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RINGKASAN 

Edible film merupakan pelapis tipis yang digunakan pada produk makanan dan 

dibuat dari bahan dasar yang dapat dikonsumsi. Salah satu edible film yang sering 

dikonsumsi adalah rice paper, bahan pangan yang terbuat dari bahan dasar beras, 

berbentuk lembaran seperti kertas yang bening, memiliki tekstur yang kenyal, dan 

rasa yang hambar. Gelatin merupakan salah satu jenis protein yang didapat dari 

jaringan ikat dan memiliki peluang untuk digunakan ke dalam produk pangan. Oleh 

karena belum adanya rice paper berbahan dasar kolagen, maka dilakukanlah 

penelitian pembuatan produk collagen paper dengan variasi rasio tepung tapioka 

dan hunkwe. Penelitian dilakukan untuk menentukan jumlah gelatin dan rasio 

tepung tapioka dengan tepung hunkwe dalam pembuatan collagen paper yang 

memiliki karakteristik yang mendekati rice paper, untuk mendeskripsi karakteristik 

sensori dari collagen paper yang dihasilkan dari berbagai kombinasi perlakuan serta 

untuk menentukan collagen paper dengan berbagai kombinasi perlakuan yang 

memiliki nilai komersial berdasarkan karakteristik fisik, kimia, dan sensori. 

Penelitian yang dilakukan adalah penelitian eksperimental satu arah dengan 5 

tingkatan pada rasio tepung tapioka dan tepung hunkwe. Proses pembuatan diawali 

dengan hidrolisis ceker dengan larutan asam astetat (CH3COOH) 3% selama 72 jam 

dengan perbandingan berat/volume (w/v) 1:2 dan dilanjutkan dengan ekstraksi pada 

suhu 70˚C selama 5 jam. Proses pembuatan collagen paper dilakukan dengan 

menghangatankan gelatin agar menjadi cair dan kemudian digabungkan dengan 

seluruh bahan hingga homogen. Adonan dimasak pada loyang dan dikukus pada 

suhu ±100°C selama 60 – 90 detik hingga berbentuk padat dan bening. Collagen 

paper dibiarkan dingin dan kemudian dikeringkan dengan menggunakan oven pada 

suhu 30˚C selama 19 jam. Analisis yang dilakukan adalah analisis kimia, fisik, dan 

sensori dengan analisis kimia menggunakan uji kadar air, analisis fisik 

menggunakan ketebalan, warna (L*, a*, b*, h*), waktu rehidrasi, kuat tarik, dan 

sensori menggunakan uji skor mutu dengan 75 panelis dan uji hedonik dengan 7 

panelis terlatih. Data parametrik diuji dengan menggunakan Oneway ANOVA, 

dilanjutkan dengan uji Posthoc Duncan dan T-Test. Data non parametrik diuji 

dengan menggunakan uji Kruskal Wallis dan dilanjutkan dengan uji Mann 

Whitney. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada uji hedonik, collagen paper 

dengan rasio tepung tapioka dan hunkwe (100 : 0) merupakan produk yang paling 

disukai karena memiliki karakter fisik, kimia, sensori, dan aplikasi yang serupa 

dengan rice paper komersil. Karakter kimia berupa kadar air sebesar 14,81%; 

karakter fisik ketebalan sebesar 0,05cm, waktu rehidrasi sebesar 25,77s, kuat tarik 

sebesar 0,04 MPa, warna L* sebesar 84,12, a* sebesar 80,83, b* sebesar 70,82, dan 

h* sebesar 44,49. Deskripsi karakter collagen paper dengan rasio tepung tapioka 

dan hunkwe (100 : 0) adalah berwarna putih bening, agak asin, aftertaste netral, 

aroma netral, tekstur agak lengket sedikit kompak, agak elastis, dan keseluruhan 

agak menarik.  
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SUMMARY 

Edible film is a thin coating used in food products and is made from basic 

ingredients that can be consumed. One of the edible films that is often consumed is 

rice paper, a food ingredient made from rice as a base, in the form of clear paper-

like sheets, has a chewy texture, and a bland taste. Gelatin is a type of protein 

obtained from connective tissue and has the opportunity to be used in food products. 

Due to the absence of collagen-based rice paper, research was carried out on the 

manufacture of collagen paper products with varying ratios of tapioca flour and 

hunkwe. The research was conducted to determine the amount of gelatin and the 

ratio of tapioca flour to hunkwe flour in the manufacture of collagen paper which 

has characteristics close to rice paper, to describe the sensory characteristics of 

collagen paper produced from various treatment combinations and to determine 

collagen paper with various treatment combinations that have a commercially based 

on physical, chemical, and sensory characteristics. The research conducted was a 

one-way experimental study with 5 levels on the ratio of tapioca flour and hunkwe 

flour. The manufacturing process begins with claw hydrolysis with 3% acetate acid 

(CH3COOH) solution for 72 hours with a weight/volume (w/v) ratio of 1:2 and is 

followed by extraction at 70˚C for 5 hours. The process of making collagen paper 

is done by heating the gelatin to make it liquid and then combining it with all the 

ingredients until it is homogeneous. The dough is cooked on a baking sheet and 

steamed at ±100°C for 60 – 90 seconds until it is solid and clear. The collagen paper 

is allowed to cool and then dried in an oven at 30˚C for 19 hours. The analyzes 

carried out were chemical, physical, and sensory analysis with chemical analysis 

using a water content test, physical analysis using thickness, colour (L*, a*, b*, h*), 

rehydration time, tensile strength, and sensory using a score test quality with 75 

panelist and hedonic test with 7 trained panelist. Parametric data was tested using 

Oneway ANOVA, followed by Duncan's Posthoc test and T-Test. Non-parametric 

data were tested using the Kruskal Wallis test and continued with the Mann 

Whitney test. The results showed that in the hedonic test, collagen paper with a ratio 

of tapioca flour and hunkwe (100 : 0) was the most preferred product because it had 

physical, chemical, sensory and application characteristics similar to commercial 

rice paper. Chemical characters in the form of water content of 14.81%; physical 

character thickness of 0.05cm, rehydration time of 25.77s, tensile strength of 0.04 

MPa, color L* of 84.12, a* of 80.83, b* of 70.82, and h* of 44 ,49. Description of 

the character of collagen paper with the ratio of tapioca flour and hunkwe (100: 0) 

is clear white in color, slightly salty, neutral aftertaste, neutral aroma, slightly sticky 

texture, slightly compact, rather elastic, and overall rather attractive. 
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