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INTISARI 

Rice paper memiliki karakteristik kulit yang berwarna putih agak 

transparant, tipis, kering dan rasanya netral. Rice paper dibuat dari beras, yang 

memiliki amilosa tinggi sehingga mudah sobek. Tepung beras ketan hitam memiliki 

amilosa kecil dan amilopektin tinggi juga aktivitas antioksidan tinggi, sehingga 

dapat memperbaiki karakter fisikokimia dan organolaptik. Tepung tapioka dapat 

menambah tekstur kokoh dan iota karagenan dapat menambah elastisitas rice 

paper. Tujuan penelitian ini yakni untuk mengetahui pengaruh dan perlakuan 

terbaik dari proporsi tepung beras ketan hitam dengan tepung tapioka serta 

penambahan iota karagenan terhadap konsistensi fisikokimia dan organolaptik rice 

paper. Analisis yang dilakukan pada penelitian ini yaitu analisis fisikokimia dan 

organoleptik. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pola faktorial yang terdiri dari dua faktor 

yaitu proporsi tepung beras ketan hitam dengan tepung tapioka (60:40; 50:50; 

40:60) dan penambahan iota karagenan (0,5%; 0,75%; 1%) dengan ulangan 

sebanyak dua kali. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA (analysis 

of variance), dan dilanjutkan dengan uji DMRT (ducan multiple range test) taraf 

5%. Perlakuan terbaik pada penelitian ini yaitu proporsi tepung beras ketan hitam 

dengan tepung tapioka (40:60) dan iota karagenan 1%, menghasilkan analisis fisik 

meliputi daya rehidrasi 75,2%, tekstur 3,1N, dan kuat tarik 1,36 N, sedangkan 

analisis kimiawi meliputi kadar air 13,26%, kadar abu 1,32%, kadar pati 68,21%, 

kadar amilosa 12,18%, kadar amilopektin 56,03%, aktivitas antioksidan 31,26%, 

serat terlarut 1,4%, serat tak larut 2,59% dan serat pangan total 3,99%. Analisis 

organoleptik (hedonik) dengan nilai rata-rata nilai warna 4,08 (suka); tekstur 3,88 

(suka); rasa 3,6 (suka).  

 

Kata kunci: Tepung beras ketan hitam; tepung tapioka; iota karagenan; rice paper 
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