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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
“pbumbu 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 a = 5% untuk mengetahui ada
tidaknya beda nyata akibat perlakuan. Bila terdapat perbedaan nyata, maka
dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada o =
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 o = 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 a = 5%.

Keywords: edible film, carboxymethyl cellulose (CMC), maize, kappa-
carrageenan, instant seasoning, rawon (Indonesian black
soup)



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa
atas berkat dan rahmat-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Skripsi
dengan judul “Pengaruh Penambahan Kappa-Karagenan terhadap
Karakteristik Fisikokimia Bumbu Rawon Lembaran Berbasis CMC-
Maizena”. Penyusunan Skripsi ini merupakan salah satu syarat untuk dapat
menyelesaikan Program Sarjana Strata-1 (S-1), Program Studi Teknologi
Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian,Universitas Katolik Widya Mandala
Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih kepada:

1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix A. P. Jati, S.TP., MP. selaku dosen
pembimbing | yang telah menyediakan waktu, tenaga, dan pikiran
dalam membimbing dan mengarahkan penulis.

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. selaku dosen pembimbing II
yang telah menyediakan waktu, tenaga, dan pikiran dalam
membimbing dan mengarahkan penulis.

3. Orang tua, keluarga, dan teman-teman penulis yang telah memberikan
bantuan lewat doa-doanya dan atas dukungan yang telah diberikan baik
berupa material maupun moril.

4. Para Ketua Laboratorium dan Laboran dari Laboratorium yang
digunakan.

5. Sahabat-sahabat penulis (Chris Saphyra dan Aprilia Ardy Rahayu) dan
semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu per satu yang telah
memberiksan dukungan dan motivasi kepada penulis dalam

menyelesaikan Skripsi ini.



Penulis telah berusaha menyelesaikan Skripsi ini dengan sebaik
mungkin namun menyadari masih ada kekurangan. Akhir kata, semoga

Skripsi ini bermanfaat bagi pembaca.

Surabaya, 04 Juni 2018

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman
ABSTRAK ... i
ABSTRACT ..ottt ii
KATA PENGANTAR ..ottt iii
DAFTAR IS oottt %
DAFTAR GAMBAR ...ttt viii
DAFTAR TABEL ..ottt ix
BAB |. PENDAHULUAN ..ottt 1
1.1, Latar Belakang ... 1
1.2. Rumusan Masalah ..o 3
1.3.Tujuan Penelitian .........ccccoveiieiieeie e 3
1.4.Manfaat Penelitian ..........ccocovviiiniiniee e 3
BAB I1. TINJAUAN PUSTAKA ..o 4
2.1, EdiBIE FilM o 4
2.2. Pati Jagung/MaiZena ........c.cccvevveiieeiiiee e sie e 5
2.3. Carboxymethyl Cellulose (CMC).....ccooerviieneinieeeseneeen, 7
2.4, KArageNAN ....oveieiieiieeeere sttt 8
2.5, RAWON ...t et 12
2.6. Aplikasi dalam Bumbu Rawon Lembaran .............ccccooeneeennen. 13
2.7, HIPOESA ...ttt 13
BAB 11l BAHAN DAN METODE PENELITIAN.....ccccoviiiiiiirenienes 14
3.1. Bahan untuk Penelitian...........c.ccoeoviniiniiiceccsecee, 14
3.1.1. Bahan untuk Pembuatan Bumbu Rawon Lembaran.............. 14
3.1.2. Bahan untuk Analisa ..........c.ccovineiiiincincsceseseee 14
3.2. Alat Penelitian.......c.covviriiiiiicisees e 14
3.2.1. Alat UNtUK PrOSES .....cooveiiiiiiciiieret e 14
3.2.2. Alat untuk ANALISIS ......ooveieiiiiieieee e 14
3.3. Waktu dan Tempat Penelitian ..........cccooeveiiieneineneiinenee, 15
3.4. Rancangan Penelitian...........coccovireiineneineneeee e 15
3.5. Metode Penelitian .........cccoovveieiiineiisenese e, 16
3.5.1. Pembuatan Bumbu Rawon Lembaran............cc.ccoceovveneennen. 16
3.5.2. Metode ANALISA .....cccoereiiiicire e 19
3.5.2.1. Pengujian Kadar Air Metode Thermogravimetri ............... 20
3.5.2.2. Pengujian AKLIVItas Al (w) ««oecoeeerererieeieeieniene e 20
3.5.2.3. Pengujian Daya Larut...........ccccceveiinenenienieiese e 20
3.5.2.4. Penentuan Bilangan Peroksida dengan Metode
Spektrofotometri Berbasis Fe........ccooveiiiiiiiiiiciccee 20
3.5.2.5. Pengujian VisKOSItas .........cccoeruereneieniisieie e 21



BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ..o, 22

4.1, KAGAN AT ot 22
4.2, AKLIVITAS AT (BW) vvverveeerreriesinsesiesiesesese e esseesee e e e eneas 24
4.3. DaYa LarUt .....oooiiiiiiiiciccie e 27
4.4, Bilangan Peroksida ..........ccccveveveiveiieiesesiesesesieeseese e s e 28
4.5, VISKOSITAS ...veveviivisieiicie ettt 31
4.6, IMPIIKAST . 31
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ....oooiiirtreeeieeee s 34
5.1, KeSIMPUIAN ...t 34
B2, SAIAN .t e 34
DAFTAR PUSTAKA ..ottt st 35
Lampiran | Prosedur ANALISIS ........ccocviveiieiiese e 42
A. Langkah Pengujian Kadar Air Metode Thermogravimetri......... 42
B. Langkah Pengujian AKtivitas Air (aw)....ccccoevvereeieniesienseeseenne. 42
C. Langkah Pengujian Daya Larut............ccccccevveviienieniesie e 43
D. Langkah Penentuan Bilangan Peroksida dengan Metode
Spektrofotometri Berbasis Fe ......cccoovvivvviiiicie e 43
E. Langkah Pengujian VisKoSitas..........ccccvvrrininninineineneens 44
Lampiran 11 Spesifikasi Bahan BaKu ..o, 45
A. Carboxymethyl CellUloSe .........ccovveiiiiiiiiee e 45
B. Kappa-Karagenan..........ccccoeciiiniiniene e 46
C. BUMDBU RAWON ...t 47
Lampiran 111 Hasil Data PENQUJIAN ........cooiierciieeeeeeee e, 48
A, Hasil Uji Kadar Al ........oovoieiieiic e se e 48
A.1. Hasil Uji Kadar Air Bumbu Rawon Lembaran........................ 48
A.2. Hasil Uji ANOVA Kadar Air Bumbu Rawon Lembaran........ 48
A.3. Hasil Uji DMRT Kadar Air Bumbu Rawon Lembaran........... 49
B. HaSH UjJi Aw e 50
B.1. Hasil Uji Ay Bumbu Rawon Lembaran...........cccccoooevininnnnn, 50
B.2. Hasil Uji ANOVA Ay Bumbu Rawon Lembaran ................... 50
B.3. Hasil Uji DMRT A, Bumbu Rawon Lembaran.............c......... 52
C. Hasil Uji Daya Larut .........cccoovirereineneseneseses s 53
C.1. Hasil Uji Daya Larut Bumbu Rawon Lembaran ..................... 53
C.2. Hasil Uji ANOVA Daya Larut Bumbu Rawon Lembaran...... 53
C.3. Hasil Uji DMRT Daya Larut Bumbu Rawon Lembaran......... 54
D. Hasil Uji Bilangan Peroksida ............ccoceveiinenieiencie s 54
D.1. Hasil Uji Bilangan Peroksida Bumbu Rawon Lembaran........ 54
D.2. Hasil Uji ANOVA Bilangan Peroksida
Bumbu RawonLembaran ...........cccoceveiineniiiene e 56
D.3. Hasil Uji DMRT Bilangan Peroksida
Bumbu Rawon Lembaran .........ccoceviveninenninenecse e 59



E. Hasil Uji ViISKOSITaS........ccciviieieieieiese e seseeeeseesee e e e 60

E.1. Hasil Uji Viskositas Bumbu Rawon Lembaran....................... 60

E.2. Hasil Uji ANOVA Viskositas Bumbu Rawon Lembaran........ 60

E.3. Hasil Uji DMRT Viskositas Bumbu Rawon Lembaran .......... 61
Lampiran 1V Foto Proses dan Produk...........cccccvvieiiiiveieiesn s, 63
T U o SR 1

vii



Gambar 2.1.
Gambar 2.2.
Gambar 2.3.
Gambar 2.4.
Gambar 3.1.
Gambar 4.1.
Gambar 4.2.
Gambar 4.3.
Gambar 4.4.
Gambar 4.5.

DAFTAR GAMBAR

Halaman

Struktur Kimia Sodium Karboksimetilselulosa.................... 7

Reaksi Pembuatan CMC ..o, 8

Struktur Molekul Berbagai Macam Karagenan ................... 9

Mekanisme Pembentukan Gel Kappa-Karagenan................ 11
Diagram Alir Pembuatan Bumbu Rawon Lembaran ........... 17
Kadar Air Bumbu Rawon Lembaran ..........ccccoce v, 23
Ay Bumbu Rawon Lembaran...........ccocoevvvinienenieinnnnnen, 25
Daya Larut Bumbu Rawon Lembaran ...........c.ccocvevreninennen. 28
Bilangan Peroksida Bumbu Rawon Lembaran .................... 29
Viskositas Kuah Bumbu Rawon Lembaran ............c.ccce.e.. 32

viii



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1. Kadar Amilosa pada Beberapa Bahan Pangan...............c......... 6
Tabel 2.2. Perbedaan Kappa-,lota-,dan Lambda-Karagenan .................... 9
Tabel 2.3. Kandungan Gizi Bumbu Rawon Instan .........c.cccccceeevvnninannn, 12
Tabel 3.1. Formulasi Pembuatan Bumbu Rawon Lembaran ................... 16
Tabel A.1. Hasil Pengujian Kadar Air Bumbu Rawon Lembaran............ 48

Tabel A.2. Hasil Uji ANOVA Kadar Air Bumbu Rawon Lembaran ....... 48
Tabel A.3.1. Hasil Uji DMRT Kadar Air Bumbu Rawon Lembaran ....... 49

Tabel A.3.2. Tabel Notasi Hasil Uji DMRT Kadar Air........cc.ccccoeeneenen. 50
Tabel B.1. Hasil Pengujian A, Bumbu Rawon Lembaran ....................... 50
Tabel B.2. Hasil Uji ANOVA A, Bumbu Rawon Lembaran................... 51
Tabel B.3.1. Hasil Uji DMRT Ay Bumbu Rawon Lembaran................... 52
Tabel B.3.2. Tabel Notasi Hasil Uji DMRT Aw ..ccoovvinieeieeie e 52
Tabel C.1. Hasil Pengujian Daya Larut Bumbu Rawon Lembaran........... 53

Tabel C.2. Hasil Uji ANOVA Daya Larut Bumbu Rawon Lembaran...... 53
Tabel C.3.1. Hasil Uji DMRT Daya Larut Bumbu Rawon Lembaran...... 54

Tabel C.3.2. Tabel Notasi Hasil Uji DMRT Daya Larut ............c.ccceueee.. 55
Tabel D.1.1. Hasil Pengujian Bilanga Peroksida Bumbu Rawon

Lembaran pada Penyimpanan 0 Bulan............cccccocvvevinnens 55
Tabel D.1.2. Hasil Pengujian Bilanga Peroksida Bumbu Rawon

Lembaran pada Penyimpanan 1 Bulan............cccccocvvevinnnns 55
Tabel D.1.1. Hasil Pengujian Bilanga Peroksida Bumbu Rawon

Lembaran pada Penyimpanan 2 Bulan.............c.ccccceevevnennee. 56
Tabel D.2.1. Hasil Uji ANOVA Bilanga Peroksida Bumbu Rawon

Lembaran pada Penyimpanan 0 Bulan.............cccccccveveviennee. 56
Tabel D.2.2. Hasil Uji ANOVA Bilanga Peroksida Bumbu Rawon

Lembaran pada Penyimpanan 1 Bulan.............cccccocevenenns 57
Tabel D.2.3. Hasil Uji ANOVA Bilanga Peroksida Bumbu Rawon

Lembaran pada Penyimpanan 2 Bulan............ccccccoevvevrnannns 58
Tabel D.3.1. Hasil Uji DMRT Bilangan Peroksida Bumbu Rawon

Lembaran pada Penyimpanan 2 Bulan............ccccccocvvevinanns 59
Tabel D.3.2. Tabel Notasi Hasil Uji DMRT Bilangan Peroksida

Penyimpanan 2 Bulan ... 59

Tabel E.1. Hasil Pengujian Viskositas Kuah Bumbu Rawon Lembaran .. 60
Tabel E.2. Hasil Uji ANOVA Viskositas Kuah

Bumbu Rawon Lembaran ...........cccoceevieiiieeiie e 60

Tabel E.3.1. Hasil Uji DMRT Viskositas Kuah
Bumbu Rawon Lembaran ..........ccccoeveeveeeiieccieeiie e 61
Tabel E.3.2. Tabel Notasi Hasil Uji DMRT Viskositas............ccocvvevrnanenn 61

iX



