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ABSTRAK 
 

Rice paper merupakan produk makanan berbasis beras yang populer di 

berbagai Negara Asia. Rice paper adalah produk diversifikasi beras 

berbentuk lembaran yang  dapat digulung dan diisi dengan berbagai isian. 

Karakteristik dari rice paper yang diharapkan yaitu lembarannya tipis, 

berwarna putih transparan, dan memiliki elastisitas tinggi setelah 

direhidrasi. Varietas beras yang digunakan pada penelitian ini adalah mentik 

wangi. Berdasarkan penelitian pendahuluan, rice paper yang terbuat dari 

adonan beras saja memiliki karakteristik yang kurang elastis dan mudah 
hancur setelah proses rehidrasi sehingga perlu ditambahkan kalsium laktat. 

Kalsium laktat merupakan bahan tambahan pangan yang tidak memberikan 

rasa pahit dan off flavor, berfungsi sebagai pembentuk tekstur, penstabil, 

pengemulsi serta pengental. Ion kalsium akan berikatan dengan pati pada 

beras membentuk struktur egg box yang mampu mengikat air sehingga air 

bebas pada produk rice paper berkurang dan berperan positif dalam retensi 

air. Penelitian dilakukan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi kalsium 

laktat terhadap sifat fisikokimia dari rice paper. Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah RAK (Rancangan Acak Kelompok) non faktorial. Faktor 

yang diteliti yaitu konsentrasi kalsium laktat yang terdiri dari tujuh taraf 

perlakuan berupa 0% (
b
/b); 0,5% (

b
/b); 1% (

b
/b); 1,5% (

b
/b); 2,0 % (

b
/b); 2,5% 

(
b
/b); 3,0% (

b
/b), dengan ulangan sebanyak empat kali. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi kalsium laktat memberikan 

pengaruh terhadap karakteristik fisikokimia rice paper. Kadar air dan αw 

rice paper mengalami penurunan sedangkan daya rehidrasinya meningkat 

seiring dengan konsentrasi kalsium laktat yang semakin meningkat. Hasil 

penelitian menunjukkan perlakuan yang terbaik adalah penambahan 
konsentrasi kalsium laktat sebesar 2,5% (

b
/b) dengan kadar air 12,63%, αw 

0,69 dan daya rehidrasi 186,22%.   

 

Kata kunci: rice paper, beras mentik, kalsium laktat. 
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Concentration towards Physicochemical Properties of Rice Paper Made 
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ABSTRACT 
 

Rice paper is a rice-based food products are popular in many Asian 

countries. Rice paper is a sheet-like product diversification of rice that can 

be rolled up and stuffed with various stuffing. Characteristics of rice paper 

is expected that the sheet of thin, transparent white color, and has a high 

elasticity after rehydrated. Rice varieties used in this study is Mentik wangi. 

Based on preliminary research, rice paper made of rice dough alone has a 

characteristic that is less elastic and easily destroyed after rehydration 

process that needs to be added calcium lactate. Calcium lactate is a food 
additive that does not leave a bitter taste and off flavor, texture serves as a 

shaper, stabilizers, emulsifiers and thickeners. Calcium ion binds to the 

starch in the rice form the structure of egg box that is able to bind water so 

that the water is free on rice paper product is reduced and positive role in 

water retention. The study was conducted to determine the effect of the 

concentration of calcium lactate to the physicochemical properties of rice 

paper. The study design used is RAK (Random Group) non factorial. 

Factors studied were concentration of calcium lactate, which comprises 

seven standard of treatment in the form of 0% (   ); 0,5% (   ); 1,0% 

(   ); 1,5% (   ); 2,0% (   ); 2,5% (   ); 3,0% (   ),  with repeat 
four times. The results showed that the addition of calcium lactate 

concentration influence on the physicochemical characteristics of rice 

paper. The water content and αw rice paper rehidrasinya decreased while 

power increases with the concentration of calcium lactate increases. The 

results showed that the best treatment is the addition of calcium lactate 

concentration of 2.5%(   ) with a water content of 12.63%, 0.69 αw and 
rehydration power 186.22%. 

  

Keywords: rice paper, mentik rice, calcium lactate. 
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