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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Berdasarkan hasil survei, sebagian besar responden memiliki persepsi 

dan pengetahuan yang baik terhadap produk rice paper, yaitu terbuat dari 

beras (64,00%), berfungsi untuk membungkus dan menggulung 

makanan (87,20), dan ciri-ciri rice paper yang baik menurut responden 

adalah tipis (78,40%), elastis (59,20%), dan tidak mudah sobek 

(69,60%).  

2. Sebagian responden (51,20%) sudah pernah mengonsumsi rice paper 

dan 96,88% diantaranya menyukai produk rice paper; serta 93,60% 

responden ingin membeli atau melakukan pembelian ulang produk rice 

paper. Responden memiliki ketertarikan yang baik terhadap produk rice 

paper (unik (64,80%), menarik (77,90%), makanan sehat (30,40%)). 

Oleh karena itu 86,60% responden tertarik untuk mencoba rice paper 

berbahan tepung beras mentik wangi dan tepung beras ketan. 

3. Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap rice paper berbahan tepung 

beras mentik wangi dan tepung beras ketan, diperoleh rata-rata tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna adalah 2,55 (suka – agak suka), tingkat 

kesukaan terhadap kemudahan digulung adalah 1,69 (sangat suka – 

suka), dan tingkat kesukaan terhadap kemudahan sobek adalah 1,91 

(sangat suka – suka). 

 

5.2. Saran 

1. Penelitian ini dilakukan dengan keterbatasan kondisi karena adanya 

wabah Covid-19. Oleh karena itu, masih perlu dilakukan penelitian lebih 

lanjut, seperti dilakukan perluasan kawasan survei agar mendapatkan 
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responden dan panelis dengan karakteristik yang lebih beragam. Hal 

tersebut dilakukan sebagai pertimbangan sebelum memproduksi rice 

paper berbahan tepung beras mentik wangi dan tepung beras ketan 

secara komersial. 

2. Produk rice paper dengan penambahan tepung beras ketan memiliki 

karakteristik yang sudah elastis, tetapi masih memiiki kekurangan 

dibandingkan dengan rice paper komersial, yaitu kenampakan yang 

kurang transparan sehingga kurang disukai oleh panelis. Oleh karena itu, 

perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk memperbaiki karakteristik 

tersebut, contohnya dengan kemungkinan penggunaan modified starch. 
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