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ABSTRAK

Rebung betung (Dendrocalamus asper) adalah tunas bambu muda yang muncul di
permukaan dasar rumpun bambu dan biasanya tertutup oleh rambut halus atau gugut. Rebung
memiliki berbagai kandungan gizi yang baik sehingga dapat diolah menjadi keripik. Keripik
rebung (Dendrocalamus asper) adalah makanan yang terbuat dari rebungyang diiris tipis
kemudian direbus, tiriskan dicampur dengan variasi tepung yang sudah ditambah penyedap
rasa kemudian digoreng. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh sifat organoleptik
keripik rebung dengan variasi tepung. Metode penelitian menggunakan ANOVA dengan 4
perlakuan yaitu: PO : 60gr rebung + Tanpa tepung, P1: 60gr rebung + 60gr terigu, P2 : 60gr rebung
+ 60gr tepung beras dan P3: 60gr rebung + 60gr tepung tapioka. Analisis data pada uji
organoleptik menggunakan One Way Anova dan uji lanjut Duncan. Hasil uji analisis One Way
Anova menunjukkan nilai signifikansi aspek tekstur p < 0,05 sehingga dapat disimpulkan bahwa
ada perbedaan yang nyata atau ada pengaruh terhadap tekstur keripik rebung dan dapat diuji
lanjut dengan uji Duncan yang menghasilkan PO, P3, P1, dan P2 ada perbedaan yang nyata atau
ada pengaruh terhadap tekstur keripik rebung.

Kata kunci: Keripik Rebung; Sifat Organoleptik; Uji Hedonik; Variasi Tepung.
ABSTRACT

Bamboo shoots (Dendrocalamus asper) are young bamboo shoots that appear on the surface of the base
of bamboo clumps and are usually covered by fine hairs or gugut. Bamboo shoots have various good
nutritional contents so they can be processed into chips. Bamboo shoot chips (Dendrocalamus asper) are
food made from bamboo shoots that are thinly sliced then boiled, drained, mixed with a variety of flour that
has been added with flavorings and then fried. The purpose of this study was to determine the effect of
organoleptic properties of bamboo shoot chips with variations in flour. The research method used ANOVA
with 4 treatments, namely: P0O: 60gr bamboo shoots + Without flour, P1: 60gr bamboo shoots + 60gr wheat,
P2: 60gr bamboo shoots + 60gr rice flour and P3: 60gr bamboo shoots + 60gr tapioca flour. Data analysis
in the organoleptic test used One Way Anova and Duncan's further test. The results of the One Way
Anova analysis test showed a significance value of the texture aspect of p < 0.05 so that it can be concluded
that there is a real difference or there is an influence on the texture of bamboo shoot chips and can be further
tested with the Duncan test which produces PO, P3, P1, and P2 there is a real difference or there is an
influence on the texture of bamboo shoot chips.

Keywords : Bamboo Shoot Chips; Organoleptic Properties; Hedonic Test; Flour Variation.
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PENDAHULUAN

Rebung betung memiliki bahasa latin
yaitu Dendrocalamus asper, yang berarti
tanaman yang sangat berkhasiat khususnya
bagi tubuh (Muniarty et al, 2021). Sebagai
salah satu tumbuhan bahan pangan rebung
mudah ditemukan dipedesaan. Rebung
dapat berfungsi sebagai sumber pangan
dengan cara pengolahan yang benar, rebung
memiliki kadar serat pangan yang tinggi
yaitu sekitar 2,56% (Harvina et al, 2019).
Selain kaya akan serat, rebung atau bambu
muda ini juga memiliki kadar air yang cukup
tinggi yaitu > 89%, mengandung protein
sekitar 2,3 - 3,9 %, dan mengandung
karbohidrat sekitar 45%, mineral 1-1,5%
(Waridah, 2023). Akan tetapi rebung juga
merupakan sayuran yang rendah lemak yaitu
<0,3% (Dewi Niswatul F, 2022).

Rebung juga merupakan komoditas yang
berpeluang ekonomis, dimana bisa dijadikan
produk olahan pangan yang berpotensi
dalam pengembangan usaha niaga tani, yaitu
kegiatan jual beli yang dilakukan untuk
memperoleh keuntungan (Waridah, 2023).
Rebung memiliki manfaat yang sangat
banyak, namun pada kenyataannnya
pemanfaatan rebung oleh masyarakat masih
kurang. Rebung mudah ditemui terutama
pada saat musin penghujan, biasanya rebung
di panen ketika tingginya sudah mencapai 20
cm dari permukaan tanah dengan diameter
batang sekitar 7 cm (Farasichwan, 2018).
Senyawa utama didalam rebung mentah
adalah air, yaitu sekitar 91%. Disamping itu,
rebung mengandung protein, karbohidrat,
lemak, vitamin A, vitamin C, Serta mineral
lain seperti kalsium, fosfor, besi dan kalium.
Berdasarkan uraian di atas maka sangat
berpotensi jika rebung diolah menjadi
produk pangan, salah satu produk pangan
yang banyak disukai masyarakat adalah
keripik.

Keripik merupakan makanan ringan atau
camilan berupa irisan tipis yang sangat
populer di kalangan masyarakat karena
sifatnya yang renyah, gurih, tidak terlalu
mengenyangkan dan tersedia dalam aneka
rasa seperti asin, pedas dan manis, keripik
sangat praktis karena kering, sehingga lebih
awet dan mudah disajikan kapanpun
(Farasichwan, 2018). Keripik adalah sejenis

makanan ringan berupa irisan tipis dari
umbi-umbian, buah-buahan, atau sayuran
yang digoreng di dalam minyak nabati untuk
menghasilkan rasa yang gurih dan renyah,
biasanya dicampur dengan adonan tepung
yang diberi bumbu rempah tertentu
(Sebayang, 2020). Biasanya yang sering
dijadikan keripik adalah singkong, ketela dan
pisang, tetapi pada penelitian ini akan
membuat Kkeripik dari rebung dengan
ketebalan 1-2 mm supaya hasilnya lebih
renyah dengan penambahan variasi tepung.
Keripik rebung dengan variasi tepung akan
diuji sifat organoleptik, uji organoleptik
adalah pengujian yang menggunakan indera
manusia sebagai alat utama untuk menilai
mutu suatu produk, meliputi spesifikasi
mutu  kenampakan, bau, rasa dan
konsistensi/ tekstur serta beberapa faktor
lain yang diperlukan untuk menilai mutu
produk tersebut (Ismanto, 2022). Berdasarkan
uraian diatas maka peneliti mengambil
penelitian tentang “Pengaruh Variasi Tepung
Terhadap Sifat Organoleptik Keripik Rebung
Betung (Dendrocalamus asper)

METODE

Penelitian sifat organoleptik pada keripik
rebung ini dilakukan di laboratorium
pengolahan Universitas Annuqayah pada
bulan Juni-Juli 2024. Alat yang digunakan
adalah pisau, baskom, timbangan, panci,
sendok, wajan, kompor, spatula, wadah.
Bahan yang digunakan meliputi rebung
betung, halawa, garam, tepung terigu,
tepung tapioca, minyak goreng.

Uji organoleptik menggunakan uji
kesukaan skala hedonik pada 4 perlakuan PO
= 60 gram rebung + tanpa penambahan
tepung, P1 = 60 gram rebung + 60 gram
tepung terigu, P2 = 60 gram rebung + 60 gram
tepung beras, P3 = 60 gram rebung+ 60 gram
tepung tapioca. Analisis data organoleptic
mengguanak uji one way anova dengan taraf
signifikan 0,05.

Prosedur Pembuatan Keripik Rebung

20



Rofiah dan Akbar, ef al. (2025). JURNAL TAPE : Teknologi Hasil Pertanian, Vol.2(No.1):19-27

Rebung betung dengan kualitas baik
disiapkan sebanyak 1 kg. kemudian rebung
betung dikupas hingga bersih dan kulitnya.
Selanjutnya rebung betung dicuci dengan air
mengalir. Rebung betung diiris dengan
ukuran 1mm. hasil irisan rebung kemudian
direbus dengan air selama 15 menit.
Kemudian menyiapkan irisan rebung yang
telah direndam ditimbang dan dicampurkan
dengan tepung sesuai masing-masing
perlakuan yang telah dibuat (PO,P1, P2, P3).
Memberikan sedikit garam agar rasanya
tidak hambar . menggoreng pada minyak
panas selama 3 menit. Penirisan minyak dan
pengemasan.

Prosedur Uji Organoleptik

Uji organoleptik untuk menilai tingkat
kesukaan produk dilakukan pada panelis
tidak terlatih sebanyak 25 orang, dimana
penilaian sifat organoleptik dilakukan
dengan pengamatan rasa, warna, aroma, dan
tekstur (Mawaddah et al., 2021). Adapun
standar nilai tingkat kesukaan sampel yang
digunakan adalah 1-2-3-4-5 dengan 5 skala
hedonik yaitu sangat suka, suka, agak suka,
tidak suka, dan sangat tidak suka

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil uji one way anova
pada masing-masing aspek organoleptic
yang diujikan, didapatkan hasil sebagai
berikut.

Warna

Warna merupakan karakteristik utama
dari sebuah produk, hampir 60% penerimaan
terhadap sebuah produk ditentukan oleh
warna (Dianah, 2020). Warna memiliki
peranan penting untuk menentukan mutu
serta memiliki daya tarik untuk konsumen,
sehingga konsumen dapat memberi kesan
suka atau tidak suka secara cepat (Mawaddah
et al, 2021). Data pengamatan uji
organoleptik warna keripik rebung antara PO,
P1, P2, dan P3 dapat dilihat pada Gambar 1.

Adapun perbedaan warna pada masing-
masing perlakuan dapat dilihat pada gambar
beriikut ini:

) (d)
Gambar 1 Sampel keripik rebung (a)
Perlakuan 0 (b) Perlakuan 1 (c) Perlakuan 2
(d) Perlakuaan 3.
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2024)

Mean of Wama

FO.Tanpatepung  P1.Tepunglengy P2 Tepungberas  P3 Tepunglapicka
Periakuan

Gambar2. Grafik Organoleptik Warna
keripik rebung

Berdasarkan gambar 2. Hasil
pengamatan  uji  organoleptik  tingkat
kesukaan penelis pada warna keripik rebung
menunjukkan panelis menyukai warna
keripik rebung yang menggunakan tepung
beras dengan nilai rata-rata 3,16 karena hasil
keripik rebung yang menggunakan tepung
beras lebih cerah dibandingkan dengan
warna keripik rebung yang menggunakan
tepung tapioka dan terigu. Karena menurut
Afgani (2023) warna dari tepung beras adalah
opaque atau tidak bening setelah dimasak.
Sedangkan warna keripik rebung yang
menggunakan tepung tapioka mendapatkan
nilai rata-rata 3,12, warna keripik rebung
yang menggunakan tepung terigu
mendapatkan nilai rata-rata 3,04, dan warna
keripik rebung yang tanpa menggunakan
tepung mendapatkan nilai rata-rata paling
rendah yaitu 3,00. Hal ini disebabkan warna
keripik yang dihasilkan dipengaruhi oleh
bahan baku yang digunakan. Daya tarik
suatu makanan sangat dipengaruhi oleh
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penampilan atau warnanya, hal tersebut
merupakan salah satu faktor fisik yang
menuntun dan menggugah selera orang
dalam memilih makanan tersebut (Anova et
al., 2012).

Hasil uji one way ANOVA parameter
warna menunjukkan bahwa signifikansi (sig.)
sebessar 0,961 > 0,05 maka Ho diterima dan
Ha ditolak artinya tidak terdapat perbedaan
yang signifikan terhadap hasil organoleptik
warna pada keripik rebung dengan
penggunaan tepung yang berbeda sehingga
tidak perlu melakukan uji lanjutan, dan dapat
disimpulkan bahwa penggunaan tepung
terigu, beras, dan tapioka tidak berpengaruh
pada warna keripik rebung yang dihasilkan.

Aroma

Aroma adalah bau dari produk makanan,
bau sendiri merupakan suatu respon ketika
senyawa volatil dari suatu makanan masuk
ke rongga hidung dan dirasakan oleh sistem
olfaktori (Dianah, 2020). Aroma merupakan
salah satu variabel kunci, karena selera
konsumen terhadap makanan biasanya
sangat ditentukan oleh aroma (Maligan et al.,
2018). Aroma memiliki peranan yang sangat
penting dalam makanan dan aroma
ditentukan tidak hanya oleh satu bahan,
tetapi juga oleh sejumlah komponen yang
menimbulkan bau yang khas antara
komponen bahan yang berbeda (Umanahu et
al, 2023). Data hasil pengamatan uji
organoleptik aroma keripik rebung antara PO,
P1, P2, dan P3 dapat dilihat pada Gambar 3.

Mean of Aroma

PO Tanpa tepung P1: Tepung terigu P2 Tepungberas  P3: Tepung tapioka

Perlakuan

Gambar 3. Grafik Organoleptik Aroma
keripik rebung

Berdasarkan gambar 3. Hasil
pengamatan uji  organoleptik  tingkat
kesukaan penelis pada aroma keripik rebung
menunjukkan panelis menyukai aroma
keripik rebung yang menggunakan tepung
beras dengan nilai rata-rata 3,20. Aroma
keripik rebung yang menggunakan tepung

tapioka mendapatkan niilai rata-rata 2,96,
aroma keripik rebung yang menggunakan
tepung terigu mendapatkan nilai rata-rata
2,88, dan aroma keripik rebung yang tanpa
menggunakan tepung mendapatkan nilai
rata-rata paling rendah yaitu 2,76. Perubahan
aroma disebabkan oleh variasi tepung yang
digunakan. Menurut Anova et al., (2012) yang
menyatakan bahwa aroma makanan sangat
dipengaruhi oleh jumlah bahan yang
digunakan dan proses pengolahannya.

Hasil uji one way ANOVA parameter
aroma menunjukkan bahwa signifikansi (sig.)
sebesar 0,574 > 0,05 maka Ho diterima dan Ha
ditolak, artinya tidak terdapat perbedaan
yang signifikan terhadap hasil organoleptik
aroma pada keripik rebung dengan
penggunaan tepung yang berbeda sehingga
tidak perlu melakukan uji lanjutan, dan dapat
disimpulkan bahwa penggunaan tepung
terigu, beras, dan tapioka tidak berpengaruh
pada aroma keripik rebung yang dihasilkan.

Rasa

Rasa adalah tanggapan indra terhadap
rangsangan saraf seperti manis, pahit, asam
terhadap indra pengecap, dan rasa
merupakan faktor yang paling dominan
terhadap suatu produk (Dianah, 2020). Rasa
juga merupakan salah satu faktor yang dapat
menentukan apakah suatu produk dapat
diterima atau tidak oleh konsumen. Atribut
rasa merupakan karakter sensori yang
penting dalam produk makanan. Karakter
sensori seperti rasa memiliki efek yang
spesifik pada pilihan makanan konsumen
(Martiyanti, 2018). Cita rasa suatu makanan
pada umumnya tidak hanya mencakup satu
rasa saja, akan tetapi gabungan berbagai
macam rasa yang berbeda dari komposisi
bahan sehingga menimbulkan cita rasa
makanan yang utuh (Nursholeh et al., 2022)
Data hasil pengamatan uji organoleptik rasa
keripik rebung antara PO, P1, P2, dan P3
dapat dilihat pada Gambar 4.

Mean of Rasa

2000

PO Tanpa tapung P Tepung terigu P2 Tepungberas  P3: Tepung tapioka

Perlakuan
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Gambar 4. Grafik Organoleptik Rasa
keripik rebung
Berdasarkan gambar 4. Hasil
pengamatan  uji  organoleptik  tingkat
kesukaan penelis pada rasa keripik rebung
menunjukkan panelis menyukai rasa keripik
rebung yang menggunakan tepung beras
dengan nilai rata-rata 3,08, rasa keripik
rebung yang menggunakan tepung tapioka
mendapatkan nilai rata-rata 3,04, rasa keripik
rebung yang menggunakan tepung terigu
mendapatkan nilai rata-rata 3.00 dan rasa
keripik rebung yang tanpa tepung
mendapatkan nilai rata-rata paling rendah
yaitu 2,96. Perubahan rasa disebabkan oleh
variasi tepung yang digunakan. Hal ini sama
dengan yang dinyatakan Hartati (2017) rasa
suatu bahan pangan dapat berasal dari bahan
pangan itu sendiri dan apabila mendapatkan
perlakuan atau pengolahan, maka rasanya
dapat dipengaruhi bahan-bahan yang
ditambahkan selama proses pengolahan.
Adapun hasil uji one way ANOVA parameter
rasa menunjukkan bahwa signifikansi (sig.)
sebesar 0,986 > 0,05 maka Ho diterima dan Ha
ditolak artinya tidak terdapat perbedaan
yang signifikan terhadap hasil organoleptik
rasa pada keripik rebung dengan
penggunaan tepung yang berbeda sehingga
tidak perlu melakukan uji lanjutan, dan dapat
disimpulkan bahwa penggunaan tepung
terigu, beras, dan tapioka tidak berpengaruh
pada rasa keripik rebung yang dihasilkan.

Tekstur

Tekstur merupakan ciri suatu bahan
sebagai akibat perpaduan dari beberapa sifat
fisik yang meliputi ukuran, bentuk, jumlah
dan unsur-unsur pembentukan bahan yang
dapat dirasakan oleh indera peraba dan
perasa, termasuk indera mulut dan
penglihatan (Midayanto dan Yuwono, 2014).
Tekstur yang baik sesuai dengan keadaan
makanan yang seharusnya, sedangkan
tekstur yang buruk adalah tekstur yang
sesuai dengan yang dikehendaki seperti
kembali ke tekstur yang semula (Nilawati et
al, 2019). Data hasil pengamatan uji
organoleptik tekstur keripik rebung antara

PO, P1, P2, dan P3 dapat dilihat pada Gambar
5.

Mean of Tekstur

PO Tanpa tspung Pi:Tepungterign P2 Tepungberas 3 Tepungtapioka

Perlakuan

Gambar 5. Grafik Organoleptik Tekstur
keripik rebung

Berdasarkan gambar 5. Hasil
pengamatan  uji  organoleptik  tingkat
kesukaan penelis pada tekstur keripik rebung
menunjukkan panelis menyukai tekstur
keripik rebung yang menggunakan tepung
beras dengan nilai rata-rata 3,20, karena
tepung beras mangandung pati atau
polisakarida yang tinggi serta proses
gelatinisasi sehingga berpengaruh terhadap
kerenyahan produk pangan seperti keripik
(Weni et al., 2022). Sedangkan tekstur keripik
rebung yang menggunakan tepung tapioka
mendapatkan nilai rata-rata 2,72, tekstur
keripik rebung yang menggunakan tepung
terigu mendapatkan nilai rata-rata 2,56 dan
tekstur keripik rebung yang tanpa tepung
mendapatkan nilai rata-rata paling rendah
yaitu 1,92. Perubahan tekstur disebabkan
oleh variasi tepung yang digunakan.
Sedangkan hasil uji one way ANOVA
parameter tekstur menunjukkan bahwa
signifikansi (sig.) sebesar 0,02 < 0,05 maka Ho
ditolak dan Ha diterima, yang artinya
terdapat perbedaan yang signifikan terhadap
hasil organoleptik tekstur pada keripik
rebung dengan penggunaan tepung yang
berbeda sehingga perlu dilanjut pada uji
Duncan. Hasil dari uji Duncan diketahui
perlakuan PO, P3, P1, dan P2 ada perbedaan
yang nyata terhadap tekstur keripik rebung
serta dapat disimpulkan bahwa penggunaan
tepung  terigu, Dberas, dan tapioka
berpengaruh signifikan terhadap tekstur
keripik rebung yang dihasilkan.

KESIMPULAN
Hasil uji organoleptik keripik rebung

yang meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur
yang dilakukan terhadap 25 panelis rata-rata
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panelis menyukai keripik rebung pada P2
dengan penggunaan tepung beras. Adapun
berdasarkan hasil uji analisis One Way Anova
hasil warna, aroma, dan rasa menghasilkan
nilai signifikan p > 0,05 sehingga dapat
disimpulkan bahwa tidak ada perbedaan
yang nyata atau tidak ada pengaruh terhadap
warna, aroma dan rasa keripik rebung.
Sedangkan hasil analisis One Way Anova
terhadap tekstur keripik rebung
signifikansinya p < 0,05 sehingga dapat
disimpulkan bahwa ada perbedaan yang
nyata atau ada pengaruh terhadap tekstur
keripik rebung dan dapat diuji lanjut dengan
uji Duncan yang menghasilkan P0, P3, P1,
dan P2 ada perbedaan yang nyata atau ada
pengaruh terhadap tekstur keripik rebung.
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