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BAB V 

KESIMPULAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan maizena berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia 

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

warna. 

2. Penambahan maizena berpengaruh nyata terhadap sifat 

organoleptik tortilla yaitu warna, kerenyahan, dan daya patah 

tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap sifat organoleptik tortilla 

yaitu rasa. 

3. Peningkatan penambahan maizena pada tortilla menurunkan nilai 

kadar air dengan range 6,92%-5,15%wb, menurunkan nilai 

kerenyahan dengan range 8,1246-2,1421 g, dan menurunkan nilai 

daya patah dengan range 5,9715-3,0895 g. 

4. Perlakuan terbaik tortilla terdapat pada penambahan maizena 35% 

dengan kadar air 5,15%, kerenyahan 2,1421 g, dan daya patah 

3,0895 g. 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan pengembangan formulasi untuk meningkatkan 

nilai rasa organoleptik tortilla, karena nilai rata-rata yang 

didapatkan berkisar antara 4,03 – 4,41 (netral). 
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