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Abstract.. Klepon is a traditional snack made from glutinous rice flour with limited nutritional content.
This study aims to analyze the effect of porang flour substitution and pumpkin addition on the organoleptik
quality of klepon and to determine the best formulation. The study used an experimental method with a
single-factor Completely Randomized Design (CRD) with a single factor was employed, conducted in two
experimental stages: varying the substitution of porang flour and varying the addition of pumpkin,
performed separately. A hedonic test on a 1 to 5 scale was conducted on six formulations by 30 panelists
(5 trained and 25 semi-trained panelists), covering the attributes of color, aroma, taste, texture, and overall
liking. Data were analyzed using one-way ANOVA followed by Duncan's test. The results showed that
porang flour substitution and pumpkin addition had a significant effect (p < 0.05) on all organoleptik
attributes. Increasing porang flour substitution reduced the texture chewiness and product acceptance,
while pumpkin addition improved color brightness, aroma, and taste. The best formulation was obtained
in sample 542 (20 g porang flour substitution and 40 g pumpkin) with the highest overall liking score (4.33)
and the best texture (4.30). This formulation has the potential to be developed as an innovative local-based
klepon product.
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Abstrak. Klepon merupakan jajanan tradisional berbahan dasar tepung ketan yang kandungan gizinya
masih terbatas. Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh substitusi tepung ubi porang dan
penambahan labu kuning terhadap mutu organoleptik klepon serta menentukan formulasi terbaiknya.
Penelitian menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu factor yang
dilakukan dalam tahap dua percobaan,yaitu variasi subtitusi tepung ubi porang dan variasi penambahan
labu kuning secara terpisah.. Uji hedonik skala 1 sampai 5 dilakukan terhadap enam formulasi oleh 30
panelis (5 panelis terlatih dan 25 panelis semi terlatih), meliputi atribut warna, aroma, rasa, tekstur, dan
kesukaan keseluruhan. Data dianalisis menggunakan uji ANOVA satu arah yang dilanjutkan dengan uji
Duncan. Hasil penelitian menunjukkan substitusi tepung ubi porang dan penambahan labu kuning
berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap seluruh atribut organoleptik. Peningkatan substitusi tepung ubi
porang menurunkan kekenyalan tekstur dan penerimaan produk, sedangkan penambahan labu kuning
meningkatkan kecerahan warna, aroma, dan rasa. Formulasi terbaik diperoleh pada sampel 542 (substitusi
tepung ubi porang 20 g dan labu kuning 40 g) dengan skor kesukaan keseluruhan tertinggi (4,33) dan tekstur
terbaik (4,30). Formulasi ini berpotensi dikembangkan sebagai produk klepon inovatif berbasis bahan lokal.
Kata kunci: Duncan; Klepon; Labu Kuning; Tepung Ubi Porang; Uji Hedonik.

1. LATAR BELAKANG
Jajanan tradisional Indonesia memiliki keberagaman bentuk, rasa, dan makna
budaya yang tinggi. Salah satu jajanan pasar yang populer dan telah menjadi bagian
dari warisan kuliner Nusantara adalah klepon. Klepon merupakan kue tradisional semi
basah berbentuk bola kecil berwarna hijau yang terbuat dari tepung ketan, diisi gula
merah cair, direbus hingga matang, kemudian disajikan dengan taburan kelapa parut.
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Perpaduan rasa manis gula merah, gurihnya kelapa parut, serta tekstur kenyal
menjadikan klepon tetap digemari berbagai kalangan.

Selain memiliki nilai budaya, klepon juga memiliki nilai ekonomi karena banyak
diproduksi oleh pelaku Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM). Minat
masyarakat terhadap jajanan tradisional ini sangat tinggi, dibuktikan dari hasil survei
daring oleh GoodStats (2022) yang menempatkan makanan tradisional (71,4%)
sebagai menu yang paling digemari anak muda karena dinilai lebih variatif, kaya rasa,
serta lebih terjangkau dibandingkan makanan modern.

Namun di balik popularitasnya, klepon pada umumnya masih menggunakan
tepung ketan sebagai bahan utama sehingga komposisi gizinya didominasi oleh
karbohidrat, sedangkan kandungan zat gizi lainnya relatif terbatas. Tingginya
kandungan karbohidrat tersebut berimplikasi pada tingginya kalori klepon sehingga
perlu diimbangi dengan penambahan bahan yang dapat memperbaiki nilai gizinya.
Salah satu bahan pangan lokal yang berpotensi memperkaya nilai gizi klepon adalah
labu kuning (Cucurbita moschata Duchesne). Labu kuning memiliki kandungan
pigmen karotenoid, khususnya beta-karoten, serta serat, vitamin, dan mineral yang
bermanfaat bagi kesehatan.

Sementara itu, tepung ubi porang (Amorphophallus muelleri Blume) dapat
dimanfaatkan sebagai bahan substitusi sebagian tepung ketan. Porang merupakan
komoditas lokal Indonesia yang kaya akan glukomanan, yaitu serat larut air dengan
daya ikat air tinggi yang mampu membentuk gel sehingga berpengaruh terhadap
pembentukan tekstur produk pangan. Kombinasi kedua bahan lokal ini diharapkan
mampu menghasilkan produk inovasi klepon yang memiliki karakteristik mutu
organoleptik baik dan disukai oleh masyarakat. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis karakteristik mutu organoleptik klepon labu kuning dengan substitusi
tepung ubi porang serta menentukan formulasi terbaiknya berdasarkan tingkat
kesukaan panelis.

2. KAJIAN TEORITIS
a. Kajian Teori Klepon

Klepon merupakan kue tradisional semi basah berbahan dasar tepung
ketan yang bertekstur padat dan kenyal karena tingginya kandungan
amilopektin. Berdasarkan standar formulasi, komponen utama penyusun
struktur kenyal berasal dari tepung ketan, sedangkan cita rasa legit dihasilkan
dari isian gula merah dan taburan kelapa parut. Namun, rendahnya kandungan
protein dan serat pada tepung ketan membuka peluang dilakukannya substitusi
menggunakan bahan pangan lokal fungsional.

b. Kajian Teori Labu Kuning

Labu kuning mengandung komponen pati yang halus serta kaya akan
provitamin A (beta-karoten) dan serat pangan. Karakteristik pati labu kuning
mampu memberikan kelembutan pada adonan produk berbasis kue basah. Di
sisi lain, tepung ubi porang memiliki keunggulan berupa kandungan
heteropolisakarida termediasi serat larut air atau glukomanan yang berkisar
antara 5% hingga 65%. Glukomanan berfungsi meningkatkan kekompakan
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(cohesiveness) adonan dan memiliki kapasitas pengikatan air yang sangat
tinggi, sehingga sangat efektif diaplikasikan untuk memodifikasi ekstrusi
tekstur gel dan stabilitas adonan kenyal pada olahan pangan tradisional.

c¢. Kajian Teori Tepung Ubi Porang

Tepung ubi porang (Amorphophallus muelleri Blume) merupakan produk
turunan umbi lokal yang memiliki nilai fungsional tinggi dalam industri
pangan fungsional. Keunggulan utama dari tepung ubi porang terletak pada
kandungan heteropolisakarida hidrokoloidnya, yaitu glukomanan, yang
berkisar antara 5% hingga 65% berdasarkan metode ekstraksinya. Glukomanan
adalah serat makanan larut air (soluble dietary fiber) yang tersusun atas unit
D-glukosa dan D-manosa yang terikat dengan ikatan $\beta$-1,4 glikosidik.
Struktur polimer berantai panjang ini memberikan karakteristik fisikokimia
yang unik, antara lain memiliki kapasitas hidrasi yang sangat tinggi, mampu
mengikat air hingga 100 kali lipat dari berat keringnya, serta memiliki
viskositas yang sangat tinggi dibandingkan dengan jenis pati alami lainnya.

Klepon secara tradisional mengandalkan karakteristik fungsional pati
tepung ketan yang didominasi oleh amilopektin (mencapai $\pm$ 98%) untuk
membentuk tekstur yang padat, kenyal, dan lekat. Namun, kelemahan adonan
murni tepung ketan adalah stabilitas gel yang rendah pasca-perebusan serta
kandungan serat yang sangat minim.

Substitusi sebagian tepung ketan dengan tepung ubi porang bertujuan
memanfaatkan kemampuan glukomanan dalam membentuk jaringan gel tiga
dimensi yang kokoh melalui ikatan hidrogen dengan molekul air dan granula
pati. Keberadaan glukomanan porang berfungsi meningkatkan kekompakan
(cohesiveness) adonan, menahan kelembaban (water holding capacity), serta
memodifikasi ekstrusi tekstur gel. Ketika adonan klepon direbus, glukomanan
mengalami pembengkakan maksimum dan membentuk matriks elastis bersama
amilopektin.

Meski demikian, konsentrasi tepung ubi porang harus dikontrol secara
ketat. Jika konsentrasi porang terlalu tinggi, daya ikat air yang berlebihan dari
glukomanan akan merebut ketersediaan air bebas yang dibutuhkan untuk
proses gelatinisasi pati ketan. Akibatnya, adonan gel menjadi terlalu liat, kaku,
keras, dan kehilangan kekenyalan elastisitas khas yang menjadi parameter
utama kesukaan konsumen terhadap kue tradisional klepon.

3. METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) faktor tunggal. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Inovasi
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dan Teknologi Pangan, Program Studi Sarjana Terapan Seni Kuliner dan Jasa
Boga, Fakultas Vokasi, Universitas Negeri Surabaya pada bulan September 2025.

Variabel bebas dalam penelitian ini adalah tingkat substitusi tepung ubi porang
dan tingkat penambahan labu kuning. Variabel terikat berupa mutu organoleptik
produk yang meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan.
Variabel kontrol meliputi jenis peralatan standar (seperti steamer pan, kompor, dan
timbangan digital), volume air (120 ml), serta bahan pelengkap (gula merah,
garam, dan kelapa parut).

Prosedur eksperimen didasarkan pada formulasi acuan standar hasil optimasi
pra-eksperimen: tepung ketan 70 g, tepung ubi porang 30 g, dan labu kuning 40 g.
Desain formulasi eksperimen terdiri atas 6 kode sampel acak tiga digit yaitu: 542,
231, 718, 895, 364, dan 127 dengan detail komposisi pada Tabel 1.

Tabel 1.Perlakuan Komposisi Bahan Eksperimen

Kode Sampel Tepung Tepung Ubi  Labu Kuning Air (ml)
Ketan (g) Porang (g) )
127 70 30 50 120
231 70 30 40 120
364 70 30 40 120
542 80 20 40 120
718 60 40 40 120
895 70 30 30 120

Sumber: Data Primer Eksperimen (2026)

Pengumpulan data dilakukan melalui uji sensori (hedonik) skala 1-5 (sangat
tidak suka sampai sangat suka) melibatkan 30 panelis yang terdiri dari 5 panelis
terlatih (dosen) dan 25 panelis semi terlatih (mahasiswa). Data yang diperoleh
dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) satu arah dengan taraf
signifikansi 5% (alpha = 0,05) dibantu program SPSS. Jika perlakuan berpengaruh
nyata, pengujian dilanjutkan menggunakan uji lanjut Duncan Multiple Range Test
(DMRT).
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4. HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan terhadap produk klepon labu kuning dengan
substitusi tepung ubi porang yang ditinjau dari atribut warna, aroma, rasa,
tekstur, dan kesukaan keseluruhan.
1) Warna
Berdasarkan nilai signifikansi 0,000 (p <0,05), HO ditolak sehingga
terdapat perbedaan warna yang nyata antarformulasi klepon. Untuk
mengetahui letak perbedaannya, dilakukan uji lanjut Duncan yang
disajikan pada Tabel 4.2.
Tabel 4.2 Hasil Uji Duncan Warna

Perlakuan N Subset untuk alpha = 0.05
1 2 3

364 30 2,87
718 30 3,00
231 30 3,17
895 30 3,30 3,30
542 30 3,83 3,83
127 30 3,97
Sig. 0,404 0,056 0,632
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Keterangan: N = jumlah panelis; angka pada kolom subset
menunjukkan rerata skor; sampel pada subset yang sama tidak
berbeda nyata (a. = 0,05).
Hasil uji Duncan menunjukkan sampel 364, 718, dan 231 berada
pada subset terendah, sedangkan sampel 542 dan 127 menempati
subset tertinggi. Hal ini menunjukkan bahwa semakin banyak labu
kuning yang ditambahkan, warna kuning-oranye produk semakin
cerah dan disukai; sebaliknya substitusi tepung ubi porang yang
tinggi cenderung menurunkan kecerahan warna. Warna kuning
hingga oranye pada klepon berasal dari pigmen karotenoid,
khususnya beta-karoten, yang terkandung pada labu kuning (Dimu
et al.,, 2021; Lismawati et al., 2021). Peningkatan jumlah labu
kuning hingga 50 g pada sampel 127 meningkatkan intensitas
warna alami sehingga tampilan produk lebih menarik.

2) Aroma
Nilai signifikansi 0,000 (p < 0,05) menunjukkan HO ditolak
sehingga terdapat perbedaan aroma yang nyata antarformulasi. Uji
lanjut Duncan disajikan pada Tabel 4.4.

Tabel 4.4 Hasil Uji Duncan Aroma

Perlakuan N Subset untuk alpha = 0.05
1 2
364 30 3,23
231 30 3,27
718 30 3,30
895 30 3,37
542 30 3,97
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Perlakuan N Subset untuk alpha = 0.05
1 2
127 30 4,20
Sig. 0,944 0,329

Keterangan: N = jumlah panelis,; angka pada kolom subset
menunjukkan rerata skor; sampel pada subset yang sama tidak
berbeda nyata (a. = 0,05).

3) Rasa
Nilai signifikansi 0,004 (p < 0,05) menunjukkan HO ditolak
sehingga terdapat perbedaan rasa yang nyata antarformulasi. Uji
lanjut Duncan disajikan pada Tabel 4.6.

Perlakuan N Subset untuk alpha = 0.05
1 2

718 30 3,23

231 30 3,27

364 30 3,60 3,60
895 30 3,63 3,63
542 30 3,93
127 30 4,10
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Perlakuan N Subset untuk alpha = 0.05
1 2
Sig. 0,416 0,221

Keterangan: N = jumlah panelis; angka pada kolom subset
menunjukkan rerata skor; sampel pada subset yang sama tidak
berbeda nyata (0. = 0,05).
Uji Duncan menunjukkan sampel 542 dan 127 berada pada subset
tertinggi, sedangkan sampel 718 dan 231 pada subset terendah.
Formulasi dengan penambahan labu kuning membantu
meningkatkan rasa manis yang disukai, sementara substitusi tepung
ubi porang yang berlebih justru cenderung menurunkan preferensi
rasa.

4) Tekstur
Nilai signifikansi 0,000 (p < 0,05) menunjukkan HO ditolak
sehingga terdapat perbedaan tekstur yang nyata antarformulasi. Uji
lanjut Duncan disajikan pada Tabel 4.8.

Perlakuan N Subset untuk alpha =
0.05
1 2
718 30 | 3,07
364 30 | 3,17
231 30 | 3,20
895 29 | 3,59
127 30 4,17
542 30 4,30
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Perlakuan N Subset untuk alpha =
0.05
1 2
Sig. 0,251 0,635

Keterangan: N = jumlah panelis; angka pada kolom subset
menunjukkan rerata skor; sampel pada subset yang sama tidak
berbeda nyata (0. = 0,05).
Uji Duncan menempatkan sampel 542 dan 127 pada subset tekstur
tertinggi, sedangkan sampel 718 pada subset terendah. Hal ini
menunjukkan bahwa substitusi tepung ubi porang yang tinggi
menurunkan kekenyalan khas klepon. Tekstur kenyal klepon
dibentuk oleh kandungan amilopektin tepung ketan yang tinggi
(Nugroho & Murtini, 2017). Substitusi tepung ketan dengan tepung
ubi porang dalam jumlah besar pada sampel 718 meningkatkan
kandungan glukomanan yang membentuk gel dengan daya ikat air
tinggi sehingga tekstur menjadi lebih padat, liat, dan mengurangi
kekenyalan (Dewi Permatasari & Aji Handoko, 2025; Sari et al.,
2024).

5) Kesukaan Keseluruhan
Nilai signifikansi 0,000 (p < 0,05) menunjukkan HO ditolak
sehingga terdapat perbedaan tingkat kesukaan yang nyata
antarformulasi. Uji lanjut Duncan disajikan pada Tabel 4.10.
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Perlakuan N Subset untuk alpha = 0.05
1 2 & 4
718 30 1,83
895 30 2,30
231 30 3,17
364 30 3,20
127 30 4,00
542 30 4,33
Sig. 1,000 | 1,000 | 0,878 | 0,125

Keterangan: N = jumlah panelis; angka pada kolom subset
menunjukkan rerata skor; sampel pada subset yang sama tidak
berbeda nyata (a. = 0,05).

Uji Duncan menghasilkan empat subset yang berbeda. Sampel 542
dan 127 menempati subset tertinggi, sedangkan sampel 718 berada
pada subset terendah secara terpisah. Hal ini menunjukkan bahwa
formulasi dengan substitusi tepung ubi porang rendah dan
penambahan labu kuning yang cukup paling disukai panelis,
sementara substitusi porang berlebih pada sampel 718 sangat tidak
disukai. Tingkat kesukaan keseluruhan sangat dipengaruhi oleh
keseimbangan antara tekstur, warna, aroma, dan rasa. Sampel 542
memperoleh skor tertinggi karena substitusi tepung ubi porang
yang rendah (20 g) mempertahankan tekstur kenyal khas klepon,
sementara penambahan labu kuning 40 g memberikan warna dan
rasa yang seimbang.
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6) Rekapitulasi Keseluruhan
Rekapitulasi rerata skor seluruh atribut organoleptik dari keenam
formulasi klepon disajikan pada Tabel 4.11.

Kode Sampel | Warna | Aroma | Rasa | Tekstur | Kesukaan
127 3,97 4,20 4,10 4,17 4,00
231 3,17 3,27 3,27 3,20 3,17
364 2,87 3,23 3,60 3,17 3,20
542 3,83 3,97 3,93 4,30 4,33
718 3,00 3,30 3,23 3,07 1,83
895 3,30 3,37 3,63 3,59 2,30

5. KESIMPULAN DAN SARAN

Substitusi tepung ubi porang dan penambahan labu kuning berpengaruh nyata (p
< 0,05) terhadap seluruh atribut mutu organoleptik klepon, yaitu warna, aroma, rasa,
tekstur, dan kesukaan keseluruhan. Peningkatan substitusi tepung ubi porang
cenderung menurunkan kekenyalan tekstur serta penerimaan rasa dan aroma,
sedangkan penambahan labu kuning meningkatkan kecerahan warna, aroma, dan rasa
yang disukai panelis.

Formulasi terbaik diperoleh pada sampel 542, yaitu substitusi tepung ubi porang
20 g dan penambahan labu kuning 40 g, dengan skor kesukaan keseluruhan tertinggi
(4,33) dan skor tekstur terbaik (4,30). Formulasi ini mempertahankan tekstur kenyal
khas klepon sekaligus memperoleh warna dan rasa yang seimbang sehingga paling
dapat diterima panelis.

Penelitian selanjutnya disarankan menguji taraf substitusi tepung ubi porang yang
lebih rendah dari 20 g untuk memperoleh keseimbangan tekstur dan nilai fungsional
yang lebih optimal.Perlu dilakukan pengujian lanjutan, seperti analisis proksimat
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(kadar air, serat, dan karbohidrat) serta uji daya simpan, untuk melengkapi data mutu
produk.
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