BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1.

Terdapat beberapa sampel produk olahan pangan belum memenuhi ketentuan yang
telah ditetapkan oleh BPOM

Terdapat ketidaksesuaian pada beberapa kandungan gizi yang tercantum pada label
informasi nilai gizi sampel produk olahan pangan karena memiliki nilai persen selisih
lebih besar dari 20% sesuai dengan ketentuan BPOM

Terdapat 25% dari sampel produk olahan pangan dengan klaim rendah gula tidak
memenuhi ketentuan BPOM karena memiliki kandungan gula yang lebih tinggi dari
yang ditentukan

Terdapat 12,5% dari sampel produk olahan pangan dengan klaim rendah gula
memiliki kandungan gula yang lebih tinggi dibandingkan dengan sampel produk
olahan pangan gula normal

Terdapat 66,67% dari sampel produk wafer rendah gula memiliki jumlah energi yang
lebih tinggi dibandingkan dengan sampel produk wafer gula normal sedangkan
semua sampel produk cookies rendah gula memiliki jumlah energi yang lebih tinggi

dibandingkan dengan sampel produk cookies gula normal

5.2 Saran

1.

Pengujian dan pengawasan terhadap ketepatan dalam pencantuman label secara rutin
perlu dilakukan agar kepercayaan dan perlindungan terhadap konsumen dapat
dipenuhi

Pengujian ketepatan kandungan pada label informasi nilai gizi dapat dilakukan pada
zat gizi lain, seperti serat, garam (natrium), vitamin, dan mineral

Pengujian kandungan zat gizi pada produk olahan pangan seharusnya dilakukan
dengan metode-metode yang sesuai dengan SNI sehingga didapatkan hasil pengujian
yang lebih akurat dan mudah untuk dibandingkan hasilnya dengan penelitian atau

data sebelumnya
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