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ABSTRAK

Nida Novita Sari, Perbandingan Pengolahan Sup Rawon Dengan Metode
Fermentasi Dan Segar, Program Studi Tata Boga, Politeknik Negeri Balikpapan,
2026.

Rawon merupakan kuliner tradisional khas Jawa Timur yang memiliki karakteristik
kuah hitam pekat dari penggunaan kluwek terfermentasi. Penelitian ini bertujuan
untuk menganalisis perbedaan kualitas mutu sensoris antara sup rawon metode
segar (F1) dan metode fermentasi (F2) berdasarkan teori Peter Klosse. Metode
penelitian yang digunakan adalah kuantitatif dengan melibatkan lima orang panelis
ahli (expert panelists) untuk melakukan uji deliciousness dan vji liking. Pengujian
mencakup sepuluh indikator sensoris yang dianalisis menggunakan uji statistik non-
parametrik Wilcoxon. Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode fermentasi (F2)
secara signifikan meningkatkan kualitas sensoris dibandingkan metode segar (F1).
Berdasarkan nilai rata-rata, F2 unggul pada mayoritas parameter, khususnya pada
intensitas warna yang lebih hitam pekat, aroma kluwek yang lebih kuat, rasa umami
yang lebih dalam, serta konsistensi kuah yang lebih kental dan bold. Sebaliknya,
metode segar (F1) tetap menjadi standar utama pada aspek budaya karena dianggap
merepresentasikan identitas tradisional yang paling autentik. Simpulan dari
penelitian ini adalah proses fermentasi (F2) merupakan inovasi pengolahan yang
efektif untuk meningkatkan mutu sensoris sup rawon bagi industri kuliner modern
tanpa menghilangkan akar budayanya.

Kata Kunci: Sup Rawon, Fermentasi Spontan, Mutu Sensoris, Peter Klosse,
Umami
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ABSTRACT

Nida Novita Sari, Comparison of Rawon Soup Processing Using Fermentation
and Fresh Methods, Culinary Arts Study Program, Balikpapan State Polytechnic,
2026.

Rawon is a traditional culinary specialty from East Java characterized by its deep
black broth resulting from the use of fermented kluwek. This study aims to analyze
the differences in sensory quality between the fresh method (F1) and fermentation
method (F2) of rawon soup based on Peter Klosse's theory. The research method
used is quantitative, involving five expert panelists to conduct deliciousness and
liking tests. Testing included ten sensory indicators analyzed using the Wilcoxon
non-parametric statistical test. The results showed that the fermentation method
(F2) significantly improved sensory quality compared to the fresh method (F1).
Based on mean values, F2 outperformed in the majority of parameters, specifically
in achieving a more intense black color, stronger kluwek aroma, deeper umami
taste, and a thicker, bolder broth consistency. Conversely, the fresh method (F1)
remained the primary standard in the cultural aspect as it is considered the most
authentic representation of traditional identity. This research concludes that the
maturation process (F2) is an effective processing innovation to enhance the
sensory quality of rawon soup for the modern culinary industry without losing its
cultural roots.

Keywords: Rawon Soup, Spontaneous Fermentation, Sensory Quality, Peter
Klosse, Umami.
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