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ABSTRACT

potato sweet (10 %; 20 %

d Co purple
and addition NaHCO; (0,25 %: 0.50 % and 0,75 %), each combination is repeated

ee time. mmqmwmmmmmuubmmwzo%mmh

700 rexrure.
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PENDAHULUAN

Tortila pada awalnya merupakan
ﬂ.nhklmdnuﬂM&sikobu‘bwmk

merupakan salah satu produk olahan jagung
isﬂpmmdmalhﬁymgpalingpopder.
Tortila biasanya berupa scjenis keripik atau
chips yang terbuat dari jagung berbentuk
bundar gopeng dengan ukuran ketebalan
yang berbeda-beda di tisp Negara. Oleh
tidak ada standar khusus bagi

:

“guality 5.59 % water content, 57.23 % starch
589 %, texture 0,015 mm/gr.dt and organoleptic value 7,00 taste, 6,60 colour, 7,00 odor and

uwmdaso%NaHCO,adddmhlk&mmmpmdmthewﬂﬂacham
content, 1, 55 % fiber content, bulk capacity

meningkatkan  kelarutan pati  sehingga
mudah dicerna (Winamo, 1995).

Penggunaan bahan selain dari
jagung akan meningkatkan diversifikasi
produk ofzhan dan dapat pula untuk
meningkatkan nilai gizi maupun nilai
tambah dari Tortila. Beberapa bahan baku
yang telah digunakan scbagai upaya
diversifikasi  Tortila antara lsin adalah
fepung ampas tapioka (Setiawan, W. Z,
2002), kacang hijau (Wijayati, D. W, 2002),
tepung  tapioka dan  kacang  hijau
(Mardikawaty, T, 2004),

Dalam mngka diversifikasi pula,
dilakukan penelitian pembuatan tortila
dengan subtitusi tepung ubi jalar ungu, Ubi
yang memiliki keunggulan kandungan lisin,
Cu, Mg, K, Zn rata-rata 20 %, substansi anti
kanker yaitu Selenium dan lodin 20 kali
lebih tinggi bila dibandingkan varietas lain,
Wamna ungu pada ubi jalar menunjukkan
akan tingginya zat wama alam yang
berwama mersh keunguan yang disebut
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HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Analisa Bahan Baku

Berdasarkan hasil analisa bahan baku
yaitu masa jagung dan tepung ubi jalar ungu
Tabel 1. Komposisi Masa Jagung dan T

yang digunakan sebagai bahan baku
pembuatan tortila chips diperoleh  data
sebagai berikut :

ung Ubi Jalar Un

No. Komposisi Masa Jagung Tepung ubi jalar Ungu
1. Kadar Air (%) 51,42 4,97
2. Kadar Pati (%) 69,76 7L
- Amilosa 46,06 24,64
- Amilopektin 23,70 46,46
3. Kadar Serat Kasar (%) 1.83 226
4. Antosianin (ppm) - 5,94

Hasil analisa bahan awal menunjukkan
bahwa masa jagung mengandung kadar air
51,42 %, kadar pati 69,76 %, amilosa 46,06
%, amilopektin 23,70 % dan kadar serat
kasar 1,83 %, dan pada tepung ubi jalar
ungu mengandung kadar air 4,97 %, kadar
pati 71,11 %, amilosa 24,64 %, amilopektin
46,46 %, kadar serat kasar 2,26 % dan
antosianin 5,94 ppm.

Menurut Anonymous (2007), ubi jalar
varietas sari memiliki kadar pati 32,48 %
dan kadar serat 1,63 %, sedangkan varietas
kidal memiliki kadar pati 32,85 % dan untuk
kadar serat kasar 1,07 %. Adanya perbedaan
yang terkandung dalam ubi jalar ungu ini

A

terjadi karena perbedaan varietas, tempat
tumbuh, iklim dan lain-lain.

B. Hasil Analisa Tortila Chips Mentah
1. Kadar Air

Berdasarkan hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa antara subtitusi tepung
ubi jalar ungu dan penambahan NaHCO;
terdapat interaksi yang nyata (p = 0.05)
terhadap kadar air tortila chips. Demikian
juga pada masing-masing perlakuan terdapat
perbedaan yang nyata. Hubungan antara
perlakuan subtitusi tepung ubi jalar ungu
dan penambahan NaHCO, terhadap Kadar
air ditunjukkan pada Gambar 2.
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Gambar 2. Hubungan antara perlakuan subtitusi tepung ubi jalar ungu
dan penambahan NaHCO; serta kadar air tortila chips

Gambar 2. menunjukkan bahwa
semakin meningkat subtitusi tepung ubi jalar
ungu dan semakin meningkat penambahan
NaHCO; akan meningkatkan kadar air
tortila chips yang dihasilkan. Hal ini
disebabkan karena tepung ubi jalar ungu
memiliki kandungan serat kasar lebih tinggi
dibandingkan jagung sehingga semakin
tinggi subtitusi tepung ubi jalar ungu maka

kadar air semakin tinggi, karena serat
mempunyai kemampuan menyerap air.
Demikian pula dengan semakin meningkat
penambahan NaHCO, akan semakin
meningkatkan kadar air dari tortila chips.
Hal ini disebabkan terjadi peningkatan H;O
yang dihasilkan dari hidrolisis NaHCO;
menjadi CO; dan uap air. Menurut Winarno
(1995), bahwa serat dapat menyerap air.
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Gambar 3. Hubungan antars perlakuan subtitusi tcpung ubi jalar ungu dan penambahan
NaHCO: terhadap kadar pati tortila chips
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Gambar 3. Hubungan antara perlakuan subtitusi tepung ubi jalar ungu dan penambahan
NaHCO,; terhadap kadar serat kasar tortila chips

Gambar 3. menunjukkan bahwa
semakin banyak subtitusi tepung ubi jalar
ungu dan semakin rendah penambahan
NaHCO,, maka kadar serat kasar tortila
chips semakin  meningkat. Hal ini
disebabkan karena komponen serat kasar
yang terdapat pada tepung ubi jalar ungu
relatif lebih tinggi dibandingkan kandungan
serat pada jagung (hasil analisa bahan awal
kadar scrat kasar 2,26 %) dan semakin
rendahnya penambahan NaHCO; dalam
pengolahan tortila chips akan menyebabkan
kadar serat kasar dalam tortila chips
mengalami peningkatan, Peningkatan ini
disebabkan karena kecilnya pengikatan air,

per berat kering.
Hasil ini didukung oleh Desrosier
(1988) yang menyatakan bahwa selama

pengeringan, bahan pangan akan kehilangan

kadar air, yang dapat  berakibat
meningkatnya konsentrasi zat gizi di dalam
massa yang tertinggal per berat kering.

C. Hasil Analisa Tortilla Chips Matang
1. Volume Pengembangan

Berdasarkan hasil analisis ragam
menunjukkan antara periakuan subtitusi
tepung ubi jalar ungu dan penambahan
NaliCO: tidak terdapat interaksi yang nyata
terhadap volume pengembangan tortila
chips. Perlakuan subtitusi tepung ubi jalar
ungu tidak menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata, sedangkan penambahan
NaHCO; menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata (p < 0,05) pada masing-
masing  levelnya  terhadap volume
pengembangan tortila chips. Rata-rata
volume pengembangan tiap periakuan dapat
dilihat pada Tabel 2 dan Tabel 3.

Tabel 2. Rata-rata volume pengembangan Tortilla chips dari perlakuan subtitusi tepung

ubi jalar ungu
Subtitusi Tepung ubi Jalar Volume Pengembangan Notasi | DMRT
Ungu (%) (%) (5 %)
10 3,549 tn -
20 3,589 m 0.0422
30 3,636 tn 0,0443

Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti huruf berbeda berarti berbeda nyata

Pada Tabel 2. menunjukkan bahwa
semakin banyak subtitusi tepung ubi jalar
ungu menyebabkan volume pengembangan
tortila chips semakin meningkat, tetapi
secara statistik tidak berbeda nyata. Hal ini

disebabkan kandungan amilopektin (yang
berperan dalam volume pengembangan)
yang terdapat dalam tepung ubi jalar ungu
sedikit. sehingga tidak berpengaruh pada
volume pengembangan.



n tortila chips dari perlakuan penambahan NaHCO,

Volume bangan (% Notusi | DMRT (5 %) |
3,350 a -
3,578 b 0,0422
3,846 0,0443

han tortila chips dari perlakuan subtitusi tepung ubi j

dalam gelembung-gelembung udara memuai
dan mendesak dinding sekitarnya pada
waktu tortila chips tersebut digoreng dalam
minyak panas, Reaksi NaHCO: dalam air
(reaksi Hidrolisis) menurut Winarno (1995)
adalah sebagai berikut :

Na' + HCOy

H:CO; + NaOH

A A
€O; +H0

subtitusi tcpung ubi jalar ungu dan
penambahan  NaHCO;  tidak  terdapat
interaksi yang nyata terhadap volume
pengembangan  tortils  chips.  Perlakuan
subtitusi tepung ubi jalar ungu menunjukkan
pengaruh yang berbeda nyata, sedangkan
penambahan NaHCO; tidak menunjukkan
pengaruh yang berbeda nyata (p < 0,05)
pada masing-masing levelnya terhadap
volume pengcmbnngun tortila chips. Rata-
rata kerenyahan tiap perlakuan dapat dilihat
pndaTabeHdanTabelS

Kerenyshan (mm/gr.detik) | Notasi | DMRT (5 %) |

0,024 C 0,002
0,015 b 0,002
0,005 =

yang diikuti huruf berbeda bemnbefbednnym

sehingga  dengan  semakin  banyak
kandungan amilopektin pada tepung ubi
jalar ungu akan menghasilkan tortila chips
yang renyah. Sedangkan kerenyahan yang
tinggi terdapat pada perlakunn subtitusi
tepung ubi jalar ungu 30 % yaitu sebesar
0,005 mm/gr.detik.

Tortilla chips dari perlakuan penambahan NaHCO,

0.017
0,015
0.012

_ Kerenyahan (mm/gr.detik) Notasi DMRT (5 %)

m 0,002
m 0.002
In

075
Keterangan : Nihh&-tuymgditkuuhmufbutedabwuﬁbubedanyau



Pada Tabel 5. menunjukkan bahwa
dengan semakin meningkatnya NaHCO,
tortila chips semakin renyah,

tetapi secara statistik tidak berbeda nyata.

4. Uji Organoleptik Rasa, Warna, Aroma

Hedonic Scale Scoring dengan jumliah
panelis 30 orang. Data yang diperoleh
dianalisis dengan analisis sidik ragam
(ANAVA), bila terdapat perbedaan nyata
dilanjutkan dengan uji BNT (Beda Nyata
Terkecil) 5 %. Nilai rata-rata kesukaan rasa,
warna, aroma dan kerenyahan tortilla chips
disajikan pada Tabel 6.

dnnlwmnynhmdihkmndmmmuode
Tnle.NihiMkmkmmwmka«myﬂmuﬁhebipsM

perlakuan subtitusi ubi jalar dan penambahan NaHCO,
Periakuan Rat I Rata-rats | Rata-rata Rata-rata
Subtitusi Tepung Ubi NaHCO, Rasa Warns Aroms Keranyahan
Jalar Ungu (%) (%)
10 025 3,13 470" 428 a,15"
10 0,50 510t 4.80° 433 5.05°
10 0,75 5,85 3.90' 398 485
20 025 4,98° 620" 463" 413
20 0,50 7.00" 6,60" 7.00* 7,00*
20 0,75 345 535 643" 675
30 025 5,80° 455 498" 3,78°
30 0,50 6,50° 5.63¢ 5.40° 580"
30 075 3,03 328% 353" 3.50"
Pada Tabel 6. diketahui bahwa nilai dikehendaki, apabila terialu coklat menjadi
rata-rata kesukaan rasa, wama, aroma dan pertanda penurunan mutu.
kerenyahan tertinggi  pada perlakuan Pada periakuan substitusi tepung ubi

substitusi tepung ubi jalar ungu 20% dan

NaHCO,  0,50%. Hal ini
discbabkan subtitusi tepung ubi jalar ungu
yang tidak terlalu banyak dianggap panelis
mempunyai rasa pas schingga memberikan
rasa yang enak dan sesuai dengan selera
konsumen. Demikian juga penambahan
NaHCO; yang tidak terlalu banyak akan
menghasilkan  produk  yang tidak lerasa
pahit.

Pada perlakuan substitusi tepung ubi
jalar ungu 20% dan penambahan NaHCO,
0,5% memiliki wamna yang paling disukai,
karena warna yang ditimbulkan tidak begitu
gelap sehingga tidak menyimpang dari
wmwpungubijﬂumpl.ouuikhnjuga
penambahan NaHCO, tidak berpengaruh
terhadap wamna tortila chips karena NaHCO,
tidak berwarna (putih) schingga apabila
ditambahkan tidak akan mempengaruhi
warna.

disebabkan proses penggorengan karena
adanya proses Maillard, menurut Winamo
(1995), hasil reaksi Maillard tersebut
menghasilkan bahan berwama coklat yang

taler unge
memiliki 0,5% memiliki aroma yang paling
disukai konsumen, dischabkan dari aroma
khas tepung ubi jalar ungu. Demikian juga
penambahan NaHCO, tidak berpengaruh
wdudnpmuﬁhchipkmmNaHCO;
tidak akan mempengaruhi aroma.

Pada perlakuan substilusi lepun ubi
jnhrungnzmsd-npmnhthaHCOJ
memiliki 0,5% memiliki kerenyshan yang
pclingdisnhikonsunm.discbobhnkm
kmduwnmkmymgmﬂpddidﬂm
tepung ubi jalar ungu berpengaruh terhadap
produk tortila chips yang dihasilkan.
DemikimjuppcnnnhhnNaHCO:ﬁdlk
berpengaruh terhadap kerenyahan karena
adanya serat kasar yang terdapat dalam
produk tortila chips tersebut.

KESIMPULAN

Kombinasi perlakuan terbaik adalah
subtitusi tepung ubi jalar ungu 20 % serta
penambahan NaHCO, 0,50 %, menghasilkan
tortila chips dengan kadar air 5,59 %, kadar
pati 5723 %, kadar serat kasar 1,55 %,



3,589 %, kereuyahan

voleme pengembangan

Q015 men'sr dt dan nilai rata-rata kesukaan
s festimgss yaitu 7,00; wamna 6,60; aroma
T8 &= erenyahan 7,00.
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