BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

. Kesimpulan

Perbedaan proporsi beras ketan hitam dan tapioka berpengaruh nyata
terhadap sifat fisikokimia rice paper yang meliputi kadar air, daya
rehidrasi, adhesiveness, dan springiness.

Peningkatan proporsi tapioka dalam pembuatan rice paper dapat
meningkatkan kadar air, daya rehidrasi, cohesiveness, dan springiness,
serta menurunkan adhesiveness.

Proporsi beras ketan hitam dan tapioka 6:4 merupakan perlakuan terbaik
dengan kadar air 10,58%; a, 0,505; daya rehidrasi 80,93%;
adhesiveness -374,768 g.s; cohesiveness 0,705; dan springiness 0,656

mm.

. Saran

Rice paper yang dihasilkan pada penelitian ini memiliki kenampakan
terdapat bintik-bintik hitam pada permukaannya karena menggunakan
bahan baku beras ketan hitam yang di-blender basah. Dengan demikian,
penelitian lebih lanjut dapat dilakukan menggunakan beras ketan hitam
yang sudah ditepungkan dan diayak menggunakan ayakan 100 mesh.

Menggunakan pengikat kain saring yang lebih kuat saat pengukusan,
misalnya menggunakan kawat agar kain saring tetap erat terpasang
walaupun terkena panas sehingga kain saring tetap dalam posisi datar

selama proses pengukusan.
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