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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Simpulan 

Berdasarkan hasil analisis serta uraian pembahasan yang terbatas pada 

lingkup penelitian ini maka ditarik simpulan sebagai berikut: 

a. Saos tomat yang beredar di Kota Mataram terbukti dari 6 sampel saos 

tomat yang diamati terdapat 1 sampel yang mengandung Rhodamin-B 

yaitu pada sampel  kode S (Siliwangi), dan 6 sampel yang positif 

menggunakan pengawet Natrium Benzoat. 

b. Saos tomat yang beredar di Kota Mataram aman dari segi penggunaan 

Natrium Benzoat dan 1 sampel tidak aman dari penggunaan Rhodamin-B. 

5.2. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian ditemukan saran sebagai berikut: 

a. Perlu dilakukan penelitian yang serupa dengan menggunakan sampel yang 

lebih banyak untuk mengetahui zat pewarna dan pengawet pada saos 

tomat.  

b. Perlu dilakukan penelitian yang serupa terhadap berapa kandungan zat 

pewarna dan pengawet pada saos tomat. 
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Warna Saos Tomat 

 

Nama  :  

Nim  : 

Tanggal : 

Bahan  : Saos Tomat 

 Dihadapan saudara/i disajikan Saos Tomat. Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap Warna sampel tersebut sesuai dengan tingkat 

kesukaan saudara.  

 Nilai 1 untuk Sangat merah, nilai 2 untuk Merah, nilai 3 Merah Orange, 

nilai 4 untuk Orange-Kuning, dan nilai 5 untuk Kuning. 

SCP TS TB I A S 

      

 

Keterangan:  

1= Sangat Merah 

2= Merah  

3= Merah Orange 

4= Orange- Kuning 

5= Kuning 

 

Komentar: 
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Rasa Saos Tomat 

 

Nama  :  

Nim  : 

Tanggal : 

Bahan  : Saos Tomat 

 Dihadapan saudara/i disajikan Saos Tomat. Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap Rasa sampel tersebut sesuai dengan tingkat 

kesukaan saudara.  

 Nilai 1 untuk sangat tidak asam, nilai 2 untuk tidak asam, nilai 3 untuk 

Agak asam, nilai 4 untuk Asam, dan nilai 5 untuk sangat asam. 

SCP TS TB I A S 

      

 

Keterangan:  

1= Sangat tidak asam 

2= Tidak asam 

3= Agak Asam  

4= Asam 

5= Sangat asam  

 

Komentar: 
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Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Saos Tomat 

 

Nama  :  

Nim  : 

Tanggal : 

Bahan  : Saos Tomat 

 Dihadapan saudara/i disajikan Saos Tomat. Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap Tekstur sampel tersebut sesuai dengan tingkat 

kesukaan saudara.  

 Nilai 1 untuk sangat tidak kental, nilai 2 untuk tidak kental, nilai 3 untuk 

Agak kental, nilai 4 untuk Kental, dan nilai 5 untuk sangat kental. 

SCP TS TB I A S 

      

 

Keterangan:  

1= Sangat tidak kental 

2= Tidak kental 

3= Agak Kental   

4= Kental 

5= Sangat kental 

 

Komentar: 
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Aroma Saos Tomat 

 

Nama  :  

Nim  : 

Tanggal : 

Bahan  : Saos Tomat 

 Dihadapan saudara/i disajikan Saos Tomat. Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap Aroma sampel tersebut sesuai dengan tingkat 

kesukaan saudara.  

 Nilai 1 untuk Sangat tidak beraroma tomat , nilai 2 untuk Tdk beraroma 

tomat , nilai 3 untuk Agak beraroma tomat , nilai 4 untuk Beraroma tomat, dan 

nilai 5 untuk Sangat beraroma tomat. 

SCP TS TB I A S 

      

 

Keterangan:  

1= Sangat tidak beraroma tomat 

2= Tdk beraroma tomat 

3= Agak beraroma tomat 

4= Beraroma tomat 

5= Sangat beraroma tomat 

 

Komentar: 
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Lampiran 5. Data Hasil Uji Keberadan Zat Pewarna Rhodamin-B 

 

No Sampel Hasil Uji Rodhamin b 

1 SCB - 

2 TS - 

3 TB - 

4 I - 

5 A - 

6 S + 

Keterangan: + (positif mengandung zat pengawet) 

- (negative tidak mengandung zat pengawet). 
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Lampiran 6. Data Hasil Uji Keberadan Zat Pengawet Natrium Benzoat 

 

No Sampel Pereaksi FeCl3 0,5% 

1 SCB + 

2 TS + 

3 TB + 

4 I + 

5 A + 

6 S + 

Keterangan: + (Positif mengandung zat pewarna) 

- (Negative tidak mengandung zat pewarna). 

 

Data Hasil Pengamatan Kadar Natrium Benzoat (mg/kg) Saos Tomat 

Sampel 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

SCB 554,29 554,26 538,22 1646,77 548,92 b 

TS 696,74 696,86 681,11 2074,71 691,57 c 

TB 839,12 855,26 854,87 2549,25 849,75 d 

I 474,84 475,06 474,88 1424,78 474,93 a 

A 490,15 491,02 506,03 1487,20 495,73 a 

S 949,08 980,95 981,38 2911,41 970,47 e 

Total 4004,220 4053,410 4036,490 12094,120   
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Pada Saos Tomat 

 

Data Hasil Pengamatan Kadar Air (%) Saos Tomat 

Sampel 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

SCB 89,77 89,74 89,96 269,47 89,82 

TS 87,50 87,51 87,41 262,42 87,47 

TB 86,90 86,83 86,82 260,55 86,85 

I 60,99 60,89 61,15 183,03 61,01 

A 61,72 61,84 62,14 185,70 61,90 

S 85,09 85,31 85,16 255,56 85,19 
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Kadar Vitamin C  Pada Saos Tomat 

 

Data Hasil Pengamatan Kadar Vitamin C (%) Saos Tomat 

Sampel 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

SCB 0,17 0,18 0,17 0,52 0,17 

TS 0,13 0,13 0,17 0,43 0,14 

TB 0,13 0,13 0,13 0,39 0,13 

I 0,26 0,26 0,26 0,78 0,26 

A 0,31 0,31 0,28 0,90 0,30 

S 0,12 0,12 0,12 0,36 0,12 
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Kadar pH  Pada Saos Tomat 

 

Data Hasil Pengamatan Kadar pH Saos Tomat 

Sampel 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

SCB 4,40 4,50 4,60 13,50 4,50 

TS 3,80 3,80 3,80 11,40 3,80 

TB 4,00 4,00 4,00 12,00 4,00 

I 3,60 3,60 3,60 10,80 3,60 

A 3,70 3,70 3,70 11,10 3,70 

S 3,70 3,70 3,70 11,10 3,70 
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan Organoleptik Warna Pada Saos 

Tomat 

 

Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Warna Saos Tomat (Uji Skoring) 

Panelis 
Sampel 

Total 
SCB TS TB I A S 

1 2 2 3 1 1 2 11 

2 2 2 2 2 1 1 10 

3 2 2 2 2 2 2 12 

4 2 2 1 3 2 3 13 

5 2 3 4 3 1 1 14 

6 3 3 3 1 2 1 13 

7 2 4 3 3 1 3 16 

8 3 3 2 4 2 4 18 

9 2 2 2 2 2 2 12 

10 2 3 3 1 2 2 13 

11 1 2 3 3 2 4 15 

12 1 2 2 2 3 3 13 

13 2 3 3 4 2 1 15 

14 3 2 2 4 1 1 13 

15 2 2 3 1 2 2 12 

16 3 3 2 3 3 2 16 

17 2 2 1 3 1 2 11 

18 2 1 1 3 3 2 12 

19 2 3 2 1 1 1 10 

20 2 2 1 1 1 2 9 

Total 42 48 45 47 35 41 258 

Purata 2,10 2,05 2,25 2,35 1,75 2,40  
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan Organoleptik Rasa  Pada Saos Tomat 

 

Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Rasa Saos Tomat (Uji Hedonik) 

Panelis 
Sampel  

Total 
SCB TS TB I A S 

1 4 4 3 3 4 3 21 

2 2 2 3 3 3 4 17 

3 1 2 4 3 3 1 14 

4 3 3 4 4 3 5 22 

5 3 5 5 5 4 3 25 

6 3 5 5 4 5 3 25 

7 2 3 3 4 3 4 19 

8 2 3 5 4 4 3 21 

9 4 4 4 5 5 3 25 

10 2 2 1 5 3 3 16 

11 3 1 3 4 2 2 15 

12 3 1 1 2 4 2 13 

13 3 4 5 3 2 4 21 

14 2 3 4 5 4 3 21 

15 2 1 2 3 3 5 16 

16 2 1 2 3 2 1 11 

17 4 3 3 4 4 3 21 

18 3 3 4 4 4 3 21 

19 3 4 2 4 3 1 17 

20 2 3 2 4 4 3 18 

Total 53 57 65 76 69 59 379 

Purata 2,65 2,85 3,25 3,80 3,45 2,95  
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Lampiran 12. Data Hasil Pengamatan Organoleptik Tekstur  Pada Saos 

Tomat 

 

Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Tekstur Saos Tomat (Uji Hedonik) 

Panelis 
Sampel 

Total 
SCB TS TB I A S 

1 4 3 3 3 4 4 21 

2 3 2 5 3 4 5 22 

3 4 4 3 3 4 3 21 

4 3 4 4 3 5 4 23 

5 1 2 2 3 4 5 17 

6 1 2 2 3 4 5 17 

7 3 4 4 3 4 5 23 

8 3 1 3 4 3 5 19 

9 3 3 3 3 3 5 20 

10 3 3 4 4 4 5 23 

11 2 2 1 4 3 1 13 

12 4 4 5 3 4 4 24 

13 4 5 4 4 4 4 25 

14 1 3 3 4 3 5 19 

15 3 3 4 4 4 3 21 

16 3 3 2 4 1 4 17 

17 3 4 3 3 4 3 20 

18 3 4 4 4 4 4 23 

19 3 3 3 4 4 4 21 

20 3 3 2 3 3 4 18 

Total 57 62 64 69 73 82 407 

Purata 2,85 3,10 3,20 3,45 3,65 4,10  
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Lampiran 13. Data Hasil Pengamatan Organoleptik Aroma Pada Saos 

Tomat 

 

Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Aroma Saos Tomat (Uji Hedonik) 

Panelis 
Sampel  

Total 
SCB TS TB I A S 

1 3 4 3 4 4 4 22 

2 3 3 5 4 4 5 24 

3 1 3 3 3 2 3 15 

4 3 4 4 5 5 4 25 

5 4 4 5 5 4 4 26 

6 4 5 4 4 5 4 26 

7 2 3 3 4 4 4 20 

8 3 4 4 5 4 5 25 

9 4 4 5 5 5 4 27 

10 4 2 3 4 5 1 19 

11 1 2 4 3 3 5 18 

12 5 4 3 4 4 3 23 

13 3 5 4 3 4 3 22 

14 3 3 4 4 4 4 22 

15 2 3 2 4 2 4 17 

16 3 3 2 2 1 1 12 

17 3 3 4 3 4 4 21 

18 4 4 4 4 5 4 25 

19 2 3 3 2 4 4 18 

20 3 3 2 2 5 4 19 

Total 60 69 71 74 78 74 426 

Purata 3,00 3,45 3,55 3,70 3,90 3,70  
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Lampiran 14. Hasil Dokumentasi 

 

            
             Produk Saos Tomat                                          Organoleptik 

 

 

            
Uji kualitatif Rhodamin-B                           Analisis Nilai pH 

 

 

            
Uji kualitatif Natrium Benzoat                    Analisis Kadar Air 
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Uji Kuantitatif Natrium Benzoat                Uji Kuantitatif Rhodamin-B 

 

 

          
Analisis Vitamin C                                  Analisis Kadar Rhodmain-B 
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