
VI. KESIHPULAN DAN SARAN 

6.1. KESIHPULAN 

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan 

bahwa: 

1. Varietas dan konsentrasi larutan gula yang 

berbeda memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

beberapa sifat fisiko-kimia manisan 

tomat. 

kering 

2. Manisan kering tomat dari varietas Roma pada 

konsentrasi larutan gula 50% memberikan hasil 

yang terbaik dengan kadar air 21,03%, kadar 

gula reduksi 53,31%, vitamin C 34,19 mg, total 

asam 5,41%, tekstur 2,98 mm/g/detik, aktivitas 

air 0,541, tingkat kesukaan terhadap rasa 

5,00, tingkat kesukaan terhadap warna 4,80, dan 

tingkat kesukaan terhadap tekstur 5,24 . 

3. Manisan kering tomat dari varietas Ratna pada 

konsentrasi larutan gula 50% memberikan hasil 

yang t~rbaik dengan kadar air 20,48%, 

gula reduksi 55,74%, vitamin C 33,13 mg, 

kadar 

total 

asam 4,45%, tekstur 2,12 mm/g/detik, aktivitas 

air 0,536, tingkat kesukaan terhadap rasa 4,80, 

tingkat ke~ukaan terhadap warna 4,31, dan 

tingkat kesukaan terhadap tekstur 4,51. 

4. Tomat dari varietas Roma lebih sesuai untuk 

dibuat sebagai manisan. 



6.2. SARAN 

Perlu dilakukan penelitian terhadap 

bah an pengemas dan kondisi penyimpanan 

mengetahui masa simpan manisan kering tomat. 
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