
BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan  konsentrasi  tepung  biji  nangka  berpengaruh  terhadap

sifat fisikokimia saus tomat yaitu pH, TPT, kadar air, viskositas,

dan warna.

2. Peningkatkan konsentrasi tepung biji nangka menyebabkan adanya

peningkatan pH dengan rentang 3,66-3,80, peningkatan nilai TPT

dengan  rentang  34,95-46,58oBrix,  peningkatan  kadar  air  dengan

rentang  62,00%-73,29%,  peningkatan  viskositas  269,50-2866,75

cP pada saut tomat.

3. Hasil  pengujian  warna  saus  tomat  berada  pada  rentang  nilai

lightness antara 40,12-46,56; chroma antara 32,04-38,01; dan hue

antara 34,53o-36,77o.

4. Berdasarkan  pengujian  organoleptik  (rasa,  aroma,  warna  dan

kekentalan),  perlakuan  yang  paling  disukai  panelis  adalah  saus

tomat dengan konsentrasi tepung biji nangka 4,5% dengan pH 3,7;

TPT 37,78oBrix; kadar air 65,50%; viskositas 869,75 cP.

5.2. Saran 

Penambahan  tepung  biji  nangka  dalam  pembuatan  saus  tomat

dapat  memperbaiki  karakteristik  saus  tomat  dan  merupakan  cara  untuk

memanfaatkan limbah biji nangka dalam pengaplikasian saus tomat. Namun

seiring  dengan  peningkatan  konsentrasi  tepung  biji  nangka  maka  akan

menghasilkan rasa yang sedikit pahit dan bau yang langu sehingga tidak

disukai oleh panelis. 
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