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INTISARI

Jagung (Zea mays L.) merupakan bahan baku utama pembuatan tortilla
chips. Proses nikstamalisasi jagung dalam pembuatan tortilla chips berpengaruh
besar terhadap hilangnya sebagian besar zat gizi terutama protein. Jamur tiram
putih (Pleurotus ostreatus Jacq.) merupakan jenis jamur yang tinggi akan
kandungan protein dan serat pangan. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui
pengaruh kombinasi jagung dan tiram putih yang dibuat dalam bentuk tepung
terhadap kualitas (sifat fisik, kimia, mikrobiologi, organoleptik) tortilla chips.
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 5 variasi
kombinasi jagung : tepung jamur tiram putih yaitu A = kontrol (100 % : 0 %), B =
(95% : 5 %), C=(90 % : 10 %) dan D = (80 % : 20 %). Hasil yang diperoleh dari
penelitian ini yaitu tortilla chips dengan kombinasi penambahan tepung jamur
tiram putih menghasilkan kadar air sebesar 1,80 — 3,70 %, kadar abu sebesar 2,86
— 4,42 %, kadar abu tak larut asam sebesar 0,027 — 0,059 %, kadar lemak sebesar
11,52 — 15,70 %, kadar protein sebesar 8,366 — 12,73 %, kadar karbohidrat
sebesar 63,498 — 75,421 %, kadar serat kasar sebesar 3,816 — 6,962 %, bilangan
peroksida sebesar 0,1993 — 0,9947 meq/1000g, nilai hardness/kekerasan sebesar
871,00 — 1937,67 N/mm?, warna jingga kekuningan, serta uji mikrobiologi angka
lempeng total dan kapang/khamir yang masih memenuhi SNI makanan ringan
ekstrudat. Kombinasi jagung dan tepung jamur tiram putih yang menghasilkan
tortilla chips dengan kualitas terbaik dari segi kimia, fisik, mikrobiologi dan
tingkat kesukaan panelis adalah 90 % jagung : 10 % tepung jamur tiram putih.
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