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V. SIMPULAN DAN SARAN  

A.  SIMPULAN  

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, simpulan yang didapat 

sebagai berikut: 

1. Kombinasi tepung jamur tiram putih dalam pembuatan tortilla chips 

berpengaruh pada peningkatan sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar 

lemak, kadar protein, dan kadar serat kasar), sifat fisik (tekstur), sifat 

mikrobiologi (total mikrobia) dan sifat organoleptik (rasa, tekstur, aroma 

dan warna), sementara menyebabkan penurunan terhadap kadar 

karbohidrat tortilla chips.  

2. Perbandingan kombinasi perlakuan untuk menghasilkan tortilla chips 

dengan kualitas paling baik jika ditinjau dari segi mutu kimia, warna, 

mikrobiologi dan organoleptik adalah kombinasi 90 % jagung dan 10 % 

tepung jamur tiram putih. 

B. SARAN  

  Saran yang dapat disampaikan berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan adalah: 

1. Perlu dilakukan penelitian lanjut mengenai batas simpan tortilla chips 

pada wadah biasa seperti plastik maupun toples. 



 

 

91 
 

 
 

2. Perlu dilakukan penelitian lanjut mengenai optimasi suhu yang tepat 

dalam penggorengan tortilla chips.  
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LAMPIRAN  

 

Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan  

          Tepung Jamur Tiram Putih  

 

Uji Organoleptik Tingkat Kesukaan Dan Kualitas Tortilla Chips 

Kombinasi Jagung (Zea Mays L.) Dan Tepung Jamur Tiram Putih 

(Pleurotus Ostreatus Jacq.) 

 

 

Nama              : 

Jenis Kelamin : 

Umur              :  

 

 

Berikan tanda centang (√) pada kolom yang diinginkan  

Perlakuan  Rasa  Tekstur  Aroma  Warna  

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

A (100  : 0 %)                 

B (95 : 5 %)                 

C (90 : 10 %)                 

D (80 : 20 %)                 

Keterangan : 

1 = sangat tidak suka  

2 = tidak suka  

3 = suka 

4 = sangat suka  

 

 

Kritik dan saran :  
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Lampiran 2. Bahan-Bahan Yang Digunakan Dalam Pembuatan Tortilla  

          Chips Kombinasi Jagung Dan Tepung Jamur Tiram Putih  

 

 
Gambar 19. Jagung pipilan  

 

 
Gambar 20. Massa jagung setelah digiling  

 

 
Gambar 21. Tepung Jamur Tiram Putih 

 

 
Gambar 22. Bumbu-Bumbu Dalam Pembutan Tortilla Chips (Garam, Lada 

Bubuk, Baking Powder) dan Kapur Sirih 
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Lampiran 3. Tortilla chips setiap perlakuan  

 

 

 
Gambar 23. Tortilla Chips Kombinasi 100 % Jagung : 0 % Tepung Jamur Tiram 

Putih 

 

 
Gambar 24. Tortilla Chips Kombinasi 95 % Jagung : 5 % Tepung Jamur Tiram 

Putih 

 

 
Gambar 25. Tortilla Chips Kombinasi 90 % Jagung : 10 % Tepung Jamur Tiram 

Putih 

 

 
Gambar 26. Tortilla Chips Kombinasi 80 % Jagung : 20 % Tepung Jamur Tiram   

                                                             Putih 
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Lampiran 4. Gambar Koloni Mikrobia (ALT) Pada Tortilla Chips  

 

   
 

 
Gambar 27. Hasil uji ALT Tortilla Chips kombinasi 100 % jagung : 0 % tepung 

jamur tiram putih  

 

 

  

  
   

 
Gambar 28. Hasil uji ALT Tortilla Chips kombinasi 95 % jagung : 5 % tepung 

jamur tiram putih  
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Lampiran 5. Gambar Koloni Kapng/Khamir pada Tortilla Chips 

 

 

  
Gambar 29. Hasil Uji Kapang Khamir Tortilla Chips Kombinasi 80 % Jagung : 20 

% Tepung Jamur Tiram Putih 

 

 

 

 

 

 

 

   
Gambar 30. Hasil Uji Kapang Khamir Tortilla Chips Kombinasi 90 % Jagung : 10 

% Tepung Jamur Tiram Putih 
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Lampiran 6. Analisis, Uji Anova dan DMRT Kadar Air Tortilla Chips  

           Kombinasi Jagung dan Tepung Jamur Tiram Putih  

 

 

Tabel 25. Hasil Kadar Air Tortilla Chips 

Ulangan  Kadar Air (%) Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan Tepung 

Jamur Tiram Putih 

100 : 0 (%) 95 : 5 (%) 90 : 10 (%) 80 : 20 (%) 

U1 1,15 % 1,65 % 2,33 % 3,75 % 

U2 1,10 % 1,80 % 2,70 % 3,68 % 

U3 1,06 % 1,93 % 2,45 % 3,57 % 

Rata-rata 1,10 % 1,80 % 2,50 % 3,70 % 

 
 

Tabel 26. Analisis Anova Kadar Air Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan  

    Tepung Jamur Tiram Putih  

Sumber 

Keragaman  

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

(db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) F Sig. 

Perlakuan  10,766 3 3,589 219,048 0,000 

Galat  0,131 8 0,016     

Total 10,897 11       
 

 
  

Tabel 27. Hasil Uji DMRT Kadar Air Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan  

                 Tepung Jamur Tiram Putih  

Kombinasi 

Jagung : 

Tepung Jamur 

Tiram Putih  

N  Tingkat Kepercayaan 95 % (α = 0,05) 

 

a b c d 

100 % : 0 % 3 1,1033    

95 % : 5 % 3  1,7933   

90 % : 10 % 3   2,4933  

80 % : 20 % 3    3,6667 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 7. Analisis, Uji Anova dan DMRT Kadar Abu Tortilla Chips  

           Kombinasi Jagung dan Tepung Jamur Tiram Putih  

 

 

Tabel 28. Hasil Kadar Abu Tortilla Chips 

Ulangan  Kadar Abu (%) Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan Tepung 

Jamur Tiram Putih 

100 : 0 (%) 95 : 5 (%) 90 : 10 (%) 80 : 20 (%) 

U1 2,112 % 2,87 % 3,432 % 4,50 % 

U2 2,057 % 2,69 % 3,56 % 4,44 % 

U3 2,185 % 3,04 % 3,83 % 4,33 % 

Rata-rata 2,118 % 2,867 % 3,607 % 4,423 % 

 

 

 

Tabel 29. Analisis Anova Kadar Abu Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan  

    Tepung Jamur Tiram Putih  

Sumber 

Keragaman  

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

(db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) F Sig. 

Perlakuan  8,798 3 2,933 140,538 0,000 

Galat  0,167 8 0,021     

Total 8,965 11       

 

 

Tabel 30. Hasil Uji DMRT  Kadar Abu Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan  

                 Tepung Jamur Tiram Putih 

Kombinasi 

Jagung : 

Tepung Jamur 

Tiram Putih  

N  Tingkat Kepercayaan 95 % (α = 0,05) 

 

a b c d 

100 % : 0 % 3 2,1180    

95 % : 5 % 3  2,8667   

90 % : 10 % 3   3,6073  

80 % : 20 % 3    4,4233 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 8. Analisis dan Uji Anova Kadar Abu Tak Larut Asam Tortilla  

         Chips Kombinasi Jagung dan Tepung Jamur Tiram Putih  

 

 

Tabel 31. Hasil Kadar Abu Tak Larut Asam Tortilla Chips 

Ulangan  Kadar Abu Tak Larut Asam (%) Tortilla Chips Kombinasi 

Jagung dan Tepung Jamur Tiram Putih 

100 : 0 (%) 95 : 5 (%) 90 : 10 (%) 80 : 20 (%) 

U1 0 % 0,023 % 0,097 % 0 % 

U2 0 % 0,027 % 0,081 % 0 % 

U3 0 % 0,071 % 0 % 0,082 % 

Rata-rata 0 % 0,040 % 0,059 % 0,027 % 

 

 

 

Tabel 32. Analisis Anova Kadar Abu Tak Larut Asam Tortilla Chips Kombinasi  

     Jagung dan Tepung Jamur Tiram Putih  

Sumber 

Keragaman  

Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

(db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) F Sig. 

Perlakuan  0,006 3 0,002 1,317 0,335 

Galat  0,011 8 0,001     

Total 0,017 11       
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Lampiran 9. Analisis, Uji Anova dan DMRT Kadar Lemak Tortilla Chips  

          Kombinasi Jagung dan Tepung Jamur Tiram Putih  

 

 

 

Tabel 33. Hasil Kadar Lemak Tortilla Chips 

Ulangan  Kadar Lemak (%) Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan Tepung 

Jamur Tiram Putih 

100 : 0 (%) 95 : 5 (%) 90 : 10 (%) 80 : 20 (%) 

U1 12,328 % 12,095 % 13,041 % 16,476 % 

U2 11,078 % 11,667 % 14,030 % 15,136 % 

U3 10,470 % 10,895 % 13,931 % 15,418 % 

Rata-rata 11,30 % 11,52 % 13,70 % 15,70 % 

 

 

 

 

Tabel 34. Analisis Anova Kadar Lemak Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan  

    Tepung Jamur Tiram Putih  

Sumber 

Keragaman  

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

(db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) F Sig. 

Perlakuan  37,842 3 12,614 24,458 0,000 

Galat  4,126 8 0,516     

Total 41,968 11       

 

 

 

Tabel 35. Hasil Uji DMRT Kadar Lemak Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan  

                 Tepung Jamur Tiram Putih 

Kombinasi 

Jagung : 

Tepung Jamur 

Tiram Putih  

N  Tingkat Kepercayaan 95 % (α = 0,05) 

 

a b c 

100 % : 0 % 3 11,2920   

95 % : 5 % 3 11,5523   

90 % : 10 % 3  13,6673  

80 % : 20 % 3   15,6767 

Sig.  0,669 1,000 1,000 
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Lampiran 10. Analisis, Uji Anova dan DMRT Kadar Protein Tortilla Chips  

            Kombinasi Jagung dan Tepung Jamur Tiram Putih  

 

 

 

Tabel 36. Hasil Kadar Protein Tortilla Chips 

Ulangan  Kadar Protein (%) Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan Tepung 

Jamur Tiram Putih 

100 : 0 (%) 95 : 5 (%) 90 : 10 (%) 80 : 20 (%) 

U1 7,952 % 8,120 % 10,439 % 12,012 % 

U2 6,318 % 8,972 % 10,537 % 13,114 % 

U3 6,122 % 8,007 % 10,348 % 13,078 % 

Rata-rata 6,80 % 8,366 % 10,44 % 12,73 % 

 

 

 

Tabel 37. Analisis Anova Kadar Protein Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan  

    Tepung Jamur Tiram Putih  

Sumber 

Keragaman  

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

(db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) F Sig. 

Perlakuan  59,730 3 19,910 47,157 0,000 

Galat  3,378 8 0,422     

Total 63,107 11       

 

 

 

Tabel 38. Hasil Uji DMRT  Kadar Protein Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan  

                 Tepung Jamur Tiram Putih 

Kombinasi 

Jagung : 

Tepung 

Jamur Tiram 

Putih  

N  Tingkat Kepercayaan 95 % (α = 0,05) 

 

a b c d 

100 % : 0 % 3 6,7973    

95 % : 5 % 3  8,3663   

90 % : 10 % 3   10,4413  

80 % : 20 % 3    12,7347 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 11. Analisis, Uji Anova dan DMRT Kadar Karbohidrat Tortilla  

            Chips  Kombinasi Jagung dan Tepung Jamur Tiram Putih  

 

 

 

Tabel 39. Hasil Kadar Karbohidrat Tortilla Chips 

Ulangan  Kadar Karbohidrat (%) Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan 

Tepung Jamur Tiram Putih 

100 : 0 (%) 95 : 5 (%) 90 : 10 (%) 80 : 20 (%) 

U1 76,450 % 75,265  % 70,758 % 63,262 % 

U2 79,447 % 74,871  % 69,173 % 63,630 % 

U3 80,163 % 76,128 % 69,440 % 63,604 % 

Rata-rata 78,689 % 75,421 % 69,790 % 63,498 % 

 

 

 

Tabel 40. Analisis Anova Kadar Karbohidrat Tortilla Chips Kombinasi Jagung  

    dan Tepung Jamur Tiram Putih  

Sumber 

Keragaman  

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

(db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) F Sig. 

Perlakuan  400,444 3 133,481 105,607 0,000 

Galat  10,112 8 1,264     

Total 410,556 11       

 

 

 

Tabel 41. Hasil Uji DMRT  Kadar Karbohidrat Tortilla Chips Kombinasi Jagung  

                dan  Tepung Jamur Tiram Putih 

Kombinasi 

Jagung : 

Tepung 

Jamur Tiram 

Putih  

N  Tingkat Kepercayaan 95 % (α = 0,05) 

 

a b c d 

80 % : 20 % 3 63,4987    

90 % : 10 % 3  69,7903   

95 % : 5 % 3   75,4213  

100 % : 0 % 3    78,6867 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 12. Analisis, Uji Anova dan DMRT Kadar Serat Kasar Tortilla  

            Chips  Kombinasi Jagung dan Tepung Jamur Tiram Putih  

 

 

 

Tabel 42. Hasil Kadar Serat Kasar Tortilla Chips 

Ulangan  Kadar Serat Kasar (%) Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan 

Tepung Jamur Tiram Putih 

100 : 0 (%) 95 : 5 (%) 90 : 10 (%) 80 : 20 (%) 

U1 2,430 % 3,801  % 5,612 % 6,870 % 

U2 2,357 % 4,125 % 5,870 % 7,016 % 

U3 3,110 % 3,523 % 5,034 % 7,002 % 

Rata-rata 2,632 % 3,816 % 5,505 % 6,962 % 

 

 

 

Tabel 43. Analisis Anova Kadar Serat Kasar Tortilla Chips Kombinasi Jagung  

    dan Tepung Jamur Tiram Putih  

Sumber 

Keragaman  

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

(db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) F Sig. 

Perlakuan  32,463 3 10,821 95,553 0,000 

Galat  0,906 8 0,113     

Total 33,369 11       

 

 

 

 

Tabel 44. Hasil Uji DMRT  Kadar Serat Kasar Tortilla Chips Kombinasi Jagung  

                dan  Tepung Jamur Tiram Putih 

Kombinasi 

Jagung : 

Tepung Jamur 

Tiram Putih  

N  Tingkat Kepercayaan 95 % (α = 0,05) 

 

a b c d 

100 % : 0 % 3 2,6323    

95 % : 5 % 3  3,8163   

90 % : 10 % 3   5,5053  

80 % : 20 % 3    6,9627 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 13. Analisis dan Uji Anova Bilangan Peroksida Tortilla Chips   

            Kombinasi Jagung dan Tepung Jamur Tiram Putih  

 

 

 

Tabel 45. Hasil Bilangan Peroksida Tortilla Chips 

Ulangan  Bilangan Peroksida (Meq/1000g) Tortilla Chips Kombinasi 

Jagung dan Tepung Jamur Tiram Putih 

100 : 0 (%) 95 : 5 (%) 90 : 10 (%) 80 : 20 (%) 

U1 0 meq/1000g 0 meq/1000g 0,794 

meq/1000g 

1,591 

meq/1000gr 

U2 0 meq/1000g 0,598 

meq/1000 g 

0 meq/1000g 1,393 

meq/1000g 

U3 0,396 

meq/1000g 

0 meq/1000 g 0,997 

meq/1000g 

0 meq/1000g 

Rata-rata 0,132 

meq/1000g 

0,199 

meq/1000g 

0,597 

meq/1000g 

0,994 

meq/1000g 

 

 

 

Tabel 46. Analisis Anova Bilangan Peroksida Tortilla Chips Kombinasi Jagung  

    dan Tepung Jamur Tiram Putih  

Sumber 

Keragaman  

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

(db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) F Sig. 

Perlakuan  1,435 3 0,478 1,594 0,266 

Galat  2,402 8 0,300     

Total 3,837 11       
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Lampiran 14. Analisis, Uji Anova dan DMRT Tekstur Tortilla Chips   

             Kombinasi Jagung dan Tepung Jamur Tiram Putih  

 

 

 

Tabel 47. Hasil Tekstur Tortilla Chips 

Ulangan  Tekstur  (N/mm2) Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan Tepung 

Jamur Tiram Putih 

100 : 0 (%) 95 : 5 (%) 90 : 10 (%) 80 : 20 (%) 

U1 677,50 

N/mm2 

711,50 

N/mm2 

1276,50 

N/mm2 

1911,50 

N/mm2 

U2 627,00 

N/mm2 

936,50 

N/mm2 

1398,00 

N/mm2 

1936,50 

N/mm2 

U3 798,00 

N/mm2 

965,00 

N/mm2 

1304,50 

N/mm2 

1965,00 

N/mm2 

Rata-rata 700,83 

N/mm2 

871,00 

N/mm2 

1326,33 

N/mm2 

1937,67 

N/mm2 

 

 

 

Tabel 48. Analisis Anova Tekstur Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan Tepung  

    Jamur Tiram Putih  

Sumber 

Keragaman  

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

(db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) F Sig. 

Perlakuan  2751598,729 3 917199,576 115,493 0,000 

Galat  63533,000 8 7941,625     

Total 2815131,729 11       

 

 

 

Tabel 49. Hasil Uji DMRT  Tekstur Tortilla Chips Kombinasi Jagung  dan   

                Tepung Jamur Tiram Putih 

Kombinasi 

Jagung : 

Tepung Jamur 

Tiram Putih  

N  Tingkat Kepercayaan 95 % (α = 0,05) 

 

a b c d 

100 % : 0 % 3 700,8333    

95 % : 5 % 3  871,0000   

90 % : 10 % 3   1326,3333  

80 % : 20 % 3    1937,6667 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 15. Analisis, Uji Anova dan DMRT Total Mikrobia (ALT) Tortilla  

             Chips  Kombinasi Jagung dan Tepung Jamur Tiram Putih  

 

 

Tabel 50. Hasil ALT Tortilla Chips 

Ulangan  ALT  (CFU/g) Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan Tepung 

Jamur Tiram Putih 

100 : 0 (%) 95 : 5 (%) 90 : 10 (%) 80 : 20 (%) 

U1 4,5 x 102  2,12 x 103  1,68 x 103  3,1 x 103  

U2 5,4 x 102  1,06 X 103  1,1 x 103  4,2 x 103  

U3 3,4 x 102  1,20 x 103  2,7 x 103  2,6 x 103  

Rata-rata 4,43 x 102  1,46 x 103  1,82 x 103  3,3 x 103  

 

 

 

Tabel 51. Analisis Anova ALT Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan Tepung  

                 Jamur Tiram Putih 

Sumber 

Keragaman  Jumlah Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

(db) 

Kuadrat 

Tengah (KT) F Sig. 

Perlakuan  12598891,667 3 4199630,556 10,072 0,004 

Galat  3335533,333 8 416941,667     

Total 15934425,000 11       

 

 

 

Tabel 52. Analisis DMRT ALT Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan Tepung  

                 Jamur Tiram Putih 

Kombinasi 

Jagung : 

Tepung 

Jamur Tiram 

Putih  

N  Tingkat Kepercayaan 95 % (α = 0,05) 

 

a b c 

100 % : 0 % 3 443,3333   

95 % : 5 % 3 1460,0000 1460,0000  

90 % : 10 % 3  1826,6667  

80 % : 20 % 3   3300,0000 

Sig.  0,090 0,506 1,000 
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Lampiran 16. Analisis, Uji Anova dan DMRT Kapang/Khamir Tortilla  

             Chips  Kombinasi Jagung dan Tepung Jamur Tiram Putih  

 

 

Tabel 53. Hasil Kapang/Khamir Tortilla Chips 

Ulangan  Kapang/Khamir  (CFU/g) Tortilla Chips Kombinasi Jagung 

dan Tepung Jamur Tiram Putih 

100 : 0 (%) 95 : 5 (%) 90 : 10 (%) 80 : 20 (%) 

U1 30 10  20 10 

U2 40 0  0  0  

U3 30 20 0  0  

Rata-rata 33,33  10  6,67  3,33  

 

 

 

Tabel 54. Analisis Anova Kapang/Khamir Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan  

    Tepung Jamur Tiram Putih 

Sumber 

Keragaman  

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

(db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) F Sig. 

Perlakuan  1666,667 3 555,556 7,407 0,011 

Galat  600,000 8 75,000     

Total 2266,667 11       

 

 

 

Tabel 55. Analisis DMRT Kapang/Khamir Tortilla Chips Kombinasi Jagung dan  

     Tepung Jamur Tiram Putih 

Kombinasi 

Jagung : Tepung 

Jamur Tiram 

Putih  

N  Tingkat Kepercayaan 95 % (α = 0,05) 

 

a b 

100 % : 0 % 3 3,3333  

95 % : 5 % 3 6,6667  

90 % : 10 % 3 10,0000  

80 % : 20 % 3  33,3333 

Sig.  0,392 1,000 
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Lampiran 17. Hasil Organoleptik Parameter Rasa Tortilla Chips 

 

 

Tabel 56. Hasil Uji Organoleptik Rasa Tortilla Chips 

No  100 % : 0 % 95 % : 5 %  90 % : 10 % 80 % : 20 % 

1 3 3 4 4 

2 3 3 4 2 

3 2 3 4 2 

4 1 2 4 3 

5 2 3 4 1 

6 4 4 4 4 

7 3 3 2 1 

8 3 3 4 2 

9 1 3 4 2 

10 2 4 3 4 

11 4 3 3 2 

12 4 3 3 3 

13 4 3 2 4 

14 4 3 3 2 

15 4 3 3 3 

16 3 3 4 3 

17 4 3 3 4 

18 4 4 4 4 

19 2 3 3 3 

20 4 4 4 3 

21 3 4 2 1 

22 3 3 4 2 

23 2 1 3 4 

24 3 4 4 2 

25 3 4 4 2 

26 1 3 4 2 

27 3 1 2 4 

28 3 3 4 3 

29 2 2 4 3 

30 3 4 2 1 

Rata-rata  2,9  3,067 3,4  2,67 
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Lampiran 18. Hasil Organoleptik Parameter Tekstur Tortilla Chips  

 

 

Tabel 57. Hasil Uji Organoleptik Tekstur Tortilla Chips 

No  100 % : 0 % 95 % : 5 %  90 % : 10 % 80 % : 20 % 

1 4 4 4 2 

2 2 2 4 3 

3 3 3 3 4 

4 3 3 4 3 

5 3 4 2 1 

6 3 3 3 2 

7 4 3 3 3 

8 2 1 3 4 

9 3 3 4 2 

10 2 4 3 1 

11 4 4 4 2 

12 3 3 3 3 

13 4 3 3 4 

14 3 3 3 3 

15 2 4 3 2 

16 4 4 4 4 

17 4 3 3 2 

18 3 3 2 1 

19 3 3 2 3 

20 4 4 2 1 

21 2 4 3 2 

22 1 2 4 3 

23 3 3 4 2 

24 3 3 3 2 

25 4 4 4 4 

26 2 4 3 1 

27 1 3 4 2 

28 3 2 3 2 

29 3 3 4 2 

30 3 3 4 4 

Rata-rata  2,93 3,167 3,367 2,467 
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Lampiran 19. Hasil Organoleptik Parameter Aroma Tortilla Chips  

 

Tabel 58. Hasil Uji Organoleptik Aroma Tortilla Chips 

No  100 % : 0 % 95 % : 5 %  90 % : 10 % 80 % : 20 % 

1 3 4 3 2 

2 3 2 2 1 

3 1 2 4 3 

4 2 3 4 1 

5 3 4 4 3 

6 3 3 3 3 

7 2 4 4 3 

8 1 2 4 3 

9 3 3 3 2 

10 4 3 2 2 

11 3 3 2 3 

12 2 2 2 2 

13 2 4 3 2 

14 4 3 2 2 

15 3 3 4 3 

16 3 3 3 3 

17 4 3 3 4 

18 3 3 3 2 

19 2 4 3 3 

20 2 3 4 1 

21 3 4 4 2 

22 1 2 3 4 

23 4 3 3 1 

24 3 3 3 3 

25 1 4 3 2 

26 3 3 3 3 

27 3 4 4 2 

28 3 4 2 1 

29 3 3 3 2 

30 3 3 3 4 

Rata-rata  2,7 3,133 3,1 2,4 
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Lampiran 20. Hasil Organoleptik Parameter Warna Tortilla Chips  

 

Tabel 59. Hasil Uji Organoleptik Warna Tortilla Chips 

No  100 % : 0 % 95 % : 5 %  90 % : 10 % 80 % : 20 % 

1 3 4 4 4 

2 3 3 2 2 

3 3 4 2 1 

4 3 3 2 1 

5 4 3 3 3 

6 3 4 2 1 

7 4 4 3 2 

8 4 3 2 1 

9 3 2 4 1 

10 4 2 4 1 

11 4 3 2 1 

12 4 3 2 2 

13 3 2 2 2 

14 4 3 3 4 

15 3 3 3 4 

16 2 3 4 4 

17 4 3 2 1 

18 2 4 3 2 

19 2 3 3 1 

20 3 2 2 3 

21 4 3 3 2 

22 3 4 3 2 

23 2 4 3 1 

24 3 4 4 3 

25 4 3 2 2 

26 3 4 4 3 

27 4 3 2 1 

28 1 3 4 2 

29 3 3 4 2 

30 3 4 3 2 

Rata-rata  3,167 3,2 2,867 2,03 

 

 

 

 

 


