dua puluh lima) kali zat besi yang terdapat pada bayam (Nurcahyati,

2014).

Dengan demikian penelitian ini mengkaji mengenai bagaimana pengaruh

perbandingan tepung jagung, tepung sukun dan tepung daun kelor terhadap

karakteristik tortilla chips, sehingga diharapkan dapat menjadi produk

diversifikasi tortilla chips sebagai alternatif pangan fungsional yang berbahan

baku pangan lokal yang memiliki kandungan gizi tinggi.

I.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian di atas, maka masalah yang

dapat diidentifikasi adalah apakah perbandingan tepung jagung, tepung sukun dan

tepung daun kelor akan berpengaruh terhadap karakteristik Tortilla Chips.



I.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menganalisis bagaimana pengaruh

dari perbandingan tepung jagung, tepung sukun dan tepung daun kelor terhadap

Tortilla Chips baik itu dari sifat kimia maupun organoleptik tortilla chips.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetaui bagaimana pengaruh

dari perbandingan tepung jagung, tepung sukun dan tepung daun kelor terhadap

Tortilla Chips baik itu dari sifat kimia maupun organoleptik maupun tortilla chips.

I.4. Manfaat Penelitian

1. Memberikan informasi kepada penulis dan masyarakat mengenai

pemanfaatan sumber daya pangan lokal yaitu sukun dan daun kelor untuk

meningkatan nilai ekonomi dari komoditi tersebut.

2. Meningkatkan penggunaan buah sukun dan daun kelor menjadi produk

tortilla chips dengan tekstur yang baik dan dapat diterima secara organoleptik.

3. Meningkatkan nilai gizi dan nilai ekonomis dari tortilla chips.

4. Meningkatkan diversifikasi produk pangan berbasis pangan lokal.

5. Diharapkan hasil penelitian ini dapat menjadi informasi bagi perkembangan

ilmu pengetahuan, baik itu peneliti, akademis dan instansi yang berhubungan

langsung dengan teknologi pangan.

I.5. Kerangka Pemikiran

Tortilla Chips merupakan produk yang mempunyai bentuk bundar gepeng,

tekstur renyah, bau khas, dan mempunyai umur simpan yang relatif lama. Kadar

air dalam bahan makanan akan mempengaruhi daya tahan dan sangat menentukan



mutu tortilla chips. Batas maksimum kadar air tortilla chips berdasarkan

standarnya adalah 6% (Okfrianti,2013). Winarno (2002) menyatakan bahwa kadar

air bahan yang berkisar antara 3-7% mengindikasikan bahwa tingkat kestabilan

optimum bahan tersebut tercapai.

Menurut penelitian Nurrohman (2022) menyatakan bahwa dalam

pembuatan Tortilla Chips Serbuk Biji Ketapang setelah adonan tercampur rata

kemudian adonan ditipiskan dibuat lembaran dengan ketebalan 1-2 mm, kemudian

dipotong berbentuk segitiga. Kemudian ditata di dalam loyang dan dioven dengan

waktu 30 menit pada suhu 150°C. Selanjutnya dikeluarkan dari oven dan

dinginkan di suhu ruangan, kemudian digoreng selama 8 detik dengan suhu

penggorengan 170°C.

Menurut Kumalaningsih (2015) menyatakan bahwa pembuatan tortilla

chips dalam industri kecil meliputi beberapa proses yaitu setelah adonan

tercampur rata, adonan dikukus selama 20 menit dan kemudian dipiphkan dalam

keadaan hangat. Kemudian, di keringkan dalam oven dengan suhu 55-60°C

selama 3 jam dan setelah itu digoreng dengan 175 °C selama 20 detik.

Proses pengeringan sangat dipengaruhi oleh suhu dan lama pengeringan.

Akan tetapi pengeringan dengan menggunakan suhu yang terlalu tinggi dapat

mengakibatkan pengeringan yang tidak merata (Muchtadi,1997 dalam Martunis,

2012). Penelitian Yuniarti dkk, (2006) yang berjudul “Aplikasi Teknologi

Pengolahan Tortilla Jagung Pada Skala Industri Rumah Tangga Petani”

menyatakan pada proses pengeringan tortilla dengan menggunakan alat pengering



dengan suhu 55-60°C menghasilkan tortilla yang memiliki warna kuning cerah,

lebih merata serta tekstur yang renyah.

Tortilla biasanya dibuat dari bahan dasar jagung dengan tambahan minyak

sayur, garam dan air. Menurut penelitian Huda (2010) yang berjudul Sifat Fisik

Keripik Jagung Tortilla yang diisi dengan Tepung Putih Telur selama

Penyimpanan, formulasi terbaik dari penelitiannya adalah jagung 50,12%, bubuk

putih telur 4,76%, garam 1,25%, sedang menggunakan gula 12,56%, dan tapioka

31,33% merupakan fitur Tortilla Jagung Terbaik.

Menurut Syaiful (2022) dalam penelitiannya menyatakan bahwa perlakuan

terbaik adalah tortilla chips dengan formulasi 60% tepung jagung dan 40% tepung

komposit (kacang merah-kacang kedelai), hal tersebut berpengaruh nyata terhadap

peningkatan nilai lightness, kadar air, kadar abu, dan kadar protein tortilla chips,

tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap penurunan nilai redness dan peningkatan

nilai tekstur.

Parameter utama pada produk makanan ringan berupa sifat fisik yang

mengacu pada tekstur/kerenyahan serta rasa dan aroma yang dihasilkan. Menurut

Asmoro (2017) dalam penelitiannya menyatakan bahwa skor tertinggi penerimaan

panelis sebesar 4,60 terdapat pada produk mocatilla chips dengan penambahan

tepung mocaf sebanyak 15%. karena semakin banyak penambahan tepung mocaf

pada produk mocatilla cendrung kurang disukai oleh panelis karena penambahan

tepung mocaf menyebabkan tekstur yang semakin keras.

Menurut Dewi (2018) pada penelitiannya dalam pembuatan cookies

menyatakan bahwa semakin banyak penaambahan tepung daun kelor kadar



protein semakin tinggi yaitu menjadi 11,95% dan kadar karbohidrat semakin

menurun. Komponen pembentuk rasa berhubungan dengan protein dalam bahan

pangan. Semakin banyak protein terkandung di dalam produk atau bahan maka

akan dihasilkan produk yang terasa semakin gurih. Rasa suatu bahan pangan

dipengaruhi oleh beberapa faktor senyawa kimia, temperatur, konsistensi, dan

interaksi dengan komponen rasa yang lain serta jenis dan lama pemasakan (Sari et

al., 2019).

Menurut Dewi (2018) juga pada penelitiannya dalam pembuatan cookies

menyatakan semakin baik warna makanan semakin besar daya tarik yang

dihasilkan dari makanan tersebut. Warna cookies daun kelor kuning agak

kehijauan yang disebabkan dari warna hijau daun kelor kering. Kemudian,

menurut Noli (2015) dalam penelitiannya tentang mi basah menyatakan bahwa

warna mi basah dipengaruhi oleh tepung sukun. Tepung yang dibuat dari buah

sukun tua akan lebih memberikan warna putih dibandingkan dengan tepung sukun

yang terbuat dari buah sukun muda.

Menurut penelitian Dewi et.al (2016) dalam penelitiannya membuat

cookies menyatakan bahwa dari penggunaan tepung daun kelor dengan konsetrasi

3%, 5% dan & 7% berdasarkan uji organoleptik terhadap cookies kelor, perlakuan

konsentrasi 3% merupakan perlakuan terbaik. Hal tersebut disebabkan perlakuan

3% tepung daun kelor lebih disukai oleh panelis dalam hal warna, aroma, tekstur,

rasa dan didukung dengan kandungan protein sebesar 13,47%, air sebesar 3,48%,

dan vitamin C sebesar 223,01 mg/ml bahan.



Menurut penelitian Rudianto (2014) yang berjudul pembuatan biskuit

dengan penambahan daun kelor perlakuan yang terbaik adalah dengan

perbandingan tepung terigu dan tepung daun kelor sebesar (75%:25%)

menunjukan hasil dengan penambahan tepung daun kelor 25% sudah tidak bisa

menutupi bahan yang mempengaruhi rasa biskuit yang dihasilkan.

Dengan demikian dari sisi sensori warna dan flavor dari perbandingan

tepung jagung, tepung sukun dan tepung daun kelor akan mempunyai warna hijau

akibat kandungan klorofil dan flavor khas daun yang menjadi ciri tepung daun

kelor. Hal ini tentu saja akan mempengaruhi tingkat kesukaan para panelis

terhadap tortilla yang akan disubstitusi tepung daun kelor maupun tepung sukun.

I.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas dapat dinyatakan sebuah hipotesis

bahwa diduga adanya pengaruh dari perbandingan tepung jagung, tepung sukun

dan tepung daun kelor terhadap karakteristik tortilla chips.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini akan dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Teknologi

Pangan Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Gegerkalong,

Kecamatan Sukasari, Kota Bandung, Jawa Barat.
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