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INTISARI 

 

Stunting merupakan kondisi dimana tinggi badan seseorang lebih pendek 
dibanding tinggi badan orang lain seusianya. Keseimbangan zat gizi makro dan 
mikro sangat diperlukan untuk pencegahan stunting. Tortilla chips merupakan 
salah satu makan ringan yang umumnya berbahan baku jagung. Peningkatkan 
kandungan protein, kalsium dan zat besi pada produk olahan jagung kuning dapat 
dilakukan dengan substitusi dari bahan pangan lokal, salah satu bahan yang dapat 
dimanfaatkan untuk meningkatkan kandungan protein adalah tepung jewawut dan 
tepung keong sawah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proporsi tepung 
jagung kuning dan tepung jewawut dengan penambahan tepung keong sawah 
sehingga didapatkan perlakuan terbaik berdasarkan sifat kimia, fisik, dan 
organoleptik. Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor dan dua kali ulangan, yaitu 
proporsi tepung jagung kuning daan tepung jewawut (70:30, 60:40, 50:50) dan 
penambahan tepung keong sawah (10%, 20%, dan 30%). Data dianalisa 
menggunakan ANOVA dan uji lanjut DMRT pada taraf 5%. Perlakuan terbaik 
diperoleh dari proporsi tepung jagung kuning dan tepung jewawut (60:40) serta 
penambahan tepung keong sawah sebanyak 30% yang menghasilkan produk 
dengan kadar air 4,03 %, kadar abu 3,91%, kadar protein 13,97%, kadar lemak 
16,08%, kadar karbohidrat 62,02%, kalori 448,65 kkal,  daya patah 10,04 N, kadar 
kalsium 951,38 mg/100 gr dan kadar zat besi 37,58 mg/100 gr, serta atribut sensori 
yang didapatkan adalah rasa asin 3,50 (rendah), rasa gurih 5,50 (sedang), aroma 
gurih 5,50 (sedang), warna kuning kecokelatan 6,21 (tinggi) dan kerenyahan 8,07 
(tinggi). 

 
 
 
 
 

Kata kunci: Tortilla chips, tepung jagung kuning, tepung jewawut, tepung keong 
sawah, stunting 
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