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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Kesukaan dan frekuensi konsumsi bubuk cabai berkorelasi dengan 

pendidikan terakhir responden. Kepuasan konsumsi bubuk cabai 

berkorelasi dengan frekuensi dan kesukaan konsumsi bubuk cabai.  

2. Ketercapaian informasi gelatin berkorelasi dengan jenis kelamin 

responden. Pengetahuan aplikasi gelatin berkorelasi dengan jenis 

kelamin dan pendidikan terakhir responden. Kekhaatiran konsumsi 

gelatin berkorelasi dengan pendidikan terakhir responden. 

3. Responden memiliki pengetahuan yang baik tentang edible packaging.  

4. Penerimaan dalam bentuk ketertarikan konsumsi edible packaging 

berbahan gelatin sebagai pengemas bubuk cabai berkorelasi dengan 

jenis kelamin. Ketertarikan konsumsi edible packaging berbahan 

gelatin sebagai pengemas bubuk cabai berkorelasi dengan pengetahuan 

tentang gelatin, tetapi tidak berkorelasi dengan kebiasaan konsumsi 

bubuk cabai. 

5. Berdasarkan uji organoleptik, 87% panelis dapat menerima warna 

edible packaging berbahan gelatin sebagai bubuk cabai, 77% panelis 

dapat menerima kekentalan, 72% panelis dapat menerima aroma dan 

69% panelis dapat rasa edible packaging berbahan gelatin sebagai 

bubuk cabai yang telah dilarutkan. Panelis dapat menerima warna 

edible packaging berbahan gelatin sebagai pengemas bubuk cabai serta 

kekentalan, aroma dan rasa larutan edible packaging berbahan gelatin 

sebagai pengemas bubuk cabai berdasarkan nilai rata-rata uji 

organoleptik terhadap parameter warna, kekentalan, aroma dan rasa 
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edible packaging berturut-turut sebesar 5,48 (suka); 5,18 (suka); 4,92 

(netral) dan 4,98 (netral).  

5.2. Saran 

1. Pemanfaatan karbon aktif dalam proses pembuatan edible packaging 

berbahan gelatin dapat menurunkan bau amis dan warna cokelat. 

2. Perencanaan lebih lanjut diperlukan untuk meningkatkan umur simpan 

edible packaging berbahan gelatin, seperti pengemasan dengan plastik 

sebagai bulk packaging dan penambahan senyawa antimikroba seperti: 

nisin dan kitosan.  

3. Penambahan informasi mengenai edible packaging berbahan gelatin 

sebagai pengemas bubuk cabai dapat disertakan dalam penyusunan 

instrumen berupa kuesioner apabila produk tidak pernah 

disosialisasikan sebelumnya. 
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