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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Kesimpulan 

1. Semakin tinggi penambahan proporsi jagung akan mempengaruhi 

kadar gizi dalam tortilla chips yaitu meningkatkan kalori (348,08 – 

348,66 kkal), menurunkan karbohidrat (81,28 – 80,90 g), 

meningkatkan protein (3,85 – 4,78 g), menurunkan lemak (0,12 – 0,14 

g), meningkatkan kalsium (17,04 – 18,78 mg), menurunkan zat besi 

(1,44 – 1,42 mg), dan meningkatkan serat (6,43 – 8,33 g). 

2. Semakin tinggi penggunaan proporsi jagung dalam tortilla chips akan 

meningkatkan kontribusi terhadap angka pemenuhan kecukupan gizi 

pada rentang usia remaja (10-12 tahun dan 17-21 tahun), dewasa (30-

50 tahun) yang meliputi makronutrien (karbohidrat, protein, lemak), 

mikronutrien (kalsium dan besi), serta serat. 

3. Kontribusi tortilla chips terhadap angka pemenuhan kecukupan gizi 

usia remaja hingga dewasa akan semakin menurun, penurunan tersebut 

berkaitan dengan meningkatnya kebutuhan gizi per hari berdasarkan 

intensitas aktivitas yang dilakukan. 

4. Kontribusi tortilla chips dalam memenuhi angka pemenuhan 

kecukupan gizi terhadap laki-laki lebih rendah daripada perempuan. 

5.2.  Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penambahan bahan 

baku lain selain pati sagu yang dapat meningkatkan kandungan gizi 

tortilla chips serta kontribusinya terhadap angka pemenuhan 

kecukupan gizi pada rentang usia dan jenis kelamin yang berbeda. 
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