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ABSTRAK 

 

Rice paper merupakan salah satu produk yang terkenal didaerah Asia 
yang dihasilkan dari tepung bebas gluten yaitu tepung beras yang 

mengandung kurang dari 27% amilosa. Secara umum, rice paper berbentuk 

lembaran tipis dengan ketebalan 0,16 mm, kering, berwarna putih 

transparan dan memiliki rasa yang hambar. Pembuatan rice paper secara 

umum adalah perendaman beras semalam, gelatinisasi dan pengeringan. 

Pada penggunaannya, rice paper direhidrasi terlebih dahulu selama 

beberapa detik dengan air hangat atau air biasa. Berdasarkan hasil penelitian 

pendahuluan, rice paper dengan bahan baku beras mentik memiliki 

kelemahan yaitu waktu rehidrasi yang lama dan mudah hancur setelah 

dilakukan rehidrasi sehingga sulit untuk digunakan sebagai pembungkus 

makanan. Kelemahan rice paper pada penelitian ini diperbaiki dengan 

menambahkan STPP (Sodium Tripolyphosphate). Penambahan STPP 
diharapkan dapat memperbaiki kemampuan rehidrasi rice paper dan 

kekokohan (stabilitas) rice paper sehingga tidak mudah hancur setelah 

dilakukan rehidrasi.  

Rancangan Penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak 

Kelompok) non faktorial yang terdiri dari 1 faktor yaitu proporsi sodium 

tripolyphosphate (S). Faktor yang diteliti yaitu konsentrasi penambahan 

STPP yang terdiri dari 7 (tujuh) taraf perlakuan yaitu 0%; 0,05%; 0,10%; 

0,15%; 0,20%; 0,25% dan 0,30% dengan ulangan sebanyak 4 kali sehingga 

diperoleh total 28 unit eksperimen. Parameter yang diuji meliputi sifat 

fisikokimia yaitu kadar air, αw dan daya rehidrasi. Data analisa dengan uji 

ANOVA (Analysis of Varians) (α = 5%) dan dilanjutkan dengan uji Beda 
Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test )( α = 5%) untuk 

menentukan taraf perlakuan yang memiliki perbedaan nyata. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi sodium 

tripolyphospate memberikan pengaruh terhadap sifat fisikokimia rice paper. 

Perlakuan yang terbaik adalah penambahan sodium tripolyphosphate 

sebesar 0,20% dengan kadar air 17,89%, αw 0,62 dan daya rehidrasi 

201,79%. 

 

Kata Kunci: Rice paper, Beras Mentik, Sodium Tripolyphosphate. 
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ABSTRACT 

 
Rice paper is a product of the famous Asian region resulting from 

gluten-free flour is rice flour containing less than 27% amylose. In general, 

the form of a thin sheet of rice paper with a thickness of 0.16 mm, dry, 

white-colored transparent and has a bland flavor. Making the general rice 

paper is soaking rice overnight, gelatinization and drying. In use, the first 

rehydrated rice paper for a few seconds with warm water or plain water. 

Based on preliminary research results, raw material rice paper with rice 

Mentik has the disadvantage of a long rehydration time and easily 

destroyed after rehydration making it difficult to use as food packaging. 

Weakness rice paper on this research improved by adding STPP (Sodium 

tripolyphosphate). The addition of STPP is expected to improve the ability 

of rehydration rice paper and robustness (stability) of rice paper that is not 
easily destroyed after rehydration. 

The study design used is non factorial RBD (Randomized Block 

Design) consisting of one factor is the proportion of sodium 

tripolyphosphate (S). Factors studied were concentration addition of STPP 

consisting of seven (7) the standard of treatment that is 0%; 0.05%; 0.10%; 

0.15%; 0.20%; 0.25% and 0.30%, replicated 4 times in order to obtain a 

total of 28 experimental units. Parameters tested include physicochemical 

properties of the water content, αw and rehydration power. Data was 

analyzed by ANOVA (Analysis of Variance) (α = 5%) and continued by 

Duncan's Multiple Range Test (α = 5%) to determine which level of 

treatment has a significant difference. The results showed that the addition 
of sodium concentration tripolyphospate give effect to the physicochemical 

properties of rice paper. The best treatment is the addition of 0.20% sodium 

tripolyphosphate with a water content of 17.89%, αw 0.62 and rehydration 

power 201.79%. 

 

Keywords: Rice Paper, Rice Mentik, Sodium Tripolyphosphate. 

 


