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(Sodium Tripolyphosphate) Terhadap Sifat Fisikawi Rice Paper 

Berbahan Baku Tepung Beras IR-64 (Oryza sativa L.)”. Dibawah 

bimbingan : 

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.  

 

ABSTRAK 

Rice paper merupakan makanan Asia berbahan baku beras. Rice paper 

berbentuk lembaran tipis dan transparan yang digunakan sebagai bahan 

pembungkus primer makanan. Rice paper memiliki tingkat elastisitas yang 

tinggi dan mudah direhidrasi agar rice paper dapat digulung. Pada penelitian 

ini, bahan baku yang digunakan untuk pembuatan rice paper adalah beras 

putih varietas IR-64 karena beras ini merupakan beras lokal yang mudah 

didapatkan oleh masyarakat Indonesia dengan harga terjangkau. Beras IR-64 

memiliki kadar amilosa 26,58% yang merupakan persyaratan untuk membuat 

rice paper. Penambahan Sodium Tripolyphosphate (STPP) memiliki fungsi 

sebagai bahan pengikat, penyerap dan menahan air agar air dalam adonan 

tidak mudah menguap sehingga permukaan adonan tidak mudah mengering 

dan mengeras. Penelitian yang dilakukan bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi sodium tripolyphosphate terhadap sifat fisikawi produk 

rice paper. Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan 

Acak Kelompok) dengan satu faktor yaitu konsentrasi sodium 

tripolyphosphate yang terdiri atas tujuh taraf perlakuan yakni 0%; 0,08%; 

0,16%; 0,24%; 0,32 %; 0,40 % dan 0,48%. Hasil uji ANOVA (Analysis of 

Variance) pada α = 5% menunjukkan adanya beda nyata terhadap sifat 

fisikawi yang meliputi kadar air, aktivitas air, daya rehidrasi, kuat tarik 

(tensile strength) dan transparansi. Pengujian DMRT (Duncan’s Multiple 
Test) pada α = 5% dilakukan untuk menentukkan taraf perlakuan yang 

memiliki perbedaan nyata.  Peningkatan konsentrasi sodium tripolyphosphate 

menyebabkan peningkatan kadar air (10,98% - 13,94%), daya rehidrasi 

(113,75% - 196,10%) dan kuat tarik/tensile strength (0,1383 MPa – 1,1525 

MPa) sedangkan aktivitas air (0,654-0,579) dan transparansi (66,65-48,01) 

mengalami penurunan. 
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Lia Anagustina, NRP 6103014091. “Effect of Sodium Tripolyphosphate 

Concentration on Physically Characteristics of Rice Paper with IR-64 

Rice Flour as The Raw Material (Oryza sativa L.)”. Under the guidance : 

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.  

 

ABSTRACT 

 

 Rice paper is an Asian food made from rice. Rice paper is a thin 

and transparent sheet that is used as the primary food packaging material. 

Rice paper has a high elasticity and easy to be rehydrated so that the rice 

paper can be rolled. In this research, the raw material used for the 

manufacture of rice paper is IR-64 varieties of white rice because this rice is 

a local rice that is easily obtained by the Indonesian people at affordable 

prices. The IR-64 rice has a 26.58% amylose content which is a requirement 

for making rice paper. Sodium Tripolyphosphate (STPP) has a function as a 

binder, absorbs and holds water so that the water in the dough is not volatile 

so that the surface of the dough is not easy to dry and harden. The aim of this 

research is to know the effect of sodium tripolyphosphate concentration on 

the physicallly properties of rice paper products. The research design used 

was RAK (Randomized Block Design). The factors that will be observed is 

concentration of sodium tripolyphosphate which consists of seven levels of 

treatment is 0%; 0.08%; 0.16%; 0.24%; 0.32%; 0.40%; 0.48%. The ANOVA 

(Analysis of Variance) test with α = 5% showed that there were significant 
differences in physically properties such as moisture content, water activity, 

rehidration power, tensile strength and transparent. DMRT (Duncan Multiple 

Multiple Test) testing at α = 5% was done to determine the level of treatment 
that has a real difference. Higher consentration of sodium tripolyphosphate 

increased moisture content (10.98% - 13.94%), rehydration power (113.75% 

- 196.10%) and tensile strength (0.1383 MPa – 1.1525 MPa), but decreased 

water activity (0.654-0.579) and transparent (66.65-48.01). 

 

 

Keywords : rice paper, IR-64 rice, sodium tripolyphosphate. 
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