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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Simpulan 

1. Fortifikasi cumi-cumi yang berbeda memberikan pengaruh terhadap nilai 

mutu hedonik dan nilai proksimat tortilla chips. Fortifikasi cumi-cum dapat 

meningkatkan kadar protein, kadar lemak, kadar abu, kadar air,  aroma dan 

rasa. Namun menurunkan nilai karbohidrat, kenampakan dan tekstur tortilla 

chips. 

2. Hasil anlisis Bayes produk terpilih adalah perlakuan C (fortifikasi cumi-

cumi 50%). Berdasarkan 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.  

5.2 Saran 

Adapun saran dalam penelitian ini yaitu perlu dilakukan penelitian dengan 

perlakuanlama waktu proses penggorangan serta pengemasan produk tortlla 

chips. 
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