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SENSORY AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF TORTILLA 

CHIPS WITH ADDITION OF CRAB SHELL FLOUR  

(Portunus pelagicus)   
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Tortilla chips are corn based snacks that have low calcium levels, so it is 

necessary to add crab shell flour to increase the calcium content of tortilla chips. 

This study aims determine the effect of the addition of crab shell flour formulation 

on the sensory and chemical characteristics of tortilla chips and to determine the 

best formulation for adding crab shell flour to the manufacture of tortilla chips. 

The method used was Completely Randomized Block Design (CRBD) with a 

single factor using 6 levels of addition of crab shell flour, namely P0 (0% crab 

shell flour), P1 (2.5% crab shell flour), P2 (5% crab shell flour), P3 (7.5% crab 

shell flour), P4 (10% crab shell flour), and P5 (12.5% crab shell flour). This 

research consists of the process of making crab shell flour, making tortilla chips, 

sensory testing, chemical testing to get the best treatment. The data obtained were 

analyzed statistically using the Barlett and Tukey test and then continued with the 

ANOVA test and the Honest Significant Difference (HSD) test at the level of 5%. 

The results of this study indicate that the addition of the best crab shell flour is 

treatment P4 (10% crab shell flour) with the criteria brownish yellow color (2.97), 

texture very crunchy (3.74), taste very like (3.71), smell like (3.10), overall 

acceptance very like (3.71), water content 2.59 %, ash content 7.07%, protein 

content 5.94%, fat content 29.17%, and calcium content 91.78 mg/100g. 
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Tortilla chips merupakan makanan ringan berbahan dasar jagung yang memiliki 

kandungan kalsium rendah sehingga perlu dilakukan penambahan tepung 

cangkang rajungan untuk meningkatkan kandungan kalsium pada tortilla chips. 

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh formulasi penambahan tepung 

cangkang rajungan terhadap karakteristik sensori dan kimia tortilla chips dan 

untuk mengetahui formulasi terbaik penambahan tepung cangkang rajungan pada 

pembuatan tortilla chips. Metode yang digunakan Rancangan Acak Kelompok 

Lengkap (RAKL) dengan faktor tunggal menggunakan 6 taraf penambahan 

tepung cangkang rajungan yaitu P0 (tepung cangkang rajungan 0%), P1 (tepung  

cangkang rajungan 2,5%), P2 (tepung cangkang rajungan 5%), P3 (tepung 

cangkang rajungan 7,5%), P4 (tepung cangkang rajungan 10%), dan P5 (tepung 

cangkang rajungan 12,5%). Penelitian ini terdiri atas proses pembuatan tepung 

cangkang rajungan, pembuatan tortilla chips, pengujian sensori, pengujian kimia 

untuk mendapatkan perlakuan terbaik. Data yang diperoleh dianalisis secara 

statistik dengan menggunakan uji Barlett dan Tukey lalu dilanjutkan dengan uji 

ANOVA dan uji BNJ pada taraf 5 %. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

penambahan tepung cangkang rajungan terbaik adalah perlakuan P4 (tepung 

cangkang rajungan 10%) dengan kriteria warna kuning kecoklatan (2,97), tekstur 

sangat renyah (3,74), rasa sangat suka (3,71), aroma suka (3,10), penerimaan 

keseluruhan sangat suka (3,71), kadar air 2,59 %, kadar abu 7,07 %, kadar protein 

5,94%, kadar lemak 29,17%, dan kadar kalsium 91,78 mg/100g.  

 

Kata kunci: Tortilla chips, tepung cangkang rajungan, makanan ringan 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang dan Masalah 

 

 

Jagung memiliki potensi yang tinggi di Provinsi Lampung, berdasarkan data 

Badan Pusat Statistik (2018), jumlah produksi jagung di Provinsi Lampung pada 

tahun 2017 mencapai 2.518.895 ton. Kabupaten Lampung Selatan merupakan 

salah satu sentra produksi jagung di Provinsi Lampung yang menjadikan jagung 

sebagai komoditas utama untuk subsektor tanaman pangan. Akan tetapi, sebagian 

besar jagung pipil hanya dijual dalam bentuk mentah yang tidak menghasilkan 

nilai tambah. Peningkatan nilai tambah jagung dapat dilakukan dengan 

pengolahan jagung menjadi produk olahan. Salah satu produk olahan makanan 

yang dapat dibuat dari bahan baku jagung yaitu snacks tortilla chips.  

 

Tortilla chips merupakan makanan khas dari Meksiko menggunakan bahan baku 

jagung, memiliki bentuk yang tipis dan dibuat melalui proses pemasakan, 

penggilingan, pengeringan, dan penggorengan. Menurut Satjaya dkk. (2017), 

keunggulan dari produk tortilla chips yaitu harganya yang terjangkau, memiliki 

umur simpan yang lama, dan memiliki konsumen yang tetap. Bahan dasar 

pembuatan tortilla chips yaitu jagung. Kelemahan dari produk snacks tortilla 

chips dengan bahan utama jagung yaitu kandungan kalsiumnya yang rendah yakni 

hanya sebesar 39 mg/100 g (Yanuar dkk., 2008).  Oleh karena itu, diperlukan 

penambahan bahan lain untuk meningkatkan kandungan kalsium pada tortilla 

chips. 

 

Keberadaan kalsium di dalam tubuh memiliki peran yang penting dalam 

metabolisme tubuh, penghubung antar syaraf, kerja jantung dan pergerakan otot. 

Angka kecukupan kalsium yang dianjurkan pada remaja usia 10 – 18 tahun di 
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Indonesia yaitu sebesar 1.200 mg per hari (Kemenkes RI, 2013). Kekurangan 

asupan kalsium mengakibatkan kramnya otot karena otot tidak dapat mengendur 

setelah kontraksi (Nurheti, 2009). Rendahnya asupan kalsium dapat menyebabkan 

rendahnya mineralisasi matriks deposit tulang yang baru dan mempengaruhi kerja 

osteoblas. Defisiensi kalsium dapat mempengaruhi pertumbuhan tulang, 

menyebabkan rakitis pada masa anak-anak dan bila kekurangan tingkat berat 

dapat menyebabkan stunting (Chairunisa dkk., 2018).  

 

Peningkatan kadar kalsium pada tortilla chips dapat dilakukan dengan 

memanfaatkan bahan dari limbah perikanan. Salah satu limbah hasil perikanan 

yang dapat dimanfaatkan adalah cangkang rajungan. Rajungan (Portunus 

pelagicus) menduduki peringkat ketiga komoditas eskpor perikanan tertinggi 

setelah udang dan tuna. Ekspor rajungan di Provinsi Lampung pada tahun 2021 

mencapai 1.578 ton, dengan nilai 36,91 juta dolar. Jumlah ini mengalami 

peningkatan sebesar 50,8% jika dibandingkan tahun 2020 yakni sebesar 1.383 ton 

dengan nilai 23,83 juta dolar (BKIPM, 2021). Tingginya jumlah ekspor komoditas 

rajungan akan berdampak pada peningkatan produksi rajungan. Jumlah produksi 

rajungan yang meningkat akan menghasilkan banyaknya limbah cangkang 

rajungan. 

Limbah cangkang rajungan yang diambil dari pemisahan daging rajungan masih 

mencapai sekitar 40-60% dari total berat rajungan (Rochima, 2014). Limbah ini 

jika dibuang begitu saja akan menyebabkan pencemaran lingkungan. Sementara 

itu, kandungan kalsium limbah cangkang rajungan masih cukup tinggi yaitu 

sebesar 300,90 mg/g (Yanuar dkk., 2008). Menurut Nurhidjajah dan Yusuf 

(2010), tepung cangkang rajungan juga mengandung kadar air 3,83%, kadar 

protein 11,74%, dan abu 41,43%. Penggunaan tepung cangkang rajungan telah 

dilakukan pada pembuatan kerupuk onggok yang dilakukan oleh Mustofa dkk. 

(2011). Tepung cangkang rajungan juga telah digunakan pada pembuatan produk 

crakers yang dilakukan oleh Yanuar dkk. (2008). Penggunaan tepung cangkang 

rajungan terhadap produk tortilla chips belum pernah dilakukan. Oleh karena itu, 

penelitian ini mencari penambahan tepung cangkang rajungan yang tepat dalam 

pembuatan tortilla chips.  
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1.2 Tujuan Penelitian 

 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui pengaruh penambahan penambahan tepung cangkang 

   rajungan terhadap karakteristik sensori dan kimia tortilla chips. 

2. Mengetahui konsentrasi penambahan tepung cangkang rajungan terbaik pada 

    pembuatan tortilla chips. 

 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 

 

 

Tortilla chips merupakan snacks makanan yang memanfaatkan biji jagung sebagai 

bahan utama dan dibuat melalui proses pemasakan, penggilingan, pengeringan, 

dan penggorengan (Budiman dan Haryanto, 2015). Umumnya, tortilla berbentuk 

segiempat gepeng dengan ketebalan dan ukuran yang berbeda-beda pada setiap 

negara. Menurut Satjaya dkk. (2017), keunggulan dari produk tortilla chips yaitu 

harganya yang terjangkau, memiliki umur simpan yang lama, dan memiliki 

konsumen yang tetap.  Akan tetapi, produk snacks tortilla chips dengan bahan 

dasar jagung memiliki kadar kalsium yang rendah. Kandungan kalsium pada 

tortilla chips yakni 39 mg/100g bk. (IDNMedis, 2021). Oleh karena itu, perlu 

dilakukan penambahan bahan lain yang dapat meningkatkan kandungan kalsium 

pada tortilla chips.  

 

Penambahan tepung cangkang rajungan diharapkan dapat meningkatkan kandunji 

kandungan kalsium yang tinggi yaitu sebesar 300,90 mg/g (Yanuar dkk., 2008).  

Penambahan tepung cangkang rajungan berpengaruh terhadap karaktersitik 

sensori yakni rasa dan tekstur. Kandungan asam amino yang terdapat pada 

cangkang rajungan dapat menimbulkan rasa umami pada suatu produk (Tu et al., 

2020).  Penambahan tepung cangkang rajungan akan menghasilkan produk 

dengan tekstur yang renyah karena terjadi penurunan kadar air yang dapat 

meningkatkan kerenyahan produk (Beybidanin dkk., 2016).  
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Tepung cangkang rajungan yang ditambahkan pada suatu produk juga akan 

mempengaruhi karakteristik kimia yang meliputi kadar air, kadar protein, kadar 

abu, dan kadar kalsium. Produk yang ditambahkan dengan tepung cangkang 

rajungan terjadi penurunan kadar air. Kadar protein juga akan semakin meningkat 

sejalan dengan tingginya penambahan tepung cangkang rajungan. Penambahan 

tepung cangkang rajungan juga akan meningkatkan kadar kalsium sehingga 

diharapkan dapat memenuhi persyaratan kebutuhan kalsium harian pada tubuh 

(Prayoga dkk., 2015). Kadar abu pada tepung cangkang rajungan masih tinggi, 

sehingga penambahan tepung cangkang rajungan dapat meningkatkan kadar abu 

produk (Sari, 2016). 

 

Berdasarkan pernyataan tersebut maka substitusi tepung cangkang rajungan 

berpengaruh terhadap karakteristik sensori dan kimia tortilla chips sehingga 

diperlukan penentuan penambahan tepung cangkang rajungan yang tepat. 

Berdasarkan penelitian Beybidanin dkk. (2016), tentang pembuatan stik keju 

didapatkan hasil terbaik pada perlakuan penambahan tepung cangkang rajungan 

konsentrasi 5%. Penelitian Wardika (2019), dengan penambahan tepung cangkang 

rajungan konsentrasi 10% menghasilkan stik tepung cangkang rajungan dengan 

karakteristik kimia dan sensori terbaik. Berdasarkan hasil penelitian tersebut, 

maka pada penelitian ini menggunakan tepung cangkang rajungan dengan 

konsentrasi 0% hingga 12,5 % pada pembuatan tortilla chips.  

  

1.4 Hipotesis 

 

 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah: 

1. Terdapat pengaruh penambahan tepung cangkang rajungan terhadap 

    karakteristik sensori dan kimia tortilla chips. 

2. Terdapat konsentrasi penambahan tepung cangkang rajungan terbaik  

   terhadap sifat sensori dan kimia tortilla chips. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 
 

 

2.1 Rajungan  

 

 

Rajungan merupakan nama sebutan yang dipakai di daerah jawa, sedangkan pada 

daerah ambon, rajungan disebut sebagai kepiting bulan terang. Umumnya 

rajungan hidup di daerah pantai berpasir lumpur dan di perairan hutan mangrove 

yang membenamkan diri di dalam pasir. Rajungan merupakan hasil perairan yang 

terdapat di sepanjang pantai daerah utara jawa. Rajungan merupakan hasil laut 

yang sangat digemari masyarakat dan harganya cukup mahal. Habitat rajungan 

beraneka ragam, meliputi pantai daerah berpasir, pasir lumpur, dan di laut terbuka. 

Rajungan merupakan komoditas perikanan yang memiliki potensi besar untuk di 

ekspor.  Menurut Nurjanah dkk. (2018), Klasifikasi rajungan adalah sebagai 

berikut. 

Filum  : Arthropoda 

Kelas  : Malatoscraca 

Ordo  : Decapoda 

Famili  : Portunidae 

Genus  : Portunus 

Spesies : Portunus pelagicus 

 

Tubuh rajungan memiliki bentuk tubuh yang melebar melintang dan bentuk 

abdomen yang kecil dan berlipat. Rajungan memiliki 5 pasang kaki, sepasang 

kaki pertama memiliki ujung capit dan lebih besar dari kaki lanilla. Rajungan 

memiliki perbedaan dengan kepiting namun masih disebut dengan kelompok 

kepiting (crabs). Kaki bercapit yang dimiliki rajungan lebih panjang dari kepiting 
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yang pendek dan gemuk. Daging rajungan berwarna putih dan daging pada kaki 

berwarna cokelat (Nurjanah dkk., 2018). Rajungan dapat dilihat pada gambar 1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Gambar 1. Rajungan (Portunus pelagicus) 

    Sumber : Aisah (2017) 

 

 

2.2 Cangkang Rajungan 

 

 

Cangkang rajungan memiliki sifat yang paling keras dari semua komponen 

rajungan. Cangkang atau karapas rajungan lebih lebar daripada cangkang kepiting 

yang bulat. Warna dan bentuk yang dimiliki oleh rajungan sangat menarik. Warna 

dari rajungan lebih indah dari warna cangkang kepiting. Rajungan memiliki duri 

di kiri dan kanan sebanyak sembilan buah. Ukuran panjang karapas rajungan 

yakni 8 inchi, lebar karapas di perairan pantai yakni 8-13 cm dengan bobot rata-

rata 100 g, sedangkan karapas rajungan di daerah pantai yang lebih dalam yakni 

12-15 cm dengan bobot rata-rata 150 g. Umumnya, cangkang rajungan hanya 

dimanfaatkan sebagai pakan ternak atau pupuk organik saja, padahal kandungan 

gizi pada cangkang rajungan masih tinggi. Limbah kulit cangkang rajungan yang 

diambil dari pemisahan daging rajungan yakni mencapai sekitar 40-60% dari total 

berat rajungan (Rochima, 2014).  

 

Kandungan gizi pada cangkang rajungan masih cukup tinggi sehingga dapat 

diolah menjadi tepung cangkang rajungan yang akan dijadikan bahan tambahan 

pembuatan tortilla chips. Tepung cangkang rajungan memiliki aroma rajungan 

yang kuat, tekstur tepung  halus, kering dan tidak menggumpal. Menurut 
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Nurhidajah dan Yusuf (2010), proses pembuatan tepung cangkang rajungan 

dilakukan menggunakan metode pengeringan. Selain itu, tepung cangkang 

rajungan dapat dibuat dibuat melalui proses hidrolisis menggunakan NaOH 1 N. 

Menurut Hilman (2008), cangkang rajungan yang dihidrolisis dengan NaOH 1 N 

diperoleh tepung cangkang rajungan dengan karakteristik tekstur yang halus, 

warna tepung putih kecoklatan dan cerah.  Kandungan gizi pada tepung cangkang 

rajungan disajikan pada Tabel 1.   

 

Tabel 1. Kandungan gizi tepung cangkang rajungan 

 

Komposisi Gizi Kadar 

Air (%) 3, 83 

Protein (%) 11, 74 

abu (%) 41,43  

Kalsium (mg/g) 300, 90 

 

Nurhidajah dan Yusuf (2010); Yanuar dkk.(2008). 

 
 

2.3 Tortilla chips  

 

 

Tortilla chips merupakan makanan khas Mexico yang memanfaatkan biji jagung 

sebagai bahan utama dan menggunakan peralatan sederhana. Tortilla termasuk 

jenis keripik atau chips yang memiliki ketebalan yang berbeda-beda dengan 

bentuk bundar pipih (Santoso 2008). Jagung yang sering digunakan pada 

pembuatan tortilla yaitu biji jagung yang memiliki bagian endosperma keras 

dengan perbandingan kandungan amilopektin dan amilosa pada pati jagung 

(Febrianto dkk., 2014). Tortilla chips memiliki tekstur renyah dan diolah secara 

sederhana tanpa bahan pewarna, bahan pengawet, sehingga terjaga keamanannya. 

Pembuatan tortilla chips dilakukan dengan perendaman, perebusan dan 

penggilingan jagung yang ditambahkan dengan bumbu dilanjutkan dengan 

pencetakan adonan lalu digoreng atau dipanggang dalam oven (Budiman dan 

Haryanto, 2015).  

 

Tortilla chips memiliki bentuk yang pipih menggunakan bahan dasar pembuatan 

tepung terigu, jagung, dan margarin (Cahyaningtyas, 2011). Menurut Satyajaya 
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dkk. (2017), keunggulan dari produk tortilla chips yaitu harganya yang 

terjangkau, memiliki umur simpan yang lama, dan memiliki konsumen yang  

tetap. Pembuatan tortilla chips dengan metode lain dibuat dengan proses ekstruksi 

yakni pemasukan adonan biji jagung yang telah digiling ke dalam ekstruder pada 

suhu tertentu. Pembuatan tortilla dengan cara ekstruksi menghasilkan produk 

tortilla dengan warna, rasa, tesktur yang sama dengan tortilla dengan pembuatan 

secara tradisional (Cahyaningtyas, 2011). Umumnya, tortilla berbentuk segiempat 

gepeng dengan ketebalan dan ukuran yang berbeda-beda pada setiap negara.  

 

Umumnya, pembuatan tortilla chips dilakukan dengan memasak jagung 

menggunakan larutan kapur, lalu direndam semalam. Proses pemasakan dan 

perendaman ini disebut nikstamalisasi. Karakteristik dari tortilla chips yaitu 

warnanya kuning, tekstur renyah, tipis, dan mudah hancur. Pembuatan tortila 

chips memiliki banyak variasi dan tidak ada standar yang khusus (Koswara, 

2009). Bentuk tortila beraneka ragam seperti segitiga dan persegi panjang . 

Tortilla chips merupakan cemilan yang dijual dipasaran yang dikemas dan banyak 

disukai oleh berbagai kalangan. Produk tortilla chips telah beredar dipasaran 

dengan merk happy tos, doritos, maitoz dan lainnya. Komposisi gizi tortilla chips 

dan syarat mutu makanan ekstrudat disajikan pada Tabel 2 dan Tabel 3. 

 

Tabel 2. Kandungan gizi tortilla chips per 100 gram bahan 

 

Komposisi Gizi Kadar 

Karbohidrat (g) 55,6  

Lemak (g) 7,1  

Protein (g) 8,7 

Serat (g) 3,3 

Kalsium (mg) 39 

 

Sumber: IDNMedis, 2021 
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Tabel 3. Syarat Mutu Makanan Ringan Ekstrudat 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan   

1.1 Bau - Normal 

1.2 Rasa - Normal 

1.3 Warna - Normal 

1.4 Tekstur - Normal 

2 Kadar air fraksi massa, & maks.4 

3 Kadar lemak   

3.1 Proses penggorengan fraksi massa, & maks.  38 

3.2 Tanpa proses penggorengan fraksi massa, & maks. 30 

4 Kadar garam (NaCl) fraksi massa, & maks. 2,5 

5 Bilangan asam Mg KOH/g 

minyak 

maks. 2 

6 Bilangan peroksida Mek 

peroksida/1000 g 

minyak 

maks. 10 

7 Kadar abu tidak larut dalam asam fraksi massa, & maks. 0,1 

8 Cemaran logam   

8.1 Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,25 

8.2 Kadmium (Cd) mg/kg maks. 0,2 

8.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40 

8.4 Merkuri (Hg mg/kg maks. 0,03 

9 Cemaran Arsen (As) mg/kg maks. 0,25 

10 Cemaran mikroba   

10.1 Angka Lempeng Total koloni/g maks. 1x10
4
 

10.2 Escherichia coli APM/g <3 

10.3 Salmonella sp - negatif/25 g 

10.4 Staphylococcus aureus koloni/g maks. 1x10
2
 

 

Sumber: SNI 2886:2015 

 

2.4 Jagung 

 

 

Jagung mempunyai nilai gizi dan nilai kimia yang baik sehingga sering digunakan 

sebagai bahan dasar untuk pembuatan produk tertentu (Marta dan Tensiska, 

2016). Komposisi kimia dan nutrisi pada jagung akan memberikan prospek yang 

baik sebagai pangan dan bahan baku industri. selain itu, pemanfaatan jagung akan 

meningkatkan nilai tambah bagi usahatani komoditas jagung (Suarni, 2013). 

Komposisi kimia pada jagung terdiri dari protein sebesar 8-12%, serat kasar 0,8-
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2,5% dan 68-73% karbohidrat (Ullah et al., 2010). Selain itu, jagung juga 

memiliki manfaat yang dapat mencegah penyakit kanker (Jayaram et al., 2015).  

Menurut Paeru dan Dewi (2017), klasifikasi jagung sebagai berikut.  

 

Ordo   : Tripsaceae  

Famili   : Poaceae  

Sub-famili  : Panicoideae 

Genus   : Zea  

Spesies  : Zea mays L. 

 

Terdapat empat bagian utama biji jagung yaitu kulit ari (pericarp) dan tudung 

pangkal biji (tip cap) sekitar 5-6%, lembaga (germ) sekitar 12-14%, sementara 

sisanya terdapat endosperma sekitar 82%. Lapisan pembungkus biji yang tersusun 

oleh pericarp, mesocarp, dan tegmen (seed coat) disebut sebagai kulit ari yang 

berfungsi melindungi bagian dalam biji jagung. Bagian tip cap merupakan tempat 

melekatnya biji jagung pada tongkol jagung yang harus dipisahkan sebelum 

proses penepungan agar tidak terdapat butir-butir hitam pada tepung (Aulia, 

2012).  

 

Biji jagung mengandung komponen penting yaitu 70% pati dari tepung jagung. 

Jagung mengandung 1,3% gula sederhana yang terdiri dari glukosa, sukrosa dan 

fruktosa. Jagung memiliki kandungan serat  yang tinggi mencakup polisakarida 

yang tidak tercerna seperti selulosa, hemiselulosa oligosakarida, pektin, gum serta 

waxes. Selain itu, jagung tua memiliki kandungan protein yang lebih tinggi 

daripada jagung muda. Umumnya, biji jagung dianalisis memiliki beberapa 

komponen zat kimia yang meliputi air, nitrogen (N), kalium dioksida (K2O), 

natrium dioksida (Na2O), magnesium oksida (MgO), vanadium pentoksida 

(P2O5), belerang oksida (SO3), silikon oksida (SiO2) dan klorida (Cl). Zat-zat 

tersebut diperlukan baik untuk pertumbuhan tumbuhan lain maupun untuk 

pertumbuhan manusia baik sebagai mineral tubuh maupun dalam bentuk senyawa 

lainnya (Auliah, 2012). 
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Ada empat bagian utama biji jagung yaitu kulit ari (pericarp) dan tudung pangkal 

biji (tip cap) sekitar 5-6%, lembaga (germ) sekitar 12-14%, dan sisanya 

endosperma sekitar 82%. Kulit ari merupakan lapisan pembungkus biji yang 

tersusun oleh pericarp, mesocarp, dan tegmen (seed coat) berfungsi melindungi 

bagian dalam biji jagung. Bagian tip cap merupakan tempat melekatnya biji 

jagung pada tongkol jagung yang harus dipisahkan sebelum proses penepungan 

agar tidak terdapat butir-butir hitam pada tepung. Lembaga merupakan bagian biji 

jagung yang paling tinggi kandungan lemaknya sehingga harus dipisahkan untuk 

mencegah tepung menjadi cepat tengik. Tepung jagung mengandung kadar 

amilopektin yang tinggi (Cynthia, 2009). Komposisi nutrisi jagung dapat dilihat 

pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Komposisi kimia jagung per 100 gram bahan 

 

Komposisi Gizi Kadar 

Kalori (kal) 355 

Air (g) 12 

Besi (mg) 2,4 

Lemak (g) 3,9 

Protein (g) 9,2 

Karbohidrat (g) 73,7 

Kalsium (g) 10 

Fosfor (mg) 256 

Vitamin A (SI) 510 

Vitamin B1(mg) 0,38 

 

(Sumber: Badan Litbang Pertanian, 2012) 

 

 

2.5 Kalsium  

 

 

Kalsium merupakan mineral bernama internasional Calcium dengan simbol Ca. 

Mineral bernomor atom 20 ini memiliki masa atom 40,078 g, merupakan anggota 

dari grup alkali metal nomor 2 dengan nomor periode 4. Kalsium memiliki 

struktur elektron [Ar] 4S 2 , berwujud padat pada suhu 25 
o
C, memiliki titik didih 

1440 
o
C, titik leleh 838 

o
C, massa jenis 1,55 g/m3 dan berwarna putih metalik. 

Sebagian besar kalsium dalam tubuh terdapat dalam tulang dan gigi. Garam 

kalsium terutama kalsium fosfat membentuk matriks sel untuk membangun 



12 
 

 
 

kekuatan bentuk tubuh. Tulang juga memerlukan kalsium untuk menjaga 

konsentrasi plasma tulang agar tetap konstan. Sebanyak 700 mg kalsium 

diperkirakan keluar masuk matriks tulang setiap harinya pada laki-laki dewasa. 

Komposisi kimia gigi sama dengan tulang, tetapi bila dibandingkan dengan 

tulang, enamel gigi lebih keras dan memiliki kandungan air yang lebih rendah. 

Kalsium yang ada pada gigi tidak dapat tergantikan sehingga gigi tidak dapat 

memperbaiki kerusakannya sendiri (Chairunisa dkk., 2018). 

 

Angka kecukupan kalsium yang dianjurkan  pada remaja usia 10 – 18 tahun di 

Indonesia yaitu sebesar 1.200 mg per hari (Kemenkes RI, 2013). Meningkatnya 

kebutuhan kalsium seiring dengan meningkatnya aktivitas fisik (Larson dan 

Meyer, 2013). Kekurangan asupan kalsium mengakibatkan keramnya otot karena 

otot tidak dapat mengendur setelah kontraksi (Nurheti, 2009). Rendahnya asupan 

kalsium dapat menyebabkan rendahnya mineralisasi matriks deposit tulang yang 

baru dan mempengaruhi kerja osteoblas. Defisiensi kalsium dapat mempengaruhi 

pertumbuhan tulang, menyebabkan rakitis pada masa anak-anak dan bila 

kekurangan tingkat berat dapat menyebabkan stunting (Chairunisa dkk., 2018).  

 

Kalsium berfungsi sebagai penghubung antara syaraf, kerja jantung dan 

pergerakan otot untuk proses metabolisme tubuh (Yulia, 2010). Kandungan 

kalsium pada cangkang rajungan memiliki keunggulan yakni mudah diserap oleh 

tubuh. Umumnya, penggunaaan kalsium dari bahan nabati berikatan baik dengan 

oksalat yang membentuk garam tidak larut dengan air sehingga tidak dapat 

digunakan dengan baik. Cangkang rajungan mengandung kalsium yang dapat 

membentuk kompleks fosfor dalam bentuk apatit atau tri kalsium fosfat. 

Penyerapan abu oleh tubuh berkisar antara 60–70% pada bentuk kompleks 

(Yogaswari, 2010).   

 

Bahan sumber kalsium dapat berasal dari hewani dan nabati. Bahan makanan 

sumber kalsium meliputi produk susu yakni keju dan yogurt. Sumber kalsium dari 

hewani yakni ikan sarden, ikan yang dimakan beserta tulangnya serta ikan kering. 

Sumber kalsium dari nabati yakni serealia, kacang-kacangan dan sayuran hijau. 



13 
 

 
 

Kandungan kalsium pada sayuran hijau dan kacang-kacangan yang memiliki 

perananan penting untuk kekuatan tulang dan gigi. Akan tetapi, produk serealia 

dan kacang-kacangan mengandung zat anti nutrisi seperti serat, fitat dan oksalat 

yang dapat menghambat penyerapan kalsium. Angka kecukupan harian kalsium 

tubuh dapat dilihat pada Tabel 5. 

 

Tabel 5. Angka kecukupan kalsium harian tubuh 

 

Golongan Umur AKK* (mg) Golongan Umur AKK* (mg) 

0-6 bulan 200 Wanita  

7-11 bulan 250 10-12 tahun 1200 

1-3 tahun 650 13-15 tahun 1200 

4-6 tahun 1000 16-18 tahun 1200 

7-9 tahun 1000 19-29 tahun 1100 

  30-49 tahun 1000 

Pria  50-64 tahun 1000 

10- 12 tahun 1200 ≥ 65 tahun 1000 

13-15 tahun 1200   

16-18 tahun 1200 Hamil + 200 

19-29 tahun 1100   

30-49 tahun 1000 Menyusui  

50-64 tahun 1000 0-6 bulan + 200 

≥ 65 tahun 1000 7-12 bulan + 200 

 

Sumber: Permenkes Nomor 75 Tahun 2013 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://peraturan.bpk.go.id/Home/Download/130524/Permenkes%20Nomor%2075%20Tahun%202013.pdf
https://peraturan.bpk.go.id/Home/Download/130524/Permenkes%20Nomor%2075%20Tahun%202013.pdf
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III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Tempat dan Waktu 

 

 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Februari sampai April 2022, di Laboratorium 

Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian, Laboratorium Kimia Dasar Fakultas Matematika dan 

Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Lampung dan Laboratorium Teknologi Hasil 

Pertanian Politeknik Negeri Lampung. 

 

3.2 Bahan dan Alat 

 

 

Bahan- bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu jagung pipil kering 

varietas BISI-18 dengan umur panen ±100 hari, tepung cangkang rajungan, 

tepung tapioka, tepung terigu, bawang putih, garam, dan kapur sirih. Jagung pipil 

kering didapatkan di daerah Karang Endah Lampung Selatan. Cangkang rajungan 

didapatkan dari PT Siger Jaya Abadi, Tanjung Bintang, Lampung Selatan. Bahan 

kimia yang digunakan untuk analisis yaitu aquades, pelarut heksan, NaOH 50%, 

Asam borat, H2SO4, HCN 0.1 N, buffer phospat, indikator methyl red, HCL 4N, 

etanol 70% dan aseton.  

 

Alat yang digunakan untuk pembuatan tortilla chips adalah oven, kompor, wajan, 

panci, loyang, blender, baskom, dan sheeter. Alat-alat yang digunakan untuk 

analisis antara lain timbangan digital, cawan porselin, gegep, desikator, buret, 17 

Erlenmeyer, tabung Kjeldahl, labu destilasi, alat ekstraksi soxhlet, labu 

lemak,kertas saring, oven, dan tanur untuk analisis kimia dan seperangkat alat uji 

sensori.  
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3.3 Metode Penelitian 

 

 

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

dengan faktor tunggal yang terdiri dari enam taraf dengan empat ulangan. Faktor 

yang digunakan yaitu penambahan  tepung cangkang rajungan dengan enam taraf 

yakni 0%; 2,5%; 5%; 7,5%; 10% dan 12,5% (b/b) dari berat total bahan yang 

dilakukan dengan empat ulangan. Penambahan tepung cangkang rajungan yang 

digunakan berdasarkan dari berat total bahan pada pembuatan tortilla chips. Data 

yang diperoleh dilakukan uji kesamaan ragam antar perlakuan menggunakan uji 

Bartlett. Kemenambahan data diuji dengan Uji Tukey. Selanjutnya, untuk 

mengetahui pengaruh perlakuan dilakukan analisis data untuk  menggunakan sidik 

ragam. Uji lanjut dianalisis dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf selang 

kepercayaan 5% (Nugroho, 2008). 

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian  

 

 

Tahapan pelaksanaan yang dilakukan pada penelitian ini yakni dimulai dari 

pembuatan tepung cangkang rajungan, pembuatan tortilla chips, pengujian sensori  

dan analisis proksimat dan kalsium. Tahapan penelitian ini yakni sebagai berikut: 

 

 

3.4.1 Pembuatan Tepung Cangkang Rajungan 

 

 

Pembuatan tepung cangkang rajungan mengacu pada metode yang dilakukan oleh 

Hastuti dkk. (2012) dimodifikasi.  Proses pembuatan tepung cangkang rajungan 

diawali dengan melakukan pembersihan cangkang rajungan menggunakan air 

bersih untuk menghilangkan kotoran yang masih menempel. Setelah itu, 

pengecilan ukuran cangkang rajungan. Selanjutnya, perebusan menggunakan suhu 

100 °C selama 30 menit. Lalu, pencucian menggunakan air. Pengovenan  pada 

suhu 60 
o
C selama 6 jam.  Setelah itu, penggilingan menjadi tepung menggunakan 

grinder dan pengayakan menggunakan ayakan 80 mesh. Pembuatan tepung 

cangkang rajungan dapat dilihat pada Gambar 2. 

Tortilla chips 

Terpilih 
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Gambar 2 Diagram alir pembuatan tepung cangkang rajungan 

Sumber: Hastuti dkk.(2012) 

 

 

 

Pembersihan dan pencucian 

Pengecilan Ukuran 

Perebusan ( T= 100 °C, t= 30 menit ) 

Penggilingan menggunakan grinder 

AAir bersih  

Pencucian  

Pengeringan dengan oven  

 (T= 60 
o
C, t = 6 jam) 

 

Tepung Cangkang 

Rajungan 

Cangkang Rajungan  

Pengayakan dengan mesh 80 
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3.4.2 Pembuatan Tortilla chips  

 

 

Pembuatan tortilla chips mengacu pada metode yang dilakukan oleh Adinda 

(2021) yang dimodifikasi. Pembuatan tortilla chips dilakukan dengan 

menambahkan tepung jagung konsentrasi 0%, 2,5%, 5%, 7,5%, 10%, dan 12,5% 

(b/b) dari total bahan. Formulasi penambahan tepung cangkang rajungan pada 

pembuatan tortilla chips dapat dilihat pada Tabel 6.  

 

Tabel 6. Formulasi pembuatan tortilla chips 
 

Bahan P0 P1 P2 P3 P4 P5 

Jagung pipil (g) 50 50 50 50 50 50 

Tepung Cangkang 

Rajungan(g) 
0 1,65 3,3 5 6,6 8,3 

Tepung Tapioka (g) 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 

Bawang Putih (g) 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 

Garam (g) 1 1 1 1 1 1 

Baking Powder  (g) 1 1 1 1 1 1 

Lada 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,2 

 

Sumber: Adinda (2021) yang dimodifikasi 

 

 

Prosedur pembuatan tortilla chips diawali dengan melakukan pemasakan jagung 

pipil menggunakan larutan kapur 0,3% dari berat jagung pada suhu 100 °C selama 

30 menit. Lalu perendaman dengan sisa air pemasakan selama 16 jam. 

Selanjutnya pencucian dan penirisan, kemudian diperoleh jagung basah dan 

dilanjutkan dengan penggilingan basah sehingga menghasilkan pure jagung. 

Setelah itu, dilakukan pembuatan adonan dengan mencampurkan semua bahan 

yang meliputi puree jagung, tepung cangkang rajungan dengan konsentrasi 0%, 

2,5 %, 5%, 7,5 %,  10% dan 12,5% (b/b) dari total bahan, garam, lada, bawang 

putih, dan baking powder. Selanjutnya, adonan di ulen sampai kalis. Setelah itu, 

adonan di buat menjadi lembaran tipis dengan bentuk segitiga yang seragam. 

Kemudian, adonan yang telah dibentuk dilakukan pengeringan dalam oven pada 

suhu 60 °C selama 18 menit dan digoreng lalu penirisan. Pembuatan tortilla chips 

dengan penambahan tepung cangkang rajungan dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 3. Diagram alir pembuatan tortilla chips 

Sumber: Adinda (2021) yang dimodifikasi  

Pemasakan 

(T=90
o
C, t= 30 menit) 

 

Perendaman sisa air pemasakan (t=16 jam ) 
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Pembuatan adonan  

Pembentukan lempengan 

Pengovenan  T = 60°C, t = 18 menit 

Penggorengan (t= 25 detik) 

Uji Skoring (Warna dan Tekstur), Uji Hedonik (Rasa, 

aroma dan penerimaan keseluruhan), dan uji kadar air 

Tortilla  Chips Terpilih 

Uji Kimia: 
Kadar protein, 

Kadar lemak, 

kadar abu, dan 

kadar kalsium 
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10%, dan 12,5% 

(b/b), garam, 

bawang putih, 

baking powder 

 

Puree jagung  
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3.5 Pengamatan 

  

 

Pengamatan utama pada penelitian ini yaitu uji sensori dengan uji skoring 

meliputi warna dan tekstur dan uji hedonik meliputi aroma, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan. Selanjutnya, perlakuan terbaik akan dilakukan pengujian kimia 

meliputi uji kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar kalsium. 

 

3.5.1 Uji Sensori 

 

 

Uji sensori tortilla chips dilakukan dengan uji skoring meliputi warna dan tekstur, 

serta uji hedonik meliputi aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan. Panelis yang 

digunakan berjumlah 25 orang yang merupakan panelis semi terlatih dengan 

kriteria mahasiswa yang telah lulus mata kuliah Uji Sensori Jurusan Teknologi 

Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung. Pengujian sensori 

dilakukan dengan meyajikan sampel secara acak yang telah diberi kode dan air 

tawar di dalam wadah kepada panelis. Diberikan kuisioner untuk menuliskan 

pendapat panelis. Kuesioner tersebut berisi nama, tanggal, petunjuk, skor 

penilaian, dan kode sampel. Format kuesioner penilaian uji skoring dan uji 

hedonik dapat dilihat pada Tabel 7 dan Tabel 8. 
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Tabel 7. Lembar kuisioner uji skoring tortilla chips 

 

 

 

 

 

Tabel 5. Lembar Kuisioner Uji Hedonik Tortilla chips 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kuisioner Uji Skoring 

 

 

Nama Panelis :......................................... Tanggal: ............................... 

Sampel : Tortilla chips dengan penambahan tepung cangkang rajungan 

 

Dihadapan saudara disajikan sampel tortilla chips yang diberi kode acak. 

Anda diminta untuk menilai warna dan tesktur (uji skoring) dengan skor 1 

sampai 4 sesuai keterangan yang terlampir. 

 

Tabel penilaian uji sensori tortilla chips 

Parameter Kode Sampel 

264 253 395 232 421 372 

Warna       

Tekstur       

 

Keterangan: 

 

Warna     Tekstur 

1. Coklat kehitaman     1. Sangat keras 

2. Coklat     2. Keras 

3. Kuning Kecoklatan    3. Renyah 

4. Kuning     4. Sangat renyah 
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Tabel 8. Lembar kuisioner uji hedonik tortilla chips 

 

 

 

 

 

3.5.2  Analisis Kimia 

 

 

3.5.2.1  Kadar Air 

 

 

Pengujian kadar air dilakukan dengan metode gravimetri yang mengacu pada 

AOAC (2005). Prinsip analisis kadar air yaitu mengetahui kandungan air didalam 

suatu bahan. Cawan porselin dikeringkan dalam oven selama 30 menit, lalu 

didinginkan di dalam desikator dan ditimbang (A).  sebanyak 2 gram sampel 

tortilla chips dimasukkan ke dalam cawan porselen yang sudah diketahui beratnya 

lalu dikeringkan di dalam oven (B) pada suhu 105–110C selama 6 jam.  

Selanjutnya, cawan beserta sampel didinginkan dalam desikator selama 15 menit 

dan ditimbang.  Hasil yang telah diperoleh pada penimbangan pertama, dilakukan 

pengeringan kembali selama 30 menit kemudian didinginkan dalam desikator 

selama 15 menit, lalu ditimbang (C).  Tahap ini dilakukan pengulangan hingga 

memperoleh bobot yang konstan atau selisih penimbangan 0,0002 gram.  

Perhitungan kadar air dilakukan dengan rumus sebagai berikut:  

 

 

 

Keterangan: A : berat cawan kosong (g) 

B : berat cawan + sampel awal (g) 

C : berat cawan + sampel kering (g) 

 

 

3.5.2.2 Kadar Abu  

 

 

 

 

 

Kadar air =   100% 

Kuesioner Uji Hedonik 

 

 

 

Nama  :  

Tanggal : 

 

Dihadapan saudara disajikan sampel Tortilla chips dengan penambahan tepung 

cangkang rajungan yang diberi kode acak. Anda diminta untuk menilai terhadap 

warna, aroma, rasa, tekstur penerimaan keseluruhan (uji hedonik) dengan skor 

1,2,3,dan 4 sesuai keterangan yang terlampir: 

 

Parameter  Kode 

264 253 395 232 421 372 

Aroma       

Rasa       

Penerimaan 

Keseluruhan  

      

 

 

Kriteria Penilaian: 

1: Sangat tidak suka 

2: Tidak suka 

3: Suka 

4: Sangat suka 
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3.5.2 Analisis Kimia 

 

 

3.5.2.1 Kadar Air 

 

 

Pengujian kadar air dilakukan dengan metode gravimetri yang mengacu pada 

AOAC (2005). Prinsip analisis kadar air yaitu mengetahui kandungan air di dalam 

suatu bahan. Cawan porselin dikeringkan dalam oven selama 30 menit, lalu 

didinginkan di dalam desikator dan ditimbang (A).  Sebanyak 2 gram sampel 

tortilla chips dimasukkan ke dalam cawan porselen yang sudah diketahui beratnya 

lalu dikeringkan di dalam oven (B) pada suhu 105–110C selama 6 jam.  

Selanjutnya, cawan beserta sampel didinginkan dalam desikator selama 15 menit 

dan ditimbang.  Hasil yang telah diperoleh pada penimbangan pertama, dilakukan 

pengeringan kembali selama 30 menit kemudian didinginkan dalam desikator 

selama 15 menit, lalu ditimbang (C).  Tahap ini dilakukan pengulangan hingga 

memperoleh bobot yang konstan atau selisih penimbangan  0,0002 gram.  

Perhitungan kadar air dilakukan dengan rumus sebagai berikut:  

 

 

 

Keterangan: A : berat cawan kosong (g) 

B : berat cawan + sampel awal (g) 

C : berat cawan + sampel kering (g) 

 

 

3.5.2.2 Kadar Abu  

 

 

Pengujian kadar abu tortilla chips menggunakan metode gravimetri (AOAC, 

2005).  Tahap pertama analisis kadar abu yaitu cawan dimasukkan dalam oven  

pada suhu 100–105C selama 30 menit untuk membersihkan dan mengeringkan 

cawan.  Selanjutnya, dilakukan penghilangan uap air dengan cara mendinginkan 

cawan dalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang (A).  Sebanyak 2 gram 

sampel dalam cawan yang sudah dikeringkan (B), lalu dibakar di atas kompor 

hingga tidak berasap yang dilanjutkan dengan pengabuan di dalam tanur bersuhu 

Kadar air = 
𝐵−𝐶 

𝐵−𝐴
  100% 



23 
 

 
 

550–600C selama 3 jam.  Sampel yang sudah diabukan didinginkan selama 15 

menit dalam desikator dan ditimbang (C).  Tahap pembakaran dalam tanur 

diulangi hingga mendapatkan bobot yang konstan.  Penentuan kadar abu dihitung 

dengan rumus sebagai berikut:   

 

 

Keterangan:  A: berat cawan kosong (g) 

B: berat cawan + sampel awal (g) 

C: berat cawan + sampel kering (g) 

 

3.5.2.3 Analisis Kadar Protein 

 

 

Analisis kadar protein pada tortilla chips menggunakan Metode Kjeldahl (AOAC, 

2005).  Analisisis kadar protein diawali dengan menimbang sampel sebanyak 0,1–

0,5 gram, lalu dimasukkan ke dalam labu kjeldahl 100 ml, kemudian ditambahkan 

50 mg HgO, 2 mg K2SO4, 2 mL H2SO4, batu didih, dan didihkan selama 1,5 jam 

sampai cairan menjadi jernih.  Setelah larutan didinginkan dan diencerkan dengan 

aquades, sampel didestilasi dengan penambahan 8–10 mL larutan NaOH-Na2S2O3 

(dibuat dengan campuran: 50 g NaOH + 50 mL H2O + 12,5 g Na2S2O35H2O).   

 

Hasil destilasi yang telah diperoleh dimasukkan pada labu erlenmeyer yang telah 

berisi 5 mL H3BO3 dan 2-4 tetes indikator (campuran 2 bagian metil merah 0,2% 

dalam alkohol dan 1 bagian metil biru 0,2 % dalam alkohol).  Destilat yang 

diperoleh kemudian dititrasi dengan larutan HCl 0,02 N hingga warna hijau 

berubah menjadi abu-abu. Hal yang sama juga dilakukan terhadap blanko.  Hasil 

yang diperoleh adalah dalam total N, yang kemudian dinyatakan dalam faktor 

konversi 6, 25.  Penentuan kadar protein dihitung dengan rumus: 

 

Kadar abu = 
𝐶−𝐴  

𝐵−𝐴
  100% 

Kadar protein = 
 VA-VB 

HCl 
× NHCl × 14,007 × 6,25 

W
  100% 
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Keterangan:  VA   : mL HCl untuk titrasi sampel 

VB   : mL HCl untuk titrasi blanko 

N      : normalitas HCl standar yang digunakan 14,007 

Faktor koreksi : 6, 25 

W   : berat sampel (gram) 

 

3.5.2.4 Analisis kadar lemak 

 

 

Pengujian kadar lemak pada tortilla chips yang dilakukan mengacu pada metode 

ekstraksi Soxhlet (AOAC, 2005).  Analisis kadar lemak diawali dengan 

melakukan pengovenan labu lemak pada suhu 100–105C selama 30 menit. Labu 

lemak didinginkan dalanm desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang 

(A).  sebanyak 2 gram sampel tortilla ditimbang (B) lalu dibungkus menggunakan 

kertas saring, ditutup dengan kapas bebas lemak dan dimasukkan ke dalam alat 

ekstraksi sokhlet yang telah dihubungkan dengan labu lemak.  Selanjutnya 

penuangan pelarut heksan atau pelarut lemak lain hingga sampel terendam lalu 

dilakukan refluks atau ekstraksi lemak selama 5–6 jam atau sampai pelarut lemak 

yang turun ke labu lemak berwarna jernih. Setelah itu dilakukan proses 

penyulingan  Penyulingan, Pelarut lemak yang telah digunakan, disuling, dan 

ditampung.  Ekstrak lemak yang ada dalam labu lemak dikeringkan dalam oven 

bersuhu    100-105C selama 1 jam.  Labu lemak didinginkan dalam desikator dan 

ditimbang (C). Tahap pengeringan labu lemak diulangi hingga diperoleh bobot 

yang konstan.  Penentuan kadar  lemak dihitung dengan rumus: 

 
 

 

Keterangan: A: berat labu alas bulat kosong (gram) 

B: berat sampel (gram) 

C: berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi (gram) 

Lemak total = 
(C-A) 

B
  100% 
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3.5.2.5 Analisis Kadar Kalsium metode AAS (Atomic Absorption 

Spektrophotometry)  

 

Analisa kadar kalsium menggunakan metode AAS (Yanuar, 2008). Pembuatan 

larutan standar dibuat deret standar 2, 4, 8 ppm dengan memipet 0,2; 0,4; 0,8 

larutan stok Ca 1000 ppm terhadap larutan stok Ca 1000 ppm masing-masing ke 

dalam labu ukur 100 ml. Ditambahkan larutan Cl3La.7H2O (lantan) sebanyak 1 ml 

ke dalam masing-masing labu takar dan ditambahkan akuades sampai volume 

tepat 100  ml. Selanjutnya penetapan sampel dengan pengabuan basah (wet 

digestion) menggunakan HNO3 65%, H2SO4 96-98%, HClO4 60%, dan HCl 37%. 

Sebanyak 1 g sampel dimasukkan ke dalam erlenmeyer 150 ml dan diberi HNO3 5 

ml, kemudian didiamkan selama 1 jam. Sampel selanjutnya dipanaskan selama 4 

jam di atas hot plate, dan didinginkan. 

 

Setelah itu ditambahkan H2SO4 (pa = pro analisis) sebanyak 0,4 ml dan 

dipanaskan kembali selama 30 menit. Sampel diangkat dari hot plate dan diberi 

larutan HClO4:HNO3 (2:1) sebanyak 3 ml, kembali dipanaskan selama 15 menit 

hingga sampel menjadi bening. Sampel ditambahkan dengan 2 ml akuades dan 0,6 

ml HCl (pa), setelah bening dipanaskan hingga larut dan didinginkan. Sampel 

diencerkan sampai volume tertentu (aliquot 100 ml), kemudian disaring dengan 

kertas saring Whatman 42. Aliquot diambil sebanyak 1 ml, dimasukkan ke dalam 

tabung reaksi dan ditambahkan akuades 4 ml serta lantan 0,05 ml selanjutnya 

divortex, disentrifuse dengan kecepatan 2000 rpm selama 10 menit dan filtrat 

dibaca dengan nyala atomisasi AAS pada panjang gelombang (λ) 422,7 nm. Hasil 

absorbansinya dibandingkan dengan standar Ca yang telah diketahui. 

Perhitungannya:  

Ca (%) = 
(ml aliquot   1000)    p   (ppm sampel – ppm blanko) 

mg sampel 
  x 100% 

 

Ca (mg/100 g) = % Ca x 1000 

FP = Faktor pengenceran.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan  
 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa: 

1. Penambahan tepung cangkang rajungan berpengaruh terhadap warna, tekstur, 

rasa, aroma, penerimaan keseluruhan, kadar air, kadar abu, kadar lemak, 

kadar protein dan kadar kalsium.  

2. Tortilla chips terbaik adalah perlakuan P4 (tepung cangkang rajungan 10%) 

dengan kriteria warna kuning kecoklatan (2,97), tekstur sangat renyah (3,74), 

rasa sangat suka (3,71), aroma suka (3,10), penerimaan keseluruhan sangat 

suka (3,71), kadar air 2,59 %, kadar abu 7,07 %, kadar protein 5,94%, kadar 

lemak 29,17 %, dan kadar kalsium 91,78 mg/100g.   

 

5.2 Saran 

 

Saran pada penelitian ini yaitu dilakukan penirisan tortilla chips menggunakan 

alat spinner untuk mengurangi minyak setelah penggorengan. 
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