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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1 Kesimpulan 

1. Perbandingan proporsi bubur buah tomat dan tepung sagu 

berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia meliputi total 

padatan terlarut, viskositas, dan sineresis STK, yaitu: 

a. Peningkatan proporsi tepung sagu terhadap bubur buah 

tomat menyebabkan peningkatan total padatan terlarut 

dan viskositas STK, tetapi hanya sampai proporsi 

92,5:7,5. 

b. Peningkatan proporsi tepung sagu terhadap bubur buah 

tomat menyebabkan penurunan persentase sineresis STK 

dan sineresis efektif dihambat pada proporsi 94,5:5,5 

dalam masa penyimpanan 30 hari. 

2. Perlakuan terbaik STK ditinjau dari sifat fisikokimia adalah STK 

dengan proporsi 92,5:7,5. 

6.2 Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai karakteristik 

pasting tepung sagu dan pola gelatinisasi secara mikroskopis 

untuk mengetahui pendekatan penyebab dari sifat fisikokimia 

STK yang muncul dalam penelitian ini. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap masa kadaluarsa 

dan sifat organoleptik STK untuk mengetahui umur simpan dan 

tingkat penerimaan konsumen terhadap STK pada berbagai 

perbandingan proporsi bubur buah tomat dan tepung sagu. 
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3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai aplikasi 

penggunaan berbagai jenis tepung sagu sebagai pengental dalam 

pembuatan STK. 

4. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk melakukan 

pembuatan STK dengan menggunakan bubur buah tomat yang 

lebih encer. 
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