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Aprilia Ardy Rahayu, NRP 6103014064. Pengaruh Penambahan 

Konsentrasi Kappa-Karagenan terhadap Karaketristik Fisikokimia 

Bumbu Rawon Lembaran Berbasis CMC-Tapioka 
Di bawah bimbingan: 

1. Dr.rer.nat. Ignatius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., M.P. 

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. 

ABSTRAK 

 Edible film merupakan material lapisan tipis yang dapat 

dikonsumsi dan memberikan penghalang untuk kelembaban, oksigen dan 

gerakan zat terlarut pada makanan. Edible film juga memiliki manfaat lain 

yaitu dapat memperbaiki sifat mekanis, persepsi sensoris, perlindungan 

terhadap mikroba dan memperpanjang umur simpan produk. Manfaat-

manfaat tersebut sangat diminati dalam aplikasi pangan seperti pembuatan 

bumbu makanan jadi dalam bentuk lembaran, contohnya bumbu rawon 

lembaran. Bumbu rawon lembaran dibuat dari campuran bumbu rawon 

jadi, bumbu penyedap, tapioka, CMC, karagenan dan air. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi kappa-

karagenan terhadap karakteristik fisikokimia (kadar air, daya larut, 

aktivitas air, bilangan peroksida dan viskositas kuah rawon yang 

dihasilkan). Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak 

kelompok (RAK) dengan satu faktor (konsentrasi kappa-karagenan), 

enam taraf perlakuan (0%; 0,4%; 0,8%; 1,2%; 1,6% dan 2,0%) dan empat 

ulangan untuk tiap perlakuan. Data yang diperoleh akan dianalisis dengan 

Analysis of Variance (ANOVA) pada α = 5%, jika menunjukkan 

perbedaan nyata akan dilakukan uji lanjutan yaitu uji DMRT (Duncan’s 

Multiple Range Test) pada α = 5%. Hasil penelitian diperoleh nilai kadar 

air (14,70-21,21%), aktivitas air (0,615-0,617), daya larut (60-133 detik), 

bilangan peroksida 0 bulan (0,130-0,133 meq peroksida/kg sampel), 

bilangan peroksida 1 bulan (0,141-0,157 meq peroksida/kg sampel), 

bilangan peroksida 2 bulan (0,153-0,171 meq peroksida/kg sampel) dan 

viskositas kuah rawon (14,8-39,4 cP). 

 

Kata Kunci: Edible Film, Bumbu Rawon Lembaran, Kappa-Karagenan,  

      CMC, Tapioka 
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Aprilia Ardy Rahayu, NRP 6103014064. The Effects of Kappa-

Carrageenan Concentration Addition on Physicochemical Properties 

of CMC-Caassava Starch Based “Bumbu Rawon Lembaran” 
Advisory Committees: 

1. Dr.rer.nat. Ignatius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., M.P. 

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. 

ABSTRACT 

 Edible film is a thin layer material that can be consumed and 

provides a barrier to moisture, oxygen and movement of solutes in food. 

Edible film has other benefits too that can improve mechanical properties, 

sensory perception, protection of microbes and extend product shelf life. 

That benefits are in great demand in food applications such as the 

manufacture of finished food spices in sheet form, for example “Bumbu 

Rawon Lembaran”. Bumbu Rawon Lembaran made from bumbu rawon, 

seasonings, cassava starch, CMC, kappa-carrageenan and water. The aim 

of this research is to study the effects of kappa-carrageenan concentration 

addition on physicochemical properties (moisture content, solubility, 

water activity, peroxide numbers and viscosity of rawon sauce produced). 

The experimental design of this study uses Randomized Block Design 

(RBD) with one factor (kappa-carrageenan concentration), six different 

ratios(0%; 0.4%; 0.8%; 1.2%; 1.6% dan 2.0%)and four repetitions for 

each treatment. Obtained datas will be analyzed statistically by ANOVA 

(Analysis of Varians) test at α = 5%, if the results show a real difference 

then tested continued that the DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) at 

α = 5%. The results of the study obtained the value of water content 

(14.70-21.21%), water activity (0.615-0.617), solubility (60-133 seconds), 

peroxide number 0 months (0.130-0.133 meq peroxide / kg sample), 

numbers 1 month peroxide (0.141-0.157 meq peroxide / kg sample), 2 

month peroxide number (0.153-0.117 meq peroxide / kg sample) and 

viscosity of rawon broth (14.8-39.4 cP). 

 

Keywords: Edible Film, Bumbu Rawon Lembaran, Kappa-Carrageenan,  

    CMC, Cassava Starch 
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