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Abstract. The purpose of this research is to find out 1) Differences in the quality of sensory quality in terms of taste, color,
aroma and texture. 2) The level of community preference. 3) Protein content and antioxidant capacity of tortilla chips
different kerikil melinjo peel composites. The research method used is the prerequisite test, One Way Analysis of Variance
and continued to Tukey's test if there are differences in sensory quality, the preference test uses descriptive analysis of
means and Laboratory test. The results showed that there were differences in sensory quality on the color and aroma
indicators of tortilla chips. Preferred test results from composite tortilla chips with kerikil melinjo peel (0%:100%,
50%:50%, 60%:40% and 70%:30%) with values (3,98, 3,86, 4,16 dan 4,03). Laboratory test results of protein content and
antioxidant capacity of sample 0%:100% (6.9719%, 16.2665%), sample 50%:50% (6.6989%, 18.3361%), sample
60%:40% (7.1234%, 19.8261%), and sample (184) 70%:30% (7.3761%, 21.6887%). The conclusion is that in terms of the
quality of the senses there is a significant difference in the color and aroma indicators of different composite tortilla chips
of kerikil melinjo peel. The highest average preference test result is 60%: 40% sample. The highest protein content and the
highest antioxidant capacity is a sample 70%:30%..
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Abstrak. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui 1) Perbedaan kualitas inderawi ditinjau dari rasa, warna, aroma dan
tekstur, 2) Tingkat kesukaan masyarakat, 3) Kandungan protein dan kapasitas antioksidan dari tortilla chips komposit kulit
melinjo kerikil yang berbeda. Metode penelitian yang digunakan uji prasyarat, ANAVA One Way dan dilanjutkan uji
Tukey apabila ada perbedaan kualitas inderawi, uji kesukaan menggunakan analisis deskriptif rerata dan uji Laboratorium.
Hasil penelitian menunjukan ada perbedaan kualitas inderawi pada indikator warna dan aroma tortilla chips. Hasil uji
kesukaan dari tortilla chips komposit kulit melinjo kerikil (0%:100%, 50%:50%, 60%:40% dan 70%:30%) dengan nilai
(3,98, 3,86, 4,16 dan 4,03). Hasil uji laboratorium kandungan protein dan kapasitas antioksidan sampel 0%:100%
(6.9719%, 16.2665%), sampel 50%:50% (6.6989%, 18.3361%), sampel 60%:40% (7.1234%, 19.8261%), dan sampel
70%:30% (7.3761%, 21.6887%). Simpulannya adalah ditinjau dari kualitas inderawi ada perbedaan yang siginifikan pada
indikator warna dan aroma dari tortilla chips komposit kulit melinjo kerikil yang berbeda. Hasil uji kesukaan rerata tertinggi
adalah sampel 60%:40%. Kandungan protein tertinggi dan kapasitas antiksidan tertinggi adalah sampel 70%:30%.

Kata kunci: tortilla chips, komposit dan kulit melinjo kerikil.
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PENDAHULUAN

Tortilla adalah sejenis chips terbuat dari jagung dengan ukuran ketebalan dan bentuk yang berbeda-beda di tiap
negara [11]. Tortilla chips adalah produk makanan ringan jagung berasal dari Meksiko yang melalui proses
nikstamalisasi [6]. Pada tortilla chips tepung maizena komposit tepung mocaf menyatakan bahwa diperlukan bahan
tambahan makanan yang mengandung protein untuk meningkatkan kandungan protein dalam tortilla chips [16].
Dalam pembuatan kerupuk memanfaatkan kulit melinjo sebagai bahan baku dan menghasilkan warna merah alami
dari warna kulit melinjo yang digunakan [9].

Kulit melinjo adalah bagian terluar dari melinjo biasanya dalam industri pembuatan emping menjadi limbah.
Bagian kulit melinjo yang dimanfaatkan dalam penelitian ini yaitu bagian kulit luar berwarna merah. Varietas melinjo
yang dikenal yaitu varietas kerikil, varietas ketan dan varietas gentong [13]. Melinjo kerikil adalah varietas melinjo
lokal Indonesia yang bijinya berbentuk agak bulat, berukuran panjang 1,5 cm dan lebar 1,1 cm [7]. Ekstrak kulit
melinjo merah menunjukkan kandungan protein lebih tinggi dibandingkan warna kuning dan hijau [3]. Dalam
pengujian laboratorium kimia UNNES kulit melinjo kerikil merah mengandung protein sebesar 5,88%. Kulit melinjo
merah mempunyai aktivitas antioksidan (IC 50 = 28,43 mg), flavonoid (2,73 mg QE/g), fenolik (0,386 mg GAE/g
sampel), Bkaroten (185,275 ppm), likopen (12,13 mg/100g), total karotenoid (241,22 ppm), dan vitamin C (9,23
mg/100 mL) [3]. Kulit melinjo mengandung pigmen antosianin bersifat antioksidan yang termasuk golongan flavonoid
yang efektif untuk inaktivasi radikal bebas dan peroksil. Diharapkan antosianin kulit melinjo merah dapat dipakai
sebagai pigmen pewarna alami pada pangan [18]. Selain itu kulit melinjo juga memiliki kandungan gizi terbesar yaitu
karbohidrat sebesar 20,7 gram/100 gram.

Makanan ringan adalah makanan siap makan yang dibuat dari bahan pangan sumber karbohidrat dan atau protein
[1]. Salah satu makanan ringan yang digemari masyarakat adalah tortilla chips. Pada kulit melinjo kerikil memiliki
kandungan protein kapasitas antioksidan lebih tinggi daripada jagung serta memiliki kandungan karbohidrat,
nampaknya memberikan gagasan baru untuk membuat inovasi produk yang kaya protein, antioksidan, gurih dan
terjangkau dikalangan masyarakat yaitu tortilla chips komposit kulit melinjo kerikil. Selain itu kandungan karbohidrat
pada kulit melinjo kerikil dan jagung termasuk dalam polisakarida karena memiliki cita rasa tawar [4] sehingga dalam
pembuatan tortilla chips karakteristik kulit melinjo kerikil dapat di kompositkan dengan jagung. Diharapkan dapat
menghasilkan tortilla chips sesuai standar dengan kriteria rasa asin gurih dan bertekstur renyah [10], memiliki aroma
dan warna khas sesuai bahan baku yang digunakan [1] serta dapat meningkatkan kandungan protein dan kapasitas
antioksidan pada tortilla chips.

Berdasarkan uraian tersebut maka penulis tertarik mengangkatnya kedalam penelitian berjudul “Pembuatan
Tortilla Chips Komposit Kulit Melinjo Kerikil dengan Jagung Terhadap Kualitas Inderawi, Tingkat Kesukaan
Masyarakat, Kandungan Protein dan Kapasitas Antioksidan”.

METODE PENELITIAN

Jenis penelitian ini adalah true experiment. Desain eksperimen yang digunakan pada penelitian ini adalah post test
only control design. Sedangkan untuk rancangan percobaan menggunakan RAL (Rancangan Acak Lengkap) faktor
tunggal. Objek dalam penelitian ini adalah tortilla chips komposit melinjo kerikil yang berbeda. Terdapat 3 variabel
yaitu variabel bebas, variabel terikat dan variabel kontrol. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah penggunaan
jumlah komposit kulit melinjo kerikil : jagung 0%:100%, 50%:50%, 60%:40% dan 70%:30. Variabel terikatnya yaitu
kualitas inderawi dan tingkat kesukaan ditinjau dari rasa, warna, aroma dan tekstur, kandungan protein serta kapasitas
antioksidan pada tortilla chips komposit kulit melinjo kerikil yang berbeda. Sedangkan variabel kontrol dalam
penelitian ini adalah komposisi bahan, peralatan, proses pembuatan dan suhu pembuatan.

Metode pengumpulan data menggunakan penilaian subjektif yaitu uji inderawi dan uji kesukaan, sedangkan
penilaian objektif yakni uji kimia kandungan protein dan kapasitas antioksidan. (1) Uji inderawi, untuk mengetahui
ada tidaknya perbedaan kualitas inderawi tortilla chips komposit kulit melinjo kerikil yang berbeda pada indikator
rasa, warna, aroma, dan tekstur yang dilakukan oleh 4 orang panelis terlatih, (2) Uji kesukaan, untuk mengetahui
tingkat kesukaan masyarakat yang dilakukan oleh 80 orang panelis tidak terlatih, (3) Uji kandungan protein dan
kapasitas antioksidan dilakukan di Laboratorium Chem-Mix Pratama Yogyakarta.

Metode analisis data uji inderawi menggunakan uji prasyarat yaitu normalitas dan homogenitas, kemudian One
Way Analysis of Variance, jika ada perbedaan masing-masing sampel dilanjut uji tukey. Uji kesukaan menggunakan
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deskriptif rerata untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat. Uji Laboratorium untuk mengetahui kandungan
protein menggunakan metode Kjeldahl dan kapasitas antioksidan menggunakan 1,1difenil-2-pikrihidazil (DPPH).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Inderawi

Rasa

Rasa gurih ditimbulkan oleh komponen pangan kaya protein, lemak dan garam, namun pengaruh adanya
komponen kaya protein dan garam lebih utama [8]. Pada penelitian emping jagung dipengaruhi adanya tambahan
bawang putih, garam, bahan dasar, dan proses karamelisasi yang terjadi pada saat proses penggorengan sehingga
membuat rasa semakin gurih [15]. Pada pembuatan tortilla chips hasil eksperimen menggunakan bahan jagung dan
kulit melinjo kerikil yang mempunyai kandungan protein tinggi serta ditambahkan bumbu bawang putih dan garam.
Sehingga dari keempat sampel tortilla chips hasil eksperimen mempunyai kriteria rasa asin gurih. Adapun hasil uji
inderawi menggunakan Analisis Varians Satu Arah terhadap indikator rasa tortilla chips hasil eksperimen ditunjukkan
pada tabel berikut:

Tabel 1. Hasil Analisis Varians Satu Arah Tortilla Chips Indikator Rasa

Sumber variasi Derajat bebas JK Rerata JK F hitung F table
Sampel (a) 3 1,6875 0,5625 1,2463 3,29
Panelis (b) 3 0,6825 0,2291

Error (c) 9 4,0625 0,4513
Total 15 6,4375

Berdasarkan hasil uji inderawi indikator rasa menggunakan Analisis Varians Satu Arah pada tortilla chips
(0%:100%, 50%:50%, 60%:40% dan 70%:30%) diperoleh nilai (1,2463 < 3,29) artinya Ho diterima dan Ha diterima
sehingga tidak ada perbedaan yang signifikan. Dari keempat sampel tortilla chips hasil eksperimen mempunyai kriteria
rasa asin gurih karena mengunakan variabel kontrol yaitu jumlah garam dan bawang putih dengan kualitas dan ukuran
yang sama.

Warna

Karakteristik warna kulit melinjo kerikil adalah berwarna merah yang berasal dari pewarna alami pigmen
antosianin bersifat antioksidan [18]. Warna yang dihasilkan oleh tortilla chips komposit kulit melinjo kerikil hasil
eksperimen berasal dari bahan baku yang digunakan yakni penambahan komposit kulit melinjo kerikil. Adapun hasil
uji inderawi menggunakan Analisis Varians Satu Arah terhadap tortilla chips hasil eksperimen pada indikator warna
ditunjukkan tabel berikut:

Tabel 2. Hasil Analisis Varians Satu Arah Tortilla Chips Indikator Warna

Sumber variasi Derajat bebas JK Rerata JK F hitung F tabel
Sampel (a) 3 22,25 7,4166 29,6664 3,29
Panelis (b) 3 1,25 0,4166
Error (c) 9 2,25 0,25
Total 15 25,75

Berdasarkan tabel hasil uji inderawi pada indikator warna terhadap tortilla chips komposit kulit melinjo kerikil
(0%:100%, 50%:50%, 60%:40% dan 70%:30%) menggunakan Analisis Varians Satu Arah diperoleh nilai (29,6664
> 3,29) artinya Ho ditolak dan Ha diterima sehingga ada perbedaan yang signifikan. Penambahan komposit kulit
melinjo kerikil yang berbeda-beda pada masing-masing sampel tortilla chips akan memberikan perbedaan warna
yang. Hal ini dikarenakan kulit melinjo kerikil memiliki pewarna alami berwarna merah jika semakin banyak
penggunaan jumlah komposit kulit melinjo kerikil maka menunjukkan hasil tortilla chips semakin berwarna merah.

Aroma

Pemberian bumbu semakin banyak terbukti menghasilkan aroma yang semakin kuat, demikian juga sebaliknya,
pemberian bumbu yang sedikit cenderung memberikan aroma tidak cukup tercium bahkan terkesan hambar dan
mempengaruhi aroma yang dihasilkan [5]. Selain itu reaksi karamelisasi pada saat proses penggorengan juga dapat
mempengaruhi penggorengan [15]. Jadi aroma tortilla chips komposit kulit melinjo kerikil dipengaruhi oleh aroma
khas kulit melinjo dan bawang putih serta reaksi karamelisasi pada saat proses penggorengan. Adapun hasil uji
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inderawi menggunakan Analisis Varians Satu Arah tortilla chips hasil eksperimen pada indikator aroma disajikan
tabel berikut:

Tabel 3. Hasil Analisis Varians Satu Arah Tortilla Chips Indikator Aroma

Sumber variasi Derajat bebas JK Rerata JK F hitung F tabel
Sampel (a) 3 17,1875 5,7291 14,4747 3,29
Panelis (b) 3 1,1875 0,3958

Error (c) 9 3,5625 0,3958
Total 15 21,9375

Diketahui dari tabel diatas tortilla chips komposit kulit melinjo kerikil (0%:100% 50%:50% , 60%:40% dan
70%:30%) pada hasil uji inderawi indikator aroma menggunakan Analisis Varians Satu Arah menunjukkan ada
peberdaan yang signifikan yaitu Ho ditolak dan Ha diterima dengan nilai (14,4747 > 3,29). Terjadinya perbedaan
dikarenakan penggunaan jumlah komposit kulit melinjo kerikil yang berbeda-beda dari masing-masing sampel tortilla
chips, jika penggunaan jumlah komposit kulit melinjo kerikil semakin banyak maka aroma khas kulit melinjo kerikil
pada tortilla chips hasil eksperimen semakin tajam.

Tekstur

Dalam pembuatan kerupuk singkong rendahnya gluten mengakibatkan struktur kerupuk singkong menjadi kurang
berpori sehingga kerenyahannya berkurang (semakin keras) [3]. Dalam pembuatan tortila chips hasil eksperimen
menggunakan bahan pengikat tepung terigu untuk mendapatkan tekstur yang baik selain itu tepung terigu juga
diharapkan dapat meningkatkan kandungan gizi protein. Berikut hasil uji inderawi menggunakan Analisis Varians
Satu Arah terhadap indikator tekstur dari tortilla chips hasil eksperimen dapat dilihat pada tabel dibawabh ini:

Tabel 4. Hasil Analisis Varians Satu Arah Tortilla Chips Indikator Tekstur

Sumber variasi Derajat bebas JK Rerata JK F hitung F tabel
Sampel (a) 3 0,6875 0,2291 1,9415 3,29
Panelis (b) 3 5,6875 1,8938
Error (c) 9 1,0625 0,1180
Total 15 7,4375

Berdasarkan tabel tersebut diketahui hasil uji tortilla chips komposit kulit melinjo kerikil (0%:100%, 50%:50%,
60%:40% dan 70%:30%) pada indikator tekstur menunjukkan tidak ada perbedaan yang signifikan yakni dengan nilai
(1,9415 < 3,29) artinya Ho diterima dan Ha. Hal ini dikarenakan dalam pembuatan tortilla chips komposit kulit melinjo
kerikil menggunakan variabel kontrol yaitu jumlah bahan pengikat tepung terigu dengan kualitas dan ukuran yang
sama dalam proses pembuatan tortilla chips sehingga memiliki tekstur renyah.

Tingkat Kesukaan Masyarakat

Hasil uji kesukaan pada tortilla chips komposit kulit melinjo kerikil pada tabel berikut ini:

Tabel 5. Hasil Uji Kesukaan Tortilla Chips Komposit Kulit Melinjo Kerikil

Sampel Indikator Rerata% Kriteria
Rasa Warna Aroma Tekstur
0%:100% 3,90 3,94 4,03 4,05 3,98 Suka
50%:50% 3,78 3,73 3,84 4,10 3,86 Suka
60%:40% 4,16 4,23 4,10 4,15 4,16 Suka
70%:30% 3,86 4,19 3,98 4,08 4,03 Suka

Berdasarkan tabel 5. dapat dilihat bahwa masyarakat menyukai sampel dengan rerata yang berbeda namun masih
termasuk dalam kriteria suka, tetapi yang paling disukai oleh panelis yaitu sampel 60%:40% dengan rerata 4,16.
Kemudian sampel 70%:30% dengan rerata 4,03, sampel 0%:100% dengan rerata 3,98 dan sampel 50%:50% dengan
rerata 3,86. Untuk lebih jelas dapat dilihat pada grafik berikut:
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Grafik 1. Hasil Uji Kesukaan Tortilla Chips Komposit Kulit Melinjo Kerikil

Berdasarkan luas grafik jaring laba-laba diatas diketahui dari indikator rasa yang paling disukai masyarakat sampel
60%:40% dengan nilai 4,16, disusul sampel 0%:100% dengan nilai 3,90, sampel 70%:30% dengan nilai 3,86 dan
sampel 50%:50% dengan nilai 3,78. Pada indikator warna yang paling disukai masyarakat sampel 60%:40% dengan
nilai 4,23, disusul sampel 70%:30% dengan nilai 4,19, sampel 0%:100% dengan nilai 3,94, dan sampel 50%:50%
dengan nilai 3,73. Pada indikator aroma yang paling disukai masyarakat sampel 60%:40% dengan nilai 4,10, disusul
sampel 0%:100% dengan nilai 4,03, sampel 70%:30% dengan nilai 3,98 dan sampel 50%:50% dengan nilai 3,84.
Sedangkan pada indikator tekstur mempunyai tingkat kesukaan yang tidak berbeda jauh yakni nilai tertinggi 4,15 pada
sampel 60%:40%, kemudian sampel 50%:50% dengan nilai 4,10 dan sampel 70%:30% dengan nilai 4,08 dan sampel
0%:100% dengan nilai 4,05.

Secara inderawi masyarakat menyukai torilla chips komposit kulit melinjo kerikil dengan kriteria rasa asin gurih
dan tekstur renyah seperti tortilla chips yang ada dipasaran pada umumnya. Tortilla chips komposit kulit melinjo
kerikil yang paling disukai masyarakat yaitu sampel 60%:40% yang ditunjukkan pada grafik dengan daerah paling
luas garis hijau.

Uji Kandungan Gizi

Protein
Hasil uji kandungan gizi protein pada tortilla chips komposit kulit melinjo kerikil ditunjukkan pada tabel berikut:

Tabel 6. Hasil Uji Kandungan Protein Tortilla Chips Komposit Kulit Melinjo Kerikil

Sampel Protein
0%:100% 6.9719%
50%:50% 6.6989%
60%:40% 7.1234%
70%:30% 7.3761%

Berdasarkan hasil uji laboratorium pengujian protein dilakukan dua kali pengulangan. Dari dua kali pengulangan
diperoleh rerata kadar protein tertinggi pada tortilla chips yaitu sampel 70%:30% sebesar 7.3761%, sampel 60%:40%
sebesar 7.1234%, sampel 0%:100% sebesar 6.9719% dan sampel 50%: 50% sebesar 6.6989%. Kadar protein tortilla
chips hasil eksperimen yang berkisar antara 6.6989-7.3761% sesuai dengan standar kadar protein tortilla chips sebesar
6.6200% [17].

Diantara keempat sampel tortilla chips hasil eksperimen memiliki kandungan protein tertinggi adalah tortilla chips
dengan penggunaan komposit kulit melinjo kerikil. Hal ini disebabkan kandungan protein dalam kulit melinjo kerikil
lebih tinggi daripada jagung. Namun secara keseluruhan dari masing-masing sampel tortilla chips hasil eksperimen
memiliki kandungan protein yang berbeda tipis. Hal ini dikarenakan proses penggorengan dalam pengolahan bahan
pangan dapat menurunkan kandungan gizi secara signifikan sehingga protein mengalami kerusakan [14].

Kapasitas Antioksidan

Hasil uji kandungan kapasitas antioksidan pada tortilla chips komposit kulit melinjo kerikil yang berbeda,
ditunjukkan pada tabel berikut:

38



Tabel 7. Hasil Uji Kapasitas Antioksidan Tortilla Chips Komposit Kulit Melinjo Kerikil

Sampel Antioksidan
0%:100% 16.2665%
50%:50% 18.3361%
60%:40% 19.8261%
70%:30% 21.6887%

Berdasarkan hasil uji laboratorium pengujian kapasitas antioksidan dilakukan dua kali pengulangan. Dari dua kali
pengulangan diperoleh rerata tortilla chips kapasitas antioksidan paling rendah dimiliki sampel 0%:100% sebesar
16.2665%. Pada sampel 50%:50% memiliki kandungan kapasitas antioksidan sebesar 18.3361%, sampel 60%:40%
sebesar 19.8261% dan sampel 70%:30% sebesar 21.6887%. Semakin banyak penggunaan jumlah komposit kulit
melinjo kerikil menunjukkan hasil tortilla chips semakin berwarna merah dan kandungan kapasitas antioksidannya
semakin meningkat. Kulit melinjo kerikil mempunyai warna merah yang berasal dari pewarna alami pigmen
antosianin bersifat antioksidan [18]. Kulit melinjo juga mengandung asam askorbat, tokoferol, dan polifenol memiliki
aktivitas sebagai antioksidan. Proses perebusan meningkatkan aktivitas antioksidannya [12].

SIMPULAN DAN SARAN

Adapun saran yang dapat peneliti berkaitan dengan hasil penelitian dan pembahasan sebagai berikut: 1) Perlu
diadakan penelitian lebih lanjut mengenai masa simpan dari tortilla chips komposit kulit melinjo kerikil. 2) Tortilla
chips komposit kulit melinjo kerikil dapat digunakan untuk kegiatan pengabdian kepada masyarakat terutama pada
daerah penghasil melinjo.
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