
 

BAB VI 

KESIMPULAN 

 

 Berdasarkan perhitungan jumlah mikronutrien yang hilang selama 

proses, proses pengolahan kerupuk jagung pembawa mikronutrien yang 

direncanakan layak diaplikasikan, dengan uraian sebagai berikut: 

Jumlah vitamin A awal   : 1.275.000 IU/500 kg tepung 

     = 2.550 IU/kg tepung 

Jumlah vitamin B1 awal   : 950 mg/500 kg tepung  

       = 1,9 mg/kg tepung 

Sisa vitamin A setelah proses pengukusan : 981.367,5 IU 

Sisa vitamin B1 setelah proses pengukusan : 677,35 mg 

Sisa vitamin A setelah proses pengeringan : 788.725,0598 IU 

Sisa vitamin B1 setelah proses pengeringan : 509,9091 mg 

Jumlah vitamin A akhir   : 788.725,0598/500 kg kerupuk 

     = 1.577,4501 IU/kg kerupuk 

Jumlah vitamin B1 akhir   : 509,9091 mg/500 kg kerupuk  

       = 1,0198 mg/kg kerupuk 

% kehilangan vitamin A   : 38,14% 

% kehilangan vitamin B1   : 46,33% 
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