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BAB IX 

KESIMPULAN DAN SARAN 

IX.1. Kesimpulan 

1. PT Indofood Fritolay Makmur merupakan salah satu anak pabrik dari PT 

Indofood Sukses Makmur yang didirikan pada tahun 1994 dan berlokasi 

di Cikokol, Tangerang. 

2. PT Indofood Fritolay Makmur memproduksi berbagai macam produk 

snack food dengan brand yang sering dikenal sebagai Chitato, Lays, 

Doritos, JetZ, Chiki Balls, dan Cheetos.  

3. Kapasitas produksi dari PT Indofood Fritolay Makmur Cikupa berkisar 

50.000 karton/bulan. 

4. Pengendalian kualitas produk dilakukan dengan pengukuran parameter 

FFA, Fat, Water Content, Salt dan Complete Chips. 

5. Sample ROC memiliki tingkat kehabluran paling tinggi, dan menduduki 

tingkat kecepatan higroskopis pada urutan ke-4. 

6. Sample SOC memiliki tingkat kehabluran paling rendah, dan menduduki 

tingkat kecepatan higroskopis pada urutan ke-10. 

IX.2. Saran 

Simpan seasoning di wadah yang terbebas dari udara, sediakan seasoning 

secukupnya sesuai kebutuhan produksi., dan simpan ditempat yang dingin. 
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