BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Penambahan konsentrasi kalsium laktat berpengaruh nyata terhadap
sifat fisikokimia rice paper yang meliputi kadar air, aw dan daya
rehidrasi.
Penambahan konsentrasi kalsium laktat dalam pembuatan rice paper
menurunkan  kadar air (11,89%-13,69%), aw (0,68-0,71) dan
meningkatkan daya rehidrasi (91,41%-112,61%).
Penambahan kalsium laktat 0,5%-2,5% akan menurunkan nilai
kekakuan rice paper dan kekakuannya kembali meningkat pada
penambahan kalsium laktat sebesar 3%. Persamaan regresi yang
dihasilkan adalah y = -43,183x3 + 290,35x? - 656,83x + 551,41 dengan
nilai R? sebesar 0,9973 yang menunjukkan perubahan kekakuan
dipengaruhi 99,73% oleh kalsium laktat. Nilai r = -0,9986 menunjukkan
hubungan antara penambahan kalsium laktat dengan kekakuan sangat
erat yakni senakin tinggi konsentrasi kalsium laktat cenderung akan
menurunkan kekakuan rice paper.
Penambahan kalsium laktat hingga 2,5% cenderung akan meningkatkan
nilai elongation rice paper namun elongationnya kembali menurun
pada penambahan kalsium laktat sebesar 3%. Persamaan regresi yang
dihasilkan adalah y = -3,0507x3 + 12,126x? - 1,6276x + 11,027 dengan
nilai R? sebesar 0,9575 yang menunjukkan perubahan elongation
dipengaruhi 95,75% oleh kalsium laktat. Nilai r = 0,9785 menunjukkan
hubungan antara penambahan kalsium laktat dengan elongation sangat
erat yakni semakin tinggi konsentrasi kalsium laktat yang ditambahkan
maka elongation rice paper cenderung semakin meningkat.
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5.2. Saran

Produk rice paper yang dihasilkan pada penelitian ini memiliki
kekurangan jika dibandingkan dengan rice paper komersial, yakni warna rice
paper yang kurang transparan, mudah patah jika dalam kondisi kering
(sebelum di rehidrasi) serta tingkat elastisitas masih lebih rendah (setelah
rehidrasi) dibandingkan dengan elastisitas rice paper komersial. Dengan
demikian, perlu adanya penelitian lebih lanjut berkaitan dengan
kemungkinan penggunaan modified starch sebagai bahan baku pembuatan
rice paper, maupun adanya bahan tambahan pangan lain yang dapat
memperbaiki karakteristik tersebut.
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