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Vindy Themalagi, NRP 6103017085. Pengaruh Proporsi Beras IR-64 dan 

Pati Jagung Terhadap Sifat Fisikomia Rice Paper. 

Di bawah bimbingan: 

1. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si 

2. Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. 

 
ABSTRAK 

Rice paper merupakan salah satu jenis kemasan primer khas Vietnam 

yang dapat langsung dikonsumsi dan umumnya digunakan untuk 

membungkus Vietnamese Spring Roll. Rice paper yang dibuat dari beras, air 

dan garam saja menghasilkan rice paper dengan karakteristik yang kaku  

dan mudah sobek setelah proses rehidrasi. Salah satu cara untuk 

menghasilkan rice paper dengan karakteristik yang diinginkan adalah 

dengan menambahkan pati jagung yang diharapkan dapat memperkokoh 

struktur matriks dan menghasilkan rice paper sesuai dengan karakteristik 

yang diinginkan tanpa mempengaruhi ketentuan kadar minimum amilosa 

rice paper yaitu 27%. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

proporsi beras IR-64 dan pati jagung dan proporsi optimal untuk 

menghasilkan sifat fisikokimia rice paper yang diinginkan. Rancangan 

penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu 

faktor dengan 7 taraf yaitu proporsi beras IR-64:pati jagung sebesar 10:0, 

9:1, 8:2, 7:3, 6:4, 5:5, dan 4:6. Pengulangan dilakukan sebanyak 4 kali dan 

parameter yang diuji adalah kadar air, Aw, daya rehidrasi, dan tekstur 

(adhesiveness, cohesiveness, dan springiness). Data yang diperoleh  

dianalisa dengan uji ANOVA (Analysis of Variance) pada α=5% dan diuji 

lanjut dengan DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada α=5%. Hasil 

pengujian menunjukkan perbedaan nyata terhadap kadar air, daya rehidrasi, 

adhesiveness, dan springiness tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap 

cohesiveness. Hasil pengujian menunjukkan perlakuan terbaik yaitu rice 

paper dengan proporsi beras IR-64:pati jagung sebesar 7:3 dengan kadar air 

sebesar 13,89%, daya rehidrasi sebesar 69,97%, adhesiveness sebesar - 

59,388 g.sec, cohesiveness sebesar 0,824 dan springiness sebesar 0,813. 

Hasil pengujian Aw pada perlakuan terbaik adalah sebesar 0,568. 

 
Kata kunci: rice paper, pati jagung, kadar air, Aw, daya rehidrasi, dan tekstur 
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Vindy Themalagi, NRP 6103017085. Effect of Proportion of IR-64 Rice 

and Corn Starch on Physical Properties of Rice Paper. 

Supervisor: 

1. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 

2. Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. 

 

ABSTRACT 

Rice paper is one of the types of Vietnamese primary packaging that can 

be directly consumed and generally used to wrap Vietnamese Spring Roll. 

Rice paper that made from rice, water, and salt only produces rice paper that 

too rigid and easily torn during the rehydration process. The solution to 

produce rice paper with the desired characteristics is to add corn starch that 

expected to strengthen the matrix structure and produce rice paper with the 

desired characteristics without affecting the minimum content of rice paper 

amylose. This study aims to determine the influence of the proportion of IR- 

64 rice and corn starch and the optimal proportion to produce the desired 

physical properties of rice paper. The research design used is randomized 

group design (RAK) one factor with 7 levels, the propotion of rice IR- 

64:corn starch of 10:0, 9:1, 8:2, 7:3, 6:4, 5:5, and 4:6. Repetition is done 4 

times and the testing included water content, moisture content, rehydration 

power, and texture (adhesiveness, cohesiveness, and springiness). The data 

obtained, analyzed with ANOVA (Analysis of Variance) on α=5% and 

tested further with DMRT (Duncan's Multiple Range Test) on α=5%. The 

test results show significant differences in moisture content, rehydration 

power, adhesiveness, and springiness but had no significant different on 

cohesiveness. The test results on the best treatment, the proportion of rice 

IR-64:corn starch of 7:3 with water content of 13.89%, rehydration power  

of 69.97%, adhesiveness of -59.388 g.sec, cohesiveness of 0.824 and 

springiness of 0.813. Aw test result on the best treatment was 0.568. 

 

Keywords: rice paper, corn starch, water content, moisture content, 

rehydration power, and texture 
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