V1. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Jenis pengemas dan lama sterilisas1 komersial berpengaruh nyata
terhadap daya simpan dan kualitas sambal tauco yang meliputi penilaian
organoleptik(warna dan aroma) , warna dan % N total dan terlarut
sambal tauco selama pengolahan.

2. Berdasarkan uji penentuan perlakuan terbaik (lampiran 24) untuk
pengemas botol kaca dengan lama sterilisasi komersial 60 menit
mempunyai daya simpan 45 hari dengan kadar Aw= 0,631, N total=
12,926 , Kadar Nterlarut= 0,3729 , Warna (lovibond)= 18,3K / 4 O,
Uji Organoleptik warna= sama dengan sambal tauco fresh dan uji
organoleptik Aroma = sedikit lebih baik dibanding tauco fresh.

3. Berdasarkan uji penentuan perlakuan terbaik (lampiran 24) untuk
pengemas plastik dengan lama sterilisasi komersial 75 menit
mempunyai daya simpan 45 hari dengan kadar Aw= 0,632, N total =
10,5158, Kadar N terlarut = 0,3455 , Warna (lovibond)= 12,5K / 2,2 O
, Ui Organoleptik warna adalah lebih baik sambal tauco fresh dan uji

organoleptik Aroma sedikit lebih buruk dibanding tauco fresh



6.2. Saran

1. Perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui jenis mikroorganisme
perﬁbusuk yang terdapat pada sambal tauco, agar dapat mengatasi
perubahaan aroma yang terjadi selama penyimpanan.

2. Perlu dilakukan penelitian untuk mengurangi atau mencegah reaksi

mailard yang berlebihan pada sambal tauco.
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