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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Berdasarkan hasil survei, sebanyak 77% responden memiliki 

pengetahuan yang baik tentang produk rice paper yaitu sebagai 

pembungkus makanan seperti kulit lumpia; sebanyak 45% responden 

pernah mengkonsumsi rice paper; sebanyak 61% responden menjumpai 

rice paper dalam bentuk Vietnamese spring roll (rice paper yang sudah 

diolah dengan isian); sebanyak 84% responden menyukai produk rice 

paper; sebanyak 30% responden memiliki alasan mengkonsumsi produk 

rice paper karena penyajian yang mudah dan praktis; sebanyak 42% 

menyukai isian bihun, ayam, selada, dan bihun, beef, selada; sebanyak 

81% responden mengetahui bahwa rice paper terbuat dari tepung beras; 

ciri-ciri rice paper yang baik dan berkualitas menurut 49% responden 

adalah tipis, transparan, dan elastis.  

2. Secara organoleptik, nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap 

warna, kemudahan digulung, dan kemudahan disobek produk rice paper 

berbahan tepung beras merah adalah 4,3; 4,72; 4,65 yang berarti produk 

tersebut berdasarkan parameter warna agak disukai oleh panelis, serta 

berdasarkan parameter kemudahan digulung dan kemudahan disobek 

disukai oleh panelis. 

3. Berdasarkan data-data yang sudah ada, sebagian besar responden 

memiliki pengetahuan dan persepsi yang baik tentang produk rice paper 

sehingga mereka tertarik untuk mengkonsumsi produk rice paper 

berbahan tepung beras merah. 
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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 

responden dan panelis dengan karakteristik yang lebih beragam, baik 

dari aspek jenis kelamin, usia, maupun tingkat pendidikan. Hal ini 

dilakukan sebagai pertimbangan produk rice paper berbahan tepung 

beras merah untuk diproduksi secara luas. 

2. Produk rice paper dengan penambahan tepung beras merah berdasarkan 

hasil organoleptik warna agak disukai oleh panelis. Hal tersebut karena 

penggunaan tepung beras merah sebagai bahan baku pembuatan rice 

paper menghasilkan warna merah yang kurang transparan sehingga 

mempengaruhi kenampakan dari isian rice paper. Dengan demikian, 

perlu adanya penelitian lebih lanjut dengan kemungkinan penggunaan 

modified starch sebagai bahan baku pembuatan rice paper, maupun 

adanya bahan tambahan pangan lain yang dapat memperbaiki 

karakteristik tersebut agar dapat disukai oleh masyarakat.  
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