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V. KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan
1. Kesimpulan umum
Pembuatan saus tomat dengan filler tepung onggok dilakukan dengan proses
antara lain blanching, penghancuran, penyaringan, pemasakan, pencampuran,
dan pemasakan kembali.
2. Kesimpulan khusus
a. Penggunaan tepung onggok sebagai filler berpengaruh nyata terhadap sifat
kimia, fisik, mikrobiologi saus tomat
b. Karakteristik saus tomat dengan filler tepung onggok terbaik (dengan
konsentrasi filler 2,5%) adalah kadar air 64,44%, total padatan terlarut
11,58%, serat kasar 0,61%, keasaman sebagai asam asetat 0,23%,
viskositas 33418 cP, dan angka lempeng 1600 cfu/g.
B. Saran
1. Sebaiknya dilakukan penelitian lebih mendalam terkait karakteristik kimia
saus tomat dengan filler tepung onggok seperti kadar vitamin C, kadar
likopen, dan determinasi mikrobia yang terkandung di dalamnya.
2. Sebaiknya penelitian dilakukan dengan 1 faktor lagi yaitu pengubahan
komposisi bahan lain seperti tomat dan gula untuk mengetahui formulasi pasti

yang tepat untuk membuat saus tomat dengan filler tepung onggok.
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