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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Beras mentik wangi yang digunakan sebagai bahan baku 

pembuatan rice paper memiliki kadar amilosa yang rendah yaitu 

15%. 

2. Penambahan sodium tripolyphospate dalam pembuatan rice paper 

berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia yang meliputi kadar 

air, aw dan daya rehidrasi. 

3. Penambahan sodium tripolyphospate dalam pembuatan rice paper 

menaikkan kadar air (14,95%-19,80%) dan daya rehidrasi 

(122,95%-207,60%) sedangkan aw rice paper (0,59-0,74). 

4. Perlakuan sodium tripolyphospate 0,20% paling tepat untuk 

mendapatkan rice paper yang baik dengan nilai aw terendah yaitu 

sebesar 0,62, kadar air 17,89% dan daya rehidrasi 201,79%. 

5.2. Saran 

1. Produk rice paper dengan penambahan sodium tripolyphospate 

masih memiliki karakteristik yang kaku, keras dan kurang elastis, 

sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai bahan 

tambahan lain yang cocok seperti plastizicer untuk membuat 

tekstur rice paper menjadi lebih fleksibel dan dapat menyerupai 

produk komersial.  

2. Produk rice paper dengan penambahan sodium tripolyphospate 

masih memiliki nilai αw yang cukup besar sehingga perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut mengenai bahan tambahan lain yang cocok 

agar rice paper yang dihasilkan memiliki umur simpan yang lebih 
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panjang serta memenuhi persyaratan untuk tidak menjadi media 

pertumbuhan mikroorganisme. 
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