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ABSTRACT 

Dede Gistina. B.1610517. Chemical and Organoleptic Characteristics of Tortilla 

Chips with Addition of Brown Rice Bran Flour (Oryza nivara). Under the 

guidance of Titi Rohmayanti and M. Fakih Kurniawan 

 
Utilization of rice bran waste in Indonesia is currently still very limited, one of 

which is brown rice bran. The high protein and fiber content makes brown rice 

bran can be developed into processed snack food products, namely tortilla chips. 

This study aims to utilize the squeezed rice bran as food diversification in the 

form of tortilla chips. This study used a completely randomized factorial design. 

The first factor is the formulation ratio of the mass ratio of corn and brown rice 

bran flour (Oryza nivara) 90%: 10%, 85%: 15%, and 80%: 20%. The second 

factor is the difference in roasting temperatures of 60
o
C and 80

o
C. The results of 

data analysis using variance (ANOVA) showed that the formulation, roasting 

temperature, and the interaction between the two factors influenced several 

chemical properties and the organoleptic test of the sensory quality of tortilla 

chips. The selected tortilla chips are tortilla chips, a formulation of the mass ratio 

of corn and brown rice bran flour (80%: 20%) with a roasting temperature of 

80
o
C. The selected tortilla chips have a moisture content of 3.31%; ash content of 

1.62%; fat content 9.73%; protein content of 5.43%; carbohydrate content 

79.91%; Energy Value 430Kcal / 100g and crude fiber 15.67%; The hedonic test 

results showed 73.1% liked the color, 86.5% liked the aroma, and 86.4% liked the 

taste and texture. 
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ABSTRAK 

Dede Gistina. B.1610517. Karakteristik Kimia dan Organoleptik Tortilla Chips 

dengan Penambahan Tepung Bekatul Beras Merah (Oryza nivara). Dibawah 

bimbingan Titi Rohmayanti dan M. Fakih Kurniawan. 

Pemanfaatan limbah bekatul di Indonesia saat ini masih sangat terbatas, salah 

satunya bekatul beras merah. Kandungan protein dan serat yang cukup tinggi 

membuat bekatul beras merah dapat dikembangkan menjadi produk olahan 

makanan camilan yaitu tortilla chips. Penelitian ini bertujuan untuk 

memanfaatkan bekatul beras meras  sebagai penganekaragaman pangan berupa 

produk tortilla chips. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial. Faktor pertama yaitu formulasi perbandingan masa jagung dan tepung 

bekatul beras merah (Oryza nivara) 90%:10%, 85%:15%, dan 80%:20%. Faktor 

kedua yaitu perbedaan suhu pemanggangan 60
o
C dan 80

o
C. Hasil analisis data 

menggunakan sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa formulasi, suhu 

pemanggangan, dan interaksi antar kedua faktor berpengaruh terhadap beberapa 

sifat kimia dan uji organoleptik mutu sensori tortilla chips. Tortilla chips terpilih 

adalah tortilla chips formulasi perbandingan masa jagung dan tepung bekatul 

beras merah (80%:20%) dengan suhu pemanggangan 80
o
C. Tortilla chips terpilih 

memiliki kadar air 3,31%; kadar abu  1,62%; kadar lemak 9,73%; kadar protein 

5,43%; kadar karbohidrat 79,91%; Nilai Energi 430 Kkal/100g dan serat kasar 

15,67%; Hasil uji hedonik menunjukkan 73,1% menyatakan suka pada warna, 

86,5% suka pada aroma, serta 86,4% suka terhadap rasa dan tekstur. 

Kata Kunci: bekatul beras merah, tortilla chips 
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PERNYATAAN 

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi yang berjudul “Karakteristik 

Kimia dan Organoleptik Tortilla Chips dengan Penambahan Tepung Bekatul 

Beras Merah (Oryza nivara)” benar-benar merupakan hasil karya saya sendiri 

dan belum pernah diajukan sebagai karya ilmiah pada perguruan tinggi atau 

Lembaga maupun. Sumber referensi dari hasil kutipan karya penulis lain 

dilakukan dengan benar dan disebutkan dalam teks dan daftar pustaka. 

 

Bogor, 05 April  2021 
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