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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui substitusi tepung terigu 

dengan tepung rebung dan suhu pemanggangan terhadap karakteristik cookies 

rebung sehingga dapat diterima oleh konsumen. Manfaat dari penelitian ini adalah 

diversifikasi rebung sebagai produk olahan pangan lokal sehingga dapat 

meningkatkan nilai ekonomis rebung dan menambah alternatif penganekaragaman 

produk berupa camilan yang berbasis pangan fungsional. 

Penelitian meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Pada 

penelitian pendahuluan dilakukan analisis rebung, analisis tepung rebung, dan 

penentuan waktu pemanggangan cookies tepilih. Pada tahapan penelitian utama 

digunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial (3×3) dengan 3 kali 

ulangan. Rancangan variabel perlakuan yang dilakukan pada penelitian terdiri dari 

dua faktor. Pertama, substitusi tepung rebung dengan tepung terigu (A) yang 

terdiri dari 3 taraf yaitu a1 (1:2), a2 (2:1), dan a3 (3:1). Kedua, faktor suhu 

pemanggangan (B) yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1 (140ºC), b2 (145ºC) dan b3 

(150ºC). 

Hasil penelitian pendahuluan rebung menunjukkan rebung memiliki kadar 

air sebesar 89,5% dan kadar HCN sebesar 29,36 ppm. Hasil penelitian 

pendahuluan tepung rebung dengan waktu perebusan terpilih yaitu 20 menit 

menunjukkan tepung rebung memiliki kadar air sebesar 6,12%, kadar HCN 

sebesar 4,86 ppm, dan aktivitas antioksidan sebesar 2495,7371 ppm. Hasil 

penelitian pendahuluan waktu pemanggangan terpilih cookies rebung yaitu 

pemanggangan dengan waktu 10 menit berdasarkan respon organoleptik yang 

mendekati kontrol. Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa interaksi antara 

substitusi tepung rebung dengan tepung terigu dan suhu pemanggangan 

berpengaruh terhadap respon organoleptik dan respon kimia (kadar air, kadar abu, 

dan kadar serat kasar). 
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ABSTRACT 

 The purpose of this research was to substitution of wheat flour with 

bamboo shoot flour and the measure appropriate to a roasting temperature in 

making bamboo shoots to be accepted by consumers. The benefits of this study are 

diversification of bamboo shoots as local food processed products to increase the 

economic value of bamboo shoots and diversification products as snacks based on 

functional food. 

Experiment includes preliminary experiment and major experiment. 

Preliminary experiment were the analyzed of bamboo shoots, analyzed of bamboo 

shoot flour, and assessed the timing of roasting on selected cookies. The step of 

major experiment used the factorial randomized block design (3×3) with 3 

repetitions. The treatment design variables of the experiment consisted of two 

factors. First substitution of bamboo shoot flour to wheat flour (A) consisting of 3 

levels; a1 (1: 2), a2 (2: 1), and a3 (3: 1). Second, temperature factors roasting (B) 

consisting of 3 levels; b1 (140ºC), b2 (145ºC), and b3 (150ºC). 

The results of preliminary experiment on bamboo shoots showed it 

contained water 89.5% and HCN 29.36 ppm. The results of the preliminary 

experimen of bamboo shoot flour with the selected boiling time 20 minutes 

showed it contained water 6.12%, HCN 4.86 ppm, and antioxidant activity 

2495.7371 ppm. The result of the preliminary experiment of roasting time with 

selected bamboo shoot cookies was 10 minutes of roasted, it based on the 

organoleptic response that approached to the control. The results of the main 

experiment showed that the interaction between the ratio of bamboo shoot flour 

with wheat flour and roasting temperature affected the organoleptic response and 

chemical response (moisture content, ash content, and crude fiber content). 

 

 

 

Keywords: cookies, bamboo shoots, bamboo shoots flour, roasting, wheat flour. 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian,  

(2) Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat 

Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan 

Waktu penelitian. 

1.1. Latar Belakang Penelitian 

Mengonsumsi camilan merupakan kebiasaan yang sering dilakukan oleh 

masyarakat Indonesia. Seiring dengan berkembangnya zaman, semakin meningkat 

pula penyakit degeneratif yang salah satu penyebabnya berasal dari pola konsumsi 

makanan. Sehingga, pada saat ini pola konsumsi masyarakat Indonesia sudah 

mulai diperhatikan. Salah satu produk makanan yang diperhatikan adalah camilan 

atau makanan yang mengandung serat. 

Cookies merupakan camilan selingan yang praktis dan dapat dimakan kapan 

saja. Cookies cukup popular dan digemari oleh masyarakat baik di perkotaan 

maupun di pedesaan karena rasanya yang manis, gurih seimbang, dan tahan lama. 

Cookies memiliki daya simpan yang relatif panjang dengan penggunaan 

pengemasan yang baik (Manley, 2000). 

Cookies dapat bersifat fungsional apabila dalam proses pembuatannya 

ditambahkan bahan yang mempunyai aktivitas fisiologis dan memberikan efek 

positif bagi kesehatan tubuh, contohnya adalah cookies yang diperkaya dengan 

serat, kalsium, atau provitamin A (Muchtadi dan Wijaya, 1996). 
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Karakteristik cookies bergantung terhadap formula yang berasal dari bahan 

utama dan bahan tambahan yang digunakan. Bahan dasar dalam proses 

pembuatan cookies adalah tepung terigu dengan kadar protein rendah dan bahan 

tambahan lain yang membentuk suatu formula, kemudian dicetak dan dipanggang. 

Peranan cookies sebagai makanan camilan dan sebagai energi tambahan 

sangat besar terutama bagi anak-anak dan remaja yang masih dalam tahap 

pertumbuhan. Cookies memiliki kandungan protein, lemak, mineral, vitamin yang 

dibutuhkan bagi tubuh sehingga baik untuk dikonsumsi sebagai makanan selingan 

untuk anak-anak hingga orang dewasa. Oleh karena itu, olahan pangan cookies 

dengan kandungan gizi yang tinggi juga diharapkan memiliki kandungan serat 

yang baik dan tinggi sehingga dapat dengan mudah dicerna oleh tubuh. 

Indonesia merupakan negara agraris yang memiliki sumber daya alam 

berlimpah. Berbagai jenis tanaman dapat tumbuh baik serta memiliki sifat 

fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan manusia. Salah satu tanaman yang 

dapat tumbuh baik di Indonesia adalah rebung. Rebung memiliki potensi yang 

besar untuk dikembangkan sebagai pangan lokal. Namun, pada pemanfaatannya 

rebung hanya digunakan sebagai sayur atau kuliner tradisional masyarakat 

Indonesia. 

Rebung dapat disebut tunas muda dari bambu. Jenis-jenis rebung yang biasa 

di konsumsi di Indonesia antara lain jenis bambu betung (Dendrocalamus asper), 

bambu legi  (Gigantochloa atter) yang tumbuh di daerah Jawa dan bambu tabah 

(Giganthochloa nigrociliata) yang banyak ditemui didaerah Tabanan Bali dan 

Sukabumi, Jawa Barat (Kencana dkk,2012). 
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Meskipun semua bambu menghasilkan rebung, akan tetapi tidak semua 

bambu menghasilkan rebung yang enak untuk dikonsumsi. Semua rebung bambu 

mengandung HCN (asam sianida) yang merupakan senyawa beracun dengan 

tingkat beragam. Rebung yang memiliki kandungan HCN yang tinggi, selain 

rasanya pahit, juga tidak aman untuk dikonsumsi. Rebung bambu yang  

mengandung asam sianida dibawah ambang bahaya dapat dimakan sebagai 

sayuran atau campuran bahan makanan. 

Sianida dalam bahan pangan  memiliki batas keamanan untuk dikonsumsi 

yaitu kurang dari 50 mg HCN/kg bahan segar. Kadar bersifat beracun sedang 

yaitu 50-100 mg HCN/kg bahan segar, dan bersifat sangat berbahaya pada kadar 

lebih dari 100 mg HCN/kg bahan segar (FAO, 1999 dalam Putra,2009). 

Rebung berpotensi diolah menjadi produk olahan tepung yang mengandung 

serat tinggi. Serat memiliki peranan yang penting bagi kesehatan diantaranya 

adalah memperlancar aktivitas buang air besar, detoksifikasi terhadap zat-zat yang 

berada dalam kolon, berkontribusi dalam menjaga kestabilan kolon, serta dapat 

mencegah berbagai serangan penyakit (Guillon et al, 2000). 

Indonesia memiliki konsumsi yang besar terhadap produk tepung sedangkan 

kapasitas produksi tepung di Indonesia masih rendah. Tingkat produksi tepung 

nasional yang masih sangat rendah dan tingginya permintaan produk tepung 

menyebakan harga tepung yang dirasakan oleh konsumen semakin tinggi. Bahan 

baku tepung yang biasanya berasal dari biji gandum, ubi kayu, kentang, dan 

jagung sehingga ketersediaannya sangat bergantung kepada hasil produksi 

pertanian dalam negeri sehingga, dari tahun ke tahun terjadi peningkatan impor 
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tepung dari negara lain. Hal ini menyebabkan program peningkatan produksi 

bahan pangan nasional tidak tumbuh dan berkembang, sehingga perlu dicari 

bahan alternatif yang berpotensi untuk dibuat menjadi tepung (Motik,2013). 

Bahan utama dalam proses pembuatan cookies adalah tepung terigu yang 

berasal dari gandum. Gandum  tidak dapat tumbuh di Indonesia karena, Indonesia 

adalah negara tropis. Sehingga, untuk mendapatkan gandum, pemerintah harus 

melakukan impor. Untuk mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap tepung 

terigu maka, masyarakat diharapkan mampu menggali potensi pangan lokal yang 

memiliki fungsi yang sama seperti tepung terigu (Abdillah, 2012).  

Tepung terigu adalah tepung yang berasal dari bulir gandum, digunakan 

sebagai bahan dasar dalam pembuatan mie, roti, dan kue. Tepung terigu 

mengandung tinggi pati, yaitu karbohidrat kompleks yang tidak larut dalam air. 

Tepung terigu mengandung protein dalam bentuk gluten, yang berperan 

membentuk kekenyalan makanan. Banyak atau sedikitnya gluten yang terbentuk 

bergantung kepada jumlah protein dalam tepung tersebut. Semakin tinggi protein, 

maka semakin banyak gluten yang dihasilkan (Abdillah, 2012).  

Gluten merupakan substansi yang terbentuk dari protein gandum, 

memberikan elastisitas dan membentuk struktur yang berfungsi membentuk 

pengembangan pada produk. Pada pembuatan adonan yang mengalami 

pemanasan, gluten memiliki kemampuan sebagai bahan yang dapat membentuk 

adhesive (sifat lengket) (Wibowo, 2012). 

Proses pengolahan cookies bergantung pada proses pemanggangan. 

Pemanggangan merupakan proses pengolahan yang menggunakan udara panas 
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tanpa menggunakan medium sebagai penghantar panas dengan tujuan untuk 

mengubah tingkat kematangan bahan. Proses pemanggangan dapat menyebabkan 

perubahan warna, tekstur, aroma, dan rasa dari bahan. 

Pengolahan pangan dilakukan dengan tujuan untuk pengawetan, 

pengemasan, dan penyimpanan produk pangan (misalnya pengalengan), untuk 

mempersiapkan bahan atau produk pangan agar siap dikonsumsi serta 

menghasilkan produk yang diinginkan oleh konsumen. Pemanggangan merupakan 

proses pematangan bahan menjadi bahan yang diinginkan, dan menimbulkan 

aroma yang khas (Palupi, 2007). 

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan cookies dapat mempengaruhi 

kualitas akhir cookies yang dihasilkan, selain itu faktor pemanggangan dapat 

mempengaruhi kualitas cookies yang dihasilkan. Proses pemanggangan dapat 

menyebabkan penurunan nilai gizi yang terkandung dalam bahan. Perubahan 

akibat pemanggangan dipengaruhi oleh kondisi pada proses pemanggangan dan 

jenis bahan. Suhu yang digunakan dalam proses pemanggangan cookies berkisar 

antara 120-200ºC selama 10-20 menit. Suhu pada proses pemanggangan dapat 

mempengaruhi tingkat kematangan produk yang dihasilkan. Dalam pengolahan 

cookies hal penting yang harus diperhatikan adalah kerenyahan yang baik didapat 

dari pemilihan tepung dan juga kondisi pemanggangan (Belinda, 2009). 

Berdasarkan uraian di atas maka, penelitian yang dilakukan yaitu 

mengetahui pengaruh substitusi tepung rebung dengan tepung terigu terhadap 

karakteristik cookies pada suhu pemanggangan yang berbeda.  
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1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi 

untuk penelitian adalah sebagai berikut :   

1. Bagaimana pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung rebung terhadap 

karakteristik cookies yang dihasilkan? 

2. Bagaimana pengaruh suhu pemanggangan terhadap karakteristik cookies yang 

dihasilkan? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara pengaruh substitusi tepung terigu dengan 

tepung rebung dan suhu pemanggangan terhadap karakteristik cookies yang 

dihasilkan? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung 

rebung dengan tepung terigu dan suhu pemanggangan terhadap karakteristik 

cookies, serta memanfaatkan dan meningkatkan penggunaan tepung rebung 

sebagai produk lokal yang memiliki nilai fungsional. 

Tujuan penelitian ini adalah : 

1. Mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung rebung terhadap 

karakteristik cookies yang dihasilkan. 

2. Mengetahui pengaruh suhu pemanggangan terhadap karakteristik cookies yang 

dihasilkan. 

3. Mengetahui pengaruh interaksi antara substitusi tepung dan suhu 

pemanggangan terhadap karakteristik cookies yang dihasilkan. 
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1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah : 

1. Memanfaatkan dan meningkatkan rebung sebagai pangan lokal melalui 

pengolahan yang optimal sehingga dapat meningkatkan nilai guna dan nilai 

ekonomi rebung. 

2. Menghasilkan produk berupa camilan yang berbasis pangan fungsional. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut SNI 2973-2011, cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang 

dibuat dari adonan berkadar lemak tinggi, renyah, dan apabila dipatahkan 

penampang potongannya bertekstur kurang padat. 

Menurut Belinda (2009), prinsip proses pembuatan cookies atau kue kering 

meliputi tahap persiapan bahan, pencampuran yang terdiri dari pembuatan krim 

dan pembentukan adonan, pencetakan atau pembentukan kue, pemanggangan, 

pendinginan, dan pengemasan. 

Beberapa sifat fisik cookies yang berhubungan dengan tekstur cookies 

adalah : hardness, brittleness, crumbly, dan sticky. Hardness (kekerasan) 

menunjukkan kemampuan cookies untuk mempertahankan bentuknya bila dikenai 

suatu gaya. Brittleness (kerapuhan) yaitu sifat cookies yang mudah pecah jika 

diberikan suatu gaya, sedangkan crumbly adalah sifat cookies yang mudah hancur 

menjadi partikel-partikel yang kecil. Sedangkan sticky menunjukkan sifat partikel-

partikel cookies yang lengket dimulut (Gaines, dalam Belinda 2009). 

Karakteristik cookies yang baik yaitu berwarna kuning kecokelatan atau 

sesuai dengan warna bahan yang digunakan, tekstur renyah, aroma harum 
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ditimbulkan adanya kesesuaian bahan yang digunakan, rasa manis ditimbulkan 

dari banyak sedikitnya penggunaan gula dan juga dari karakteristik bahan yang 

digunakan (Idrial, dalam Faozan 2017). 

Menurut Wibowo (2012), tepung merupakan partikel padat yang berbentuk 

butiran halus bahkan sangat halus tergantung pada pemakaiannya. Tepung biasa 

digunakan untuk bahan baku industri, keperluan penelitian, maupun digunakan 

untuk kebutuhan rumah tangga, misalnya dalam pembuatan cookies atau roti. 

Tepung dibuat dari berbagai jenis bahan nabati, yaitu dari jenis padi-padian, umbi, 

atau sayur. Contoh tepung nabati adalah tepung terigu yang berasal dari gandum, 

tepung tapioka yang berasal dari singkong, tepung maizena yang berasal dari 

jagung, tepung ketan yang berasal dari beras ketan. Namun, tepung dapat juga 

dibuat dari bahan hewani, misalnya tepung ikan. 

Menurut Rohmitriasih (2016), rebung memiliki kandungan karbohidrat, 

protein, dan asam amino yang diperlukan oleh tubuh. Konsumsi rebung secara 

teratur merupakan salah satu tindakan preventif untuk menghambat berbagai jenis 

penyakit, termasuk kanker. 

Menurut Kencana dkk (2012), rebung segar memiliki kandungan gizi yang 

sebagian besar terdiri dari air yaitu 90,6%. Rebung jenis bambu tabah segar 

mengandung air (92,2%), protein (2,29%), lemak (0,23%), pati (1,68%), dan serat 

(3,07%) dari 100 gram bahan segar. 

Menurut penelitian Puspaningrum dkk (2015), tepung rebung bambu tabah 

memiliki kandungan komponen serat diantaranya hemiselulosa, selulosa, dan 

lignin. Kandungan komponen serat tertinggi terdapat pada rebung bambu tabah 
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yang diolah menjadi tepung pada bagian pangkal yaitu 30,99% (bk) hemiselulosa, 

37,55% (bk) selulosa, dan 4,05% (bk) lignin. 

Menurut penelitian  Rusli dkk (2016), perlakuan substitusi tepung ikan 

kembung dan tepung rebung serta kombinasi gum arab dan xanthan gum yang 

menghasilkan sate daging tiruan dengan nilai organoleptik yang disukai, dipilih 

sebagai perlakuan terbaik. Berdasarkan hal ini, maka perlakuan terbaik adalah 

substitusi tepung ikan kembung 80% dan tepung rebung 20% dan kombinasi gum 

arab dan xanthan gum 0,5% : 0,3%, yang ditinjau dari nilai hedonik dan kadar 

serat. 

Menurut penelitian Kencana dkk (2012), senyawa paling tinggi yang 

terdapat pada ekstrak rebung bambu segar adalah senyawa asam Hexadecanoate 

(20,12%), dan 9,12-asam Octadecadienoate (19,81%). 

Menurut penelitian Haryani dkk (2014), berdasarkan parameter warna, rasa, 

dan tekstur, panelis lebih menyukai roti dengan perbandingan 400 gram tepung 

terigu dan 100 gram tepung rebung. Sedangkan berdasarkan parameter aroma, 

panelis lebih menyukai roti dengan perbandingan 300 gram tepung terigu dan 200 

gram tepung rebung. 

Menurut penelitian Pandey (2014), penurunan asam sianida pada rebung 

betung yang dilakukan dengan perebusan menggunakan NaCl 1% dalam waktu 

yang berbeda diperoleh konsentrasi asam sianida yang berbeda, dalam waktu 10 

menit konsentrasi asam sianida (HCN) adalah 3 ppm, dalam waktu 15 menit 

konsentrasi asam sianida (HCN) 2 ppm, dalam waktu 20 menit dan 25 menit 

konsentrasi asam sianida (HCN) 1 ppm.  
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Menurut penelitian Saskia,dkk (2017) terhadap pikel rebung betung 

menyatakan bahwa variasi konsentrasi garam berpengaruh nyata terhadap kadar 

HCN dan penilaian sensorik secara deksriptif dan hedonik yang meliputi warna, 

tekstur, dan aroma. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan G4 dengan 

konsentrasi larutan garam 8% merupakan perlakuan terbaik dengan kandungan 

HCN sebesar 49,99 ppm sedangkan kandungan HCN pada rebung betung segar 

sebesar 76,66 ppm. 

Glikosida sianogenik yang terkandung pada bambu segar dapat 

terdekomposisi dengan cepat pada proses perebusan hingga suhu didih. Telah 

diketahui bahwa perebusan rebung bambu pada suhu 98ºC selama 20 menit dapat 

menghilangkan  70% sianida yang terkandung, sedangkan perebusan pada suhu 

yang lebih tinggi serta jangka waktu yang lebih lama dapat menghilangkan 

sianida lebih dari 96%. Kadar sianida yang tinggi dapat dihilangkan dengan 

proses pemasakan selama 2 jam. Semakin banyak sianida yang hilang akan 

semakin baik, namun untuk menghindarkan diri dari keracunan setidaknya 

perebusan dilakukan minimal selama 8-10 menit (Hilda,2015). 

Menurut Fellows (2000), tujuan dari proses pemanggangan yaitu untuk 

meningkatkan nilai sensori dan memperbaiki cita rasa dari bahan pangan. 

Pemanggangan dapat membunuh mikroorganisme serta menurunkan aktivitas air 

(aw) sehingga dapat mengawetkan makanan. 

Menurut Rahmi (2004), ketebalan bahan pada saat pemanggangan sangat 

mempengaruhi tingkat kematangan produk yang dihasilkan. Semakin tebal produk 

yang dipanggang maka, penguapan air semakin sedikit. Sedangkan, apabila 
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ketebalan bahan yang dipanggang tipis maka, penguapan air semakin banyak dan 

bahan menjadi lebih cepat matang. Suhu pemanggangan juga dapat 

mempengaruhi waktu yang dibutuhkan untuk menghasilkan produk yang 

diinginkan. 

Menurut penelitian Hayati (2005) berdasarkan uji organoleptik yang 

dilakukan pada cookies dengan menggunakan tepung jagung dan tepung terigu 1:5 

dan dipanggang pada suhu 150ºC selama 15 menit menunjukkan rasa, tekstur, dan 

aroma yang disukai panelis. 

Menurut Purba (2002), terdapat tiga perubahan yang terjadi selama proses 

pemanggangan, yaitu pengurangan densitas produk akibat pengembangan tekstur 

berpori (terjadi perubahan struktur), perubahan warna permukaan, dan 

pengurangan kadar air menjadi 1-4%. 

Menurut Faridi dalam Belinda (2009), ketika adonan dimasukkan, suhu oven 

tidak boleh terlalu panas, sebab bagian luar akan terlalu cepat matang sehingga 

menghambat pemanggangan dan mengakibatkan permukaan cookies menjadi 

retak. Perubahan komplek terjadi selama pemasakan. Pada awal pemasakan, 

belum terjadi perubahan, tetapi setelah lemak meleleh pada suhu 37-40 , ada tiga 

perubahan yang terjadi, yaitu lemak menjadi bentuk tetesan, emulsi air dalam 

minyak (W/O) berubah menjadi minyak dalam air (O/W), dan gelembung udara 

bergerak dari fase lemak ke fase air. Pada suhu 55-99ºC terjadi gelatinisasi pati. 

Udara dibebaskan dari adonan pada suhu 65ºC. Selanjutnya, pada suhu 70ºC 

terjadi penguapan air, denaturasi, dan koagulasi protein.  Seluruh tahap dalam 
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proses pembuatan cookies sangat berpengaruh terhadap kenampakan dan kualitas 

akhir produk yang dihasilkan. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan identifikasi masalah dan kerangka pemikiran diduga bahwa : 

1. Substitusi tepung terigu dengan tepung rebung berpengaruh terhadap 

karakteristik cookies yang dihasilkan. 

2. Suhu pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik cookies yang 

dihasilkan. 

3. Interaksi antara substitusi tepung terigu dengan tepung rebung dan suhu 

pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik cookies yang dihasilkan. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian direncanakan pada bulan Juni 2018 sampai dengan selesai. 

Penelitian dilakukan di Pusat Pengembangan Teknologi Tepat Guna Lembaga 

Ilmu Pengetahuan Indonesia, Jalan K.S. Tubun No. 5 Subang. 
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