BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian ini diperoleh kesimpulan:
a. Pengaruh proporsi tepung beras Mentik Wangi terhadap bubur
buah Tomat memberikan pola polynomial.
b. Sineresis efektif terhambat pada proporsi tepung beras Mentik
Wangi antara 4,5% hingga 7,5%.
c. Berdasarkan uji pembobotan, proporsi tepung beras Mentik
Wangi-bubur buah tomat= 5,5% : 94,5% merupakan perlakuan
terbaik karena memiliki nilai total tertinggi dan menghasilkan
karakteristik STK yang baik secara sensoris.
6.2. Saran

Perbedaan proporsi tepung beras Mentik Wangi-bubur buah Tomat
ternyata menyebabkan terjadinya peningkatan sekaligus penurunan sifat
fisikokimia STK. Oleh karena itu perlu ada penelitian lebih lanjut untuk
mengetahui perubahan komponen-komponen yang terdapat dalam sistem
Saos Tomat Kental yaitu dengan cara pengukuran kadar pektin Tomat, dan
jika memungkinkan adalah pengamatan mikroskopik (foto) kondisi granula
pati dalam sistem Saos Tomat Kental saat pemasakan maupun setelah
pemasakan. Selain itu, penentuan proporsi yang tepat jika penggunaan

tepung beras Mentik Wangi diaplikasikan untuk membuat saus cabai kental.
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