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ABSTRAK 
 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh fortifikasi daging cumi terhadap 
karakteristik mutu hedonik dan nilai gizi tortilla chips yang diformulasi dengan rumput laut serta untuk 
menentukan formula terbaik tortilla chips hasil formulasi singkong dan rumput laut yang difortifikasi 
dengan daging cumi. Faktor perlakuan penelitian adalah konsentrasi daging cumi yang berbeda yaitu 
25gr, 50gr, 75gr. Organoleptik mutu hedonik terdiri dari kenampakan, aroma, rasa dan tekstur, analisis 
kimia terdiri dari kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat. Hasil uji 
Kruskall Wallis menunjukkan bahwa fortifikasi daging cumi yang berbeda memberikan pengaruh nyata 
(p<0,05) terhadap nilai mutu hedonik kenampakan, tekstur, aroma, rasa. Hasil Analisis Varian 
(ANOVA) menunjukkan bahwa fortifikasi daging cumi yang berbeda memberikan pengaruh nyata 
terhadap nilai kadar air, kadar abu, protein, lemak dan karbohidrat. Hasil uji Bayes dari mutu hedonik 
dan kimia menunjukkan bahwa produk terpilih adalah formula C fortifikasi daging cumi 75gr. Hasil 
karakteristik mutu hedonik tortilla chips terpilih memiliki kriteria utuh, rapi, ketebalan tidak rata, warna 
coklat tua, tekstur kering agak getas, serta rasa dan aroma cumi yang kurang kuat. Secara karaktristik 
kimia tortilla chips terpilih terpilih mengandung kadar air 4,21%, kadar abu 4,61%, kadar lemak 
23,09%, kadar protein 15,07%, karbohidrat 53,04% dan memiliki kerenyahan 1312,6 Force/g.  
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