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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Persepsi konsumen terhadap edible packaging dari pati ubi jalar putih 

(Ipomoea batatas (L.) Lam.) dan tapioka sebagai pengemas bubuk 

kaldu ayam yaitu positif dan disambut baik oleh konsumen (80,7% 

menyatakan tertarik mencoba menguji edible packaging dari pati umbi-

umbian).   

2. Sebanyak 35,8%; 46,3%; dan 57,4% panelis berturut-turut memberi 

nilai 6 (suka) dari skala 1-7 terhadap warna edible packaging, 

kenampakan produk yang dikemas, dan rasa kaldu yang dilarutkan 

bersama edible packaging dari pati ubi jalar putih (Ipomoea batatas 

(L.) Lam.) dan tapioka sebagai pengemas bubuk kaldu ayam. 

5.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menjernihkan warna edible 

packaging dan membuat kenampakan edible packaging pati ubi jalar 

putih dan tapioka menjadi lebih menarik dengan cara: 

a. Menambahkan garam sulfit atau klorida pada air rendaman saat 

melakukan proses perendaman (apabila patinya dibuat sendiri); 

b. Mencari pati ubi jalar putih yang warnanya putih seperti tapioka 

(apabila ingin membeli patinya); atau  

c. Mensubstitusi pati ubi jalar putih dengan bahan lain yang 

memberikan warna bening (tidak berwarna) seperti gelatin, sagu 

segar atau karagenan. 

2. Menurunkan permeabilitas uap air edible packaging dari pati ubi jalar 

putih dan tapioka supaya produk bubuk kaldu ayam tidak cepat 
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menggumpal dengan cara menambahkan komponen yang bersifat 

hidrofobik, seperti minyak nabati dan asam lemak;  

3. Mensosialisasikan edible packaging kepada masyarakat karena 

sebagian masyarakat masih awam dengan edible packaging;  

4. Mencoba mengemas produk lain selain bubuk kaldu ayam (contoh: 

minyak, kecap, saus, dan minuman serbuk). 

5. Menguji karakteristik edible packaging yang lain, seperti ketebalan, 

kuat tarik, elongasi, dan laju transmisi uap air edible packaging pati ubi 

jalar putih dan tapioka. 
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