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i 

 

Aloysius Vincentius Calvin, NRP 6103014021. Pengaruh Proporsi Na-

CMC (Sodium Carboxymethyl Cellulose) dan Tapioka terhadap 

Karakteristik Fisikokimia Bumbu Lembar. 

Di bawah bimbingan: 

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

2. Erni Setijawati, S.TP., MM. 

ABSTRAK 

 

Bumbu lembar merupakan edible film yang memiliki rasa dan aroma. 

Bumbu lembar terbuat dari tapioka dan Na-CMC (Sodium Carboxymethyl 

Cellulose) dengan penambahan bumbu instan kaldu ayam. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan proporsi Na-CMC dan 

tapioka terhadap karateristik fisikokimia bumbu lembar. Rancangan 

penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak Kelompok) dengan 

1 faktor. Faktor yang diteliti adalah perbedaan proporsi Na-CMC dan tapioka 

yang terdiri atas enam taraf perlakuan yakni 10:90 (P1); 20:80% (P2); 

30:70% (P3); 40:60% (P4); 50:50% (P5) dan 60:40% (P6). Pengulangan 

dilakukan sebanyak empat kali sehingga diperlukan 24 unit percobaan. 

Parameter yang akan diujikan adalah kadar air, aw, daya serap air, kelarutan, 

dan daya patah. Data yang diperoleh dilakukan analisa varian (ANAVA) pada 

α=5%. Apabila ada perbedaan nyata maka pengujian dilanjutkan dengan uji 

DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada α=5% untuk menentukan taraf 

perlakuan manakah yang berbeda nyata. Hasil penelitian menunjukan bahwa 

perbedaan proporsi Na-CMC dan tapioka memberikan perbedaan nyata 

terhadap semua parameter yang diujikan. Kadar air mengalami penurunan 

seiring dengan peningkatan proporsi Na-CMC dengan kisaran nilai 11,88%-

5,14%. aW mengalami penurunan seiring dengan peningkatan proporsi Na-

CMC dengan kisaran nilai 0,689-0,643. Daya serap air dan daya larut juga 

mengalami penurunan seiring dengan peningkatan proporsi Na-CMC dengan 

kisaran nilai 19%-11% dan 80,75%-72,54%. Peningkatan proporsi Na-CMC 

meningkatkan nilai tekstur bumbu lembar dengan kisaran nilai 128,160 g-

488,021 g.  

 

 

Kata kunci: bumbu lembar, tapioka, Na-CMC (Sodium Carboxymethyl 

Cellulose). 
 

 

 

 



ii 

 

Aloysius Vincentius Calvin, NRP 6103014021. The Effect of Na-CMC 

(Sodium Carboxymethyl Cellulose) and Tapioca Proportion towards 

Physicochemical Characteristic of Flavored Edible Film. 

Advisory committee:  

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

2. Erni Setijawati, S.TP., MM. 

 

ABSTRACT 
 

Flavored edible film is an edible film that has flavor and aroma. 

Flavored edible film made from tapioca and Na-CMC (Sodium 

Carboxymethyl Cellulose) with addition of chicken powder. This study aims 

to determine the effect of Na-CMC and tapioca proportion towards 

physicochemical characteristic of flavored edible film. This research use one 

factorial  random group research plan. The factors that will be obseverd is 

difference in proportion of Na-CMC and tapioca which consist 10:90 (P1); 

20:80% (P2); 30:70% (P3); 40:60% (P4); 50:50% (P5) dan 60:40% (P6). 

Repetition is performed four times so it needs 24 experimental units. The 

parameters that will be tested are moisture content, aw, water absorption, 

solubility, and hardness. Data will be analyzed with Analysis of Variance 

(ANAVA) on pada α=5%. If the result shows a significant difference, then 

proceeding test needs to be done with Duncan’s Multiple Range Test on 

α=5% to determine the level of treatment that gives significant different. The 

results showed that the effect of Na-CMC and tapioca provided significant 

difference towards all the parameters. Water content decrease along with the 

increase of Na-CMC’s proportion with a range of values 11,88%-5,14%. aW 

decrease along with the increase of Na-CMC’s proportion with a range of 

values 0,689-0,643. Water absorption and solubility decrease along with the 

increase of Na-CMC’s proportion with a range of values 19%-11% and 

80,75%-72,54%. Enhancement of Na-CMC’s proportion will increase texture 

value of flavored edible film with a range of values 128,160 g-488,021 g. 

 

Keywords: flavored edible film, tapioca, Na-CMC (Sodium Carboxymethyl 

Cellulose). 
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