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Maizena terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Tortilla. 

Di bawah bimbingan:  

Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. 

 

 

ABSTRAK 

Tortilla merupakan produk olahan jagung yang berasal dari 

Meksiko, yang termasuk dalam jenis keripik berbahan dasar jagung. 

Berdasarkan penelitian pendahuluan pembuatan tortilla hanya dengan 

tepung jagung menghasilkan tekstur yang keras karena kurangnya pati pada 

tepung jagung. Salah satu pati yang dapat memperbaiki tekstur adalah 

maizena. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

maizena terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik tortilla dan mengetahui 

konsentrasi penambahan maizena yang paling disukai dalam pembuatan 

tortilla. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal. Faktor yang diteliti adalah 

perbedaan konsentrasi penambahan maizena yang terdiri dari enam taraf 

perlakuan yaitu 10% (P1); 15% (P2); 20% (P3); 25% (P4); 30% (P5); dan 

35% (P6). Pengulangan dilakukan sebanyak empat kali. Parameter yang 

diuji adalah kadar air, warna, tekstur (kerenyahan dan daya patah), dan 

organoleptik (rasa, warna, kerenyahan, dan daya patah). Data yang 

diperoleh dilakukan analisa varian (ANAVA) pada α=5%. Apabila terdapat 

perbedaan nyata maka dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple 

Range Test) pada α=5% untuk menentukan taraf perlakuan mana yang 

berbeda nyata. Perlakuan terbaik ditentukan dari uji organoleptik dengan 

grafik spider web. Hasil kadar air berkisar antara 5,15% - 6,92%, tekstur 

daya patah 3,0895-5,9715 g, tekstur kerenyahan 1,6114 – 7,9220 g, dan 

nilai lightness 61,83-69,53. Peningkatan penambahan maizena 

menyebabkan penurunan nilai kadar air, daya patah dan kerenyahan tortilla. 

Tortilla dengan penambahan maizena 35% adalah perlakuan terbaik. 
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Helvyra Rexa Wonys, NRP 6103016082. Effect of the Addition of 

Maizene on the Physicochemical Properties and Organoleptic of 

Tortilla. 

Advisor:  

Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. 

 

ABSTRACT 

Tortilla is one of corn processed products which originated from 

Mexico, which are included in type of corn based chips. Based on the 

experiment, tortilla only with corn flour produce a hard tortilla texture 

because of the lack of strarch in corn flour. One of starches that can 

improve textures is maizena. This study aims to determine the effect of 

maizena concentration on physicochemical and organoleptic properties of 

tortiila and find out the maizena concentration that are most preffered in 

making tortillas. This research use one factorial  random group research 

plan. The factors that will be obseverd is difference in concentrations of 

maizena addition which consist 10% (P1); 15% (P2); 20% (P3); 25% (P4); 

30% (P5); and 35% (P6). Repetition is performed four. The parameters that 

will be tested are moisture content, color, texture (crispness and fracture), 

and sensory properties (taste, color, crispness and fracture). Data will be 

analyzed with Analysis of Variance (ANAVA) on pada α=5%. If the result 

shows a significant difference, then proceeding test needs to be done with 

Duncan’s Multiple Range Test on α=5% to determine the level of treatment 

that gives significant different. The best proportion will be determined 

based on organoleptic test result with spider web graphic. Moisture content 

value ranged from 5.15% - 6.92%, fracture value ranged from 3.0895-

5.9715 g, crispiness value ranged from 1.6114 – 7.9220 g, and lightness 

value ranged from 61.83-69.53. Increased addition of maizena resulted in 

decreased moisture content, fracture and crispiness. Tortilla with the 

addition maizena 35% was the best treatment. 
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