BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Beras IR-64 yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan rice paper
memiliki kadar amilosa sebesar 26,58%

Penambahan konsentrasi sodium tripolyphosphate berpengaruh nyata
terhadap sifat fisikawi rice paper yang meliputi kadar air, ay, daya
rehidrasi, fensile strength dan tranparansi.

Penambahan konsentrasi sodium tripolyphosphate dalam pembuatan
rice paper menurunkan oy, (0,654-0,579) dan transparansi (66,65-
48,01) namun meningkatkan kadar air (10,98% - 13,94%), daya
rehidrasi (113,75% - 196,10%) dan tensile strength (0,1383 MPa —
1,1525 MPa).

Perlakuan terbaik rice paper adalah penambahan konsentrasi Sodium

Tripolyphosphate sebesar 0,48%.

5.2. Saran

Produk rice paper dengan penambahan sodium tripolyphosphate
memiliki karakteristik yang rapuh dan masih kurang elastis, sehingga
perlu dilakukan bahan tambahan lain seperti plastizicer untuk
mengurangi kerapuhan dan meningkatkan fleksibilitas rice paper.
Selain itu perlu dilakukan pengujian-pengujian lain berkaitan dengan

karakteristik dan daya terima konsumen terhadap produk rice paper.
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