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ABSTRAK 

 

Rice paper merupakan makanan hasil diversifikasi beras yang dikenal 

di Asia, berbentuk lembaran tipis dengan ketebalan 0,1-0,2 mm, berwarna 

putih transparan dan dapat disajikan dengan berbagai isian. Karakteristik rice 

paper secara umum adalah memiliki elastisitas tinggi dan mudah direhidrasi 

sehingga rice paper dapat digulung. Varietas beras yang digunakan pada 

penelitian adalah IR 64  karena memiliki kadar amilosa 26,58% yang dapat 

digunakan untuk membuat rice paper. Berdasarkan penelitian pendahuluan, 

rice paper yang dihasilkan dengan menggunakan beras saja maupun dengan 

penambahan tapioka memiliki karakteristik mudah hancur, daya rehidrasinya 

rendah dan kurang elastis, sehingga perlu  ditambahkan kalsium laktat untuk 

memperbaiki karakteristik tersebut. Ion kalsium dari Ca-laktat akan berikatan 

dengan pati beras sehingga membentuk struktur matrix yang dapat 

meningkatkan pengikatan air sehingga daya rehidrasi serta elastisitas rice 

paper akan meningkat. Penelitian yang dilakukan bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi kalsium laktat terhadap sifat fisikokimia 

produk rice paper. Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK 

(Rancangan Acak Kelompok) dengan 1 faktor untuk parameter kadar air, αw, 

daya rehidrasi, kekakuan dan elongation.  Faktor yang diteliti adalah 

konsentrasi kalsium laktat yang terdiri atas tujuh taraf perlakuan yakni 

0%(b/b); 0,5%(b/b); 1,0%(b/b); 1,5%(b/b); 2,0%(b/b); 2,5%(b/b); 3,0%(b/b), 

dengan empat kali pengulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan konsentrasi kalsium laktat memberikan pengaruh terhadap 

karakteristik fisikokimia rice paper. Peningkatan konsentrasi kalsium laktat 

akan menurunkan kadar air (11,89%-13,69%) dan αw (0,68-0,71) rice paper 

serta meningkatkan daya rehidrasinya (91,41%-112,61%). Konsentrasi 

kalsium laktat hingga 2,5% menurunkan kekakuan (31,294–555,08 N/m) dan 

meningkatkan elongation (11,282–35,957 mm) rice paper. 

 

 

 

 

Kata kunci: rice paper, beras IR 64, kalsium laktat.  

 



ii 

Theresia Rosita Sari, NRP 6103014061.“Effect of Calcium Lactate 

Concentration on Physicochemicals Characteristics of Rice Paper with 

IR-64 Rice as The Ingredient”.  

Advisory Committe: 

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.  

2. Erni Setijawati, S.TP., MM. 

 

ABSTRACT 

 

Rice paper is a kind of rice diversified food which is recognized in Asia. 

Rice paper take a shape of transparent thin layer with 0,1-0,2 mm thicknes, 

which can be served with any filling as a food primer wrapper. The general 

chracteristics of rice paper are have high elasticity and easily rehidrated so it 

can be rolled. This research use IR 64 rice type because this type of rice is 

easy to get in Indonesia with a cheap price and have 26,58% amylose content 

that can be use to making a rice paper. Based on the preliminary research, 

rice paper which made from rice only or with tapioca addition is easy to broke 

after being rehidrated and have low elasticity, so it is needed other ingredients 

like calcium lactate to fix this problems.. Calcium ion of ca-lactate will be 

binded each other with the rice starch so it forms matrix structure that will 

increase water binding so rehydration power and elasticity of rice paper will 

be increase. This research has a purpose to know the effect of calcium lactate 

concentration on physicochemical characteristics of rice paper t. This 

research use one factorial random group research plan with one factor for 

water content parameter, αw, rehidration power, stiffness and elongation. The 

factors that will be observed is calcium lactate concentration which composed 

of seven grade treatment which consist 0%(b/b); 0,5%(b/b); 1,0%(b/b); 

1,5%(b/b); 2,0%(b/b); 2,5%(b/b); 3,0%(b/b) with four times repetition. The 

research’s result shows that addition of calcium lactate concentration will 

effect the rice paper physiochemical characteristics. Increasing of calcium 

lactate concentration will decrease rice paper water content (11,89%-13,69%) 

and aw (0,68-0,71) also increase rehidration power 91,41%-112,61%). 

Calcium lactate concentration at 2,5% state will decrease rice paper’s 

stiffness (31,294-555,08 N/m) and increase elongation of rice paper (11,282-

35,957 mm). 
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