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ABSTRACT 
Bamboo shoots are one of the abundant natural resources in West Kalimantan. Their potential 
as a fermented food is considerable because they contain carbohydrates similar to those found 
in napa cabbage, the primary ingredient used in kimchi. This study aimed to determine the 
product assessment of the taste, aroma, and texture of bamboo shoot kimchi in food 
chemistry learning using an inquiry-based approach. The inquiry stages included observing 
phenomena, problem formulation, formulation of experimental objectives, hypothesis 
development, collection of data on tools, materials, and procedures, data analysis, and 
drawing conclusions. The research employed a quantitative descriptive method to describe 
the quality of bamboo shoot kimchi products and compare them with napa cabbage kimchi 
produced by students in inquiry-based food chemistry learning. The product evaluation 
results indicate that bamboo shoot kimchi has a high level of similarity to napa cabbage 
kimchi in terms of texture, while the similarity in aroma is moderate and the similarity in 
taste is low. 
 
Keywords: fermentation, kimchi, bamboo shoots, inquiry, product assessment 
 

ABSTRAK 
Rebung merupakan salah satu kekayaan alam yang banyak di Provinsi Kalimantan Barat. 
Potensinya sebagai makanan fermentasi sangat besar karena memiliki kandungan karbohidrat 
yang mirip dengan sawi putih pada kimchi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
penilaian produk terhadap rasa, aroma dan tekstur kimchi rebung pada pembelajaran kimia 
bahan pangan dengan tahapan inkuiri meliputi mengamati fenomena, perumusan masalah, 
perumusan tujuan percobaan, perumusan hipotesis, pengumpulan data alat, bahan dan cara 
kerja, analisis data, serta penarikan kesimpulan. Metode penelitian yang digunakan adalah 
deskriptif kuantitatif untuk mendeskripsikan kualitas produk kimchi rebung dan 
membandingkan dengan kimchi sawi putih yang dihasilkan peserta didik pada pembelajaran 
kimia bahan pangan berbasis inkuiri. Hasil penilaian produk menunjukkan bahwa kimchi 
rebung memiliki tingkat kemiripan yang tinggi dengan kimchi sawi putih pada aspek tekstur, 
sedangkan pada aspek aroma berada pada kategori sedang, dan pada aspek rasa tergolong 
rendah. 
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PENDAHULUAN 

Kalimantan Barat merupakan daerah yang 
kaya akan sumber daya alam, termasuk 
bambu yang tumbuh melimpah di berbagai 
wilayah pedesaan maupun kawasan hutan 
sekunder. Sebagai salah satu negara dengan 
tingkat keanekaragaman bambu yang tinggi, 
Indonesia memiliki peluang besar untuk 
memanfaatkan sumber daya tersebut secara 
optimal guna mendukung pembangunan 
berkelanjutan dan meningkatkan nilai 
ekonomi masyarakat (Baral et al., 2022). 
Selain dimanfaatkan sebagai bahan 
bangunan, kerajinan, dan konservasi lahan, 
bambu menghasilkan tunas muda yang 
dikenal sebagai rebung dan dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan pangan 
bernilai gizi tinggi. 

Pemanfaatan rebung oleh masyarakat 
umumnya masih terbatas sebagai sayuran 
atau olahan tradisional. Padahal, rebung 
merupakan bahan pangan yang kaya serat, 
karbohidrat, vitamin, dan mineral yang 
berpotensi dikembangkan sebagai produk 
pangan fermentasi (Ma et al., 2024; Zhang 
et al., 2024). Salah satu produk fermentasi 
yang dapat diolah dari rebung adalah 
kimchi yang dapat meningkatkan nilai 
tambah ekonomi, memperpanjang masa 
simpan, serta menghasilkan karakteristik 
sensoris yang disukai konsumen. 
Fermentasi juga terbukti dapat 
meningkatkan kualitas nutrisi dan 
menurunkan senyawa antinutrisi pada 
rebung sehingga menjadikannya pangan 
fungsional yang lebih aman dan bernilai 
(Singhal et al., 2021).  

Fermentasi merupakan salah satu 
bentuk reaksi kimia pada bahan pangan 
yang melibatkan aktivitas mikroorganisme 
dalam mengubah senyawa organik menjadi 
produk baru, seperti asam laktat, sehingga 

menghasilkan perubahan rasa, aroma, 
tekstur, dan pH bahan pangan (Singhal et 
al., 2021). Dalam konteks pembelajaran 
kimia, proses fermentasi dapat 
dimanfaatkan sebagai sarana untuk 
mempelajari konsep perubahan kimia 
secara nyata melalui kegiatan praktikum 
dan penyelidikan ilmiah. Pembelajaran 
berbasis inkuiri memungkinkan peserta 
didik terlibat secara aktif dalam proses 
penyelidikan ilmiah melalui kegiatan 
mengamati fenomena, mengidentifikasi dan 
merumuskan masalah, mengembangkan 
hipotesis, melaksanakan eksperimen, 
mengumpulkan serta menganalisis data, 
hingga menyusun kesimpulan berdasarkan 
bukti yang diperoleh. (Pedaste et al., 2021; 
Hwang et al., 2023). Dengan demikian, 
kegiatan fermentasi rebung tidak hanya 
membantu peserta didik memahami konsep 
kimia secara lebih mendalam, tetapi juga 
dapat menghubungkan konsep kimia 
dengan pemanfaatan sumber daya alam di 
lingkungan sekitar sehingga pembelajaran 
menjadi lebih kontekstual dan bermakna 
(Singhal et al., 2021). 

Kimchi rebung yang dihasilkan dalam 
proses pembelajaran perlu dievaluasi untuk 
mengetahui tingkat penerimaan dan kualitas 
produk yang dihasilkan peserta didik 
sehingga perlu dilakukan penilaian produk. 
Penilaian produk merupakan salah satu 
bentuk asesmen autentik yang digunakan 
untuk mengukur kemampuan peserta didik 
melalui hasil karya nyata yang dihasilkan 
selama proses pembelajaran. Asesmen 
autentik tidak hanya menilai penguasaan 
konsep, tetapi juga kemampuan peserta 
didik dalam menerapkan pengetahuan dan 
keterampilan pada situasi yang relevan 
dengan kehidupan sehari-hari (Puteri et al., 
2023). Dalam pembelajaran kimia bahan 
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alam berbasis inkuiri, penilaian produk 
kimchi rebung dapat memberikan gambaran 
mengenai keberhasilan peserta didik dalam 
menerapkan konsep fermentasi, 
pemanfaatan sumber daya lokal, serta 
keterampilan praktikum yang telah 
dipelajari. Aspek yang dinilai meliputi rasa, 
aroma, dan tekstur produk sebagai indikator 
kualitas kimchi yang dihasilkan. Penilaian 
terhadap ketiga aspek tersebut penting 
karena karakteristik sensoris merupakan 
faktor utama yang menentukan penerimaan 
suatu produk pangan oleh konsumen. Oleh 
karena itu, perlu dilakukan penilaian produk 
untuk menilai keberhasilan fermentasi 
kimchi rebung sekaligus memberikan 
pengalaman autentik kepada peserta didik 
dalam menerapkan konsep kimia pangan 
melalui kegiatan pembelajaran berbasis 
inkuiri. 

METODE 

Penelitian ini menggunakan metode 
deskriptif kuantitatif untuk 
mendeskripsikan kualitas produk kimchi 
rebung dan membandingkan dengan kimchi 
sawi putih yang dihasilkan peserta didik 
melalui pembelajaran kimia bahan pangan 
berbasis inkuiri. Subjek penelitian terdiri 
dari 8 orang mahasiswa Program Studi 
Pendidikan Kimia di perguruan tinggi di 
Provinsi Kalimantan Barat. Instrumen 
penelitian berupa lembar penilaian produk 
kimchi rebung yang meliputi aspek rasa, 
aroma, dan tekstur dengan skala Likert tiga 
tingkat, yaitu 1 (tidak sesuai/tidak mirip), 2 
(cukup sesuai/cukup mirip), dan 3 (sangat 
sesuai/sangat mirip). 

Data dianalisis menggunakan statistik 
deskriptif berupa persentase, dan kategori 
penilaian untuk menentukan tingkat 
penerimaan produk kimchi rebung yang 
dihasilkan peserta didik. Perhitungan 
persentase ini digunakan untuk mengetahui 
tingkat pencapaian penilaian terhadap objek 
yang diuji. Interpretasi hasil dilakukan 

dengan membagi rentang skala menjadi tiga 
kategori berdasarkan interval yang sama, 
sehingga memudahkan dalam pengambilan 
kesimpulan penelitian. Penentuan kategori 
dilakukan menggunakan metode interval 
kelas yang diperoleh dari pembagian 
rentang skor menjadi jumlah kategori yang 
diinginkan. Rumus yang digunakan pada 
interval kelas adalah skor maksimum 
dikurangi skor minimum kemudian dibagi 
jumlah kategori (Sugiyono, 2022). 

Interval kategori dihitung dengan 
membagi rentang 0–100% menjadi tiga 
bagian yang sama, yaitu 33,33%. Berikut 
tabel yang merangkum interval kategori 
tersebut: 

Tabel 1. Interval Kategori 
Skala 
Nilai 

Persentase Kategori Interpretasi 

1,00 – 
1,66 

33,34% – 
55,55% 

Rendah Tidak sesuai 

1,67 – 
2,33 

55,56% – 
77,77% 

Sedang Cukup 
sesuai 

2,34 – 
3,00 

77,78% – 
100% 

Tinggi Sangat 
sesuai 

 

HASIL DAN DISKUSI 

Pembuatan Kimchi Rebung pada 
Pembelajaran Kimia Bahan Pangan 
Berbasis Inkuiri 
Pembelajaran berbasis inkuiri merupakan 
pendekatan yang menempatkan peserta 
didik sebagai penemu pengetahuan melalui 
proses penyelidikan ilmiah. Tahapan inkuiri 
pada pembelajaran kimia bahan pangan 
dengan metode praktikum ini meliputi 
mengamati fenomena, perumusan masalah, 
perumusan tujuan percobaan, penyusunan 
hipotesis, pengumpulan data melalui 
kegiatan eksperimen (alat, bahan dan cara 
kerja), analisis dan interpretasi data, serta 
penarikan kesimpulan berdasarkan bukti 
yang diperoleh. Tahapan tersebut sejalan 
dengan karakteristik pembelajaran inkuiri 
yang menekankan kegiatan investigasi, 
interpretasi data, dan pengembangan 
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pengetahuan melalui proses ilmiah (Alarcon 
et al., 2023; Dah et al., 2024). 

Pembelajaran berbasis inkuiri dengan 
metode praktikum ini berbantuan lembar 
kerja peserta didik (LKPD) yang berfungsi 
sebagai panduan peserta didik untuk 
melaksanakan tahapan penyelidikan ilmiah 
secara sistematis. Melalui kegiatan tersebut, 
LKPD mendorong keaktifan serta 
kemandirian belajar, dan memfasilitasi 
peserta didik dalam menghubungkan 
representasi kimia makroskopik, 
mikroskopik, dan simbolik sehingga 
pembelajaran menjadi lebih bermakna dan 
berpusat pada peserta didik (Hasanah & 
Agustini, 2023; Almira et al., 2023; Arbain 
& Arianingrum, 2025). 

Tahapan pertama inkuiri yaitu 
mengamati fenomena, pendidik 
menjelaskan jumlah rebung yang mudah 
ditemukan di Provinsi Kalimantan Barat. 
Pendidik juga menjelaskan  pemanfaatan 
rebung yang dapat diolah menjadi bahan 
pangan fermentasi yaitu kimchi rebung. 
Tahapan selanjutnya peserta didik 
merumuskan permasalahan, yaitu: "Apakah 
terdapat perbedaan kualitas kimchi rebung 
dan kimchi sawi putih berdasarkan 
penilaian tekstur, aroma, dan rasa?". Peserta 
didik kemudian menetapkan tujuan 
penyelidikan yaitu mengetahui perbedaan 
kualitas kimchi rebung dan kimchi sawi 
putih berdasarkan aspek tekstur, aroma, dan 
rasa. Selanjutnya, peserta didik menyusun 
hipotesis, yaitu: "Kimchi sawi putih 
memiliki tekstur, aroma, dan rasa yang 
lebih baik dibandingkan kimchi rebung." 

Pada tahapan mengumpulkan data, 
peserta didik melakukan pembuatan kimchi 
rebung. Pembuatan kimchi rebung 
melibatkan beberapa tahapan penting yang 
memengaruhi mutu sensoris dan 
keberhasilan fermentasi. Tahap pertama 
adalah perebusan rebung selama sekitar 20–
30 menit untuk mengurangi aroma langu, 
menurunkan kadar senyawa antinutrisi, dan 

memperbaiki tekstur sehingga lebih siap 
untuk difermentasi. Setelah perebusan, 
rebung direndam dalam larutan garam 
selama 2–12 jam. Proses penggaraman 
berfungsi menarik air dari jaringan rebung 
melalui osmosis, memperbaiki tekstur, serta 
menciptakan lingkungan yang mendukung 
pertumbuhan bakteri asam laktat dan 
menghambat mikroorganisme pembusuk 
(Kim et al., 2022). Selanjutnya, rebung 
dicampur dengan bumbu seperti bawang 
putih, jahe, cabai bubuk, gula, dan daun 
bawang. Bawang putih dan jahe berperan 
sebagai pemberi aroma khas sekaligus 
memiliki aktivitas antimikroba, cabai bubuk 
memberikan warna merah dan cita rasa 
pedas, gula menjadi sumber karbon bagi 
bakteri asam laktat selama fermentasi, 
sedangkan daun bawang berfungsi 
memperkaya aroma dan rasa kimchi (Lee et 
al., 2021). 

Fermentasi umumnya berlangsung 
selama 2–7 hari pada suhu ruang atau suhu 
dingin hingga terbentuk rasa asam khas 
akibat aktivitas bakteri asam laktat yang 
menghasilkan berbagai metabolit, terutama 
asam laktat (Lee et al., 2021). Penelitian 
mengenai fermentasi rebung menunjukkan 
bahwa proses fermentasi menghasilkan 
perubahan cita rasa, aroma, dan tekstur 
yang dipengaruhi oleh aktivitas 
mikroorganisme dominan seperti 
Lactobacillus, Leuconostoc, dan Weissella 
(Xu et al., 2023; Li et al., 2023). 
Berdasarkan karakteristik tekstur yang 
renyah, kemampuan menyerap bumbu, serta 
profil fermentasinya yang menyerupai 
sayuran kimchi tradisional, penggunaan 
rebung muda menghasilkan kimchi rebung 
dengan cita rasa yang paling mendekati 
kimchi sawi putih (Song et al., 2021; Lee et 
al., 2023). Sebagai pembanding, peserta 
didik juga membuat kimchi sawi putih 
dengan perlakuan yang sama. 

Pada tahapan analisis data, peserta 
didik menemukan bahwa terdapat 
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perbedaan kualitas antara tekstur, aroma 
dan rasa pada kimchi rebung dan kimchi 
sawi putih. Tekstur kimchi rebung lebih 
kenyal dibanding kimchi sawi putih, kimchi 
rebung masih kuat aroma rebungnya, dan 
rasa kimchi rebung lebih renyah dibanding 
dengan kimchi sawi putih. Pada tahapan 
terakhir, peserta didik menyimpulkan 
bahwa kimchi sawi putih memiliki tekstur, 
aroma, dan rasa yang lebih baik 
dibandingkan kimchi rebung. 
 

Penilaian Produk Kimchi Rebung Pada 
Pembelajaran Kimia Bahan Pangan 
Berbasis Inkuiri 
Dari hasil penilaian produk kimchi rebung 
pada pembelajaran kimia bahan pangan 
berbasis inkuiri diketahui bahwa kimchi 
rebung memiliki tingkat kemiripan yang 
tinggi dengan kimchi sawi putih pada aspek 
tekstur sebesar penilaian 75%, pada aspek 
aroma berada pada kategori sedang dengan 
penilaian sebesar 50%, dan pada aspek rasa 
tergolong rendah dengan penilaian sebesar 
41,6%. Hasil tersebut menunjukkan bahwa 
rebung dapat digunakan sebagai bahan 
alternatif dalam pembuatan kimchi, 
meskipun karakteristik sensori yang 
dihasilkan masih berbeda dibandingkan 
kimchi berbahan dasar sawi putih. 
Perbedaan karakteristik sensori pada produk 
fermentasi sangat dipengaruhi oleh 
komposisi kimia bahan baku, aktivitas 
mikroorganisme fermentasi, serta interaksi 
antara bahan dan bumbu selama proses 
fermentasi (Lee et al., 2022; Kim et al., 
2023). 

Berdasarkan penilaian produk, 
diketahui kimchi rebung memiliki 
karakteristik yang berbeda dibandingkan 
kimchi sawi putih, terutama pada aspek rasa, 
aroma, dan tekstur. Meskipun telah melalui 
proses fermentasi dan penambahan berbagai 
bumbu khas kimchi, rasa dan aroma khas 
rebung masih cukup terasa pada produk 
akhir. Hal ini menunjukkan bahwa rebung 

memiliki cita rasa alami yang kuat sehingga 
tidak sepenuhnya tertutupi oleh bumbu 
fermentasi. Penelitian menunjukkan bahwa 
rebung mengandung berbagai senyawa 
fenolik, asam organik, dan komponen 
aroma khas yang dapat tetap terdeteksi 
meskipun telah mengalami proses 
pengolahan dan fermentasi (Nongdam & 
Tikendra, 2021; Choudhury et al., 2022). 

Perbedaan mendasar antara kimchi 
rebung dan kimchi sawi putih juga terlihat 
pada aroma yang dihasilkan. Kimchi sawi 
putih umumnya memiliki aroma fermentasi 
yang lebih dominan akibat aktivitas bakteri 
asam laktat yang menghasilkan berbagai 
senyawa metabolit seperti asam laktat, asam 
asetat, dan senyawa volatil lainnya. 
Sebaliknya, kimchi rebung masih 
mempertahankan aroma khas bahan 
bakunya sehingga tingkat kemiripan 
aromanya terhadap kimchi sawi putih 
berada pada kategori sedang. Karakteristik 
aroma tersebut menunjukkan bahwa jenis 
bahan baku berperan penting dalam 
menentukan profil sensori produk 
fermentasi (Park et al., 2022; Kim & Lee, 
2024). 

Dari segi tekstur, rebung memiliki 
struktur serat yang lebih padat dan renyah 
dibandingkan sawi putih. Tekstur renyah 
tersebut memberikan sensasi yang berbeda 
saat dikonsumsi dan menjadi aspek yang 
paling mendekati karakteristik kimchi sawi 
putih. Namun, struktur jaringan rebung 
yang lebih padat menyebabkan penetrasi 
garam dan bumbu berlangsung lebih lambat 
sehingga cita rasa bumbu kimchi tidak 
meresap secara optimal. Sebaliknya, sawi 
putih memiliki jaringan parenkim yang 
lebih lunak dan berpori sehingga lebih 
mudah menyerap bumbu dan mengalami 
perubahan tekstur selama fermentasi 
(Zhang et al., 2021; Lee et al., 2023). 
Hasil penilaian produk pada pembelajaran 
kimia bahan pangan berbasis inkuiri pada 
pembuatan kimchi rebung menunjukkan 
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bahwa peserta didik mampu 
mengidentifikasi hubungan antara 
karakteristik bahan baku, proses fermentasi, 
dan kualitas produk yang dihasilkan. Hasil 
evaluasi pembelajaran juga memberikan 
rekomendasi agar rebung dipotong lebih 
tipis untuk memperluas permukaan kontak 
dengan bumbu dan mempercepat proses 
penyerapan rasa. Selain itu, waktu 
perendaman dalam larutan garam maupun 
lama fermentasi dapat diperpanjang agar 
tekstur rebung menjadi lebih lunak dan cita 
rasa fermentasi berkembang lebih optimal. 
Meskipun terdapat beberapa perbedaan 
karakteristik sensori dibandingkan kimchi 
sawi putih, secara umum kimchi rebung 
memperoleh tingkat penerimaan yang baik 
karena menawarkan cita rasa yang khas 
melalui perpaduan antara karakteristik 
kimchi dan keunikan rasa rebung sebagai 
bahan pangan lokal. Dengan demikian, 
rebung memiliki potensi yang baik untuk 
dikembangkan sebagai alternatif bahan 
baku kimchi yang inovatif sekaligus 
mendukung pemanfaatan sumber daya 
pangan lokal dalam pembelajaran kimia 
bahan pangan (Kim et al., 2023; Choudhury 
et al., 2022). 

 

KESIMPULAN 

Hasil pembelajaran kimia bahan pangan 
berbasis inkuiri melalui praktikum 
pembuatan kimchi rebung menunjukkan 
bahwa rebung memiliki potensi sebagai 
alternatif bahan baku kimchi yang inovatif 
dan berbasis kearifan lokal. Berdasarkan 
penilaian produk, kimchi rebung memiliki 
tingkat kemiripan yang tinggi dengan 
kimchi sawi putih pada aspek tekstur (75%), 
sedangkan kemiripan pada aspek aroma 
berada pada kategori sedang (50%) dan 
pada aspek rasa tergolong rendah (41,6%). 

Melalui pendekatan inkuiri, peserta 
didik mampu mengidentifikasi hubungan 
antara sifat bahan baku, proses fermentasi, 

dan kualitas produk yang dihasilkan, 
sehingga pembelajaran tidak hanya 
meningkatkan pemahaman konsep kimia 
pangan tetapi juga dapat meningkatkan 
pengalaman pembelajaran kontekstual  
yang mengintegrasikan konsep kimia 
pangan dengan pemanfaatan sumber daya 
lokal. 

 

KETERBATASAN DAN IMPLIKASI 
UNTUK PENELITIAN LAIN 

Keterbatasan penelitian ini adalah pada 
subjek penelitian yang jumlahnya sedikit 
dan homogen serta jenis penilaian yang 
masih terbatas pada penilaian produk. 

Implikasi untuk penelitian selanjutnya 
dapat mengevaluasi efektivitas 
pembelajaran inkuiri, analisis kualitas 
fermentasi dan eksplorasi bahan pangan 
lokal lainnya. 
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