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ABSTRAK 
 

Rawon adalah masakan Indonesia berupa sup daging berkuah hitam dengan bumbu 

dasar putih dan campuran bumbu khas yang menggunakan kluwak. Tugas akhir ini 

bertujuan untuk mendapatkan standardisasi formula hidangan rawon dari Provinsi 

Jawa Timur. Metode yang digunakan dalam ujicoba ini adalah metode eksperimen. 

Tahapan awal dilakukan triangulasi resep dari beberapa sumber pustaka hingga 

ditetapkan 1 resep yang dipilih. Ujicoba dilakukan di Laboratorium Pengolahan 

Makanan, Program Studi Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. 

Formulasi ujicoba terbaik divalidasi oleh 2 orang Dosen Ahli dengan nilai rata-rata 

sebesar 4,5. Hasil standar kualitas rawon menunjukkan warna mendapatkan nilai 

rata-rata 4 yang berada pada kategori hitam kecoklatan, aspek aroma bumbu berada 

pada angka 4 yang berada pada kategori bumbu rawon beraroma tidak langu, aspek 

aroma daun jeruk mendapatkan nilai rata-rata 5 yang berada pada kategori beraroma 

daun jeruk, aspek rasa gurih dengan nilai rata-rata 5 yang berada pada kategori 

gurih, aspek kelembutan tekstur daging sapi mendapatkan nilai rata-rata 4,5 yang 

berada pada kategori antara agak lembut dan lembut, aspek konsistensi kuah rawon 

memiliki konsistensi kuah rawon berkuah banyak dengan nilai rata-rata 5, dan 

aspek komposisi bumbu dan cairan mendapatkan nilai rata-rata 4. Berdasarkan hasil 

perhitungan harga jual produk menggunakan metode konvensional dengan 

kenaikan 60% diperoleh harga jual sebesar Rp. 56.000,- untuk setiap porsi rawon. 

Kata kunci : Standardisasi, Rawon, Jawa Timur 
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STANDARDIZATION OF RAWON  FROM THE EAST JAVA 

PROVINCE 

 
ALIF SATRIYO WIBOWO 

Supervisor : Dr. Cucu Cahyana, S.Pd, M.Sc 

 

ABSTRACT 

 
Rawon is an Indonesian dish in the form of a black beef soup with white base spices 

and a special mix of spices using kluwak. This final project aims to obtain 

standardization of rawon dish formula from East Java Province. The method used 

in this trial is the experimental method. The initial stage is triangulation of recipes 

from several library sources until one recipe is selected. The trial was conducted at 

the Food Processing Laboratory, Catering Study Program, Faculty of Engineering, 

State University of Jakarta. The best trial formulation was validated by 2 expert 

lecturers with an average score of 4.5. The results of the rawon quality standard 

show that the color gets an average value of 4 which is in the brownish black 

category, the aspect of the spice aroma is at number 4 which is in the category of 

rawon spices that have no unpleasant smell, the aspect of the orange leaf aroma gets 

an average value of 5 which is in the category flavored with lime leaves, savory 

taste aspect with an average value of 5 which is in the savory category, the 

tenderness aspect of beef texture gets an average value of 4.5 which is in the 

category between rather soft and soft, the consistency aspect of rawon sauce has the 

consistency of rawon sauce with a lot of soup with an average value of 5, and 

aspects of the composition of spices and liquids get an average value of 4. Based 

on the calculation of the selling price of the product using the conventional method 

with an increase of 60%, the selling price of Rp. 56.000, - for each serving of rawon. 

Keywords: Standardization, Rawon, East Java 
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