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ABSTRAK

Edible film adalah salah satu bentuk perkembangan pangan yang mulai
populer. Pembuatan bumbu rawon berbentuk lembaran adalah salah satu bentuk
penerapan edible film yang masih jarang ditemukan. Rawon adalah kuliner khas
Indonesia. Makanan dengan ciri utama kuah berwarna coklat kehitaman yang
berasal dari keluak ini merupakan makanan khas Jawa Timur. Pati sagu adalah
bahan yang masih jarang dipakai dalam pembuatan film, meskipun harganya
murah, mudah didapatkan di dalam negri, dan mampu membentuk sistem
lembaran yang berstruktur kompak, namun pati sagu memiliki kekurangan yaitu
sifat film yang didapatkan rapuh sehingga diperlukan penambahan bahan lain,
seperti CMC, yang tidak pernah digunakan tanpa adanya bahan lain dan
karagenan, yang membantu pembentukan tekstur kokoh. CMC memiliki sifat
tidak berwarna, tidak berasa, dan tidak berbau. Rancangan penelitian yang
dipergunakan adalah rancangan acak kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu
perbedaan konsentrasi kappa karagenan. Penelitian ini menggunakan enam taraf
perlakuan, yaitu konsentrasi kappa karagenan sebesar 0%; 0,4%; 0,8%; 1,2%;
1,6%; 2%, dengan empat ulangan untuk tiap perlakuan. Parameter yang diuji
dari bumbu rawon berbentuk lembaran ini adalah sifat fisik (viskositas, daya
larut, kadar air, dan water activity) serta sifat kimia (angka peroksida). Data
penelitian diperoleh selanjutnya dianalisa secara statistik menggunakan uji
analisa varian (ANOVA) pada a = 5%. Data yang menunjukkan adanya beda
nyata pada uji ANOVA, dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT). Semakin tinggi penambahan kappa-karagenan pada bumbu rawon
berbentuk lembaran, semakin tinggi pula kadar air (berkisar antara 9,77 hingga
20,64), aw (berkisar antara 0,603 hingga 0,604), dan viskositas kuah rawon yang
dihasilkan (berkisar antara 12,975 hingga 32,225). Sedangkan daya larut (waktu
pelarutan berkisar antara 52 detik hingga 125 detik) dan bilangan peroksida
(berkisar pada 0,073-0,122 meq peroksida/kg sampel pada penyimpanan O
bulan, 0,09-0,131 meq peroksida/kg sampel pada penyimpanan 1 bulan, dan
0,107-0,151 meq peroksida/kg sampel pada penyimpanan 2 bulan.) semakin
menurun dengan penambahan kappa-karagenan. Semua hasil pengujian
menunjukkan adanya perbedaan nyata pada tiap penambahan karagenan ke
dalam sistem bumbu rawon berbentuk lembaran.

Kata kunci: CMC, Pati Sagu, Karagenan, Edible Film, Bumbu Rawon
Berbentuk Lembaran



Chris Saphyra Jeremiah (6103014033). Physico-chemical Properties of
Sheeton-shaped Rawon Condiment with CMC and Sago Starch as
Carriers at Different Concentration of Carrageenan.

Supervisor:

1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP.

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. IPM.

ABSTRACT

Edible film is one of the most popular forms of food development. The
preparation of the sheeton-shaped rawon condiment is one of the rare forms of
edible film application. Rawon is a typical Indonesian cuisine. Food with the
main characteristic of blackish-brown gravy derived from this is a typical food
of East Java. Sago starch is a material that is still rarely used in film making,
although it is cheap, easy to find in the country, and able to form a compact
structure of the sheet system, but sago starch has the deficiency of the film
properties obtained fragile so that the required addition of other materials, such
as CMC , which is never used in the absence of other materials and carrageenan,
which helps the formation of a sturdy texture. CMC has a colorless, tasteless,
and odorless properties. The research design used was randomized block design
(RAK) with one factor that is difference of kappa carrageenan concentration.
This study used six levels of treatment, namely the concentration of kappa
carrageenan by 0%; 0.4%; 0.8%; 1.2%; 1.6%; 2%, with four replicates for each
treatment. The tested parameters of the rawon-shaped seasoning are physical
properties (viscosity, solubility, moisture content, and water activity) and
chemical properties (peroxide numbers). The research data was then analyzed
statistically by using variance analysis test (ANOVA) at a = 5%. Data showing
the real difference in ANOVA test, followed by Duncan's Multiple Range Test
(DMRT). The higher the addition of kappa-carrageenan to the rawon-shaped
condiment, the higher the moisture content (ranging between 9.60 to 20.64), aw
(ranging from 0.603 to 0.604), and the viscosity of the resulting rawon sauce
(ranging from 12.975 up to 32.225). While solubility (dissolution time ranges
from 52 seconds to 125 seconds) and peroxide number (ranging from 0.073-
0.122 meq peroxide / kg sample at 0 months storage, 0.09-0.131 meq peroxide /
kg sample at 1 month storage, and 0.107 -0.151 meq peroxide / kg sample at 2
months storage) decreased with the addition of kappa-carrageenan. All test
results showed a marked difference in each addition of carrageenan to the rawon
spice-shaped system.

Keywords: CMC, Sago Starch, Carrageenan, Edible Film, Sheeton-Shaped
Rawon Condiment
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