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Agnes Ayu Putriningsih, NRP 6103013075. “Pengaruh Konsentrasi
Tapioka pada Beras Varietas Mentik (Oryza sativa var. Mentik)
terhadap Karakteristik Fisikokimia Rice Paper” Di bawah bimbingan:

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

2. Erni Setidjawati, S.TP, MM.

ABSTRAK

Rice paper merupakan pembungkus makanan berbahan dasar beras
yang dapat langsung dikonsumsi dan berasal dari Asia. Rice paper memiliki
karakteristik kenampakan yang translusen, elastis, mudah dilipat dan tidak
mudah sobek. Pembuatan rice paper diawali dari perendaman beras selama
semalam kemudian di lakukan penghancuran dengan menambahkan air
hingga menjadi bubur beras, setelah itu dilakukan pencetakan pada kukusan
hingga pengeringan. Pada penelitian pendahuluan dengan menggunakan
beras Mentik saja menghasilkan rice paper yang mudah sobek dan kurang
elastis setelah dicetak maupun pada saat digunakan. Penambahan tapioka
diharapkan mampu memperbaiki struktur awal rice paper dengan
kemampuan memberikan kestabilan dikarenakan peran amilopektin dalam
mempertahankan air pada sistem gel. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) desain faktorial dengan satu faktor,
yaitu konsentrasi tapioka. Konsentrasi tapioka yang akan digunakan adalah
0% (P1); 0,25% (P2); 0,5% (P3); 0,75% (P4); 1% (P5); 1,25% (P6) dan
1,5% (P7) dari berat adonan beras yang digunakan. Pengulangan pada
percobaan dilakukan sebanyak empat kali hingga diperoleh total 28 unit
eksperimen. Data dianalisa menggunakan uji ANOVA (Analysis of Varians)
pada a = 5%, apabila hasil uji menunjukkan adanya pengaruh nyata,
dilanjutkan dengan Uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada
o = 5% untuk mengetahui perlakuan yang memberikan perbedaan nyata.
Analisa yang dilakukan adalah kadar air, a,, dan daya rehidrasi. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa pengaruh konsentrasi tapioka memberikan
pengaruh terhadap karakteristik fisikokimia rice paper. Kadar air rice paper
mengalami peningkatan sedangkan daya rehidrasi rice paper mengalami
penurunan seiring dengan konsentrasi tapioka yang semakin bertambah.
Nilai kadar air berkisar 12,11% - 15,54%, daya rehidrasi berkisar 110,42% -
113,04% dan nilai a, berkisar 0,54 - 0,68. Konsentrasi tapioka 1,25%
merupakan perlakuan terbaik dengan nilai kadar air 14,85%, daya rehidrasi
118,59% dan a,,0,67.

Kata kunci: Rice paper, Beras Mentik, Tapioka



Agnes Ayu Putriningsih, NRP 6103013075. “Effect of Concentrations
Tapioca on Rice Varieties Mentik (Oryza sativa var. Mentik) towards
Physicochemical Characteristic of Rice Paper” Under supervision of:

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

2. ErniSetidjawati, S.TP, MM.

ABSTRACT

Rice paper wrappers are made from rice that can be directly
consumed and comes from Asia. Rice paper has the characteristic
appearance of the translucent, elastic, easily foldable and not easily torn.
Rice paper begins manufacture of soaking rice overnight and then in doing
demolition by adding water until the rice porridge, after it is done printing
on the steamer until drying. In preliminary studies using Mentik rice only
produce rice paper that is easily torn and less elastic after being printed or
when used. The addition of tapioca expected to improve the initial structure
of rice paper with the ability to provide a stable due role in maintaining
water amylopectin gel systems. This study uses a randomized block design
(RAK) factorial design with one factor, namely the concentration of tapioca.
The concentration of starch to be used is 0% (P1); 0.25% (P2); 0.5% (P3);
0.75% (P4); 1% (P5); 1.25% (P6) and 1.5% (P7) of the weight of the rice
dough is used. Repetition of the experiments were carried out four times to
obtain a total of 28 experimental units. Data were analyzed using ANOVA
(Analysis of Varians) test at o = 5%, if the results showed a significant
effect, the next analyzed by followed by DMRT (Duncan’s Multiple Range
Test) at a = 5% to determine the combination treatment that gave a
significant difference. Analysis performed is the water content, a,, and
power rehydration. The results showed that the effect of tapioca give effect
to the physicochemical characteristics of rice paper. The water content
increased while the rice paper rice paper rehydration power decrease with
increasing concentration of tapioca. Water content ranging from 12.11% -
15.54%, power rehydration ranging from 110.42% - 113.04% and a,, values
ranged from 0.54 to 0.68. Tapioca concentration of 1.25% is the best
treatment to the value of the water content of 14.85%, 118.59% and the
power rehydration a,, 0.67.

Keywords: Rice paper, Rice varieties Mentik, Tapioca
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