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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian tortilla chips kombinasi jagung dan tepung kepala

udang, maka dapat disimpulkan :

1. Kombinasi tepung kepala udang dalam pembuatan tortilla chips berpengaruh

terhadap kualitas chips, dimana terjadi peningkatan sifat kimia chips (kadar air,

kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan kadar serat), sifat fisik (tekstur), sifat

mikrobiologi (kapang khamir), dan sifat organoleptik (aroma, rasa) namun

disisi lain menyebabkan penurunan terhadap kadar karbohidrat, angka

lempeng total, dan warna pada uji organoleptik.

2. Perbandingan dari kombinasi jagung dan tepung kepala udang yang optimal

dalam menghasilkan tortilla chips dengan kualitas paling baik bila ditinjau dari

segi mutu (kimia, mikrobiologi dan organoleptik) adalah pada kombinasi

jagung 80% dan 20% tepung kepala udang.

3. Tingkat kesukaan panelis terhadap tortilla chips meningkat seiring dengan

pemberian kombinasi tepung kepala udang, namun berbanding terbalik dengan

nilai kekerasan chips (tekstur/organoleptik). Kombinasi jagung dan tepung

kepala udang yang paling disukai ditinjau dari segi organoleptik (warna, aroma

dan rasa) adalah pada formulasi jagung 80% dan 20% tepung kepala udang.
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B. Saran

Saran yang dapat disampaikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan adalah

sebagai berikut :

1. Dalam proses pembuatan tortilla chips, sebaiknya perlu ditambahkan tepung

tapioka sehingga adonan yang dihasilkan lebih kalis dan mempermudah dalam

proses pemipihan adonan.

2. Perlu adanya pengujian tortilla chips sebelum digoreng (mentah), sehingga

dapat diketahui penurunan dari nilai mutu chips terutama dari segi gizi dalam

hal ini nilai protein yang diharapkan memberikan peningkatan terhadap nilai

gizi tortilla chips sebagai makanan ringan (snack) yang umumnya rendah

protein.
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