
 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan bahwa 

Penambahan Ekstrak kedelai memberikan pengaruh terhadap kadar air, ketebalan, 

daya rehidrasi, tensile strength, elongasi, protein, organoleptik warna dan tekstur 

taro paper, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap permeabilitas uap air. Taro 

paper terbaik adalah dengan penambahan ekstrak kedelai 10 ml, dengan 

karakteristik kadar air (11,76%), ketebalan (0,08 mm), daya rehidrasi (139,68%), 

permeabilitas uap air (4,48x10
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), tensile strength (23,34 MP), 

elongasi (3,16%), dan protein  (5,50%). Dengan tingkat penerimaan organoleptik 

oleh panelis terhadap warna (3,9), aroma (3,5) dan tekstur (4,1).  

 

5.2 Saran 

Saran untuk penelitian selanjutnya yaitu perlu adanya penambahan bahan 

perasa atau pewarna untuk dapat memberikan rasa dan variasi pada taro paper 

serta melakukan pengujian terhadap umur simpan produk pangan yang dibungkus 

menggunakan taro paper. 


