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ABSTRAK 

 

Serundeng merupakan salah satu makanan khas Indosesia yang sangat 

populer. Makanan ini berbahan dasar kelapa parut dengan bumbu bawang merah, 

bawang putih, ketumbar, kunyit, garam,gula jawa,asam jawa, daun salam, daun 

jeruk, dan lengkuas. Serundeng bonggol pisang merupakan hasil diversivikasi 

pangan untuk meningkatkan nilai pemanfaatan bonggol pisang kepok dan 

menambah varian pengolahan makanan. Hal ini dilandasi juga dengan banyaknya 

sumber bahan baku penelitian disekitar tempat tinggal peneliti. 

Penelitian eksperimen yang bertujuan untuk mengetahui apakah bonggol 

pisang kepok dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan serundeng yang 

dapat menjadi olahan inovasi beserta analisis tingkat kesukaan serundeng bonggol 

pisang berdasarkan aspek rasa, aroma dan tekstur yang diujikan kepada 30 

responden. Metode analisis yang digunakan adalam uji hedonik dengan 5 

tingkatan penilaian (Sangat Suka, Suka, Cukup Suka, Tidak Suka, Sangat Tidak 

Suka) melalui lembar kuisioner dan uji organoleptik melalui komentar dan 

wawancara singkat kepada 3 responden pada masing-masing aspek. 

Hasil penilaian menunjukkan, melalui uji hedonik aspek rasa mendapatkan 

katogori Cukup Suka dengan nilai 3,8; aspek aroma mendapatkan kategori Cukup 

Suka dengan nilai 3,6; dan aspek tekstur mendapatkan kategori Cukup Suka 

dengan nilai 3,5. Sedangkan melalui uji organoleptik ke 3 responden pada 

masing-masing aspek penilaian menyukai semua aspek yang diujikan. 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa serundeng bonggol pisang 

kepok dapat menjadi bahan dasar pembuatan serundeng dan disukai responden 

berdasarkan aspek rasa, aroma, dan tekstur. 

 

Kata Kunci : Serundeng, Bonggol Pisang, Uji Hedonik, Uji Organoleptik 
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ABSTRACT 

 

Serundeng is one of the most popular Indonesian specialty. This food is 

made from grated coconut with spices, shallot, garlic, coriander, turmeric, salt, 

palm sugar, tamarind, bay leaves, lime leaves, and galangal. Serundeng banana  

corm  is the result of food diversification to to increase the value of utilization of 

kepok banana corm and increase food processing variants. This is also based on 

the many sources of research raw materials around the researcher’s residence. 

This type of research is an experimental study that aims to know whether 

kepok banana corm can be used as a ingredients for making srundeng which can 

be processed into innovation along with an analyze the level of preference for 

serundeng banana corm based on aspects of taste, aroma, and texture that were 

tested on 3o respondents. The analytical method used is the hedonic test with 5 

levels ( through a questionnaire sheet and organoleptic test through short 

interviews with 3 respondents in each aspect. 

The results showed that through the hedonic test the taste aspect got the 

Like Category with a value of 3,8; the aroma got the Like category with a value 

3,6; and the texture aspect got the Like category with a value 3,5. Meanwhile, 

through organoleptic test the 3 respondents is each aspects tested. Based on the 

result of the study, banana corm can be use as ingredients for making serundeng 

an it can be concluded that serundeng banana corm were preferred by the 

respondents based on aspect of taste, aroma, and texture. 

 

 

Key Word : Serundeng, Banana Corm, Hedonic Test, Organoleptic Test 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kuliner merupakan kegiatan yang tidak lepas dari aktivitas 

memasak atau mengolah suatu bahan menjadi makanan yang siap untuk 

dikonsumsi. Bahan yang diolah dapat berasal dari tumbuhan maupun 

hewan. Bahan makanan tersebut dapat diperoleh dari seluruh bagian pada 

tumbuhan maupun hewan, walaupun pada akhirnya akan ada bagian yang 

terbuang dan menjadi limbah. Tumbuhan yang salah satu bagiannya jarang 

dimanfaatkan dan berakhir manjadi limbah adalah pohon pisang. 

Pisang (Musa paradisiaca) merupakan tanaman buah berupa herba 

yang berasal dari kawasan Asia Tenggara, termasuk Indonesia. Kemudian 

tanaman ini mulai menyebar ke kawasan Afrika (Madagaskar), Amerika 

Selatan, dan Tengah (Suyanti dan Supriadi, 2012:5) . Tanaman pisang 

termasuk salah satu tanaman buah yang mudah tumbuh dan dibudidayakan 

di daerah dengan iklim tropis basah, lembab dan Panas.  

Di daerah peneliti, tepatnya Dusun Mutihan terdapat banyak lahan 

kosong yang pada akhirnya dijadikan tempat penanaman pohon pisang, 

seperti halaman samping, atau depan rumah warga, pingiran sawah milik 

warga, ada juga lahan yang memang difungsikan sebagai kebun pisang. 

Sehingga sangat mudah menemukan tanaman pisang di sekitar rumah 

peneliti terutama pohon pisang kepok yang memang memiliki banyak 

peminat di pasaran.  
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Tanaman yang hanya berbuah sekali seumur hidupnya ini 

merupakan salah satu jenis tanaman buah-buahan yang memiliki nilai 

sosial dan ekonomi yang cukup tinggi bagi masyarakat Indonesia. Menurut 

Suyanti dan Supriyadi (2012:10) produksi pisang terus mengalami 

perkembangan, yang dibuktikan dengan bertambahnya luas areal tanam 

pisang per tahunnya.  Seluruh bagian tanaman pisang memiliki banyak 

kegunaan, mulai dari bagian bunga, daun, batang, buah, kulit dan bonggol 

pisang dapat dimanfaatkan untuk memenuhi keperluan hidup manusia. 

Bagian tanaman pisang yang paling banyak di ambil untuk dimanfaatkan 

adalah bagian buah dan daun, masyarakat sekitar biasa menkonsumsi buah 

pisang secara langsung maupun dijadikan suatu olahan yang menarik, 

bagian daun biasanya dimanfaatkan menjadi pembungkus kudapan, 

sedangkan bagian yang minim di manfaatkan adalah bagian bonggol 

pisang.  

Bonggol pisang merupakan bagian bawah dari tanaman pisang 

yang berupa umbi batang (Suyanti dan Supriyadi, 2012:15). Bonggol 

pisang umumnya hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak serta sangat 

jarang dikonsumsi dan berakhir menjadi limbah. Kurangnya pemanfaatan 

bonggol pisang sebagai bahan makanan ini dikarena bentuk dan rasanya 

yang hambar sehingga tidak disukai oleh sebagian besar masyarakat, 

sedangkan pada bonggol pisang memiliki kandungan gizi yang cukup 

tinggi, kandungan gizi yang dimiliki bonggol pisang adalah karbohidrat 

(66,2%), protein, air, dan mineral – mineral penting lainnya (Wulandari et 
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al 2009). Menurut Suyanti dan Supriyadi (2012:15) selain memiliki 

banyak kandungan gizi, bonggol pisang juga merupakan sumber serat. 

Walaupun memiliki nilai gizi yang tinggi, olahan produk makanan yang 

berasal dari bonggol pisang masih sangat sedikit, hasil produk olahan dari 

bonggol pisang yang ada saat ini berupa keripik, stick nugget dan gudeg.  

Serundeng merupakan makanan khas Indonesia yang sangat 

populer dikalangan masyarakat. Serundeng biasanya dijadikan sebagai 

lauk pendamping, taburan sebuah hidangan, maupun isi kudapan jajanan 

pasar seperti lemper. Makanan ini berbahan dasar kelapa parut dengan 

bumbu bawang merah, bawang putih, ketumbar, kunyit, garam, gula jawa, 

asam jawa, daun salam, daun jeruk, dan lengkuas. Dalam perkembangan di 

dunia kuliner, serundeng memiliki jenis yang beragam. Masyarakat mulai 

memodifikasi serundeng dengan menambahkan bahan dan bumbu seperti, 

menambahkan irisan daging sapi, ikan laut, bahkan menambahkan cabai 

merah besar yang membuat warna serundeng menjadi merah kecoklatan, 

dan sebagainya. Ada pula serundeng yang bahan dasarnya bukan lagi 

parutan kelapa melainkan parutan dari lengkuas, biasanya ditemukan 

dalam masakan ayam bumbu lengkuas. Hal ini bertujuan agar orang-orang 

tidak bosan dengan olahan serundeng yang sama serta menambah variasi 

olahan makanan.  

Dalam penelitian kali ini peneliti ingin melakukan percobaan 

dalam pembuatan serundeng dengan bahan dasar bonggol pisang. Dengan 

ini peneliti melakukan eksperimen ini agar mengetahui apakah 
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penggunaan bonggol pisang sebagai bahan dasar dalam pembuatan 

serundeng bonggol pisang ini layak dikonsumsi dan mengetahui 

bagaimana penilaian tingkat kesukaan responden terhadap rasa, aroma, 

dan tekstur serundeng bonggol pisang. Selain untuk membuat serundeng 

dengan bahan yang berbeda dan memanfaatkan bonggol pisang yang 

jarang dipergunakan dalam olahan masakan, penelitian ini juga bertujuan 

menaikkan nilai guna pada bonggol pisang sehingga tidak lagi dianggap 

sebagai limbah pohon pisang. Selain itu percobaan penelitian ini juga 

dilandasi banyaknya sumber bahan baku penelitian disekitar rumah 

peneliti dan belum dimanfaatkan dengan baik, sehingga peneliti berharap 

percobaan ini dapat bermanfaat dikemudian hari. Selain itu dari percobaan 

yang dilakukan peneliti berharap adanya serundeng bonggol pisang dapat 

menambah varian pangan dan meningkatkan kreativitas dan kualitas dalam 

pengolahan bonggol pisang. 

Dengan demikian peneliti ingin mengambil pembahasan penelitian 

dengan judul “Eksperimen Pembuatan Produk Serundeng Berbahan Dasar 

Bonggol Pisang Kepok” untuk menjadikan bonggol pisang sebagai inovasi 

olahan yang bermanfaat. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka rumusan masalah 

dalam penelitian ini adalah “Analisis Tingkat Kesukaan Responden 

Terhadap Serundeng Bonggol Pisang Kepok” untuk mengetahui apakah 

bonggol pisang dapat dijadikan sebagai bahan dasar pembuatan serundeng 
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melalui analisa responden terhadap rasa, aroma, dan tekstur serundeng 

bonggol pisang kepok.  

C. Batasan Masalah 

Untuk membatasi agar penelitian ini tidak keluar dari pembahasan 

pokok, maka peneliti membatasi penelitian ini hanya fokus pada rasa, 

aroma, dan tekstur dalam pemanfaatan bonggol pisang sebagai bahan 

utama pembuatan serundeng. 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasar pada rumusan masalah yang telah diuraikan sebelumnya, 

maka tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah untuk 

mengetahui tingkat kesukaan responden terhadap rasa, aroma, dan tekstur 

olahan serundeng berbahasn dasar bonggol pisang kepok. 

E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Peneliti 

Penelitian ini diharapkan bermanfaat sebagai akses untuk 

menambah wawasan serta motivasi bagi peneliti untuk mendapatkan 

ilmu sebanyak – banyaknya. 

2. Bagi Dunia Kuliner 

Diharapkan penelitian eksperimen ini dapat diterima serta 

berkontribusi dalam pengembangan dunia kuliner di Indonesia. 
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3. Bagi Lembaga STP AMPTA Yogyakarta 

Dengan adanya penelitian eksperimen ini diharapkan dapat 

dijadikan sebagai motivasi dan masukan untuk pengembangan 

kreatifitas baru bagi mahasiswa yang akan melakukan penelitian 

eksperimen.  

4. Bagi Masyarakat Sekitar 

Dengan adanya penelitian ini diharapkan masyarakat dapat 

memanfaatkan bonggol pisang sehingga bonggol pisang tidak hanya 

menjadi limbah atau bahan terbuang, selain itu dapat menambah 

inovasi pada pengolahan makanan. 
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