
PENGARUH PROPORSI BERAS JAGUNG  

DAN PATI SAGU TERHADAP KANDUNGAN GIZI 

TORTILLA CHIPS DAN KONTRIBUSINYA TERHADAP 

ANGKA KECUKUPAN GIZI  
  
 

 SKRIPSI 
 

 

    

 

  

OLEH :  

RETNANINGTYAS 

NRP 6103016118 

ID TA: 41409 

  
  
  

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN  

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN  

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA  

2020 



 

PENGARUH PROPORSI BERAS JAGUNG  

DAN PATI SAGU TERHADAP KANDUNGAN GIZI 

TORTILLA CHIPS DAN KONTRIBUSINYA TERHADAP 

ANGKA KECUKUPAN GIZI  
 

 

SKRIPSI 

 

 

 

Diajukan Kepada 

Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 

untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 

Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

 

OLEH: 

RETNANINGTYAS 

6103016118 

ID TA: 41409 

 

 

 

 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2020 



 



 



 



 



i 

 

Retnaningtyas, NRP 6103016118. Pengaruh Proporsi Beras Jagung dan 

Pati Sagu Terhadap Kandungan Gizi Tortilla Chips dan Kontribusinya 

Terhadap Angka Kecukupan Gizi. 

Di bawah bimbingan: 

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. 

2. Erni Setijawaty, S.TP., MM. 

 

ABSTRAK 

 

Angka kecukupan gizi (AKG) adalah rata-rata pemenuhi asupan gizi 

harian yang cukup untuk memenuhi kebutuhan gizi bagi orang sehat dalam  

kelompok umur, jenis kelamin, dan kondisi fisiologis tertentu. Menurut 

Riskedas (2010), penduduk Indonesia yang belum memenuhi angka 

kecukupan gizi sebesar 40,6% dan sebanyak 54,4% remaja mengkonsumsi 

energi dibawah kebutuhan minimal (kurang dari 70% angka kecukupan 

gizi). Suplai zat gizi yang dibutuhkan tubuh harus dari makanan yang baik 

dari segi kualitas maupun kuantitas serta memiliki kandungan gizi yang 

tinggi seperti beras jagung. Beras jagung mengandung zat gizi berupa kalori 

358 kkal, karbohidrat 82,7 g, protein 5,50 g, lemak 0,1 g, serat 10 g, 

kalsium 20 mg, dan besi 1,4 mg. Beras jagung dapat diolah menjadi 

beberapa makanan salah satunya tortilla chips. Pembuatan torttilla chips 

membutuhkan bahan baku tambahan untuk menunjang kandungan gizi yaitu 

dengan menambahkan pati sagu. Pada analisa penelitian proporsi pati sagu 

yang digunakan antara lain 15%, 25%, dan 35%. Analisa penelitian tortilla 

chips dilakukan dengan menggunakan data sekunder terhadap kandungan 

gizi meliputi kalori, mikronutrien (kalsium dan besi), makronutrien 

(Karbohidrat, protein, lemak),  dan serat serta kontribusi terhadap Angka 

Kecukupan Gizi sesuai usia dan jenis kelamin yang berbeda. Semakin tinggi 

penambahan proporsi jagung akan mempengaruhi kadar gizi dalam tortilla 

chips yaitu meningkatkan kalori (348,08 – 348,66 kkal), menurunkan 

karbohidrat (81,28 – 80,90 g), meningkatkan protein (3,85 – 4,78 g), 

menurunkan lemak (0,12 – 0,14 g), meningkatkan kalsium (17,04 – 18,78 

mg), menurunkan zat besi (1,44 – 1,42 mg), dan meningkatkan serat (6,43 – 

8,33 g). 

 

 

Kata kunci: Tortilla, beras jagung, pati sagu, kalori, karbohidrat, protein, 

lemak, kalsium, besi, dan serat, Angka Kecukupan Gizi 
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ABSTRACT 

 

The Recommended Dietary Allowances (RDA) is the average daily 

nutritional intake that is sufficient to meet the nutritional needs of healthy 

people in certain age groups, genders, and physiological conditions. 

According to Riskedas (2010), Indonesian population who have not met the 

nutritional adequacy rate of 40.6% and as many as 54.4% of adolescents 

consume energy below the minimum requirement (less than 70% of the 

nutritional adequacy rate). The supply of nutrients needed by the body must 

be from good food in terms of quality and quantity and have a high 

nutritional content such as corn rice. Corn rice contains nutrients in the form 

of 358 kcal calories, 82.7 g carbohydrates, 5.50 g protein, 0.1 g fat, 10 g 

fiber, 20 mg calcium, and 1.4 mg iron. Corn rice can be processed into 

several foods, one of which is tortilla chips. Making torttilla chips requires 

additional raw materials to support the nutritional content by adding sago 

starch. In the analysis of the study the proportion of sago starch used 

included 15%, 25%, and 35%. Tortilla chips analysis was conducted using 

secondary data on nutritional content including calories, micronutrients 

(calcium and iron), macronutrients (carbohydrates, protein, fat), and fiber as 

well as contributions to nutritional adequacy rates according to age and sex. 

The higher addition of the proportion of corn will affect the nutrient content 

in tortilla chips, namely increasing calories (348.08 - 348.66 kcal), 

decreasing carbohydrate (81.28 - 80.90 g), increasing protein (3.85 - 4.78 g 

), reduce fat (0.12 - 0.14 g), increase calcium (17.04 - 18.78 mg), decrease 

iron (1.44 - 1.42 mg), and increase fiber (6.43 - 8.33 g). 

 

 

 

Keywords: Tortillas, corn rice, sago starch, calories, carbohydrates, protein, 

fat, calcium, iron, and fiber, Recommended Dietary Allowances 
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