
 

BAB V 

KESIMPULAN 

 

 
5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan tapioka berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia 

tortilla yaitu kadar air, tekstur (kerenyahan dan daya patah), dan 

sifat organoleptik (warna, kerenyahan dan daya patah), dan tidak 

berpengaruh nyata terhadap sifat organoletik (rasa). 

2. Semakin banyak penambahan tapioka dapat menurunkan % kadar 

air (4,06 – 7,20%), dan meningkatkan kerenyahan (1,5811 – 9,7155 

g) dan daya patah (1,3758 – 9,5262 g). 

3. Warna tortilla memiliki nilai lightness yang berkisar antara nilai 

60,1 – 73,8, chroma yang berkisar antara 27,0 – 31,8 dan nilai 

derajat hue yang berkisar antara 67,7 – 78,7. 

4. Nilai kesukaan organoleptik rasa tortilla berkisar antara 4,671– 

6,097, kesukaan organoleptik warna tortilla berkisar antara 5,672- 

6,461, kesukaan organoleptik kerenyahan tortilla berkisar antara 

4,678-6,449, dan kesukaan organoleptik daya patah tortilla berkisar 

antara 4,096-6,648. 

5. Perlakuan terbaik tortilla tapioka dihitung berdasarkan luas area 

terbesar spider web uji organolepik terdapat pada penambahan 

tapioka sebesar 35% dengan luas daerah sebesar 82,2687. 

5.2. Saran 

Perlu adanya pengembangan formulasi agar dapat meningkatkan 

nilai organoleptik tortilla tapioka, karena nilai rata-rata yang 

diperoleh sebesar 4,671 – 6,449. 
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