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RINGKASAN 

Flour Tortilla merupakan salah satu jenis tortila, makanan khas dari Meso-

Amerika yang berbentuk roti pipih dan digunakan di berbagai hidangan seperti 

burrito dan taco di Meksiko dan kebab dan salad wrap di Indonesia. Flour tortila 

terbuat dari tepung terigu. Karena terbuat dari tepung terigu, produksi tortila bisa 

memunculkan masalah baru di Indonesia karena bisa menyebabkan kenaikan 

impor gandum sebagai bahan baku tepung terigu. Selain itu, tepung terigu 

mengandung gluten yang jika dikonsumsi dalam jumlah berlebih bisa 

mengganggu kesehatan pencernaan. Kandungan gizi dalam tortila ini juga dinilai 

kurang sehingga diperlukan bahan tambahan untuk meningkatkan kualitas gizi 

dari flour tortilla seperti penambahan substitusi tepung kacang hijau pada 

pembuatan tortila.Dipilihnya kacang hijau sebagai substitusi pembuatan tortila, 

selain karena kurangnya penelitian akan tortila dengan substitusi kacang – 

kacangan, juga karena kacang hijau adalah salah satu komoditas unggulan di 

Kabupaten Gresik serta kandungan gizi yang dimiliki kacang hijau seperti serat, 

vitamin A, asam folat, vitamin B1, vitamin B2, protein, karbohidrat, kalsium, serta 

fosfor. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui hasil terbaik dan 

perbedaan uji kimia dan organoleptik pada produk tortila substitusi tepung 

kacang hijau. Rancangan yang digunakan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan substitusi tepung kacang hijau yaitu 0%, 

10%, 20%, dan 30%. Hasil dianalisis menggunakan software SPSS dengan 

metode one way ANOVA dan Duncan untuk uji kimia, serta kruskal wallis dan 

mann-whitneyuntuk uji organoleptik. Hasil untuk uji kimia menunjukkan bahwa 

perlakuan 30% memiliki kadar karbohidrat dan serat tertinggi yakni 13.307% dan 

0.110%. sedangkan hasil uji organoleptik terbaik ada pada perlakuan 20% 

dengan hasil di tiap parameter memiliki nilai rata rata tertinggi yaitu warna 3.16, 

rasa 3.04, aroma 3.20, dan tekstur 2.96. Dari hasil penelitian dapat disimpulkan 

bahwa penambahan tepung kacang hijau mempengaruhi hasil uji kimia dan 

organoleptik tortila dan diperlukan penelitian lebih lanjut terkait kadar gizi lain 

serta fisik dari tortila.  

Kata Kunci :Tortila, Tepung Kacang Hijau, Tortila, Uji Kimia, Uji Organoleptik  
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SUMMARY 

Flour Tortilla is one type of tortilla, a typical Meso-American flatbread 

made with wheat flour and used in various dishes such as burritos and tacos in 

Mexico and kebabs and salad wraps in Indonesia. Because of that raw material, 

flour tortilla production can cause a new problem in Indonesia as it can increase 

the import of wheat. Besides that, wheat flour contains gluten which if consumed 

in excess can interfere the digestive health. Also, flour tortilla has less nutritional 

content that additional ingredients are needed to improve the nutritional quality of 

flour tortilla suchas the addition of mung bean flour substitution in tortilla making. 

Mung bean choosen as a tortilla making substitution, beside there is less study 

about the tortilla making with nuts substituition, its because mung bean is one of 

the finest comodity in Gresik and the mung bean nutritional content such as fiber, 

vitamine A, folatil acid, vitamin B1, vitamine B2, protein, carbohydrate, calsium, 

and phospor. The purpose of this study is to know the best result and the 

different of chemical and organoleptic test of tortilla woth mung bean flour 

substitution. The experimental design used was a completely randomized design 

(CRD) with 4 treatments of mung bean flour substitution, namely 0%, 10%, 20%, 

and 30%. Result were analyzed using software SPSS with one way ANOVA and 

Duncan Method for chemical test, and kruskal wallis and mann-whitney for 

organoleptic test. The chemicals test result shows that 30% substitution has the 

highest carbohydrate and coarse fiber content with 13.307% and 0.110%. 

however, the best organoleptic test result is 20% substitution with the highest 

ranks on every parameter, for color 3.16, taste 3.04, aroma 3.20, and texture 

2.96. the conclusion of the study is adding mung bean flour to the tortilla making 

affected the result of chemical and organoleptic tests and required advanced 

tests for other nutritional levels and physical content from a tortilla. 

Keywords : Chemical test,Tortila, Mung Bean Flour, Organoleptic Test, Tortilla.  
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