
 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 
5.1 Kesimpulan 

1. Semakin tinggi proporsi beras jagung terhadap pati kentang akan 

meningkatkan kalori (358,75 kkal – 364,75 kkal), karbohidrat (78,85 

gram – 80,20 gram), protein (13,00 gram – 14,69 gram), lemak (2,40 

gram– 3,14 gram), kalsium (89,70 mg – 117,30 mg), besi (5,53 mg -

7,23 mg), kalium (170,3 mg – 222,7 mg), dan serat (4,16 gram – 5,44 

gram) serta menghasilkan tortilla chips dengan nilai kontribusi 

tertinggi terhadap angka pemenuhan kecukupan gizi makronutrien 

(karbohidrat, protein dan lemak), mikronutrien (kalsium dan besi) dan 

serat pada rentang usia remaja (10-12 tahun dan 17-21 tahun) dan 

dewasa (30-50 tahun) serta jenis kelamin yang berbeda. 

2. Kontribusi tortilla chips terhadap angka kecukupan gizi pada rentang 

usia remaja dan dewasa akan semakin menurun seiring dengan 

meningkatnya kebutuhan gizi per hari yang didasarkan pada intensitas 

aktivitas yang dilakukan. 

3. Kontribusi tortiila chips terhadap angka kecukupan gizi pada laki- 

laki lebih rendah daripada perempuan. 

5.2 Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai cara meningkatkan 

kandungan gizi tortilla chips dan kontribusinya terhadap angka 

kecukupan gizi pada rentang usia dan jenis kelamin yang berbeda 

seperti menambahkan campuran sayur-sayuran atau daging yang kaya 

akan zat gizi. 
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