BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
Berdasarkan hasil data untuk persepsi dari segi pengetahuan, 64,1%
responden masih belum mengetahui tentang edible packaging.
81,1% responden memiliki ketertarikan yang tinggi terhadap edible
packaging sebagai kemasan alternatif bubuk kaldu jamur.

2. Berdasarkan uji organoleptik dari segi warna, 31,7% dari 101 panelis
netral terhadap edible packaging dan dari segi tingkat kelarutan

32,7% dari 101 panelis menyukai edible packaging.

5.2. Saran

Penelitian ini dilakukan dengan segala keterbatasan karena adanya
pandemi Covid-19, sehingga penelitian dapat dilakukan lebih lanjut untuk
mendapatkan responden yang pengetahuan lebih tentang edible packaging
dengan menggunakan formulasi edible packaging yang telah digunakan.
Responden memiliki antusias yang tinggi terhadap produk edible packaging
sehingga dapat dilakukan penelitian untuk mengetahui seberapa besar

pangsa pasar edible packaging di masyarakat luas.
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