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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi tingkat penerimaan terhadap produk
tortila yang berbahan baku tepung jagung nikstamal dengan substitusi tepung biji nangka,
berdasarkan sifat sensoris dengan parameter daya patah, rasa, warna, aroma dan tekstur.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan yakni A
(tanpa penambahan tepung biji nangka), B (25% tepung biji nangka), C (50 % tepung biji
nangka), D (75% tepung biji nangka).Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 Kali.
Hasil penelitian membuktikan bahwa tortila perlakuan B (25% tepung biji nangka : 75%
jagung) tidak berbeda nyata dengan perlakuan A (0% tepung biji nangka : 100% jagung).
Tapi berbeda nyata dengan perlakuan C (50 % tepung biji nangka) dan D (75% tepung biji
nangka).

Kata kunci :Tortila, Tepung Biji Nangka, Tepung Jagung Nikstamal.

ABSTRACT

This study aims to evaluate the level of acceptance of tortillas products made from
raw corn starch nikstamal with substitution of jackfruit seed flour, Based on sensory
properties with broken power parameters, taste,color,Aroma and texture.This research use
Completely Randomized Design (RAL) with 4 treatment that is A (without addition of
jackfruit seed flour),B (25% jackfruit flour), C (50% jackfruit flour), D (75% jackfruit
flour).Each treatment was repeated 3 times. The results showed that tortila treatment B (25%
jackfruit flour: 75% maize) was not significantly different with treatment A (0% jackfruit
flour: 100% maize).But significantly different from the C treatment (50% jackfruit seed
flour) and D (75% jackfruit flour).

Keywords: Tortilla, Jackfruit Seeds, Nikstamal Corn Flour.
PENDAHULUAN sedangkan biji buah nangka belum banyak
dimanfaatkan atau dibuang begitu saja

Tanaman nangka (Artocarpus tanpa ada pengolahan lebih lanjut.Upaya

heterophyllus Lam) adalah jenis tanaman
tropis yang banyak tumbuh di Indonesia.
Pemanfaatan buah nangka masih terbatas
yakni hanya mengolah daging buahnya
saja untuk dijadikan, keripik, jus, puding
atau dimakan dalam keadaan segar,

untuk meningkatkan kualitas dan nilai
ekonomis biji nangka salah satunya diolah
menjadi tepung biji nangka.

Tepung Biji nangka merupakan
salah satu bahan alternatif yang dapat
mensubstitusi tepung terigu sebagai bahan



baku industi makanan atau sebagai bahan
makanan campuran (BMC). Rendeman
biji nangka rata-rata 65 %, artinya dalam
1000 g biji nangka menghasilkan 650 g
tepung biji nangka (Juwariyah, 2000).
Berbagai penelitian dari bahan-bahan
tepung biji nangka telah dilakukan seperti
kerupuk tepung biji nangka
(Yulianingrum, 2000), kue satru tepung
biji nangka (Musnasirah, 2005) dan kue
onde-onde tepung biji nangka
(Shofiyannida, 2007).

Jagung merupakan tanaman yang
mudah tumbuh di Indonesia oleh karena
itu produksi jagung melimpah.Salah satu
jenis jagung yang diproduksi adalah
jagung varietas hibrida yang semakin
banyak dibudidayakan di
Indonesia.Varietas jagung hibrida yang
ditanam  cukup  bervariasi.Beberapa
varietas jagung hibrida salah satunya
adalah Bisi-2.Banyaknya produksi jagung
dan kurangnya pemanfaatan jagung maka
dapat dibuat tepung jagung agar
mempunyai daya simpan yang lebih lama
dan bisa meningkatkan nilai jual jagung.

Kandungan gizi tepung jagung
tidak kalah dengan terigu, bahkan jagung
memiliki  keunggulan karena tepung
jagung merupakan pangan fungsional
seperti mengandung serat pangan, unsur
Fe, dan beta- karoten yang merupakan pro
vitamin A (Suarni, 2008). Beberapa
produk pangan yang berbahan baku
jagung yakni pati jagung (maizena),
minyak jagung, beras jagung, dan
makanan ringan.

Salah satu produk makan ringan
dari jagung adalah tortila. Tortila
merupakan camilan berbentuk kripik yang
berbahan baku jagung yang sangat
terkenal di Meksiko, Amerika Tengah dan
bagian  selatan = Amerika. Proses
pembuatan tortila terdiri atas tiga tahap
penting vyaitu pembuatan nikstamal,
pembuatan adonan, dan pemanggangan
adonan  menjadi  tortila.  Nikstamal
merupakan istilah untuk jagung yang telah
dimasak dan direndam dengan larutan

alkali (Cahyani, 2010).Tortila jagung
mempunyai karakteristik berwarna
kuning, renyah, tipis, dan mudah hancur.
Proses pembuatan tepung tortila ini cukup
banyak mempunyai variasi dan tidak ada
standar yang khusus (Koswara, 2009).
Salah satu penelitian telah dilakukan
untuk membuat tortila jagung yakni
subsitusi  jagung dengan jail (Coix
Lacryma-jobi L) oleh Cahyani,
(2010).Bentuk tortila beraneka ragam
seperti segitiga dan persegi panjang
(Carranza, 2006).

METODOLOGI PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Ilmu Pangan Pengolahan
Hasil  Pertanian  Jurusan  Teknologi
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas
Sam Ratulangi Manado selama 3 bulan.

Bahan yang digunakan dalam
pembuatan tortila adalah jagung hibrida
Bisi-2,  biji nangka, garam, air
kapur.Sedangkan alat yang digunakan
pada pembuatan tortila adalah oven,
grinder, wadah plastik, beker glass, gelas
ukur, timbangan analitik, saringan/ayakan,
alat pengukur waktu, kompor, wajan,
pisau, sendok dan termometer.

Prosedur Penelitian

Pembuatan Tepung Biji Nangka
(Nuriana, 2010). Tepung biji nangka
dibuat dengan cara memilih biji nangka
yang baik terutama pada teksturnya, lalu
biji nangka dicuci dengan air mengalir.
Setelah itu biji nangka direbus hingga
kulit ari dari biji nangka terkelupas.Lalu
biji nangka dibersihkan, dan dipotong-
potong Kkecil.Selanjutnya biji nangka yang
telah dipotong-potong kecil lalu dijemur,
setelah kering biji nangka digiling hingga
halus. Proses pembuatan tepung biji
nangka dapat dilihat pada gambar 3.

Pembuatan ~ Tepung  Jagung
Nikstamal Instan (Rooney dan Serna
Saldivar, 1987). Bahan baku yang berupa
jagung pipil disortasi dari kotoran-kotoran



terlebih  dahulu kemudian ditimbang
sebanyak 500g dan dicuci dengan air
bersih sampai kotoran-kotorannya hilang.
Setelah ditiriskan, jagung dimasak ke
dalam panci berisi 2 L air yang
mengandung 5 ¢ kalsium hidroksida
(Ca(OH)2 selama 30 menit pada suhu
90°C. Selanjutnya, jagung direndam
selama 16 jam menggunakan larutan alkali
sisa pemasakan hingga keseluruhan biji
terendam. Kemudian jagung dibilas
dengan air bersih yang bertujuan untuk
menghilangkan sisa alkali (Ca(OH)2).
Pembilasan dilakukan sampai hilangnya
aroma kapur/alkali dan warna air bilasan
menjadi jernih.Selanjutnya,  jagung
ditiriskan dan digiling sampai hancur
dengan mesin  penggiling  (grinder),
pengeringkan dalam oven pada suhu 55°C
selama 24 jam, tepung jagung yang
dihasilkan merupakan tepung jagung
nikstamal instan.

Pembuatan Tortila (Rooney dan
Serna Saldivar ,1987). Pertama-tama,
bahan dicampur menjadi suatu adonan
yang kalis (pencampuran tepung biji
nangka, tepung jagung nixtamal instan,
garam 1,25% dan air) Selanjutnya, adonan
dipipihkan dengan alat pemipih (botol)
dengan ketebalan 1 mm. Kemudian
dipotong bentuk segitiga sama sisi dengan
ukuran 3 x 3 x 3 cm. Potongan adonan
yang berupa lembaran  kemudian
dikeringkan dalam oven selama = 20
menit pada suhu 120°C.Tortila yang telah
kering kemudian digoreng pada suhu
180°C selama 45 detik.
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Gambar 3. Proses pembuatan tepung biji
nangka. Sumber : Nuriana 2010.
Metode Analisis

Uji Sensoris (Metode Pembedaan
pasangan, Anonim, 2006). Tujuan uji
pembedaan pasangan adalah menguji atau
menilai ada tidaknya perbedaan antara dua
macam produk.Pada umumnya produk
yang diuji adalah produk baru, sedangkan



produk pembanding adalah produk yang
telah diterima oleh masyarakat. Parameter
yang diuji adalah daya patah tortila,
dengan nilai tingkat kepatahan -1, 0, dan
1, dimana -1 tidak sama, O netral, dan 1
sama.

Uji Sensoris (Metode Hedonik,
Soekarto  1985). Uji sensori yang
digunakan adalah pengukuran tingkat
penerimaan dengan menggunakan skala
hedonik.Uji  sensoris dilakukan untuk
mengetahui  tingkat  kesukaan  atau
penerimaan panelis terhadap produk
tortila.Panelis terdiri dari 25 orang dimana
setiap panelis diberikan format penilaian
dan diminta memberikan tanggapan secara
pribadi terhadap sampel yang
disajikan.Parameter yang diuji yaitu
warna, rasa, tekstur, dan aroma. Untuk
tingkat kesukaan yaitu skala 1 sampai
dengan 5, dimana nilai 1 adalah sangat
tidak suka, 2 tidak suka, 3 netral, 4 suka
dan 5 sangat suka

Analisis Data

Rancangan  percobaan  yang
digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
3 kali ulangan dan dianalisis
menggunakan sidik ragam
(ANOVA).perlakuan yang menunjukkan
berbeda yang nyata maka dilakukan uji
lanjut BNT. Adapun formulasi perlakuan
substitusi yaitu sebagai berikut:

0% Biji nangka :100% Jagung
25% Biji nangka :75% Jagung
50 % Biji nangka :50% Jagung
75% Biji nangka :25% Jagung
Masing-masing perlakuan diulang
sebanyak 3 kali. Parameter yang akan
diamati adalah daya patah dengan

OCOw>

melakukan uji  organoleptik metode
tingkat pembedaan dan uji organoleptik
metode hedonik untuk rasa, aroma, warna,
dan tekstur.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Sensoris Metode Pembedaan
Pasangan (Anonim, 2006). Tujuan uji
pembedaan pasangan adalah menguji atau
menilai ada tidaknya perbedaan antara dua
macam  produk.Analisis  ini  untuk
membedakan tortila dibuat dengan jagung
nikstamal dan tortila yang dibuat
campuran jagung nikstamal dan tepung
biji nangka.Hasil uji sensoris metode
pembedaan pasangan dapat dilihat pada
tabel 1. Dari tabel 1 dapat dilihat bahwa
untuk jumlah panelis 25 orang, pada
perlakuan B (25% tepung biji nangka :
75% jagung) panelis memberikan nilai -1
(jelek) 6 orang, 0 (netral) 5 orang, dan
nilai 1 (lebih baik) 14 orang. perlakuan C
(50% tepung biji nangka : 50% jagung)
yang memberikan nilai -1 (jelek) 8 orang,
0 (netral) 7 orang dan yang memberi nilai
1 (lebih baik) 10 orang. Perlakuan D (75%
biji nangka 25% jagung)  panelis
memberi nilai -1 (jelek) sebanyak 9 orang,
0 (netral) 1 orang, dan nilai 1 (lebih baik)
15 orang.

Syarat untuk menyatakan beda
pada tingkat 5% adalah minimal 18 orang,
syarat untuk tingkat 1% adalah minimal
20 orang, dan syarat untuk tingkat 0,1%
minimal 21 orang. Berdasarkan data yang
diperolen maka kesimpulan yang dapat
ditarik adalah tortila yang disubstitusi
dengan tepung biji nangka tidak terdeteksi
adanya perbedaan daya patah pada tortila

jagung.

Tabel 1. Hasil Uji Sensoris Terhadap Daya Patah Tortila

Perlakuan

B (25% Tepung Biji Nangka:75% Jagung)
C (50%Tepung Biji Nangka:50% Jagung)
D (75% Tepung Biji Nangka:25% Jagung)

-1 0 1 Jumlah
6 5 14 25
8 7 10 25
9 1 15 25




Uji Sensoris Metode Hedonik
Rasa

Hasil ~ uji  sensoris  tingkat
kesukaan terhadap rasa tortila yang

Tabel 4. Hasil Uji Sensoris Terhadap Rasa Tortila

disubstitusi dengan tepung biji nangka
berkisar antara 2,48-3,80 yaitu tidak suka
sampai netral, hasil dari uji sensoris
terhadap rasa dapat dilihat pada tabel 4.

Perlakuan

Rata-rata Notasi*

D (75% Biji nangka : 25% Jagung)
C (50 % Biji nangka : 50% Jagung)
B (25% Biji nangka : 75% Jagung )
A (0% Biji nangka : 100% Jagung)

2,48 a
3,00 ab
3,48 bc
3,80 c

BNT 1% = 0,52(*) notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata.

Berdasarkan tabel 4 tortila yang
dibuat dengan perlakuan A (0% biji
nangka : 100% jagung) merupakan tortila
yang paling disukai dngan nilai 3,80
(suka) sedangkan nilai terendah terdapat
pada perlakuan D (75% biji nangka : 25%
jagung) dengan nilai 2,48 (tidak suka).
Tingginya tingkat kesukaan menurut
panelis terhadap tortila yang dibuat
dengan perlakuan A (0% tepung biji
nangka : 100% jagung), disebabkan
panelis lebih menyukai rasa dari jagung
yang sering dikonsumsi dibandingkan
dengan perlakuan D (75% biji nangka :
25% jagung) yang kurang diminati karena
lebih dominan rasa dari biji nangka yang
asing dikonsumsi oleh panelis.

Hasil  analisis  sidik  ragam
menunjukan bahwa F hitung (14.08) lebih
besar dari F tabel 5% (2,73) dan F tabel
1% (4,07). Hal ini menunjukan bahwa
perlakuan substitusi tepung biji nangka
sangat berpengaruh terhadap rasa tortila.
Hasil uji BNT 1% menunjukkan bahwa
secara statistik perlakuan A (0% tepung
biji nangka : 100% jagung) berbeda tidak
nyata dengan perlakuan B (25% tepung
biji nangka : 75% jagung) tetapi berbeda
nyata dengan perlakuan C (50% tepung
biji nangka : 50% jagung) dan perlakuan
D (75% tepung biji nangka : 25% jagung),
selanjutnya perlakuan D (75% tepung biji
nangka : 25% jagung) berbeda nyata
dengan perlakuan A (0% tepung biji

nangka : 100% jagung) dan B (25%
tepung biji nangka : 75% jagung) tetapi
tidak berbeda dengan perlakuan perlakuan
C (50% tepung biji nangka : 50% jagung).
Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa
ditunjukkan pada gambar 4.
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Gambar 4. Histogram penilaian panelis
terhadap rasa tortila

Sebaran presentasi nilai tingkat
kesukaan terhadap rasa tortila untuk
masing-masing perlakuan adalah sebagai
berikut, perlakuan A (0% tepung biji
nangka : 100% jagung) : 4% panelis
memberikan nilai 1 ( sangat tidak suka),
56% panelis memberiakan nilai 2 ( tidak
suka ), 28 % panelis memberikan nilai 3 (
netral) dan 12% panelis memberikan nilai
4 ( suka).



Perlakuan B (25% tepung biji
nangka : 75% jagung) : 24% panelis
memberikan nilai 2 ( tidak suka), 52%
panelis memberikan nilai 3 (netral), dan
24% panelis memberikan nilai 4 ( suka).
Perlakuan C (50% tepung biji nangka :
50% jagung) : 4% panelis memberikan
nilai 2 (tidak suka), 44% panelis
memberikan nilai 3 (netral), 52% panelis
memberikan nilai 4 (suka).

Perlakuan D (75%tepung biji
nangka : 25% jagung) : 4% panelis
memberikan nilai 2 (tidak suka), 40%
panelis memberikan nilai 3 (netral), 28%
panelis memberikan nilai 4 (suka), 28%
panelis memberikan nilai 5 (sangat suka).
Dari data tersebut dapat disimpulkan
bahwa sebagian panelis (52%) menyukai
tortila.Tortila yang dihasilkan memiliki
rasa khas jagung dan biji nangka.

Rasa adalah persepsi dari indra
pengecap yang meliputi rasa asin, manis,
asam, dan pahit yang diakibatkan oleh
bahan yang terlarut dalam mulut. Rasa
merupakan faktor yang penting dalam
menentukan keputusan bagi konsumen
untuk menerima atau menolak suatu
makanan (Meilgaard dkk, 1999).

Warna

Hasil  uji  sensoris  tingkat
kesukaan terhadap warna tortila yang
disubstitusi dengan tepung biji nangka
berkisar antara 2,96 - 4,04 yaitu tidak suka
sampai suka, hasil dari uji sensoris
terhadap warna dapat dilihat pada tabel 5.

Tabel 5. Hasil Uji Sensoris Terhadap Warna Tortila

Perlakuan rata-rata Notasi (*)
D (75% Biji nangka : 25% Jagung) 2,96 a
C (50 % Biji nangka : 50% Jagung) 3,16 a
B (25% Biji nangka : 75% Jagung ) 3,68 b
A (0% Biji nangka : 100% Jagung) 4,04 b

BNT 0,01 %=0,39 (*) notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata.

Tabel 5 menunjukkan tingkat
kesukaan panelis terhadap warna tortila
yang memiliki nilai tertinggi yaitu pada
tortilla yang dibuat dengan perlakuan A
(0% Biji nangka : 100% Jagung) dengan
nilai 4,04 (suka) sedangkan nilai terendah
terdapat pada perlakuan D (75% Biji
nangka : 25% Jagung) dengan nilai 2,96
(tidak suka).

Panelis menyukai warna tortila
yang dibuat dengan perlakuan A karena
tortila  tersebut  berwarna  kuning
kecoklatan yang menyerupai produk
aslinya, hal ini disebabkan tortila
perlakuan A merupakan 100% jagung
tanpa substitusi tepung biji nangka.
Sedangkan perlakuan D (75% tepung biji
nangka : 25% jagung) kurang disukai
karena warna tortila tersebut kurang
menarik. Hal ini disebabkan oleh reaksi

pencoklatan pada biji nangka yang
menyebabkan perubahan warna,
pencoklatan pada bahan pangan terbentuk
karena enzim oksidase merubah senyawa
fenol menjadi melanin, yaitu suatu pigmen
yang  berwarna  coklat  (Winarno,
1981).Warna pada bahan  pangan
merupakan kriteria mutu yang
menentukkan selera konsumen terhadap
suatu produk pangan sebelum dinilai rasa
dan nilai gizinya (Utusan, 2017).

Hasil analisis  sidik  ragam
menunjukkan bahwa F hitung (14,04)
lebih besar dari F tabel 5% (2,73) dan F
tabel 1% (4,07). Hal ini menunjukkan
bahwa perlakuan substitusi tepung biji
nangka sangat berpengaruh terhadap
warna tortila. hasil uji BNT 1%
menunjukkan bahwa secara statistik
perlakuan A (0% tepung biji nangka :



100% jagung) berbeda tidak nyata dengan
perlakuan B (25% tepung biji nangka :
75% jagung) tetapi berbeda nyata dengan
perlakuan C (50% tepung biji nangka :
50% jagung) dan perlakuan D (75%
tepung biji nangka : 25% jagung),
sedangkan perlakuan B (25% tepung biji
nangka : 75% jagung) tidak berbeda
dengan perlakuan A (0% tepung biji
nangka : 100% jagung), tetapi berbeda
dengan perlakuan C (50% tepung biji
nangka : 50% jagung) dan D (75% tepung
biji nangka : 25% jagung). Perlakuan C
(50% tepung biji nangka : 50% jagung)
tidak berbeda dengan perlakuan D (75%
tepung biji nangka : 25% jagung) tetapi
berbeda dengan perlakuan A (0% tepung
biji nangka : 100% jagung) dan B (25%
tepung biji nangka : 75% jagung). Tingkat
kesukaan  panelis  terhadap  warna
ditunjukkan pada gambar 5.
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Gambar 5. Histogram penilaian panelis
terhadap warna tortilla

Sebaran presentasi nilai tingkat
kesukaan terhadap rasa tortila untuk
masing-masing perlakuan adalah sebagai
berikut, perlakuan A (0% tepung biji
nangka : 100% jagung) : 8% panelis
memberikan nilai 2 ( tidak suka), 72%
panelis memberiakan nilai 4 ( suka ), dan
20 % panelis memberikan nilai 5 ( sangat
suka). Perlakuan B (25% tepung biji
nangka : 75% jagung) : 8% panelis
memberikan nilai 2 (tidak suka), 28 %
panelis memberikan nilai 3 (netral), 52%
panelis memberikan nilai 4 (suka), 12%
panelis memberikan nilai 5 (sangat suka).
Perlakuan C (50% tepung biji nangka :
50% jagung) : 20% panelis memberikan
nilai 2 (tidak suka), 44% panelis
memberikan nilai 3 (netral), 36% panelis
memberikan nilai 4 (suka). Perlakuan D
(75%tepung biji nangka : 25% jagung) :
32% panelis memberikan nilai 2 (tidak
suka), 44% panelis memberikan nilai 3
(netral), 20% panelis memberikan nilai 4
(suka), dan 4% panelis memberikan nilai 5
(sangat suka).

Aroma

Hasil uji  sensoris tingkat
kesukaan terhadap aroma tortila yang
disubstitusi dengan tepung biji nangka
berkisar antara 3,12 - 3,44 yaitu netral,
hasil dari uji sensoris terhadap aroma
dapat dilihat pada tabel 6.

Tabel 6. Hasil Uji Sensoris Terhadap Aroma Tortila

Perlakuan rata-rata Notasi (*)
D (75% Biji nangka : 25% Jagung) 3,12 a
C (25% Biji nangka : 75% Jagung ) 3,24 a
B (50 % Biji nangka : 50% Jagung) 3,40 a
A (0% Biji nangka : 100% Jagung) 3,44 a

BNT 0,01 %=0,46 (*) notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata.

Tabel 6 menunjukkan tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma tortila
yang memiliki nilai tertinggi yaitu pada
tortila yang dibuat dengan perlakuan A

(0% Biji nangka : 100% Jagung) dengan
nilai 3,44 (netral) sedangkan nilai
terendah terdapat pada perlakuan D (75%
Biji nangka : 25% Jagung) dengan nilai



3,12 (netral). Tabel 5 menunjukkan bahwa
aroma dari semua sampel mempunyai
notasi yang sama.

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa F hitung (12,96) lebih besar dari F
tabel 5% (2,73) dan F tabel 1% (4,07). Hal
ini  menunjukkan  bahwa  perlakuan
substitusi tepung biji nangka terhadap
aroma tortila. Hasil uji BNT 1%
menunjukkan bahwa secara statistik
perlakuan A (0% tepung biji nangka :
100% jagung), perlakuan B (25% tepung
biji nangka : 75% jagung), C (50% tepung
biji nangka : 50% jagung) dan D (75%
tepung biji nangka : 25% jagung) berbeda
tidak nyata. Tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma ditunjukkan pada gambar
6
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Gambar 6. Histogram penilaian panelis
terhadap aroma tortila

Sebaran presentasi nilai tingkat
kesukaan terhadap rasa tortilla untuk
masing-masing perlakuan adalah sek
berikut, perlakuan A (0% tepung
nangka : 100% jagung) : 64% pal._...
memberikan nilai 3 (netral), 28% panelis
memberiakan nilai 4 ( suka ), dan 8 %
panelis memberikan nilai 5 ( sangat suka).
Perlakuan B (25% tepung biji nangka :
75% jagung) : 60% panelis memberikan
nilai 3 (netral), 40 % panelis memberikan
nilai 4 (suka). Perlakuan C (50% tepung
biji nangka : 50% jagung) : 8% panelis
memberikan nilai 2 (tidak suka), 60%
panelis memberikan nilai 3 (netral), 32%
panelis memberikan nilai 4 (suka).
Perlakuan D (75%tepung biji nangka :
25% jagung) : 24% panelis memberikan
nilai 2 (tidak suka), 44% panelis
memberikan nilai 3 (netral), 28% panelis
memberikan nilai 4 (suka), dan 4% panelis
memberikan nilai 5 (sangat suka).

Tekstur

Hasil  uji  sensoris  tingkat
kesukaan terhadap tekstur tortila yang
disubstitusi dengan tepung biji nangka
berkisar antara 2,44 - 3,60 yaitu tidak suka
sampai netral, hasil dari uji sensoris
terhadap tekstur dapat dilihat pada tabel 7.

Tabel 7.Hasil Uji Sensoris Terhadap Tekstur Tortila

Perlakuan rata-rata Notasi (*)
D (75% Biji nangka : 25% Jagung) 2,44 a
C (50 % Biji nangka : 50% Jagung) 2,96 b
B (25% Biji nangka : 75% Jagung ) 3,60 c
A (0% Biji nangka : 100% Jagung) 3,60 C

BNT 0,01 %=0,39 (*) notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata.

Tabel 7 menunjukkan tingkat
kesukaan panelis terhadap tekstur tortila
yang memiliki nilai tertinggi yaitu pada
tortila yang dibuat dengan perlakuan A
(0% Biji nangka : 100% Jagung) dengan
nilai 3,60 (netral) dan B (25% tepung biji
nangka : 75% jagung), sedangkan nilai

terendah terdapat pada perlakuan D (75%
Biji nangka : 25% Jagung) dengan nilai
2,44 (tidak suka). Menurut panelis tekstur
tortila yang baik terdapat pada perlakuan
A (0 % Biji nangka : 100 % Jagung)
karena tidak keras. Amilosa memberikan
sifat keras sedangkan amilopektin



menyebabkan sifat lengket (Winarno,
2008).

Hasil  analisis  sidik  ragam
menunjukkan bahwa F hitung (6,33) lebih
besar dari F tabel 5% (2,73) dan F tabel
1% (4,07). Hal ini menunjukkan adanya
pengaruh sangat nyata dari perlakuan
substitusi tepung biji nangka terhadap
warna tortila hasil uji BNT 1%
menunjukkan bahwa secara statistik
perlakuan A (0% tepung biji nangka :
100% jagung) tidak berbeda nyata dengan
perlakuan B (25% tepung biji nangka :
75% jagung) tetapi berbeda dengan
perlakuan C (50% tepung biji nangka :
50% jagung) dan perlakuan D (75%
tepung biji nangka : 25% jagung),
sedangkan perlakuan B (25% tepung biji
nangka : 75% jagung) tidak berbeda nyata
dengan perlakuan A (0% tepung biji
nangka : 100% jagung, tetapi berbeda
dengan perlakuan, C (50% tepung biji
nangka : 50% jagung) D (75% tepung biji
nangka : 25% jagung).

Perlakuan C (50% tepung biji
nangka : 50% jagung) berbeda nyata
dengan perlakuan A (0% tepung biji
nangka : 100% jagung), B (25% tepung
biji nangka : 75% jagung) dan D (75%
tepung biji nangka : 25% jagung). Tingkat
kesukaan  panelis terhadap  tekstur
ditunjukkan pada gambar 7.
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Gambar 7. Histogram penilaian panelis
terhadap tekstur tortila

Sebaran presentasi nilai tingkat
kesukaan terhadap tekstur tortila untuk
masing-masing perlakuan adalah sebagai
berikut, perlakuan A (0% tepung biji
nangka : 100% jagung) : 20% panelis
memberikan nilai 2 ( tidak suka), 1
panelis memberiakan nilai 3 (netral),

56 % panelis memberikan nilai 4 (su .
12% panelis memberikan nilai 5 (sangat
suka). Perlakuan B (25% tepung biji
nangka : 75% jagung) : 4% panelis
memberikan nilai 2 (tidak suka), 36 %
panelis memberikan nilai 3 (netral), 56%
panelis memberikan nilai 4 (suka), 4%
panelis memberikan nilai 5 (sangat suka).

Perlakuan C (50% tepung biji
nangka : 50% jagung) : 40% panelis
memberikan nilai 2 (tidak suka), 28%
panelis memberikan nilai 3 (netral), 28%
panelis memberikan nilai 4 (suka) dan 4%
panelis memberikan nilai 5(sangat suka).
Perlakuan D (75%tepung biji nangka :
25% jagung) : 8% panelis memberikan
nilai 1 (sangat tidak suka), 48% panelis
memberikan nilai 2 (tidak suka), 36%
panelis memberikan nilai 3 (netral), dan
8% panelis memberikan nilai 4 (suka).

KESIMPULAN

Uji sensoris metode pembedaan
pasangan pada  pengujian  tingkat
kepatahan yakni tortila yang disubstitusi
dengan tepung biji nangka tidak terdeteksi
adanya perbedaan daya patah pada tortila
jagung. Dari penelitian ini Perlakuan B
(25% tepung biji nangka : 75% jagung)
tidak berbeda nyata dengan perlakuan A
(0% tepung biji nangka : 100% jagung)
tetapi berbeda nyata dengan perlakuan C
(50% tepung biji nangka : 50% jagung)
dan perlakuan D 75% tepung biji nangka :
25%  jagung). Semakin banyak
penambahan tepung biji nangka pada
pembuatan tortila panelis semakin kurang
menyukainya
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