
BAB VI  

PENUTUP  

 

A. Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan pada sampel saus tomat 

yang dipasarkan di pasar Badung dengan sampel penelitian sebanyak 5 

sampel, dapat disimpulkan bahwa :  

1. Hasil analisis uji organoleptik menunjukkan bahwa sebagian besar panelis 

memilih saus dengan tekstur yang agak kental dan warna yang merah.  

2. Dilihat dari analisis rhodamin B yang sudah dilakukan dengan metode Kit 

Insert Fast Test diperoleh hasil tidak ada saus tomat yang mengandung 

rhodamin B.  

3. Sedangkan untuk analisis natrium benzoate yang dilakukan dengan metode 

HPLC diperoleh hasil bahwa seluruh sampel yang diuji mengandung 

natrium benzoate lebih dari syarat yang ditentukan yaitu >1000mg/Kg.  

4. Saus tomat masih memiliki potensi bahaya kemanan pangan. Hal ini 

dikarenakan kadar natrium benzoate pada saus tomat tidak memenuhi 

syarat Peraturan Kepala BPOM Nomor 36 Tahun 2013.  

 

B. Saran  

1. Berdasarkan hasil penelitian perlu dilakukan pemberian edukasi kepada 

masyarakat, baik produsen maupun konsumen untuk meningkatkan 

pengetahuannya tentang bahan tambahan pangan. Agar lebih berhati-hati 

dalam menggunakan maupun mengonsumsi bahan tambahan pangan.  
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2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan rancangan yang lebih baik. 

Agar mengetahui lebih lanjut tentang kandungan bahan tambahan pangan 

pewarna rhodamin B dan pengawet natrium benzoat dalam saus tomat.  
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