VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan
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Pada perlakozan pads hari ke 30 mempunvai nilai pH

(Y]
on
o))

total ssam 0,85%, vitamin C 30.07 gr/100 gr bahan,
total padatan terlarut 22,87, viskositas 10.566 cps,
Kadar air 76,28, juwmlsh padatan 23.74. kandungan padatan
tomat Z,82%, Ay 0,90, warns tidsk disukai (4,40}, rasa
agak disunkal (5.43), tekstur tidsk disukasi (4).

Adspun peranan perlakuan persentace pepava dan

konsentrasl HNaCHC selsama penvimpanasn menuniunkksn bshwa
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menghasilkan ss0g tomat dengan viskositas
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