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ABSTRAK 

 

Edible film dan pengembangannya telah dianggap sebagai alternatif 

baru dalam penggunaan hidrokoloid. Salah satu potensi penggunaan edible 

film adalah dalam pembuatan bumbu instan lembaran yang disebut dengan 

“bumbu rawon lembaran”. Bumbu rawon lembaran merupakan bumbu-

bumbu rawon yang dibentuk menjadi lembaran sehingga hanya perlu 

pelarutan dengan air mendidih untuk mendapatkan kuah rawon siap saji. 

Penelitian pendahuluan pembuatan bumbu rawon lembaran ini telah 

dilakukan sebelumnya dengan menggunakan pati jagung/maizena dan 

carboxymethyl cellulose (CMC) sebagai pembentuk lembaran. Kelemahan 

film yang dihasilkan dari pati dan CMC adalah permeabilitas terhadap uap 

air yang tinggi dan lembaran yang dihasilkan kurang kaku. Berdasarkan 

hasil penelitian pendahuluan, bumbu rawon lembaran yang telah disimpan 

selama 2 bulan dalam kemasan multilayer pada suhu ruang juga mengalami 

ketengikan. Bahan yang ditambahkan untuk mengatasi kelemahan tersebut 

adalah kappa-karagenan. Kappa-karagenan merupakan jenis karagenan 

yang memiliki waktu setting cepat serta menghasilkan gel yang kuat dan 

kaku. Penambahan kappa-karagenan diharapkan dapat menambah 

kekakuan, menurunkan permeabilitas terhadap uap air, mempercepat 

pengeringan, serta mengurangi resiko terjadinya ketengikan pada bumbu 

rawon lembaran. Pada penelitian ini dilakukan penambahan kappa-

karagenan dengan persentase dari jumlah volume larutan pati-CMC (3%) 

sebesar 0%, 0,4%,  0,8%, 1,2%, 1,6%, dan 2% (b/v). Parameter yang 

diamati adalah kadar air, daya larut, aktivitas air (aw), bilangan peroksida, 

dan viskositas kuah rawon yang dihasilkan. Hasil pengujian dianalisis 

dengan ANOVA (Analysis of Variance) pada α = 5% untuk mengetahui ada 

tidaknya beda nyata akibat perlakuan. Bila terdapat perbedaan nyata, maka 

dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada α = 

5%. 

 

Kata kunci: edible film, carboxymethyl cellulose (CMC), maizena, 

kappa-karagenan, bumbu instan, rawon 
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ABSTRACT 

 

 

Edible film and its development are considered as new alternative in 

hidrocoloids utilization. One of potential utilization of edible film is in 

instant seasoning production called “bumbu rawon lembaran”. “Bumbu 

rawon lembaran” is rawon (Indonesian black soup) seasoning formed into 

sheet, so it can be dissolved in boiling water to get instant rawon soup. 

Preliminary research of “bumbu rawon lembaran” was done by using maize 

and carboxymethyl cellulose (CMC) as film former. The film of maize and 

CMC has weaknesses in its water vapor permeability and rigidity. As the 

result, “bumbu rawon lembaran” which was kept in multilayer packaging 

for 2 months in ambient temperature become rancid. To resolve these 

problems, kappa-carrageenan is added into the film. Kappa-carrageenan is 

the type of carrageenan with quick setting time to create firm and rigid gel. 

Kappa-carrageenan addition is expected to increase film rigidity, decrease 

water vapor permeability, quicken setting time, and reduce rancidity of 

“bumbu rawon lembaran”. Kappa-carrageenan percentage for addition are 

0%, 0.4%, 0.8%, 1.2%, 1.6%, and 2% (w/v) of maize-CMC (3%) solution 

total volume. Observed parameters are water content, solubility, water 

activity (aw), peroxide number, and viscosity of rawon soup. The results are 

analyzed using ANOVA (Analysis of Variance) test with α = 5% to 

determine whether there is a significant difference or not. If there is a 

significant difference caused by the treatment, the analysis is continued with 

DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) using α = 5%.   

 

Keywords: edible film, carboxymethyl cellulose (CMC), maize, kappa-

carrageenan, instant seasoning, rawon (Indonesian black 

soup) 
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