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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

 Pada penelitian pemanfaatan buah tomat sebagai produk es krim sorbet dengan 

penambahan stabillizer berupa xanthan gum dan jus lemon, dapat ditarik kesimpulan sebagai 

berikut:  

1. Proses pembekuan yang terjadi pada buah tomat untuk dijadikan es krim sorbet tomat 

akan menyebabkan produk mengembang. Hal ini terjadi karena bantuan stabillizer 

yang dapat membuat produk menjadi homogen. Kadar stabillizer optimum yang 

digunakan adalah 7,5% 

2. Penambahan stabillizer terhadap es krim sorbet tomat tidak berpengaruh terhadap 

%overrun produk, penurunan kadar air, dan tidak memberikan pengaruh terhadap 

waktu leleh produk es krim sorbet tomat. 

3. Penurunan kadar likopen produk es krim sorbet tomat terjadi karena proses blanching 

atau pemanasan. Penambahan stabillizer terhadap es krim sorbet tomat akan 

menyebabkan terjadinya penurunan kadar likopen dibandingkan tomat murni. Selain 

itu, penurunan kadar likopen juga terjadi karena adanya penambahan asam dalam jus 

lemon.  

4. Penambahan stabillizer terhadap es krim sorbet tomat tidak berpengaruh terhadap 

kadar Vitamin C dibandingkan tomat murni.  

5. Penambahan Jus Lemon terhadap es krim sorbet tomat akan meningkatkan kadar 

Vitamin C produk es krim sorbet tomat, 

6. Penambahan jus lemon tidak akan menghilangkan rasa langu pada produk es krim 

sorbet tomat dikarenakan rasa langu dapat dikatakan hilang pada saat proses 

pemasakan. Penambahan jus lemon akan meninkatkan rasa asam pada produk es krim 

sorbet tomat. 

 

5.2. Saran  

 Saran yang dapat diberikan dari penulis untuk penelitian-penelitian selanjutnya 

adalah :  

1. Produk es krim sorbet tomat dapat dikatakan merupakan pengembangan produk dari 

buah tomat sehingga menjadi produk yang lebih menarik, akan tetapi proses 
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pembuatan menjadi sorbet tomat cenderung mengurangi kadar likopen produk tomat. 

Perlu adanya peninjauan lebih lanjut mengenai cara mempertahankan kadar likopen 

dari produk es krim sorbet tomat. 

2. Perlu dilakukan pengamatan lebih lanjut terhadap proses kristalisasi yang terjadi 

dalam pembuatan sorbet. Dapat dilakukan pengambilan gambar molekul kristal yang 

terbentuk untuk mengamati kestabilan produk sorbet.  

3. Perlu adanya analisis mengenai pengaruh waktu pengadukan dan suhu pembekuan 

untuk melihat efek stabilitas produk es krim sorbet.  

4. Perlu adanya peninjaunan lebih lanjut mengenai stabilitas produk es krim, kadar 

likopen, kadar Vitamin C, organoleptik rasa langu dan rasa asam produk es krim sorbet 

tomat dengan mengamati pengaruh suhu dan waktu pemasakan atau blanching.  

5. Perlu dilakukan pengamatan lebih lanjut secara repetitif hingga mendapat nilai yang 

terlampau konsisten, terutama untuk grafik pencarian waktu pengadukan terbaik.   
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