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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

1.1. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

a. Perlakuan subtitusi tepung jagung dan tepung kelor berpengaruh secara 

nyata terhadap sifat kimia (kadar abu, dan kadar protein), tetapi tidak 

berpengaruh secara nyata terhadap sifat kimia (kadar air) 

tortila.Sedangkan uji sifat organoleptik parameter (aroma, rasa dan 

warna) berpengaruh secara nyata, namun untuk uji sifat organoleptik 

tekstur tidak berpengaruh secara nyata. 

b. Semakin tinggi subtitusi tepung kelor dan tepung jagung pada pembuatan 

tortila maka kadar abu, vitamin C, aroma (hedonik), warna (skoring) dan 

tekstur (skoring) semakin meningkat. Sedangkan untuk uji kadar air, rasa 

(skoring), rasa (hedonik) semakin menurun. 

1.2.Saran 

Berdasarkan diskusi dan temuan yang dilakukan, saran yang dapat 

diberikan adalah sebagai berikut.  

 A. Peneliti lain dapat mengeksplorasi aspek lain dari tortilla, seperti:      

Kualitas kandungan  serat dan aktivitas antioksidan.  

 B. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pembuatan tortilla 

menggunakan buah kelor. 
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Lampiran1.Lembaran Kuisioner Uji Aroma Tortila Tepung Jagung 

Lembaran Kuisioner Uji Aroma Tortila Tepung Jagung 

Nama   : 

Nim  : 

Tanggal : 

Bahan   : Tortila Tepung Jagung 

Dihadapan saudara disajikan tortila Saudara diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara. 

Tortiladiamati aromanya dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonik 1-5 

dengan urutan nilai. 

110 124 540 572 210 256 

      

Ket : 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

Komentar : 

..................................................................................................................................

..................................................................................................................................

........................................................................................................................... 
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Lampiran 2. Lembaran Kuisioner Uji RasaTortila Tepung Jagung 

Lembaran Kuisioner Uji Rasa Tortila Tepung Jagung 

Nama   : 

Nim  : 

Tanggal : 

Bahan   : Tortila Tepung Jagung 

Di hadapan saudara disajikan tortilla. Saudara diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara. 

Tortiladiamati aromanya dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonik 1-5 

dengan urutan nilai. 

110 124 540 572 210 256 

      

 

Ket : 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

Komentar : 

...................................................................................................................................

...................................................................................................................................

...................................................................................................................................

... 
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Lampiran 3. Lembaran Kuisioner Uji Warna Tortila Tepung Jagung 

Lembaran Kuisioner Uji WarnaTortila Tepung Jagung 

Nama   : 

Nim  : 

Tanggal : 

Bahan   : Tortila Tepung Jagung 

Di hadapan saudara disajikan tortila Saudara diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara. Tortila 

diamati warnanya dengan dilakukan penilaian menurut uji skoring 1-5 dengan 

urutan nilai. 

110 124 540 572 210 256 

      

Ket : 

         1. Kuning 

         2. Kuning kecokelatan 

         3. Cokelat 

         4. Hijau kecokelatan 

         5. Hijau 

Komentar : 

..................................................................................................................................

..................................................................................................................................

............................................................................................................................ 
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Lampiran 4. Lembaran Kuisioner Uji Kerenyahan Tortila Tepung Jagung 

Lembaran Kuisioner Uji Tekstur Tortila Tepung Jagung 

Nama   : 

Nim  : 

Tanggal : 

Bahan   : Tortila Tepung Jagung 

Di hadapan saudara disajikan tortilla. Saudara diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara. Tortila 

diamati teksturnya dengan dilakukan penilaian menurut uji skoring 1-5 dengan 

urutan nilai. 

110 124 540 572 210 256 

      

Ket : 

1. Sangat tidak renyah  

2. Tidak renyah 

3. Agak renyah 

4. Renyah  

5. Sangat renyah  

Komentar : 

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

........................................................................ 
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Lampiran 5. Lembaran Kuisioner Uji Rasa Tortila Tepung Jagung 

Lembaran Kuisioner Uji Rasa Tortila Tepung Jagung 

Nama   : 

Nim  : 

Tanggal : 

Bahan   : TortilaTepung Jagung 

Di hadapan saudara disajikan tortilla. Saudara diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara. Tortila 

diamati teksturnya dengan dilakukan penilaian menurut uji skoring 1-5 dengan 

urutan nilai. 

110 124 540 572 210 256 

      

Ket : 

 1. Sangat tidak pahit  

 2. Tidak pahit 

 3. Agak pahit 

 4. Pahit 

 5. Sangat pahit 

Komentar : 

....................................................................................................................................

.......................................................................................................................... 
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Tortila Tepung Jagung 

NO PANELIS 
PERLAKUAN 

TOTAL RERATA NOTASI 
1 2 3 

1 P0 12.28 12.53 11.67 36.48 12.16 a 

2 P1 11.89 11.35 11.16 34.4 11.47 a 

3 P2 10.80 9.82 9.70 30.32 10.11 a 

4 P3 10.74 10.72 10.76 32.22 10.74 a 

5 P4 13.41 10.15 10.16 33.72 11.24 a 

6 P5 11.36 12.10 11.57 35.03 11.68 a 

TOTAL  70.48 66.67 65.02 202.17 

RERATA  11.75 11.11 10.84 

 

TABEL ANALISIS KERAGAMAN 

SUMBER 

KERAGAMAN 
DERAJAT 

BEBAS 

JUMLAH 

KUADRAT 

KUADRAT 

TENGAH 

F 

HITUNG 

F 

TABEL KET 

5% 

Perlakuan 5 7.86745 1.57349 2.155072 3.11 NS 

Galat 12 8.7616 0.7301333       

Total 17 16.62905         

BNJ 5% : 
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Kadar AbuTortila Tepung Jagung 

NO 
PANELI

S 

PERLAKUAN TOTA

L 

RERAT

A 

NOTAS

I 1 2 3 

1 P0 2.33 2.44 2.40 7.17 2.39 a 

2 P1 3.15 3.25 3.21 9.61 3.20 b 

3 P2 3.31 2.89 2.95 9.15 3.05 b 

4 P3 3.75 4.65 4.61 13.01 4.34 c 

5 P4 3.80 4.83 4.86 13.49 4.50 c 

6 P5 4.24 4.55 4.74 13.53 4.51 c 

TOTAL 20.58 22.61 22.77 65.96     

RERATA 3.43 3.77 3.80       

 

TABEL ANALISIS KERAGAMAN 

SUMBER 

KERAGAM

AN 

DERAJ

AT 

BEBAS 

JUMLAH 

KUADR

AT 

KUADR

AT 

TENGAH 

F 

HITUN

G 

F 

TABE

L 
KET 

5% 

Perlakuan 5 12.2214 2.444289 

19.7199

6 3.11 S 

Galat 12 1.4874 0.12395       

Total 17 13.70884         

BNJ 5% : 0,571 
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Kadar ProteinTortila Tepung Jagung 

NO PANELIS 
PERLAKUAN 

TOTAL RERATA NOTASI 
1 2 3 

1 P0 1.52 1.35 1.69 4.56 1.52 a 

2 P1 2.13 2.26 2.34 6.73 2.24 b 

3 P2 4.39 4.51 4.47 13.37 4.46 c 

4 P3 7.3 6.59 5.68 19.57 6.52 d 

5 P4 6.59 7.28 6.6 20.47 6.82 de 

6 P5 7.34 7.22 7.28 21.84 7.28 e 

TOTAL 29.27 29.21 28.06 86.54     

RERATA  4.88 4.87 4.68       

 

TABEL ANALISIS KERAGAMAN 

SUMBER 

KERAGAMA

N 

DERAJA

T 

BEBAS 

JUMLAH 

KUADRA

T 

KUADRA

T 

TENGAH 

F 

HITUN

G 

F 

TABE

L KET 

5% 

Perlakuan 5 91.8798 18.37597 

127.709

4 3.11 S 

Galat 12 1.726667 0.143889       

Total 17 93.60651         

BNJ 5% : 0,615 
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Aroma Tortila 

Tepung Jagung 

NO PANELIS 
PERLAKUAN 

TOTAL RERATA P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1 1 2 2 3 3 4 4 18 3,00 

2 2 3 3 3 3 4 3 19 3,17 

3 3 2 2 2 3 3 4 16 2,67 

4 4 2 4 3 4 3 3 19 3,17 

5 5 3 3 3 4 4 4 21 3,50 

6 6 2 2 2 2 3 5 16 2,67 

7 7 2 2 2 2 3 4 15 2,50 

8 8 2 4 2 4 2 4 18 3,00 

9 9 2 2 3 2 4 4 17 2,83 

10 10 2 1 2 2 4 5 16 2,67 

11 11 2 2 2 2 3 4 15 2,50 

12 12 4 2 4 3 4 5 22 3,67 

13 13 2 3 3 3 3 4 18 3,00 

14 14 3 2 1 4 4 4 18 3,00 

15 15 2 2 2 3 3 5 17 2,83 

16 16 3 2 1 4 4 4 18 3,00 

17 17 2 1 2 4 4 4 17 2,83 

18 18 2 2 4 4 5 4 21 3,50 

19 19 2 2 5 4 5 5 23 3,83 

20 20 3 5 4 3 4 5 24 4,00 

TOTAL 47 48 53 63 73 84 368   

RERATA 2,35 2,40 2,65 3,15 3,65 4,20     

NOTASI a a ab bc cd d     

 

TABEL ANALISIS KERAGAMAN 

SUMBER 

KERAGAMAN 

DERAJAT 

BEBAS 

JUMLAH 

KUADRAT 

KUADRAT 

TENGAH 

F 

HITUNG 

 

F 

TABEL KET 

5% 

Panelis 19 21,13333 1,1122807 1,918886     

Perlakuan 5 55,2667 11,053333 19,06901 2,31 S 

Galat 95 55,06667 0,5796491    

Total 119 131,4667     

BNJ 5% : 0,718 

 

 



 

59 

 

Lampiran 10 . Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik RasaTortila 

Tepung Jagung 

NO PANELIS 
PERLAKUAN 

TOTAL RERATA P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1 1 4 4 3 2 1 1 15 2,5 

2 2 4 3 2 3 2 2 16 2,66667 

3 3 5 4 3 2 1 2 17 2,83333 

4 4 5 4 4 3 2 1 19 3,16667 

5 5 4 3 3 3 2 2 17 2,83333 

6 6 3 3 3 3 2 1 15 2,5 

7 7 3 4 2 2 3 2 16 2,66667 

8 8 5 4 3 2 2 2 18 3 

9 9 4 2 3 2 2 2 15 2,5 

10 10 4 3 3 2 2 1 15 2,5 

11 11 4 4 4 3 3 3 21 3,5 

12 12 3 4 2 2 3 2 16 2,66667 

13 13 3 4 3 2 3 2 17 2,83333 

14 14 5 3 4 2 3 2 19 3,16667 

15 15 3 3 3 3 2 2 16 2,66667 

16 16 3 3 3 3 2 1 15 2,5 

17 17 4 4 2 2 3 3 18 3 

18 18 4 2 2 1 2 2 13 2,16667 

19 19 5 2 3 4 2 1 17 2,83333 

20 20 4 5 4 3 4 1 21 3,5 

TOTAL 79 68 59 49 46 35 336   

RERATA 3,95 3,40 2,95 2,45 2,30 1,75     

NOTASI e d c b b a     

 

TABEL ANALISIS KERAGAMAN 

SUMBER 

KERAGAMA

N 

DERAJ

A 

BEBAS 

JUMLAH 

KUADRA

T 

KUADRA

T 

TENGAH 

F 

HITUN

G 

F 

TABE

L KET 

5% 

Panelis 19 13,53333 0,712281 

1,46888

6     

Perlakuan 5 63,6 12,72 

26,2315

5 2,31 S 

Galat 95 46,06667 0,484912    

Total 119 123,2     

BNJ 5% :0,657 
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Lampiran 11 . Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik WarnaTortila 

Tepung Jagung 

NO PANELIS 
PERLAKUAN 

TOTAL RERATA 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1 1 1 2 3 4 3 4 17 2,83 

2 2 1 3 2 3 4 4 17 2,83 

3 3 1 2 3 2 5 3 16 2,67 

4 4 2 2 2 4 3 4 17 2,83 

5 5 1 3 3 3 3 5 18 3,00 

6 6 2 3 3 3 3 4 18 3,00 

7 7 1 2 2 4 3 3 15 2,50 

8 8 1 2 3 4 3 4 17 2,83 

9 9 2 2 3 4 3 4 18 3,00 

10 10 2 3 3 3 4 4 19 3,17 

11 11 1 2 3 3 5 4 18 3,00 

12 12 3 2 2 3 4 4 18 3,00 

13 13 1 2 3 4 5 5 20 3,33 

14 14 1 2 3 4 5 4 19 3,17 

15 15 2 2 3 3 3 4 17 2,83 

16 16 1 3 3 3 5 5 20 3,33 

17 17 2 2 2 2 5 3 16 2,67 

18 18 1 2 2 4 5 4 18 3,00 

19 19 1 2 3 4 5 5 20 3,33 

20 20 1 3 4 3 4 4 19 3,17 

TOTAL 28 46 55 67 80 81 357   

RERATA 1,40 2,30 2,75 3,35 4,00 4,05     

NOTASI a b bc c d d     

 

TABEL ANALISIS KERAGAMAN 

SUMBER 

KERAGAMAN 

DERAJA 

BEBAS 

JUMLAH 

KUADRAT 

KUADRAT 

TENGAH 

F 

HITUNG 

 

F 

TABEL KET 

5% 

Panelis 19 6,091667 0,320614 0,722475     

Perlakuan 5 106,675 21,335 48,0765 2,31 S 

Galat 95 42,15833 0,443772    

Total 119 154,925     

BNJ 5% : 0,628 
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Lampiran 12. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik TeskturTortila 

Tepung Jagung 

NO PANELIS 
PERLAKUAN 

TOTAL RERATA 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1 1 3 4 3 4 5 5 24 4,00 

2 2 4 3 4 3 5 4 23 3,83 

3 3 3 3 4 4 3 5 22 3,67 

4 4 4 3 5 4 3 4 23 3,83 

5 5 4 3 4 4 4 3 22 3,67 

6 6 3 3 4 5 5 4 24 4,00 

7 7 4 4 2 3 5 5 23 3,83 

8 8 3 4 3 4 1 5 20 3,33 

9 9 4 3 3 4 4 5 23 3,83 

10 10 5 4 4 2 4 5 24 4,00 

11 11 4 3 4 5 5 5 26 4,33 

12 12 3 3 4 3 4 4 21 3,50 

13 13 3 3 3 4 5 4 22 3,67 

14 14 3 4 3 4 5 5 24 4,00 

15 15 4 3 4 4 4 4 23 3,83 

16 16 4 3 3 5 3 4 22 3,67 

17 17 4 4 5 5 2 4 24 4,00 

18 18 5 4 4 3 5 2 23 3,83 

19 19 4 4 2 4 4 3 21 3,50 

20 20 5 3 4 3 4 2 21 3,50 

TOTAL 76 68 72 77 80 82 455   

RERATA 3,80 3,40 3,60 3,85 4,00 4,10     

NOTASI a a a a a a     

 

TABEL ANALISIS KERAGAMAN 

SUMBER 

KERAGAMAN 

DERAJA 

BEBAS 

JUMLAH 

KUADRAT 

KUADRAT 

TENGAH 

F 

HITUNG 

F 

TABEL KET 

5% 

Panelis 19 6,291667 0,33114 0,420238     

Perlakuan 5 6,64167 1,328333 1,68574 2,31 NS 

Galat 95 74,85833 0,787982    

Total 119 87,79167     

BNJ 5% :  
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Lampiran 13. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik RasaTortila 

Tepung Jagung 

NO PANELIS 
PERLAKUAN 

TOTAL RERATA P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1 1 2 3 3 4 3 5 20 3,33 

2 2 1 3 3 3 4 4 18 3,00 

3 3 1 3 3 4 5 4 20 3,33 

4 4 2 3 4 3 5 4 21 3,50 

5 5 1 3 3 3 4 3 17 2,83 

6 6 2 3 4 5 4 4 22 3,67 

7 7 1 4 2 3 4 4 18 3,00 

8 8 3 4 2 4 4 4 21 3,50 

9 9 2 3 3 4 4 5 21 3,50 

10 10 1 3 5 2 4 5 20 3,33 

11 11 2 3 3 5 5 5 23 3,83 

12 12 3 3 4 3 4 4 21 3,50 

13 13 3 2 3 5 5 4 22 3,67 

14 14 3 3 4 4 5 5 24 4,00 

15 15 2 2 3 5 4 4 20 3,33 

16 16 2 3 5 4 4 5 23 3,83 

17 17 2 3 5 3 4 5 22 3,67 

18 18 1 3 2 4 5 4 19 3,17 

19 19 2 2 3 3 4 5 19 3,17 

20 20 2 2 4 3 5 5 21 3,50 

TOTAL 38 58 68 74 86 88 412   

RERATA 1,90 2,90 3,40 3,70 4,30 4,40     

NOTASI a b bc c cd d     

 

TABEL ANALISIS KERAGAMAN 

SUMBER 

KERAGAMAN 

DERAJA 

BEBAS 

JUMLAH 

KUADRAT 

KUADRAT 

TENGAH 

F 

HITUNG 

F 

TABEL KET 

5% 

Panelis 19 10,46667 0,550877 1,065129     

Perlakuan 5 87,8667 17,57333 33,97829 2,31 S 

Galat 95 49,13333 0,517193    

Total 119 147,4667     

BNJ 5% : 0,678 
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