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D. KESIMPULAN 

1. Pengembangan produk kacang atom menjadi kacang atom pedas 

dilakukan melalui tahapan pengembangan tujuan, penetapan 

keterbatasan, pengembangan ide produk, skrining ide produk, 

pengembagan konsep produk. 

2. Bentuk pengembangan produk kacang atom pedas merupakan bentuk 

pengembangan produk modifikasi 

3. Perbedaan produksi kacang atom original dengan kacang atom pedas 

terdapat pada tahap perlakuan pendahuluan bahan baku, proses 

penyalutan, modifikasi tepung dan penambahan bumbu. 

 

E. SARAN 

1. Perlu dilakukan penyempurnaan proses pengembangan produk hingga 

tahap peluncuran produk ke pasar 

2. Perlakuan pendahuluan pada bahan baku wajib dilakukan untuk menjamin 

mutu produk akhir 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


