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RINGKASAN 

 

Rice paper merupakan edible film dan berfungsi untuk kemasan primer makanan 

yang berbentuk lembaran, berwarna transparan, memiliki tekstur kenyal, dan 

berbahan dasar beras. Pada produksi beras dihasilkan juga produk sampingan yaitu 

beras menir. Beras menir memiliki nilai kandungan nutrisi yang lebih tinggi dari 

beras utuh dan sangat berpotensi untuk diolah. Salah satu pengolahan beras menir 

yaitu gelatin paper yang akan dibuat dalam penelitian ini. Gelatin paper merupakan 

rice paper modifikasi yang dibuat dari tepung beras menir, tepung tapioka, dan gel 

gelatin halal yang terbuat dari ceker ayam sebagai sumber kolagen. Penelitian ini 

bertujuan untuk mendeskripsi karakteristik fisik, kimia, dan sensori dari gelatin 

paper yang dihasilkan dari perbandingan penggunaan tepung tapioka dan tepung 

beras menir. Penelitian ini juga menganalisis hubungan karakteristik fisik, kimia, 

dan sensori dari gelatin paper. Dari kedua analisis inia maka ditentukan 

perbandingan penggunaan tepung tapioka dan tepung beras menir terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan sensori gelatin paper yang paling diterima oleh 

panelis. Penelitian dilakukan dengan 3 formulasi perbandingan tepung tapioka : 

tepung beras menir yaitu 6:4, 7:3, dan 8:2 dengan penggunaan rice paper komersial 

sebagai pembanding. Pembuatan gelatin paper terbagi menjadi 3 tahap yaitu 

pembuatan tepung beras menir, pembuatan gelatin, dan pembuatan gelatin paper. 

Pembuatan tepung beras menir dilakukan dengan perendaman beras selama 3-6 

jam, ditiriskan dan dikeringkan, lalu dihaluskan dengan alat penepung. Pembuatan 

gelatin dilakukan dengan demineralisasi ceker ayam dengan asam asetat 3% selama 

72 jam hingga membentuk ossein, ossein yang terbentuk diekstraksi menggunakan 

waterbath suhu 70oC selama 5 jam. Gel gelatin yang terbentuk dicampurkan dengan 

tepung beras menir dan tepung tapioka, ditambahkan gliserol dan garam untuk 

dibuat gelatin paper. Tepung tapioka dan tepung beras menir yang digunakan 

memiliki 3 tingkat perlakuan. Gelatin paper yang dihasilkan diuji kadar air, 

ketebalan, waktu rehidrasi, kekuatan tarik, dan warna (L*a*b) serta dilakukan uji 

sensori dan Focus Group Discussion. Uji sensori dilakukan oleh 60 panelis tak 

terlatih dan Focus Group Discussion dilakukan bersama 5 panelis terlatih yang 

terdiri dari 2 pelaku usaha, 2 pengguna, dan 1 konsumen. Hasil data terbagi menjadi 

data parametrik untuk analisis kimia dan fisik serta data non parametrik untuk 

analisis sensori. Data parametrik diuji dengan uji One Way ANOVA, uji Beda 

(PostHoc), dan uji korelasi (Pearson) pada tingkat kepercayaan 95%. Data non 

parametrik diuji dengan uji Kruskal Wallis pada tingkat kepercayaan 95% dan 

dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney pada tingkat kepercayaan 95% jika didapati 

perbedaan yang nyata. Data penelitian menunjukkan jika gelatin paper dengan 

formulasi C merupakan gelatin paper dengan karakteristik yang paling disukai oleh 

panelis. Gelatin paper formulasi C memiliki kadar air 12,10%, ketebalan 0,40 mm, 

waktu rehidrasi 54,60s, kekuatan tarik 0,05 MPa, nilai warna L* 71,44, nilai warna 

a* 80,04, dan nilai warna b* 71,88. Gelatin paper formulasi C memiliki 

karakteristik yang paling transparan, paling tipis, tekstur yang tidak terlalu lengket, 

paling elastis, dan aroma yang paling enak yang dinilai paling mirip dengan rice 

paper komersial. Gelatin paper formulasi C (gelatin paper dengan perbandingan 
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formulasi tepung tapioka dan tepung beras menir 8:2) merupakan gelatin paper 

yang paling disukai oleh panelis Focus Group Discussion karena memiliki 

karakteristik yang paling mirip dengan rice paper komersial. Gelatin paper dinilai 

sebagai inovasi yang bermanfaat dan sudah layak bersaing dengan rice paper 

komersial.  
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SUMMARY 

 

Rice paper is an edible film and functions for food primary packaging in the form 

of sheets, transparent in color, has a chewy texture, and is made from rice. In rice 

production, a by-product is also produced, namely rice groats. Groats rice has a 

higher nutritional value than whole rice and has the potential to be processed. One 

of the processing of rice groats is gelatin paper which will be made in this research. 

Gelatin paper is a modified rice paper made from rice groats flour, tapioca flour, 

and halal gelatin gel made from chicken feet as a source of collagen. This study 

aims to describe the physical, chemical and sensory characteristics of gelatin paper 

resulting from a comparison of the use of tapioca flour and rice groats flour. This 

study also analyzed the relationship between physical, chemical and sensory 

characteristics of gelatin paper. From these two analyses, it was determined the 

comparison of the use of tapioca flour and rice groats flour on the physical, 

chemical, and sensory characteristics of gelatin paper which was most accepted by 

the panelists. The study was conducted with 3 formulations with a ratio of tapioca 

flour: rice groats flour, namely 6:4, 7:3, and 8:2 using commercial rice paper as a 

comparison. Making gelatin paper is divided into 3 stages, namely making rice 

groats flour, making gelatin, and making gelatin paper. The manufacture of rice 

groats is done by soaking the rice for 3-6 hours, draining and drying it, then 

pulverizing it with a flour mill. Gelatin was made by demineralizing chicken feet 

with 3% acetic acid for 72 hours to form ossein. The formed ossein was extracted 

using a water bath at 70oC for 5 hours. The formed gelatin gel is mixed with rice 

groats flour and tapioca flour, added glycerol and salt to make gelatin paper. 

Tapioca flour and rice groats flour used have 3 levels of treatment. The resulting 

gelatin paper was tested for water content, thickness, rehydration time, tensile 

strength, and color (L*a*b) as well as sensory tests and Focus Group Discussions. 

Sensory tests were carried out by 60 untrained panelists and Focus Group 

Discussions were carried out with 5 trained panelists consisting of 2 business actors, 

2 users and 1 consumer. The resulting data is divided into parametric data for 

chemical and physical analysis and non-parametric data for sensory analysis. 

Parametric data was tested by One Way ANOVA test, Difference test (PostHoc), 

and correlation test (Pearson) at the 95% confidence level. Non-parametric data 

were tested with the Kruskal Wallis test at a 95% confidence level and continued 

with the Mann-Whitney test at a 95% confidence level if a significant difference 

was found. The research data shows that the gelatin paper with formulation C is the 

gelatin paper with the most preferred characteristics by the panelists. Gelatin paper 

formulation C has a water content of 12.10%, thickness of 0.40 mm, rehydration 

time of 54.60s, tensile strength of 0.05 MPa, color value L* 71.44, color value a* 

80.04, and color value b* 71.88. Gelatin paper formulation C has the characteristics 

of the most transparent, the thinnest, the texture that is not too sticky, the most 

elastic, and the most delicious aroma. Gelatin paper formulation C (gelatin paper 

with a formulation ratio of tapioca flour and rice groats flour 8:2) is the most 

preferred gelatin paper by Focus Group Discussion panelists because it has the 
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characteristics most similar to commercial rice paper. Gelatin paper is considered a 

useful innovation and is worthy of competing with commercial rice paper.  
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