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ABSTRACT

This study aims to determine the effect of the substitution of tofu flour and
corn flour by the addition of sodium bicarbonate in a completely
randomized design with two replicates. The first factor is the substitution of
tofu flour: corn flour (S) are: $S1=100:0, S,=25:75, S3=50:50, S4=75:25,
and Ss=0:100. The second factor is the effect of adding sodium bicarbonate
(P), which consists of three levels, namely: P;=0.00 %, P,=0.20 %, and
P3=0.30 %. The observed parameters: protein content, water content, fat
content, ash content, and organoleptic texture, color, and flavor. The
statistical analysis showed that the substitution of tofu flour: with corn flour
provides a highly significant effect (P<0.05) on the protein content, water
content, fat content, ash content, organoleptic color, flavor, and texture.
The effect adding sodium bicarbonate provides a highly significant effect
(P<0.05) on the protein content, moisture content, fat content, ash content,
and organoleptic texture and no significant effect on organoleptic taste and

color.
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PENDAHULUAN

Tortila merupakan produk sejenis keripik
atau chips yang terbuat dari jagung berbentuk
bundar gepeng dengan ukuran ketebalan yang
berbeda-beda. Tortila dapat dibuat dari berbagai
bahan terutama yang mengandung pati atau bahan
tidak berpati dengan penambahan tepung pati.
Kualitas tortila ditentukan oleh proses gelatinisasi
pati. Gelatinisasi pati adalah perubahan granula
pati yang luar biasa, tetapi tidak dapat kembali lagi
pada kondisi yang semula (Susilowat et al., 2018).

Perkembangan teknologi saat ini telah
meningkatkan jumlah produksi pangan, terutama
produk hasil samping suatu olahan pangan
menjadi bahan yang memiliki nilai ekonomis
tinggi. Ampas tahu merupakan hasil samping
dalam proses pembuatan tahu. Produsen tahu
umumnya menganggap ampas tahu sebagai
limbah hasil pertanian yang bernilai ekonomis
rendah. Untuk itulah dilakukan upaya diversifikasi
pangan dengan memanfaatkan sumber daya
pangan lokal dilakukan. Pemanfaatan ampas tahu
telah dilaporkan oleh Setiawan (2011).

Pangan merupakan kebutuhan paling
esensial sebagai sumber zat gizi (karbohidrat,
lemak, protein, vitamin, mineral dan air), untuk
mencapai kesehatan dan kesejahteraan sepanjang
siklus kehidupan. Melalui penganekaragaman
pangan, dapat dipenuhi kebutuhan zat gizi yang
dibutuhkan oleh manusia (Andriyani et al., 2017).

Dalam meningkatkan kebutuhan pangan dan
memenuhi standar gizi masyarakat di Indonesia,
saat ini telah banyak dilakukan berbagai inovasi
pengolahan makanan dengan memanfaatkan biji
jagung. Jagung merupakan sumber karbohidrat
dan mengandung antioksidan alami serta beta-
karoten, alternatif pengganti beras. Jagung juga
mengandung omega 3 yang baik untuk program
diet rendah kolestrol, serta memiliki serat kasar
yang berguna memperlancar proses pencernaan,
tortila terbuat dari jagung kandungan proteinnya
relatif rendah, sekitar 7 (Richana et al., 2012).

Produk dengan nilai gizi tertentu yang
diperlukan, maka perlu adanya substitusi bahan
lain, diantaranya ampas tahu. Ampas tahu masih
memiliki komposisi gizi yang baik terutama
protein dan serat. Tepung ampas tahu masih
memiliki  kandungan protein yang tinggi.
Sehingga nutrisi yang terdapat pada tortila dapat
diperbaiki. Kandungan yang terdapat tiap 100
gram ampas tahu terdapat protein sebesar protein
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17,4gram, lemak 5,9gram, karbohidrat 67,5gram,
mineral 4,3gram, kalsium 19,0miligram fosfor
29,0miligram, energi 393,0kkal (Kaswinarni,
2008).

Tortila jagung awalnya merupakan makanan
khas dari Meksiko dan cara membuatnya mirip
pembuatan emping jagung. Perbedaannya terletak
pada perlunya pembuatan dan pemotongan
adonan pada tortila sedangkan emping jagung
tidak perlu dibuat adonan. Tortila  jagung
mempunyai rasa yang netral dan mempunyai
karakter tipis dan mudah hancur. Salah satu makan
ringan berbahan baku jagung yang sudah cukup
dikenal adalah keripik tortila jagung ( corn tortilla
chips), yang umumnya disukai oleh semua lapisan
masyarakat mulai dari anak-anak hingga orang
dewasa dengan konsumsi utama adalah anak-anak
dan remaja (Lawalata et al., 2017).

Beberapa peneliti  telah  melaporkan
pembuatan tortila menggunakan bahan jagung
dengan penambahan tempe (Andriyani et al.,
2017), labu kuning (If’all et al., 2018), kacang
hijau (Istikomah, 2018), kulit melinjo (Iswahyudi
et al., 2021), kacang merah (Nulvazria, 2021) dan
ampas tahu (Setiawan, 2011).

Berdasarkan uraian diatas maka penulis
berkeinginan untuk membuat penelitian tentang
pembuatan tortila jagung ( Zea mays L ) dengan
substitusi tepung ampas tahu dan tepung jagung
dengan  penambahan  natrium  bikarbonat
(NaHCO3).

METODE
Bahan penelitian

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah ampas tahu yang diperoleh
dari pengusaha tahu di Kelurahan Marelan Kota
Medan, biji jagung yang diperoleh di Pasar Kota
Medan, baking powder nama dagang Hercules,
minyak goreng kemasan, merica, bawang putih,
garam beryodium nama dagang Dolpin, CMC
(carboxymethyl cellulose), Akuades dan bahan
kimia produksi Merck yaitu: NaOH 0,1 N, KzSO4
bentuk kristal putih, etanol 96%, indikator metil
red, HCI 0,1 N, H2SO40,1 N dan n-heksan.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) faktorial yang terdiri dari dua
faktor. Faktor pertama vyaitu: Substitusi tepung
ampas tahu:tepung jagung (S)(%) yang terdiri atas
5 taraf yaitu: S$;=0:100; S,=25:75; S3=50:50;
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S4=75:25 dan Ss=100:0. Faktor kedua yaitu:
Penambahan natrium bikarbonat (P) yang terdiri
atas 4 taraf yaitu: P, =0,00%; P »,=0,20% dan P
3=0,40%.

Pelaksanaan Penelitian

Pembuatan Tepung Jagung

Biji jagung dicuci dan dipisahkan dari
kotoran yang ada. Dilakukan blanching selama 10
menit untuk menjaga mutu dan tekstur tepung
jagung. Dilakukan pengeringan selama 1 jam pada
suhu 60°C untuk mempermudah  proses
penggilingan sampai biji jagung Kkering.
Dilakukan proses penggilingan. Diayak dengan
menggunakan ukuran 60 mesh. Kemudian tepung
yang dihasilkan dikeringkan selama 4 jam, agar
tepung yang dihasilkan tidak basah saat disimpan.

Pembuatan Tepung Ampas Tahu

Ampas tahu di cuci dan dibersihkan dari
kotoran yang ada. Dilakukan pemerasan pada
ampas tahu sampai kadar asamnya berkurang.
Disangrai  selama 45-60 menit dengan
menggunakan api kecil. Dihaluskan dengan
menggunakan blender hingga halus. Diayak
dengan menggunakan ayakan berukuran 60 mesh.

Pembuatan Tortila

Dihaluskan secara bersamaan sebanyak 3
gram bawang putih, 2 gram garam, 0,1 gram CMC
dan 1 gram merica. Kemudian, dicampurkan
dengan tepung ampas tahu, tepung jagung dengan
perlakuan sesuai rancangan penelitian (%) (0:100,
25:75,50:50,75:25,100:0). Ditambahkan  air
sedikit demi sedikit dan baking powder dengan
perlakuan sesuai rancangan penelitian (0,0%,
0,20%, 0,40% ) hingga kalis sambil diulenin.
Adonan didiamkan selama 30 menit. Adonan
sebanyak 100 gram dibentuk lembaran tipis dan
dilakukan pemotongan 2x2 cm dengan ketebalan
1-2 mm. Lembaran tipis tortila dipanggang dalam
oven dengan suhu 70°C selama 15 menit lalu
dilakukan penggorengan.

Produk Tortila yang dihasilkan dianalisis
mutunya meliputi kadar protein (AOAC 1990),
kadar air (AOAC 1990), kadar lemak (AOAC
1990) dan Uji organoleptik warna, tekstur dan
rasa.

Uji Organoleptik

Uji organoleptik menggunakan metode
hedonik dengan menggunakan skala likert yang
menggunakan beberapa butir pertanyaan untuk
mengukur nilai skor yang diberikan dengan
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merespon 5 titik pilihan pada setiap pertanyaan:
sangat suka, suka, agak suka, tidak suka, dan
sangat tidak suka.

Pada formulir penilaian, panelis memberikan
skor 1 sampai 5 dengan catatan: sangat suka : skor
5, suka : skor 4, agak suka : skor 3, tidak suka :
skor 2, sangat tidak suka : Skor 1 (Simanungkalit
etal., 2018).

Pengujian organoleptik dilakukan oleh 30
orang panelis tidak terlatih. Panelis dipilih secara
acak yang memiliki kepekaan indera yaitu
penciuman dan penglihatan yang normal. Panelis
akan diminta untuk menilai tingkat kesukaan
warna, rasa dan aroma.

Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan
SPSS versi 16.0. Apabila perlakuan yang
diberikan menunjukkan pengaruh nyata terhadap
parameter yang diuji maka dilakukan uji lanjut
dengan Duncan’s New Multiple Range Test
(DNMRT) pada taraf 5% untuk mengetahui
perbedaan pengaruh pada tiap perlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Protein

Pengaruh substitusi tepung ampas tahu dan
tepung jagung terhadap kadar protein tortila

jagung.

Substitusi tepung ampas tahu dan tepung
jagung memberikan pengaruh yang berbeda
sangat nyata (P<0,05) terhadap kadar protein.
Pada Gambar 1 dapat dilihat bahwa semakin
banyak substitusi tepung ampas tahu, maka kadar
protein yang dihasilkan semakin meningkat. Hal
ini dapat disebabkan karena kadar protein yang
terdapat dalam tepung ampas tahu relatif tinggi
dibanding dengan kadar protein jagung. Sesuai
dengan pendapat Kaswinarni (2008) yang
menyatakan bahwa kadar protein tepung ampas
tahu 15,4 % per 100 gram bahan. Sedangkan kadar
protein tepung jagung sekitar 9,5 % per 100 gram
(Richana et al., 2012). Oleh karena itu semakin
tinggi substitusi tepung ampas tahu tortila maka
kadar protein yang dihasilkan mengalami
peningkatan.

Menurut pendapat Syafitri (2009) tepung
ampas tahu merupakan sumber protein yang
mengandung sebagian besar asam amino yang
potensial. Selain itu meningkatnya kadar protein
tortila juga dipengaruhi oleh kecilnya pengikat air,
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sehingga berpengaruh terhadap konsentrasi zat
gizi bahan.
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Gambar 1 Pengaruh perbandingan ampas tahu dan
tepung terhadap kadar protein.

Selama penggorengan bahan pangan akan
kehilangan kandungan air yang dapat berakibat
meningkatkan konsentrasi zat gizi didalam masa
yang tertinggal maka jumlah protein yang ada
dalam bahan pangan yang matang lebih tinggi dari
pada bahan pangan yang mentah (Fajri dan
Sulasmi, 2014).

Pengaruh penambahan NaHCO; terhadap
kadar protein tortila jagung

Penambahan NaHCOs memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar protein. Pada Gambar 2 dapat
dilihat bahwa semakin tinggi jumlah penambahan
NaHCO; maka kadar protein semakin menurun.
Hal ini karena natrium bikarbonat akan
menyebabkan terbentuknya gas CO; yang menuju
ke permukaan dengan cepat ketika dipanaskan.
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Gambar 2 Pengaruh konsentrasi NaHCO3 terhadap
kadar protein.
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Pada saat pencampuran natrium bikarbonat
ke dalam adonan, natrium bikarbonat akan masuk
kedalam celah atau pori-pori bahan dan bergabung
dengan air yang terkandung di dalam bahan,
akibatnya volume tortila semakin besar penetrasi
panas semakin tinggi kedalam, menyebabkan
terbentuknya pencokelatan non enzimatis maka
terjadinya reaksi maillard pada saat proses
pemanasan (Marta dan Tensiska, 2016).

Kadar Air

Pengaruh jumlah substitusi tepung ampas
tahu dan tepung jagung terhadap kadar air tortila

jagung

Perbandingan substitusi tepung ampas tahu
dan tepung jagung memberikan pengaruh yang
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air.
Pada Gambar 3 dapat dilihat bahwa semakin
banyak substitusi tepung ampas tahu, maka kadar
air tortila semakin meningkat. Hal ini disebabkan
karena kadar air tepung ampas tahu lebih tinggi
dibanding jagung.

Menurut Syafitri (2009) tepung ampas tahu
mengandung protein yang memiliki kemampuan
mengikat air, selain itu kandungan serat kasar
dalam ampas tahu lebih tinggi dibanding daya ikat
pati dengan air, sehingga semakin tinggi substitusi
tepung ampas tahu maka kadar air tortila semakin
meningkat.

Pendapat ini juga diperkuat bahwa sifat
fisiologi serat pangan mempunyai kemampuan
untuk mengikat air dalam bahan, air yang terikat
tersebut sulit untuk diuapkan kembali (Marsono,
2004).
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Perbandingan ampas tahu dan tepung

Gambar 3 Pengaruh perbandingan ampas tahu dan
tepung terhadap kadar air.
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Hal ini sesuai dengan pernyataan Soekarto
dan Adawiyah (2012), penyerapan air oleh protein
berkaitan dengan adanya gugus-gugus polar rantai
samping seperti hidroksil, amino, karboksil yang
menyebabkan protein bersifat hidrofilik dapat
membentuk ikatan hidrogen dengan air.

Pengaruh penambahan NaHCO; terhadap
kadar air tortila jagung

Penambahan NaHCO; memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar air.
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Gambar 4 Pengaruh konsentrasi NaHCO3 terhadap
kadar air

Pada Gambar 4 dapat dilihat bahwa semakin
tinggi konsentrasi natrium bikarbonat maka kadar
air semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena
natrium  bikarbonat dapat mengikat air
membentuk NaOH dan HCOs yang berperan
pada pengembangan dengan menghasilkan gas
CO; dan uap air karena adanya pemanasan dengan
pengeringan. Senyawa NaHCOs; memiliki
kemampuan mengikat air dan sifat fisiologi serat
pangan mempunyai kemampuan untuk mengikat
air dari bahan, air yang terikat tersebut sulit untuk
diuapkan kembali (Soekarto dan Adawiyah,
2012).

Kadar Lemak

Pengaruh substitusi tepung ampas tahu dan
tepung jagung terhadap kadar lemak tortila

jagung

Perbandingan substitusi tepung ampas tahu
dan tepung jagung memberikan pengaruh yang
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar
lemak.

Pada Gambar 5 dapat dilihat bahwa
semankin banyak substitusi tepung ampas tahu
maka kadar lemak pada tortila semngkin
meningkat. Hal ini disebabkan karena kadar lemak
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dari tepung ampas tahu lebih tinggi dari pada
tepung jagung. Sesuai pendapat Syafitri (2009)
yang menyatakan bahwa kadar lemak tepung
ampas tahu 19,69 % per 100 gram bahan.
Sedangkan kadar lemak tepung jagung sekitar 3,9
% per 100 gram bahan (Richana et al., 2012). Oleh
karena itu semakin tinggi protein pada bahan
maka penyerapan lemak atau minyak oleh tortila
semakin tinggi. Hal ini sesuai dengan pernyataan
(Rieuwpassa et al., 2013) semakin tinggi jumlah
protein  maka semakin banyak minyak yang
diserap oleh bahan yang menyebabkan kadar
lemak semakin meningkat.
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Gambar 5 Pengaruh perbandingan ampas tahu dan
tepung terhadap kadar lemak.

Pengaruh penambahan NaHCOs; terhadap
kadar lemak tortila jagung

Penambahan NaHCOs3 memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar protein. Pada Gambar 6 dapat
dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi natrium
bikarbonat maka kadar lemak semakin meningkat.
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Gambar 6 Pengaruh konsentrasi NaHCO3 terhadap
kadar lemak.
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Menurut (Putranto et al., 2013) natrium
bikarbonat menyebabkan tortila  semakin
mengembang dan dapat meningkatkan daya serap
minyak pada adonan, meningkatkan kemampuan
pati mengikat minyak dan menyerap kedalam
mengisi ruang kosong akibat hilangnya air. Hal ini
terjadi karena tortila yang dihasilkan lebih
mengembang dan memperluas permukaan tortila,
akibatnya minyak yang diserap semakin banyak.

Menurut pendapat Fajri dan Sulasmi, (2014)
bahwa proses penggorengan  memberikan
kontribusi besar dalam kandungan lemak pada
produk akhir tortila. Kadar lemak pada produk-
produk makanan ringan sangat ditentukan oleh
penyerapan minyak selama penggorengan.

Kadar Abu

Pengaruh substitusi tepung ampas tahu dan
jagung terhadap kadar abu tortila jagung

Perbandingan substitusi tepung ampas tahu
dan tepung jagung memberikan pengaruh yang
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar abu.
Pada Gambar 7 dapat dilihat bahwa semakin
tinggi substitusi tepung ampas tahu maka kadar
abu semakin meningkat.
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Perbandingan ampas tahu dan tepung

Gambar 7 Pengaruh perbandingan ampas tahu dan
tepung terhadap kadar abu.

Hal ini disebabkan karena tepung ampas tahu
memilkii kandungan kadar abu yang relatif besar
yaitu menurut kadar abu tepung ampas tahu
sebesar 3,83 % per 100 gram, sehingga semakin
tinggi konsentrasi tepung ampas tahu yang
ditambahkan maka semakin tinggi kadar abu pada
tortila. Kadar abu pada makanan dipengaruhi oleh
bahan baku dan bumbu-bumbu yang digunakan
(Syafitri, 2009).

Agrointek 17 (1): 193-201

Pengaruh penambahan NaHCO; terhadap
kadar abu tortila jagung

Penambahan NaHCO; memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar abu.
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Gambar 8 Pengaruh konsentrasi NaHCO3 terhadap
kadar abu.

Pada Gambar 8 dapat dilihat bahwa
semankin tinggi konsentrasi natrium bikarbonat
yang ditambahkan maka kadar abu semakin
meningkat. Hal ini disebabkan semakin tinggi
penambahan natrium bikarbonat maka kadar abu
semakin meningkat. Menurut Winarno (2000)
natrium bikarbonat memiliki kandungan mineral
Na yang cukup tinggi, semakin besar kadar abu
suatu bahan makanan maka semakin tinggi
mineral yang terkandung didalamnya.

Organoleptik Warna

Pengaruh substitusi tepung ampas tahu dan
tepung jagung terhadap organoleptik warna tortila
jagung

Perbandingan substitusi tepung ampas tahu
dan tepung jagung memberikan pengaruh yang
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai
organoleptik warna.
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Gambar 9 Pengaruh perbandingan ampas tahu dan
tepung terhadap kadar abu.
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Pada Gambar 9 dapat dilihat bahwa semakin
banyak substitusi tepung ampas tahu maka warna
semakin  menurun. Penurunan warna ini
disebabkan oleh substitusi tepung ampas tahu
pada pembuatan tortila memberikan pengaruh
penurunan warna, akibat adanya protein yang
tinggi, semakin tingginya persentase tepung
ampas tahu yang digunakan, sehingga kandungan
asam amino juga semakin tinggi, ditambah dengan
adanya substitusi tepung ampas tahu warna tortila
yang dihasilkan sangat kecokelatan sehingga
kurang disukai panelis.

Warna cokelat yang ditimbulkan setelah
proses pengolahan tortila disebabkan proses
penggorengan karena adanya proses maillard.
Menurut Winarno ( 2002) bahwa hasil reaksi
Maillard menghasilkan bahan berwarna cokelat
karena adanya komponen protein dan gula
preduksi yang terkandung pada tortila saat
dipanaskan.

Pengaruh penambahan NAHCO; terhadap
organoleptik warna tortila jagung berbeda tidak
nyata (P>0,05) terhadap warna, sehingga
pengujian selanjutnya tidak dilakukan.
Organoleptik Tekstur

Pengaruh substitusi tepung ampas tahu dan
tepung jagung terhadap organoleptik tekstur

Perbandingan substitusi tepung ampas tahu
dan tepung jagung memberikan pengaruh yang
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai
organoleptik tekstur.
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Perbandingan ampas tahu dan tepung

Gambar 10 Pengaruh konsentrasi NaHCO3 terhadap
organoleptik tekstur.

Pada Gambar 10 dapat diperhatikan bahwa
semakin banyak substitusi tepung ampas tahu
pada pembuatan tortila maka organoleptik tekstur
semakin menurun yang disebabkan karena tepung
ampas tahu menghasilkan tekstur tidak bagus
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karena kandungan protein yang tinggi sehingga
dapat mengikat air, selain itu kadar air tepung
ampas tahu tinggi sehingga jumlah air yang terikat
pada matriks protein terutama makanan ringan
yang apabila kadar air terlalu tinggi akan
menyebabkan tekstur menjadi kurang renyah.

Menurut Muchtadi (2001) bahwa derajat
kekristalan yang tinggi menyebabkan kekenyalan
yang sangat meningkat dan daya regang serat
selulosa menjadi lebih besar. Selain itu Menurut
Winarno (2002) bahwa semua bahan makanan
mengandung air dalam jumlah yang berbeda-beda,
air dalam bahan makanan dapat mempengaruhi
penampakan, tekstur, serta cita rasa makanan
tersebut.

Pengaruh Penambahan NaHCOj; Terhadap
Organoleptik Tekstur Tortila Jagung

Penambahan NaHCOs memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap organoleptik tekstur.
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+0,61

2,49b
+0,62
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P1(0%) P2 (0,2%) P3(0,4%)
Konsentrasi NaHCO3

Gambar 11 Pengaruh perbandingan ampas tahu dan
tepung terhadap organoleptik tekstur.

Pada Gambar 11 dapat dilihat bahwa
pengaruh  penambahan natrium  bikarbonat
terhadap tekstur tortila semakin meningkat. Hal
ini disebabkan pada saat penambahan natrium
bikarbonat ke dalam adonan, adonan akan
membentuk rongga-rongga tersebut mampu
membantu penguapan pada adonan, sehingga
menyebabkan bahan menjadi kering dan
membentuk tekstur yang baik dan  adonan
menjadi ringan.

Hal ini sesuai dengan penambahan natrium
bikarbonat kedalam adonan akan menghasilkan
CO, pada saat dilakukan pengeringan maka
semakin banyak pori-pori yang terbentuk, maka
tekstur yang dihasilkan semakin renyah (Winarno,
2002).
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Organoleptik Rasa

Pengaruh substitusi tepung ampas tahu dan
tepung jagung terhadap organoleptik rasa tortila
jagung

Perbandingan substitusi tepung ampas tahu
dan tepung jagung memberikan pengaruh yang
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai
organoleptik rasa.

Pada Gambar 12 dapat dilihat bahwa
semakin banyak substitusi tepung ampas tahu nilai
organoleptik rasa semakin menurun. Hal ini
karena semakin tinggi substitusi tepung ampas
tahu mempengaruhi aroma agak gosong sehingga
mempengaruhi rasa tortilla. Menurut pendapat
Hustiany (2016), bau gosong berasal dari
terbentuknya  reaksi Maillard  sehingga
menghasilkan senyawa berwarna cokelat dan
dapat juga berpengaruh pada nilai gizi dan
penyimpangan cita rasa.

2 27a 2,222
+0,17 2,16°

i +0,34
] 2.02¢
J :i:018

(0/100) (25/75) (50/50) (75/25) (100/0)
Perbandingan ampas tahu dan tepung

Gambar 12 Pengaruh konsentrasi NaHCQO3 terhadap
tekstur.
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2,00¢
:|:038

Organoleptik rasa

Pengaruh penambahan NaHCOs terhadap
organoleptik rasa tortila jagung berbeda tidak
nyata (P>0,05) terhadap rasa, sehingga pengujian
selanjutnya tidak dilakukan.

KESIMPULAN

Substitusi tepung ampas tahu dengan tepung
jagung memberikan pengaruh yang berbeda
sangat nyata terhadap kadar protein, kadar air,
kadar lemak, kadar abu, organoleptik warna, rasa
dan tekstur. Penambahan natrium bikarbonat
memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata
terhadap kadar protein, kadar air, kadar lemak,
kadar abu, organoleptik tekstur, sedangkan
berbeda tidak nyata terhadap organoleptik rasa
dan warna. Interaksi perlakuan antara substitusi
tepung ampas tahu dengan tepung jagung dan
penambahan  natrium  bikarbonat memberi
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pengaruh yang berbeda sangat nyata terhadap
kadar lemak dan organoleptik tekstur, sedangkan
berbeda tidak nyata terhadap kadar air, kadar
protein, kadar abu, organoleptik rasa dan warna.
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