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RINGKASAN 

 

VERONIKA DEDE. 2017340048. Pembuatan Kerupuk Rebung Dengan 

Kombinasi Jenis Larutan Perendama Rebung Larutan Ntrium Metabisulfit, 

Kalsium Karbonat, Natrium Klorida. Pembimbing Utama: Wahyu Mushollaeni. 

Pembimbing Pendamping: Lorine Tantalu. 

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan kombinasi yang tepat dari 

jenis dan konsentrasi bahan perendam terutama dari jenis natrium metabisulfit, 

natrium klorida, dan kalsium karbonat, yang dapat mengurangi kandungan HCN 

dalam rebung yang akan digunakan sebagai bahan baku kerupuk rebung dan 

kelayakan usaha pembuatan kerupuk rebung yang mengaplikasikan teknologi 

kombinasi jenis dan konsentrasi bahan perendam untuk mengurangi kandungan 

HCN dalam rebung. 

Metode penelitian ini menggunakan rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan faktor tunggal yaitu kombinasi jenis larutan perendam rebung (natrium 

metabisulfit, kalsium karbonat, dan natrium klorida) dengan konsentrasi bahan 

kimia perendam rebung (0,2% dan 0,4%). Ulangan sebagai kelompok perlakuan 

dan dilakukan sebanyak sebanyak 3 kali untuk masing-masing kombinasi, 

sehingga didapat 18 unit sampel. Berdasarkan hasil perhitungan dari setiap 

parameter diketahui bahwa nilai (NH) tertinggi menentukan perlakuan terbaik. 

Dari setiap perlakuan analisa kimia yang dilakukan menghasilkan nilai hasil (NH) 

tertinggi terdapat pada perlakuan ke empat yaitu dengan menggunakan media 

perendaman kalsium karbonat (CaCO3) dengan konsentrasi larutan 0,4% dengan 

nilai NH total sebesar 0,684 yang menghasilkan NH masing-masing parameter 

yaitu HCN bubur rebung 0,222, HCN keripik rebung 0,200, kadar air 0,09, kadar 

abu 0,00, warna 0,10, dan aroma 0,07. 

Hasil analisa kelayakan usaha menunjukan usaha produksi pembuatan 

kerupuk rebung menggunakan rebung asal Nagekeo layak untuk di kembangkan, 

dengan HPP = 3.714, dengan mark up yang diambil perusahaan sebesar 38%, 

sehingga harga jual produk per kemasan sebesar Rp. 6.000/kemasan, sedangkan 

BEP Unit satu tahun sebesar 16.100/tahun, BEP Harga sebesar Rp. 

96.599.382/tahun. Proyeksi laba/rugi dengan pendapatan penjualan per tahun 

sebesar Rp. 324.000.000, dengan total biaya produksi tahunan sebesar Rp. 

200.561.217/tahun dan rencana laba/rugi tahunan sebesar Rp. 123.458.782/tahun. 

RC/Ratio yang dihasilkan adalah sebesar 1.61 sebab pada perhitungan nilai 

RC/Ratio untuk usaha ini yaitu >1. Dalam pembuatan kerupuk rebung, perlu 

dikaji lebih lanjut pada tingkat industri untuk memperluas pemanfaatan rebung 

agar dapat memberikan nilai tambah pada produk olahannya sehingga dapat 

memberikan peluang usaha yang lebih luas.   

Kata Kunci: Krupuk Rebung, Perendaman, Pengeringan
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PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 Rebung adalah tunas batang bambu bahwa belum menghasilkan yang 

terlihat di permukaan bawah tandan. Tunas tumbuh di dekat pangkal tandan 

bambu dan biasanya dilapisi bulu-bulu bambu yang telah teriritasi. Rebung 

menawarkan kualitas obat yang sangat baik untuk kesehatan. Rebung dikatakan 

digunakan untuk mengobati sirosis hati dalam pengobatan tradisional Tiongkok 

Selain itu, serangan demam dan lendir telah diobati dengan rebung. Rebung 

dapat dikonsumsi sebagai sayuran mandiri atau sebagai elemen tambahan dalam 

resep yang mencakup sayuran campuran. (Wiranda, 2011). 

 Rebung memiliki beberapa kandungan gizi yang baik, rebung kaya akan 

nutrisi seperti protein, karbohidrat dan beberapa mineral. Rebung bambu 

mengandung protein yang cukup tinggi adalah 1,49 – 4,04 g dengan rata – rata 

2,65 g / 100 g rebung segar. Rebung bambu diketahui serat tinggi makanan 

adalah rata-rata 6 – 8 g/ 100 g rebung. Rebung juga mengandung kandungan 

lemak yang rendah sehingga baik untuk orang diet (Congtham, dkk., 2011). 

 Komponen super pada rebung mentah yaitu air 85,63%. Selain itu, 

kandungan protein, lipid, dan karbohidrat rebung tidak jauh berbeda dengan 

sayuran lainnya. Selain itu, rebung kaya akan serat dan potasium. 100 gram 

rebung mengandung 533 miligram kalium. Makanan kaya serat dengan 

setidaknya 400 mg potasium dapat menurunkan risiko stroke. (Wirananda, 2011). 

Selain memiliki zat gizi, rebung juga memiliki zat anti gizi yang dapat 

membahayakan kesehatan, khususnya hidrogen sianida (HCN) sehingga 

diperlukan teknik penanganan yang tepat agar zat pembanding dapat dikurangi 

mungkin dikeluarkan sebelum dikonsumsi. Zat antigizi tersebut menyebabkan 

rasa yang pahit sehingga membuat rebung tidak disukai dan harus diolah dengan 

baik agar disukai dan aman dikonsumsi (Andoko, 2003). Oleh karenanya 

diperlukan tahapan proses perendaman rebung menggunakan bahan perendam 

yang tepat yang dapat mengurangi secara optimal kandungan senyawa HCN 

dalam rebung yang akan diproses lebih lanjut menjadi produk pangan. Tiga jenis 

bahan perendam yang banyak digunakan sebagai bahan perendam bahan hasil 

pertanian yang mengandung HCN untuk mengurangi konsentrasinya adalah 

natrium metabisulfit, natrium klorida, dan kalsium karbonat. 

Penelitian ini memanfaatkan natrium metabilsulfit yang berarti menekan 

respon pemasakan, sebagai musuh mikroba, memperluas rentang waktu 

kegunaan bahan makanan sebagai bahan tambahan. Natrium metabilsufut 

merupakan bahan sulfitasi non-penyebab kanker dan diperoleh dari rebung 

sehingga meningkatkan nilai organoleptik varietas. Susunan natrium klorida 
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(NaCl2) adalah garam putih yang dapat mengikat air dan larut di dalamnya 

karena kandungan intensitasnya yang tinggi dan sifat higroskopisnya terhadap 

air. Kalsium klorida pada umumnya digunakan sebagai ahli pengeringan, ahli 

kondensasi, bahan tambahan dalam bisnis makanan, sebagai sumber partikel 

kalsium dan dapat mencegah karmelisasi, memberikan rasa yang enak pada 

rebung, dan sangat ampuh dalam menurunkan HCN. Pada siklus ini terjadi 

penurunan atau level GRAS (Generally Reognized As Save) dari Food and 

Medication Organization. Aditif ini baik-baik saja untuk digunakan dalam bahan 

makanan sesuai dengan batas fokus paling ekstrim, yang tergantung pada 3000 

ppm (Wirananda, 2011). Larutan natrium metabilsufit dapat mendektofikasi 

sianida dengan sulfit serta memberikan warna yang lebih baik pada 

menghilangkan kandungan sianida pada rebung, dengan cara merendam 

dalamlarutan garam (NaCl). Larutan kalsium karbonat (CaCO3) dapat digunakan 

untuk menghambat pencoklatan non-enzimatis, menetralkan keasaman dan dapat 

menurunkan asam sianida (HCN) dengan kandungan kalsiumnya serta 

meningkatkan PH. Kalsium karbonat harus bebas dari logam berat, kontaminasi 

bakteri,jamur dan mikroorganisme lainnya, sehingga aman dikonsumsi manusia. 

Kalsium karbonat (CaCO3) digunakan sebagai penambah nutrisi kalsium pada 

rebung, Pekerjaan kalsium karbonat dalam bisnis makanan sangat beragam 

sehingga stok senyawa ini sangat dibutuhkan. 

Berdasarkan penjelasan tersebut, penelitian ini berusaha untuk mendapatkan 

kombinasi jenis dan konsentrasi bahan perendam terutama dari jenis natrium 

metabisulfit, natrium klorida, dan kalsium karbonat, yang dapat mengurangi 

kandungan HCN dalam rebung yang akan digunakan sebagai bahan baku 

kerupuk rebung. 

 

1.2 TujuanPenelitian 

Tujuan dari penelitian ini yaitu sebagai berikut: 

1. Kombinasi terbaik dari jenis dan konsentrasi bahan perendam terutama dari 

jenis natrium metabisulfit, natrium klorida, dan kalsium karbonat, yang dapat 

mengurangi kandungan HCN dalam rebung yang akan digunakan sebagai 

bahan baku kerupuk rebung. 

2. Kelayakan usaha pembuatan kerupuk rebung yang mengaplikasikan teknologi 

kombinasi jenis dan konsentrasi bahan perendam untuk mengurangi kandungan 

HCN dalam rebung.   

 

1.3  Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini untuk mendapatkan: 

1. Data dan informasi penting mengenai penggunaan kombinasi jenis dan 

konsentrasi bahan perendam terutama dari jenis natrium metabisulfit, natrium 
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klorida, dan kalsium karbonat, yang dapat mengurangi kandungan HCN dalam 

rebung yang akan digunakan sebagai bahan baku kerupuk rebung.   

2. Data analisa kelayakan usaha pembuatan kerupuk rebung yang 

mengaplikasikan teknologi kombinasi jenis dan konsentrasi bahan perendam 

untuk mengurangi kandungan HCN dalam rebung.  

 

1.4 Hipotesis Penelitian  

Diduga dengan kombinasi jenis dan konsentrasi bahan perendam terutama 

dari jenis natrium metabisulfit, natrium klorida, dan kalsium karbonat yang 

berbeda, dapat memberikan pengaruh penurunan kadar HCN yang berbeda pula 

dalam rebung yang akan digunakan sebagai bahan baku kerupuk rebung. 
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