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SUMMARY

INDAH TURAMA. The Characteristic of Bamboo Shoot Powder during Storage at 

different Relative Humidity and Packaging (Supervised by GATOT PRIYANTO 

and BASUNI HAMZAH).

The objective of this research was to study the change of bamboo shoot 

powder quality during storage using different packaging and humidity.

This research was conducted at Chemical Laboratory of Agricultural Product, 

Agricultural Technology Department, Agricultural Faculty, Sriwijaya University 

from February to June 2008.

The experiment was arranged in a Factorial Completely Randomized Design 

with three treatments, namely packaging (A), relative humidity (B) and storage times 

(C). The experiment was replicated three times. Observed parameters were moisture 

content, ashes content, solubility, specific volume and browning index.

The results showed that different packaging had significant effects on ash 

content, browning index, solubility and specific volume. Different relative humidity 

had significant effects on moisture content, ashes content, browning index, and 

specific volume. Storage time had significant effects on moisture content, solubility, 

specific volume and browning index. Bamboo shoot powder which was store with 

polypropylene plastic with low relative humidity (32%) was the best treatment 

having the moisture content of 7.77%, ashes content of 5.73%, solubility of 1.11 

minutes, volume specific of 2.73 ml/g and browning index of 0.60 respectively.



RINGKASAN

INDAH TURAMA. Karakteristik Tepung Rebung Selama Penyimpanan Dengan 

Kemasan dan Kelembaban Relatif Yang Berbeda (Dibimbing oleh GATOT

PRIYANTO dan BASUNI HAMZAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan karakteristik tepung 

rebung selama penyimpanan dengan kelembaban relatif dan kemasan yang berbeda.

Penelitian ini dilaksanakan pada Februari 2008 sampai dengan Juni 2008 di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAKf)

yang disusun secara faktorial dengan 3 perlakuan, yaitu kemasan (A), kelembaban

ruang penyimpanan (B) dan lama penyimpanan (C). Percobaan diulang sebanyak

tiga kali. Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, kelarutan, volume 

spesifik, indeks kecoklatan dan vitamin E.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kemasan berpengaruh nyata terhadap 

kadar abu, indeks kecoklatan, kelarutan dan volume spesifik. Kelembaban ruang 

penyimpanan berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kelarutan dan volume 

spesifik tepung rebung. Lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap kadar air, 

kelarutan, volume spesifik dan indeks kecoklatan tepung rebung dan kadar abu. 

Tepung rebung dengan kemasan polipropilen yang disimpan selama 30 hari pada 

ruang penyimpanan dengan kelembaban rendah (32%) adalah perlakuan yang



terbaik, yaitu dengan rerata kadar air 7,77%, kadar abu 5,73%, 1,11 menit, volume 

spesifik 2,73 ml/g dan absorbansi indeks kecoklatan 0,60.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia mempunyai banyak potensi sumber daya hayati yang belum 

dimanfaatkan. Sumber daya yang berlimpah tersebut apabila dimanfaatkan dengan 

pengelolaan yang baik akan memberikan kontribusi yang besar bagi pembangunan 

ketahanan pangan di tanah air. Bangsa Indonesia memdiki banyak potensi sumber 

daya hayati, salah satu yang dapat tumbuh dan berkembang dengan baik adalah 

bambu (Suntoro, 2005).

Bambu adalah istilah umum yang mengidentifikasi genus dan spesies tertentu 

famili Poaceae yang menyebar luas di seluruh wilayah tropika dan wilayah iklim 

sedang. Tanaman bambu sangat penting dan banyak digunakan di berbagai wilayah, 

khususnya di negara Asia Timur sebagai bahan pangan, bahan bangunan dan 

berbagai kegunaan lain. Bagian bambu yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

pangan adalah rebung yang baru muncul yang dipanen sebelum teijadi 

perkembangan serat yang nyata yaitu pada usia 2 hingga 3 bulan 

(Vincent, Rubatzky dan Yamaguchi., 1999).

Menurut data PT Perhutani, pada tahun 2000 areal hutan bambu yang 

terdapat di Kesatuan Pemangkuan Hutan (KPH) seluas 268,2 ha. Areal ini memiliki 

24 spesies bambu dengan kapasitas produksi mencapai 29.218 ribu batang bambu 

(Emanto, 2001). Hutan tanaman bambu juga dapat menghasilkan produk rebung. 

Selama satu tahun penanaman dapat dihasilkan 10-20 tunas tiap rumpun, sehingga

1



2

apabila dalam 1 ha terdapat 30 rumpun, maka dapat dihasilkan sekira 6.000 rebung 

(Danaatmadja, 2006).

Rebung adalah tunas muda dari pohon bambu yang tumbuh dari akar pohon 

Rebung merupakan salah satu tanaman tropis yang tinggi kandungan 

seratnya. Rebung biasanya dimanfaatkan sebagai makanan oleh penduduk Indonesia 

ataupun di Asia. Rebung dapat diolah menjadi berbagai bahan makanan olahan 

antara lain adalah asinan rebung, keripik rebung, dan rebung beku untuk bahan 

Rebung memiliki kandungan karbohidrat, protein dan 12 

esensial yang sangat dibutuhkan oleh tubuh. Tindakan preventif untuk menghambat 

berbagai jenis penyakit termasuk kanker salah satunya adalah dengan mengkonsumsi 

rebung (Anonim, 2007). Senyawa yang dapat mencegah kanker adalah antioksidan. 

Antioksidan yang terdapat pada rebung salah satunya adalah vitamin E.

Rebung belum dikembangkan secara intensif baik dari segi budidaya ataupun 

dari segi teknologi pangan. Daya simpan rebung dapat dipertahankan dengan 

mengolah rebung menjadi produk intermediate yaitu menjadi tepung sehingga dapat 

dimanfaatkan lebih lanjut. Rebung memiliki kandungan serat dan kalium tinggi yang 

baik untuk sistem pencernaan manusia dan dapat mencegah terjadinya stroke. 

Kandungan serat dan kalium yang terdapat pada 100 gram rebung adalah 2,2 gram 

dan 533 mg. Penduduk Indonesia rata-rata konsumsi serat pangan sebesar 10,5 

gram per hari. Kebutuhan ideal serat adalah sebesar 30 gram setiap hari, angka ini 

menunjukkan bahwa penduduk Indonesia baru memenuhi sepertiga dari kebutuhan 

ideal (Anonim, 2007). Proses penting dalam pembuatan tepung adalah proses 

pengeringan.

bambu.

asam aminosayuran.
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Pengeringan merupakan usaha penurunan kadar air bahan pertanian agar 

memudahkan proses berikutnya, serta mengurangi resiko kerusakan akibat serangan 

mikroorganisme perusak dan aktivitas biologis selama penyimpanan, 

pengeringan dapat menurunkan kadar air bahan hingga mencapai 14 % basis basah. 

Bahan pertanian mempunyai sifat fisik, kimiawi dan biologis yang berbeda-beda 

sehingga teknik pengeringan untuk masing-masing bahan adalah berbeda

Proses

(Setiyo, 2003).

Pengeringan dengan sinar matahari adalah salah satu proses pengeringan

yang dapat dilakukan. Pengeringan dengan menggunakan sinar matahari merupakan

suatu cara pengolahan tradisional yang sangat penting di negara-negara berkembang 

terutama wilayah tropis seperti Indonesia (Buckle, Edwards, Fleet dan Wootton, 

1987). Bahan pangan mudah mengalami kerusakan yang dalam jangka waktu 

penyimpanan tertentu dapat mengalami kerusakan. Pencegahan kerusakan bahan 

pangan selama penyimpanan dapat dilakukan dengan menggunakan kemasan. 

Kemasan mempunyai peranan penting dalam mempertahankan mutu bahan pangan. 

Pengemasan bahan pangan bertujuan menghindari kerusakan yang disebabkan oleh 

mikroba, fisik, kimia, perpindahan uap air dan gas, sinar matahari dan perubahan 

suhu. Kemasan yang digunakan harus sesuai dengan tujuan dan komoditi (Syarief 

dan Irawati, 1988).
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan karakteristik tepung 

rebung yaitu kadar air, kadar abu, kelarutan, volume spesifik dan indeks kecoklatan 

selama penyimpanan dengan kelembaban relatif dan kemasan yang berbeda.

C. Hipotesis

Kemasan dan kelembaban relatif yang berbeda diduga berpengaruh nyata

terhadap karakteristik tepung rebung selama penyimpanan.
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