BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Proporsi beras IR-64:pati jagung berpengaruh terhadap kadar air,
daya rehidrasi, adhesiveness, dan springiness tetapi tidak
berpengaruh terhadap cohesiveness rice paper.

Kadar air rice paper akan semakin meningkat pada proporsi beras
IR-64:pati jagung sebesar 10:0 hingga 8:2 (13,33%-15,81%) dan
mengalami penurunan pada pada proporsi beras IR-64:pati jagung
sebesar 7:3 hingga 4:6 (13,89%-11,07%).

Daya rehidrasi rice paper semakin menurun dengan semakin besar
proporsi pati jagung yang ditambahkan (76,28%-49,37%) tetapi
mengalami peningkatan pada proporsi beras IR-64:pati jagung
sebesar 7:3 (69,97%).

Adhesiveness rice paper akan semakin pada proporsi beras IR-
64:pati jagung sebesar 10:0 hingga 7:3 (-4,547 sampai -59,388
g.sec) dan mengalami peningkatan pada proporsi beras IR-64:pati
jagung sebesar 6:4 hingga 4:6 (-21,563 sampai -0,523 g.sec).
Semakin tinggi proporsi pati jagung yang ditambahkan, semakin
meningkatkan nilai cohesiveness (0,582 — 0,976) dan nilai
springiness (0,532 — 0,941)

Perlakuan terbaik adalah proporsi beras IR-64:pati jagung sebesar

7:3 yang memiliki nilai Aw 0,568.

5.2. Saran

1.

Diperlukan penelitian lebih lanjut terhadap rice paper dengan

proporsi beras IR-64:pati jagung yang lebih rendah
44
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