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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan inovasi produk pangan lokal berupa snackbar klepon 

berbasis tepung biji nangka (Artocarpus heterophyllus Lamk) dan ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) 

sebagai jajanan anti gluten yang sehat dan praktis untuk anak-anak. Inovasi ini berangkat dari 

permasalahan meningkatnya konsumsi camilan instan rendah gizi dan ber-gluten, serta menurunnya 

minat anak terhadap jajanan tradisional. Tepung biji nangka digunakan sebagai pengganti tepung terigu 

karena bebas gluten dan tinggi serat serta protein, sedangkan ubi jalar ungu dipilih sebagai sumber 

karbohidrat, antioksidan alami, dan pewarna ungu alami dari kandungan antosianinnya. Penelitian 

dilakukan dengan tiga formulasi berbeda (F1, F2, F3) yang divariasikan berdasarkan proporsi tepung 

biji nangka dan ubi jalar ungu. Uji organoleptik terhadap 30 panelis dilakukan untuk menilai aroma, 

rasa, warna, dan tekstur. Hasil menunjukkan seluruh sampel diterima baik oleh panelis, dengan 

formulasi F2 mendapat nilai tertinggi pada aroma dan tekstur, sedangkan F3 unggul pada warna dan 

rasa. Produk yang dihasilkan memiliki cita rasa khas klepon, bertekstur lembut, dan beraroma kelapa 

yang gurih. Inovasi ini menunjukkan bahwa kombinasi bahan lokal dapat menghasilkan camilan 

modern yang sehat, bebas gluten, dan sesuai dengan selera anak-anak. Selain itu, penelitian ini juga 

berkontribusi dalam pelestarian kuliner tradisional Indonesia melalui adaptasi bentuk yang lebih praktis 

dan menarik bagi generasi muda. 

Kata Kunci: SnackBar, Klepon, Tepung Biji Nangka, Ubi Jalar Ungu, Anti Gluten, Anak-anak
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 LATAR BELAKANG 

Perkembangan tren jajanan kekinian di era modernisasi terus menunjukkan peningkatan yang 

signifikan, terutama dalam inovasi industri makanan. Meningkatnya kesadaran masyarakat akan 

pentingnya nutrisi mendorong permintaan terhadap camilan sehat, praktis, dan bebas gluten 

(Lamacchia et al., 2023). Namun, di tengah maraknya kuliner modern, makanan tradisional seperti 

klepon semakin terpinggirkan padahal memiliki potensi nutrisi yang besar jika diinovasi dengan 

bahan lokal seperti tepung biji nangka dan ubi jalar ungu (Wahyudi et al., 2022). 

Penelitian sebelumnya mengenai makanan antigluten sebagian besar masih berfokus pada 

pengganti tepung terigu dengan bahan impor seperti tepung almond atau quinoa (Pellegrini et al., 

2021), sementara pemanfaatan bahan lokal Indonesia sebagai alternatif gluten-free belum banyak 

dieksplorasi. Padahal, Indonesia memiliki sumber pangan bernutrisi tinggi seperti biji nangka yang 

menurut Adiliah et al. (2023) mengandung protein 11,5% dan serat 15,3%, serta ubi ungu yang 

kaya antosianin (Rahim et al., 2023). Beberapa temuan terbaru menunjukkan bahwa tepung biji 

nangka memiliki indeks glikemik rendah (GI 45) dan kandungan serat tinggi (15,3%) sehingga 

sangat cocok untuk pengembangan produk antigluten (Wahyudi et al., 2022). Di sisi lain, ubi jalar 

ungu menurut penelitian Rahim et al. (2023) mengandung antosianin 150-200 mg/100g yang 

berfungsi sebagai antioksidan alami sekaligus pengganti pewarna sintetis. 

Namun demikian, belum ada penelitian yang secara khusus mengombinasikan kedua bahan ini 

dalam bentuk snackbar klepon antigluten. Menurut gap analysis yang dilakukan, penelitian 

sebelumnya oleh Sienny Agustin (2017) tentang makanan antigluten di Indonesia masih terbatas 

pada produk impor, sementara potensi bahan lokal belum optimal dimanfaatkan. Hal ini 

menunjukkan kebaruan penelitian ini baik dari segi formulasi maupun upaya pelestarian kuliner 

tradisional. 

Inovasi snackbar klepon antigluten ini memiliki beberapa keunggulan berdasarkan penelitian 

terbaru. Pertama, penggunaan tepung biji nangka sebagai substitusi tepung terigu telah terbukti 

memiliki kandungan protein (11,5%) dan serat (15,3%) yang lebih tinggi (Adiliah et al., 2023), 

menjadikannya ideal untuk produk antigluten. Kedua, penambahan ubi jalar ungu tidak hanya 

meningkatkan nilai gizi tetapi juga memberikan manfaat kesehatan kardiovaskular berkat 

kandungan antosianinnya yang mencapai 200 mg/100g (Rahim et al., 2023). Peluang pasar untuk 

produk semacam ini juga cukup menjanjikan mengingat data Market Research Future (2023) 

menunjukkan permintaan produk gluten-free di Asia terus meningkat sekitar 12% per tahun. 

Dengan menggabungkan keunikan klepon sebagai jajanan tradisional, pemanfaatan bahan 

lokal bernutrisi tinggi, dan respons terhadap tren makanan antigluten, penelitian ini diharapkan 

tidak hanya berkontribusi pada pelestarian kuliner tradisional tetapi juga menjawab kebutuhan 

pasar akan camilan sehat yang inklusif. Seperti dikemukakan oleh Pellegrini et al. (2021), 

pengembangan produk gluten-free berbasis bahan lokal merupakan solusi berkelanjutan untuk 

memenuhi tren jajanan kekinian di era modernisasi terus berkembang pesat, terutama dengan 

maraknya inovasi dalam industri makanan. Seiring dengan meningkatnya kesadaran publik akan 

pentingnya nutrisi, permintaan terhadap camilan sehat dan praktis pun mengalami peningkatan. 

Sayangnya, di tengah gempuran kuliner modern, keberadaan makanan tradisional mulai tergeser 

oleh trend makanan kekinian, seperti aneka dessert modern yang lebih populer di kalangan anak 

muda. Akibatnya, generasi muda semakin jarang mengenal dan mencicipi jajanan pasar khas 

nusantara yang sesungguhnya merupakan bagian penting dari budaya kuliner Indonesia. 

Keberagaman budaya dan kekayaan alam yang melahirkan aneka hidangan khas daerah di 

Indonesia perlahan memudar, tergeser oleh arus kuliner instan dan homogen. 
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1.2 RUMUSAN MASALAH 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat di susun rumusan masalah yaitu “Bagaimana 

Inovasi Snackbar Klepon dengan Tepung Biji Nangka dan Ubi Jalar ungu sebagai Jajanan anti 

gluten untuk anak - anak? ” 

1.3 TUJUAN PENELITIAN 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui Inovasi Snackbar Klepon dengan Tepung biji 

nangka  dan Ubi Jalar ungu sebagai Jajanan anti gluten Untuk anak – anak. 

1.4 HIPOTESIS  
Klepon merupakan makanan tradisional yang dapat dikembangkan menjadi bentuk yang lebih 

modern, praktis, dan di minati oleh banyak generasi muda dan anak-anak, seperti snackbar. 

transformasi klepon menjadi snackbar yang praktis, bernutrisi dan anti gluten. Dengan kandungan 

serat alami dari Tepung biji nangka dan Ubi jalar ungu, penelitian ini diharapkan dapat membantu 

meningkatkan nutrisi tubuh, sekaligus menawarkan solusi camilan sehat yang tetap. Selain itu, 

produk ini dapat meningkatkan minat generasi muda terhadap camilan tradisional Indonesia, 

mendukung pelestarian budaya lokal, serta mempertahankan nilai tradisional indonesia agar 

klepon tidak punah zaman modernisasi saat ini.  

1.5 MANFAAT PENELITIAN 
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan sejumlah manfaat, diantaranya: 

1. Meningkatkan minat generasi muda terhadap camilan tradisional Indonesia dengan  

memodifikasi  jajanan lokal 

2. Menjadi  alternatif camilan sehat yang praktis,bernutrisi dan anti gluten bagi masyarakat, 

khususnya anak-anak 

3. Menghindari ketergantungan pada camilan instan yang rendah serat dan kurang bernutrisi. 

4. Sebagai informasi sebuah inovasi kepada pembaca mengenai proses pembuatan Snackbar 

Klepon dengan Tepung biji nangka dan Ubi Jalar ungu  
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Snackbar 

Snackbar merupakan salah satu jenis produk makanan padat yang berbentuk batang, terbuat dari 

campuran serbagai bahan kering (winiastri dinda,2021). Snackbar bisa dikonsumsi sebagai camilan 

dan sering dijadikan pilihan makanan alternatif bagi masyarakat yang memiliki aktivitas padat, 

seperti pelajar dan karyawan lainnya. Umumnya, bahan-bahan seperti sereal, kacang-kacangan, dan 

tepung terigu digunakan dalam pembuatan snack bar (Asriasih,Purbowati, 2020). Menurut Pratama 

(2020), produk snackbar memiliki kandungan nutrisi yang proposional, dengan karbohidrat sekitar 

40-60% dari total kalori, protein antara 5-20%, dan lemak 20-35%, Snackbar juga kaya akan serat 

umumnya berasal dari buah kering atau biji-bijian, dan mengandung mineral. Ada juga snackbar 

yang terasa renyah karena ditambahkan biji-bijian atau kacang-kacangan. Biasanya, bentuk 

snackbar itu persegi panjang, tapi ada juga yang dibuat dengan bentuk menarik sesuai keinginan 

pembuatnya. Ukurannya pun berbeda-beda, ada yang persegi Panjang untuk camilan ringan dan ada 

yang kotak untuk memberi lebih banyak energi. (Octaviany Melia Vanessa,2024). 

2.2 Klepon 

Klepon merupakan salah satu kue tradisional khas Jawa yang dibuat dari tepung ketan dan 

berbentuk bulat kecil dengan lapisan parutan kelapa kue ini termasuk jenis kue semi basah (Zenitha 

Canty,Sukriadi Erie Hidayat, 2025). Klepon pada umumnya dilapisi kelapa parut, berwarna hijau 

dan berisi gula merah cair di dalamnya. Sensasi gula merah langsung meleleh di mulut, 

menghadirkan rasa manis yang nikmat. Hal ini menjadikan klepon salah satu makanan tradisional 

yang digemari. Selain menambah kekayaan makanan khas Indonesia, klepon juga merupakan bagian 

penting dari warisan budaya kita (Hadjar chanissa nur malika, 2020). Kandungan gizi klepon dinilai 

lebih rendah dibandingkan kue modern. Berdasarkan Data Komposisi pangan Indonesia (2018)  

dalam setiap 100 gram terdapat kalori 215 kal, protein 3,7 g, lemak 3,7 gr, karbohidrat 41,8 g, dan 

air 49,6 gr  

2.3  Tepung Biji Nangka 

Tanaman nangka ataupun nama latinnya Artocarpus Heterohyllus Lamk (Rita Elifianis, 2022). 

Salah satu cara memanfaatkan biji nangka adalah dengan mengolahnya menjadi tepung, karena biji 

ini mengandung karbohidrat layaknya tepung biasa dan memiliki kadar mineral yang cukup tinggi 

(Adiliah et al., 2023). Menurut Maleachi, dkk. (2023) karbohidrat 36,70%, protein 4,20%, lemak 

0,10% serta berbagai vitamin seperti A, C, dan B1, dan juga mineral seperti kalsium dan fosfor. 

Selain itu, biji nangka juga mengandung serat sebesar 3,19% dan pati sebanyak 25–35%. Dengan 

kandungan tersebut, tepung dari biji nangka berpotensi digunakan sebagai bahan dasar dalam 

pembuatan berbagai jenis kue, seperti donat, roti, dan cookies . 

2.4  Ubi Jalar Ungu 

Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) termasuk tanaman yang memiliki tingkat produksi yang tinggi di 

Indonesia (kementrian pertanian, 2023). Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) merupakan salah satu 

sumber karbohidrat setelah beras, jagung, dan singkong. Ubi jalar ungu memiliki peranan penting 

dalam penyediaan bahan pangan, bahan baku industri, dan pakan ternak, serta mengandung vitamin 

dan mineral yang cukup tinggi, menjadikan bahan pangan yang sehat (Gita Nur Aisyah Putri, 2023). 

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) merupakan sumber pangan yang kaya akan nutrisi penting, 

termasuk magnesium, zinc, kalsium, vitamin B1, B2, E, serat pangan, dan antosianin. Kandungan 

antosianin yang tinggi memberikan efek anti-inflamasi dan antioksidatif, yang berperan dalam 

pencegahan dan pengelolaan penyakit tidak menular seperti penyakit jantung, diabetes, dan kanker 

(Ainun S.A dkk,2024) 

2.5 Gluten 
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Gluten adalah sejenis protein yang terdapat dalam gandum, barley, rye, spelt, serta triticale. Tak 

hanya pada makanan, gluten juga bisa ditemukan dalam minuman (Kalis Gerardus Septian, 

2021).Gluten sering mengandung banyak karbohidrat olahan, gula, garam, dan lemak yang dapat 

berisiko jika dikonsumsi dalam jumlah berlebihan. Di sisi lain, makanan bebas gluten biasanya 

memiliki kandungan protein, asam folat (vitamin B9), niasin (vitamin B3), dan vitamin lainnya yang 

penting bagi tubuh, namun lebih sedikit. Makanan yang mengandung gluten bisa menyebabkan 

masalah serius pada beberapa orang, sehingga perlu dihindari. Kalau efek sampingnya ringan, tubuh 

bisa merasa lelah, mengalami perut kembung, sembelit, atau diare. Sedangkan pada kasus yang lebih 

parah, bisa menyebabkan penurunan berat badan, kekurangan gizi, bahkan kerusakan pada usus 

(Cindy Sunur Irene,2023) 

 

2.6 Penelitian Relevan 

Tabel 1. Penelitian Relevan 

No. Nama peneliti Tahun 

terbit 

Judul penelitian  Hasil penelitian Perbedaan penelitian 

1 Christine P. 

Lomo & Citra C. 

Dusun 

2024 CPL & CCC Daya 

Terima Konsumen 

Snack Bar dari 

Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu dan 

Tepung Porang 

Penelitian menghasilkan formulasi 

terbaik pada kombinasi tepung ubi 

jalar ungu 60% dan tepung porang 

40%. Produk paling disukai dari 

segi rasa dan tekstur, sedangkan 

warna dan aroma disukai pada 

kombinasi sebaliknya. Kadar air 

snack bar 10,43–11,34%. 

Menggunakan tepung 

porang dan ubi jalar ungu, 

sedangkan penelitian ini 

menggabungkan tepung 

biji nangka dan ubi jalar 

ungu dalam produk snack 

bar klepon gluten-free. 

2 Vanessa Melia 

Octavani, Dkk. 

2024 Inovasi Snackbar 

Dengan Proporsi 

Tepung Ubi Kayu 

dan Tepung Kacang 

Ijo 

Penelitian ini menghasilkan  

formulasi tepung ubi kayu dan 

tepung kacang hijau  snackbar 

yang ”Sangat Suka ” Berdasarkan 

uji organoleptik, produk di tandai 

dengan warna coklat keemasan, 

potongan yang halus dan teratur, 

serta tanpa aroma tepung 

Penelitian ini berfokus 

pada kombinasi tepung 

biji nangka dan  ubi jalar 

ungu. untuk 

mempertahankan cita rasa 

klepon tradisional. 

3 Farihatul 

Islamiyah, Dkk. 

2024 Studi Pembuatan 

Klepon Dengan 

Subtitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu dan 

Penambahan 

Tepung Kacang 

Almond Sebagai 

Alternatif Makanan 

Selingan Penderita 

Diabetes Melitus 

Penelitian ini menunjukan 

alternatif tepung ubi jalar ungu dan 

tepung kacang almond sangat 

berpengaruh pada peningkatan 

nilai zat gizi dan tekstur pada 

klepon tersebut 

Penelitian ini berfokus 

pada klepon untuk 

penderita diabetes melitus, 

sedangkan penelitian ini 

menciptakan snackbar 

klepon yang praktis, sehat, 

dan sesuai tren modern. 
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BAB 3. METODE PENELITIAN 

3.1  Waktu dan Tempat Penelitian  
Penelitian ini di lakukan di rumah peneliti yang berlokasi tepatnya di jalan Rawamangun 

tegalan no 28 Rt 10 Rw 01 pulo gadung, kota jakarta timur, dki jakarta dengan sebagai berikut. 

Tabel 2. Waktu dan Tempat Penelitian 

3.2 Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu:

1. Kukusan (1 buah) 

2. Loyang (1 buah) 

3. Ayakan (1 buah) 

4. Baskom (1 buah) 

5. Pisau (1 buah) 

6. Timbangan (1 buah) 

7. Baking paper (1 gulung) 

8. Roling pin (1 buah ) 

9. Kompor (1 buah) 

10. Panci (1 buah) 

11. Spatula (1 buah) 

12. Nampan (2 buah) 

Bahan yang digunakaan dalam penelitian ini yaitu:

1. Tepung Biji nangka (750 g) 

2. Ubi jalar ungu ( 750 g) 

3. Oat bar (800 g) 

4. Coconut flakes (50 g) 

5. Gula merah kelapa (400 g) 

6. Air (+/- 3.000 mL) 

7. Vanila (60 mL) 

8. Santen (2 buah) 

9. Tepung ketan (1,5 kg) 

10.  Pewarna makan ungu (1 buah) 

11.  Susu putih ( 400 mL)

 

 

 

 

 

 

 

No Kegiatan Tempat Juni Juli  Agustus  September Oktober 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1 Persiapan 

Alat dan 

Bahan 

Rawamangun 

tegalan 

                    

2 Pembuatan 

snackbar 

Rawamangun 

tegalan 

                    

3 Uji 

organaolep

tik 

Rawamangun 

tegalan 

                    

4 Analisis 

data 

Rawamangun 

tegalan 

                    

5 Penyusuna

n logbook 

Rawamangun 

tegalan 

                    

6 Laporan 

hasil 

penelitian 

Rawamangun 

tegalan 
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3.3 Rancangan dan Prosedur Penelitian 

Tahapan pembuatan SnackBar dilakukan berdasarkan penelitian Christine P. Lomo & Citra C. 

Dusun (2024) dengan beberapa modifikasi, yaitu peneliti menggunakan ubi jalar ungu, tepung biji 

nangka, dan beberapa bahan yang dibawah ini: 

Tabel 3. Formulasi snackbar 

 

 

 

 

 

 

 

1. Pengelolan Tepung Biji Nangka 

Tepung biji nangka dimulai dari membersihkan 50 gram biji nangka sampai bersih, pastikan 

tidak ada sisa lendir. Setelah itu, biji nangka direbus sampai matang, lalu dipotong tipis-tipis. 

Irisan biji nangka, dikeringkan selama 2 sampai 3 hari hingga kering, kemudian di tumbuk sampai 

halus menjadi tepung. 

2.   Pengelolan ubi jalar ungu 

Menyiapkan ubi jalar ungu sebanyak 5 buah, kemudian dicuci bersih dan dipotong menjadi dua 

bagian. Ubi jalar tersebut kemudian dikukus dalam kukusan yang telah diisi air selama kurang 

lebih 35 menit hingga matang. Setelah matang, ubi diangkat dan didiamkan hingga hangat, lalu 

dikupas kulitnya dan dihaluskan hingga lembut. Selanjutnya, ubi jalar yang sudah dihaluskan 

dibentuk menjadi persegi panjang sesuai formulasi, yaitu F1  15 g, F2 10 g, dan F3  5 g. 

3. Pembuatan snackbar klepon 

Lapisan pertama menyiapkan oat, tepung biji nangka, dan gula merah. Formulasi yang 

digunakan terdiri dari tiga perlakuan, yaitu F1 (oat 10 g + tepung biji nangka 5 g), F2 (oat 10 g 

+ tepung biji nangka 10 g), dan F3 (oat 10 g + tepung biji nangka 15 g). Setelah ditimbang 

sesuai takaran, campuran oat dan tepung biji nangka disangrai hingga harum. Sementara itu, 50 

g gula merah dicairkan dengan sedikit air lalu dimasak hingga mengental. Selanjutnya, larutan 

gula merah tersebut dicampurkan dengan bahan yang telah disangrai, diaduk hingga merata, 

kemudian dibentuk menjadi persegi panjang. Lapisan kedua dibuat dengan menyiapkan ubi 

jalar ungu sebanyak 5 buah, kemudian dicuci bersih dan dipotong menjadi dua bagian. Ubi jalar 

tersebut kemudian dikukus dalam kukusan yang telah diisi air selama kurang lebih 35 menit 

hingga matang. Setelah matang, ubi diangkat dan didiamkan hingga hangat, lalu dikupas 

kulitnya dan dihaluskan hingga lembut. Selanjutnya, ubi jalar yang sudah dihaluskan dibentuk 

menjadi persegi panjang sesuai formulasi, yaitu F1  15 g, F2 10 g, dan F3  5 g. Lapisan Ketiga 

Menyiapkan tepung ketan, air, dan pewarna makanan. Tepung ketan ditimbang sebanyak 20 g, 

kemudian air sebanyak 50 mL direbus hingga mendidih. Setelah mendidih, biarkan air sedikit 

hangat dan tambahkan susu putih 100 mL dan santan 30 mL. Selanjutnya, tuangkan air hangat 

secara perlahan ke dalam tepung ketan sambil diuleni hingga adonan kalis. Tambahkan pewarna 

ungu lalu aduk sampai rata. Adonan kemudian dibentuk persegi panjang, direbus hingga 

mengembang, lalu diangkat. Setelah matang, adonan diselimuti dengan campuran oat dan 

tepung biji nangka serta ubi kukus. Campuran oat + tepung biji nangka dan ubi kukus. terlebih 

dahulu ditempel menggunakan gula merah yang telah dimasak hingga mengental. 

 

 

 

Bahan F1 (g) F2 (g) F3 (g) 

Tepung Biji Nangka  5 10 15 

Ubi Jalar Ungu 15 10 5 

Oat bar 10 10 10 

Tepung Ketan 20 20 20 

Gula merah kelapa 50 50 50 
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3.4 Pengolahan dan Analisis Data 

Pengumpulan data pada penelitian ini menggunakan metode survei melalui kuisioner. Sebelum 

kuisioner diberikan kepada panelis, akan ditanyakan terlebih dahulu sudah pernah atau belum 

merasakan snackbar yang bertujuan untuk memastikan responden dapat membedakan rasa dan tekstur 

dan rasa dari sampel nantinya. Selanjutnya responden akan diberikan segelas air minum yangbertujuan 

untuk menetralisir indera perasanya. Kemudian panelis akan diberikan 3 sampel penelitian satu persatu 

dan memastikan responden mengisi kuisioner yang diberikan. 

Gambar 1:Kuesioner Uji Organeleptik 

Untuk menilai tingkat penerimaan panelis, digunakan metode analisis deskriptif kualitatif dalam 

bentuk persentase. Data kualitatif yang diperoleh dari panelis terlebih dahulu diubah menjadi data 

kuantitatif, kemudian diolah menggunakan Microsoft Excel. Skor penilaian yang digunakan untuk 

menghitung persentase disesuaikan dengan kriteria pada setiap uji hedonik. Analisis data yang 

digunakan adalah statistika deskratif. Pengelolan data dengan metode deskriptif melibatkan 

pengumpulan, penyajikan, pengelolan dan interpetasi data. Namun, metode ini juga bisa berdiri sendiri 

untuk memberi informasi tentang data melalui bentuk visual seperti tabel dan grafik, serta ukuran 

seperti pemusatan, letak, dan penyebaran. Meski semua data bisa dideskripsikan, tidak semua bentuk 

deskripsi cocok untuk setiap jenis data ( Martias, Lilih Deva,2021)  

 

 

Keterangan: 

% = Skor persentase 

n = Jumlah skor yang diperoleh 

N = Skor ideal (skor tertinggi x jumlah penelis)  

  

Snackbar klepon dari tepung biji nangka dan ubi jalar ungu 

Nama   : 

Tanggal Pengujian : 

 

Instruksi  

Responden akan diberikan 3 sampel produk dengan kode yang berbeda serta satu gelas air mineral. Responden 

diharapkan menetralisir lidah sebelum mencoba sampel. Setiap sampel yang diberikan nilai denagn jujur dengan 

rentang 1 hingga 5 pada setiap jenis pengujian. Isi tabel dengan lambang checklist  

1 = Sangan tidak suka 

2 = Kurang suka 

3 = Agak suka 

4 = Suka 

5 = Sangat suka 
Kode Sampel Jenis Pengujian 

Aroma Rasa Tekstur Warna 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

F1                     

F2                     

F3                     
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BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Hasil Penelitian 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa snackbar klepon berbasis ubi jalar ungu, tepung biji 

nangka, dan oat berhasil menghasilkan produk dengan cita rasa khas, warna menarik, dan tekstur yang 

disukai oleh panelis. Berdasarkan uji organoleptik, seluruh sampel dinilai disukai, dengan sampel F2 

memperoleh skor tertinggi pada aroma dan tekstur, sedangkan F3 unggul pada warna dan rasa. Hal ini 

membuktikan bahwa kombinasi bahan lokal tersebut mampu menghasilkan produk camilan sehat, bebas 

gluten, serta memiliki potensi dikembangkan menjadi inovasi pangan modern berbasis cita rasa 

tradisional. 

4.1.1 Pembuatan Tepung Biji Nangka dan Ubi Jalar Ungu 

 A. Tepung Biji Nangka 

  

 

 

 

Gambar 2 : Tepung biji nangka 

(Dokumentasi Pribadi) 

Tepung biji nangka dimulai dari membersihkan 50 gram biji nangka sampai bersih, pastikan 

tidak ada sisa lendir. Setelah itu, biji nangka direbus sampai matang, lalu dipotong tipis-tipis. 

Irisan biji nangka, dikeringkan selama 2 sampai 3 hari hingga kering, kemudian di tumbuk 

sampai halus menjadi tepung. 

B. Ubi Jalar Ungu 

  

 

 

 

 

 

 

Gambar 3 :  Ubi Jalar Ungu 

(Dokumentasi Pribadi) 

Menyiapkan ubi jalar ungu sebanyak 5 buah, kemudian dicuci bersih dan dipotong menjadi 

dua bagian. Ubi jalar tersebut kemudian dikukus dalam kukusan yang telah diisi air selama 

kurang lebih 35 menit hingga matang. Setelah matang, ubi diangkat dan didiamkan hingga 

hangat, lalu dikupas kulitnya dan dihaluskan hingga lembut. Selanjutnya, ubi jalar yang sudah 

dihaluskan dibentuk menjadi persegi panjang sesuai formulasi, yaitu F1(15 g), F2 (10 g), dan 

F3 (5 g). 

4.1.2 Karakteristik fisik snackbar klepon 

A. Tekstur  

Snackbar Klepon memiliki tekstur yang unik dan menarik karena perpaduan antara 

kelembutan dan kenyal khas klepon tradisional dengan tingkat kekristalan yang pas. Bagian 

luar snackbar terasa kenyal karena dilapisi oleh adonan klepon tradisional, namun juga sedikit 
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renyah saat digigit, memberikan sensasi gurih yang menyenangkan. Di bagian dalam, 

penambahan tepung biji nangka dan oat memberikan karakteristik tekstur yang berbeda, yaitu 

mirip biskuit dengan sensasi sedikit kasar seperti butiran pasir halus saat dikunyah. Tekstur ini 

berpadu dengan kelembutan dan kenyal dari ubi jalar ungu serta lapisan dasar oat, 

menghadirkan rasa kenikmatan alami sekaligus sensasi lembut namun padat yang mudah 

dikunyah oleh anak-anak. Kandungan serat alami dari bahan utama juga menambah tekstur 

yang tidak terlalu berat, sehingga camilan ini tetap terasa ringan namun memuaskan. Kombinasi 

tekstur ini membuat snackbar tidak hanya lezat dan menarik, tetapi juga nyaman dan mudah 

dikonsumsi oleh anak-anak. 

B. Warna  

Snackbar Klepon memiliki warna ungu alami yang berasal dari ubi jalar ungu, mirip 

dengan warna klepon ubi ungu tradisional. Pada permukaannya terdapat taburan kelapa parut 

(coconut flakes) yang memberikan tekstur tambahan sekaligus memperkuat kesan tradisional 

pada produk. Kombinasi warna ungu yang khas dengan putihnya kelapa parut membuat 

tampilan camilan ini terlihat menarik. 

             C. Aroma 

Aroma Snackbar didominasi oleh wangi santan dan kelapa yang gurih dan memberikan 

kesan tradisional. Kehadiran aroma santan menciptakan aroma yang menggugah selera dan 

khas jajanan klepon. Selain itu, aroma alami dari ubi jalar ungu memberikan nuansa manis dan 

earthy yang lembut, menambah kompleksitas aroma produk secara keseluruhan. Kombinasi ini 

membuat aroma snackbar menyerupai klepon tradisional, namun dengan keunggulan bebas 

gluten yang cocok untuk anak-anak dengan kebutuhan khusus. Aroma yang dihasilkan tidak 

hanya menggoda indera penciuman, tetapi juga menimbulkan kesan natural dan sehat, sesuai 

dengan konsep inovasi produk ini. 

 

4.1.3 Uji Organoleptik hedonik 

A. Aroma 

Pengujian aroma dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap aroma yang 

dihasilkan oleh produk snackbar. Aroma merupakan salah satu faktor penting dalam penerimaan suatu 

produk pangan karena dapat memengaruhi selera konsumen dan minat mereka untuk mencicipinya. 

Tabel 4 : Hasil Uji Aroma Snackbar 

Hasil uji organoleptik terhadap aroma snackbar menunjukkan bahwa sampel F2 memperoleh 

total skor tertinggi yaitu 109 dengan rata-rata 3,63 dan termasuk kategori disukai oleh panelis. 

Sementara itu, sampel F1 dan F3 memiliki rata-rata 3,43, juga berada pada kategori disukai, tetapi 

sedikit lebih rendah dibandingkan F2. Hal ini menunjukkan bahwa variasi formulasi pada sampel F2 

menghasilkan aroma yang lebih menarik dan khas dibandingkan sampel lainnya. Aroma yang 

dihasilkan dinilai lebih harum, lembut, dan menyerupai klepon tradisional, sehingga lebih disukai oleh 

panelis. Secara keseluruhan, seluruh sampel masih dapat diterima oleh panelis karena memiliki aroma 

yang enak dan sesuai dengan karakteristik produk snackbar berbasis ubi jalar ungu. 

 

   
 

    

       

       

      
 

 
Sampel Total skor Rata rata keterangan 

 F1  103  3,43 Disukai  

 F2 109   3,63 Disukai  

 F3 103 3,43   Disukai 
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B. Rasa 

Pengujian rasa dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap rasa yang dihasilkan 

oleh produk snackbar. Rasa merupakan salah satu faktor penting dalam penerimaan suatu produk 

pangan karena dapat memengaruhi selera konsumen dan minat mereka untuk mencicipinya. 

Tabel 5: Hasil Uji Rasa Snackbar 

Sampel Total skor Rata rata keterangan 

 F1  96  3,2  Disukai  

 F2 99  3,3 Disukai  

 F3 101  3,36  Diskuai  

Hasil uji organoleptik terhadap rasa snackbar menunjukkan bahwa sampel F3 memperoleh total 

skor tertinggi yaitu 101 dengan rata-rata 3,36 dan termasuk kategori disukai oleh panelis. Sementara 

itu, sampel F1 dan F2 memiliki rata-rata skor masing-masing 3,2 dan 3,3, yang juga termasuk dalam 

kategori disukai. Hal ini menunjukkan bahwa secara umum seluruh formulasi masih dapat diterima oleh 

panelis dari segi rasa. Sampel F3 dinilai memiliki rasa yang lebih seimbang antara manis alami ubi jalar 

ungu, oat dan tepung biji nangka sehingga menghasilkan citarasa yang khas tapi tidak berlebihan. 

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa variasi bahan pada sampel F3 memberikan pengaruh 

positif terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap rasa snackbar berbasis ubi jalar ungu. 

C. Tekstur 

Pengujian tekstur dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur yang 

dihasilkan oleh produk snackbar. Tekstur  merupakan salah satu faktor penting dalam penerimaan suatu 

produk pangan karena dapat memengaruhi selera konsumen dan minat mereka untuk mencicipinya. 

Tabel 6 : Hasil Uji Tekstur Snackbar 

Sampel Total skor Rata rata keterangan 

 F1 101  3,36  Disukai  

F2  104  3,46  Disukai  

F3  99  3,3  Disukai  

Hasil uji organoleptik terhadap tekstur snackbar menunjukkan bahwa sampel F2 memperoleh 

total skor tertinggi yaitu 104 dengan rata-rata 3,46 dan termasuk kategori disukai oleh panelis. 

Sedangkan sampel F1 memiliki rata-rata 3,36, dan sampel F3 memperoleh rata-rata 3,3, keduanya juga 

termasuk dalam kategori disukai. Hal ini menunjukkan bahwa seluruh formulasi produk memiliki 

tekstur yang masih dapat diterima oleh panelis, namun sampel F2 lebih unggul karena dinilai memiliki 

kekenyalan dan kepadatan yang pas. Tekstur pada sampel F2 terasa lebih lembut namun tetap padat saat 

digigit, sehingga memberikan sensasi.  Secara keseluruhan, perbedaan skor antar sampel tidak terlalu 

jauh, menandakan bahwa seluruh variasi produk memiliki kualitas tekstur yang baik dan sesuai dengan 

karakteristik snackbar yang diinginkan. 

D. Warna 

Pengujian warna dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap warna yang 

dihasilkan oleh produk snackbar. Warna merupakan salah satu faktor penting dalam penerimaan suatu 

produk pangan karena dapat memengaruhi selera konsumen dan minat mereka untuk mencicipinya. 
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Tabel 7 : Hasil Uji Warna Snackbar 

Sampel Total skor Rata rata keterangan 

 F1 122  4,06   Disukai 

F2  122   4,06  Disukai 

F3   124  4,13  Disukai 

Hasil uji organoleptik terhadap warna snackbar menunjukkan bahwa sampel F3 memperoleh 

total skor tertinggi yaitu 124 dengan rata-rata 4,13 dan termasuk kategori disukai oleh panelis. 

Sedangkan sampel F1 dan F2 memiliki rata-rata yang sama yaitu 4,06, juga termasuk dalam kategori 

disukai. Hal ini menunjukkan bahwa seluruh sampel memiliki tampilan warna yang menarik dan sesuai 

dengan karakteristik produk berbasis ubi jalar ungu. Warna ungu alami dari ubi jalar memberikan kesan 

khas dan menggugah selera, sehingga semua formulasi dapat diterima dengan baik oleh panelis. Sampel 

F3 dinilai memiliki warna yang sedikit lebih cerah dan merata dibandingkan dua sampel lainnya, 

sehingga tampak lebih menarik secara visual. Secara keseluruhan, perbedaan antar sampel tidak terlalu 

jauh, namun F3 memberikan hasil visual terbaik dan paling disukai oleh panelis. 

 

Gambar 4 :Diagram Perbandingan Hasil Uji Organoleptik 

Berdasarkan Gambar 4, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa formula F2 memiliki nilai 

tertinggi pada aspek aroma, sehingga paling disukai oleh panelis. Pada aspek rasa, ketiga formula (F1, 

F2, dan F3) memiliki nilai yang hampir sama, yang berarti semua rasanya disukai. Tekstur F1 dan F2 

mendapat penilaian sedikit lebih tinggi dibandingkan F3, menunjukkan bahwa keduanya memiliki 

kekenyalan yang lebih sesuai. Sedangkan pada aspek warna, ketiga formula memperoleh nilai tinggi di 

atas 4,0 yang menunjukkan bahwa warna semua produk disukai oleh panelis. Secara keseluruhan, 

formula F2 memiliki hasil terbaik dibanding formula lainnya. 
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Aroma Rasa Tekstur Warna

Diagram Perbandingan Hasil Uji Organeleptik
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4.2 Pembahasan  

 Substitusi tepung biji nangka dan ubi jalar ungu pada pembuatan snackbar klepon berpengaruh 

terhadap cita rasa, warna, dan tekstur produk. Tepung biji nangka membuat tekstur lebih padat dan sehat 

karena mengandung serat dan protein, sedangkan ubi jalar ungu memberi warna alami serta rasa manis 

yang lembut. Kandungan antosianin pada ubi jalar ungu juga berfungsi sebagai antioksidan alami yang 

bermanfaat bagi tubuh. Penambahan coconut flakes memberikan aroma khas dan rasa gurih seperti 

klepon tradisional. Kombinasi ini menghasilkan snackbar modern yang tetap mempertahankan cita rasa 

khas klepon. 

4.2.1 Pengaruh Tepung Biji Nangka Pada Snackbar 

Tepung biji nangka (Artocarpus heterophyllus Lam.) sebagai bahan substitusi dalam formulasi 

pangan terbukti memberikan dampak positif terhadap nilai gizi, tekstur, dan karakteristik fungsional 

produk. Biji nangka yang selama ini merupakan limbah dari konsumsi buah nangka, sebenarnya 

memiliki kandungan nutrisi yang melimpah, mencakup protein, karbohidrat kompleks, serat pangan, 

kalsium, zat besi, serta senyawa bioaktif seperti polifenol dan flavonoid (Wijaya dkk., 2023; Handayani 

dkk., 2024). 

Penelitian yang dilakukan oleh Hijrawati dkk. (2022) mengungkapkan bahwa peningkatan 

proporsi tepung biji nangka dalam pembuatan kue kering berhasil meningkatkan kadar protein dan serat 

pangan, sekaligus mempengaruhi tingkat kelembapan produk. Temuan ini menunjukkan kontribusinya 

terhadap perbaikan kualitas gizi dan tekstur produk akhir. Studi lain oleh Putri dkk. (2023) mencatat 

bahwa substitusi tepung terigu dengan tepung biji nangka hingga 40% pada pembuatan chiffon cake 

secara signifikan mempengaruhi volume, warna, tekstur, dan kandungan serat, dengan tingkat 

penerimaan panelis yang masih baik pada tingkat substitusi sedang. Meskipun demikian, penggunaan 

yang berlebihan dapat menurunkan kualitas sensoris, khususnya pada tekstur dan rasa, karena tingginya 

kandungan serat dapat menghambat pembentukan struktur gluten yang biasa dihasilkan oleh tepung 

terigu. Lebih lanjut, penelitian dari Sari dkk. (2022) dan Rahmasari dkk. (2024), menjelaskan bahwa 

integrasi tepung biji nangka ke dalam formulasi wafel dan biskuit tidak hanya meningkatkan kadar 

serat, kalsium, dan zat besi, tetapi juga menghasilkan produk dengan tekstur yang lebih padat dan cita 

rasa yang unik. Di samping itu, Astuti dkk. (2023) menyebutkan bahwa tepung biji nangka memiliki 

indeks glikemik yang lebih rendah daripada tepung terigu, sehingga berpotensi menghasilkan produk 

pangan yang lebih sehat dan sesuai untuk penderita diabetes atau individu yang menjalani pola makan 

rendah gula.  

Berdasarkan berbagai bukti tersebut, dapat disimpulkan bahwa substitusi tepung biji nangka 

memiliki potensi yang signifikan untuk meningkatkan kualitas gizi snackbar klepon, terutama dalam 

hal memperkaya protein, serat pangan, dan mineral, serta mendukung pengembangan produk bebas 

gluten yang aman bagi anak-anak dan konsumen dengan sensitivitas terhadap gluten. Namun, formulasi 

yang optimal tetap diperlukan untuk menyeimbangkan aspek gizi, tekstur, dan penerimaan sensoris, 

mengingat tingkat substitusi yang terlalu tinggi dapat mempengaruhi kelembutan dan daya terima 

produk secara keseluruhan. 

4.2.2 Peran Ubi Jalar Ungu 

 Ubi jalar ungu memegang peran kunci dalam pengembangan snackbar klepon karena 

kontribusinya tidak hanya pada peningkatan nilai gizi dan cita rasa, tetapi juga pada penampilan visual 

dan fungsionalitas produk. Sebagai sumber pangan lokal, ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) kaya akan 

karbohidrat kompleks yang berfungsi sebagai sumber energi yang baik, khususnya untuk mendukung 
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kebutuhan anak-anak dalam masa pertumbuhan (Susanti dkk., 2022; Wulandari dkk., 2023). Jenis 

karbohidrat ini dicerna secara bertahap sehingga membantu menjaga kestabilan gula darah dan 

menimbulkan rasa kenyang yang lebih lama. Tidak hanya karbohidrat, ubi jalar ungu juga mengandung 

beragam vitamin dan mineral penting seperti vitamin A, vitamin C, vitamin E, zat besi, dan kalium yang 

berperan dalam memelihara kesehatan mata, kulit, serta memperkuat sistem kekebalan tubuh (Kusuma 

& Hartati, 2023). Kandungan serat pangannya yang tinggi turut mendukung fungsi pencernaan dengan 

merangsang pergerakan usus dan mencegah risiko sembelit pada anak. Keistimewaan lain dari ubi jalar 

ungu adalah adanya antosianin, yaitu pigmen alami pemberi warna ungu yang kuat. Antosianin 

berfungsi sebagai antioksidan yang mampu melindungi sel dari kerusakan akibat radikal bebas, 

meningkatkan ketahanan tubuh, serta berpotensi mencegah timbulnya penyakit degeneratif (Damayanti 

dkk., 2023; Lestari & Gunawan, 2024). Di sisi lain, senyawa ini juga berperan dalam menjaga kestabilan 

warna alami produk, sehingga snack bar tampil lebih menarik tanpa memerlukan tambahan pewarna 

buatan. 

Berdasarkan penelitian Yuliani dkk. (2024), integrasi ubi jalar ungu dalam formulasi pangan 

dapat meningkatkan aktivitas antioksidan produk lebih dari 30% jika dibandingkan dengan produk yang 

tidak menggunakannya. Temuan serupa dilaporkan oleh Nurjanah dkk. (2023) yang menyatakan bahwa 

ekstrak ubi jalar ungu dapat memperpanjang masa simpan produk berkat sifat antimikroba ringan dan 

antioksidan alami dari antosianin yang dikandungnya. Dengan berbagai keunggulan tersebut, 

penggunaan ubi jalar ungu dalam snackbar klepon tidak hanya memperkaya aspek gizi dan fungsional, 

tetapi juga menyajikan warna alami yang aman dan menarik, sekaligus mendukung terwujudnya konsep 

pangan sehat berbasis bahan lokal yang cocok untuk anak-anak dan masyarakat umum. 

 

4.2.3 Citra Rasa Klepon dalam Snackbar 

Snackbar klepon memiliki citra rasa khas yang memadukan manis alami ubi jalar ungu, legitnya 

gula merah, serta gurihnya kelapa parut yang pada formulasi ini diganti dengan coconut flakes. 

Perpaduan tersebut mampu menghadirkan sensasi rasa tradisional klepon dalam bentuk camilan 

modern. Penambahan oat dan tepung biji nangka memberikan tekstur yang lebih padat dan sedikit 

crunchy, sementara tepung biji nangka juga menambah rasa khas sekaligus menjadikan produk ini anti 

gluten, sehingga lebih aman dan sehat dikonsumsi, khususnya bagi anak-anak yang sensitif terhadap 

gluten. Kombinasi bahan-bahan tersebut menghasilkan citra rasa manis, gurih, kenyal, serta beraroma 

harum kelapa yang khas, sekaligus memberikan pengalaman baru menikmati klepon dalam bentuk 

snackbar bergizi dan ramah untuk berbagai kalangan konsumen. 

4.2.4 Kandungan Anti Gluten dalam Snackbar 

Snackbar dalam penelitian ini dirancang khusus sebagai produk bebas gluten demi menjamin 

aspek keamanan dan kesehatan, khususnya bagi anak-anak yang menjalani pola makan bebas gluten 

akibat intoleransi atau penyakit celiac. Pengembangan pangan bebas gluten dinilai penting karena 

asupan gluten pada sebagian anak dapat memicu masalah pencernaan, mengganggu penyerapan zat gizi, 

serta menurunkan nafsu makan dan tingkat energi (Rahmadani et al., 2024). Oleh sebab itu, inovasi 

snack bar bebas gluten hadir sebagai alternatif camilan yang tidak hanya aman dan bergizi, tetapi juga 

tetap menarik bagi konsumen anak-anak. 

Lapisan pertama snack bar merupakan campuran dari oat, gula merah, dan tepung biji nangka. 

Meskipun oat secara alami bebas gluten, terdapat risiko kontaminasi silang selama proses produksi. 

Untuk itu, disarankan menggunakan oat khusus berlabel gluten-free yang telah diproses sesuai standar 

keamanan tertentu (Kurniawan et al., 2023; Pratama et al., 2022). Seperti ditunjukkan dalam penelitian 

Sari et al. (2024), konsumsi oat murni yang bebas kontaminasi gluten terbukti aman bagi penderita 
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celiac, termasuk anak-anak. Selain itu, oat juga berperan dalam memenuhi kebutuhan serat harian yang 

mendukung kesehatan sistem pencernaan. Kehadiran tepung biji nangka dipilih sebagai pengganti 

tepung terigu berkat keunggulan profil gizinya. Tepung ini mengandung karbohidrat kompleks, protein 

nabati, serta serat pangan yang tinggi, sehingga dapat membantu menjaga kestabilan energi anak tanpa 

memicu kenaikan gula darah secara tiba-tiba (Wijaya et al., 2023; Astuti & Hapsari, 2022). Ditambah 

lagi, tepung biji nangka memiliki cita rasa netral yang umumnya disukai anak-anak, sekaligus 

memberikan tekstur renyah pada produk. 

Lapisan kedua menggunakan bahan utama ubi jalar ungu kukus yang secara alami bebas gluten. 

Di samping keamanannya bagi anak yang sensitif terhadap gluten, ubi jalar ungu kaya akan antosianin, 

yaitu senyawa antioksidan alami yang berperan dalam meningkatkan daya tahan tubuh serta melindungi 

sel dari kerusakan oksidatif (Damayanti et al., 2023; Lestari et al., 2024). Kandungan vitamin A dan 

serat di dalamnya juga turut mendukung pertumbuhan tulang, kesehatan mata, serta fungsi pencernaan 

anak (Nugroho et al., 2022).Dengan menggabungkan oat bebas gluten, tepung biji nangka, dan ubi jalar 

ungu, formulasi snack bar ini tidak sekadar menjamin keamanan bagi anak dengan intoleransi gluten, 

tetapi juga menyajikan kandungan gizi tinggi, cita rasa yang disukai, serta manfaat fungsional dari 

antioksidan alami. Produk ini memiliki potensi besar untuk menjadi pilihan camilan yang sehat, aman, 

dan bernilai gizi tinggi bagi anak-anak dalam masa pertumbuhan. 
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BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Dari hasil penelitian “Inovasi SnackBar Klepon dengan Tepung Biji Nangka (Artocarpus 

heterophyllus Lamk) dan Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L.) sebagai Jajanan Anti Gluten untuk 

Anak-anak”, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Inovasi SnackBar Klepon berhasil menggabungkan citra rasa tradisional dengan konsep 

cemilan modern yang praktis bergizi dan Anti-Gluten 

2. Penggunaan Tepung Biji Nangka dan Ubi Jalar ungu meningkatkan kandungan serat, protein 

dan antioksida alami, sehingga produk ini menjadi lebih sehat serta aman untuk dikonsumsi. 

3. Inovasi juga berkontribusi terhadap pelestarian kuliner tradisional Indonesia, dengan 

menghadirkan klepon dalam bentuk baru yang sesuai dengan tren masa kini. 

4. Berdasarkan hasil uji organoleptik, seluruh formulasi produk snackbar klepon memperoleh 

peneliaian “ disukai” oleh pinalis, baik dari segi warna, rasa, tekstur maupun aroma. Hal ini 

menujukan bawah produk memiliki daya terima yang baik. 

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian “Inovasi SnackBar Klepon dengan Tepung Biji Nangka (Artocarpus 

heterophyllus Lamk) dan Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L.) sebagai Jajanan Anti Gluten untuk Anak-

anak”, Peneliti menyarankan: 

1. Dianjurkan mengkaji gandungan anti gluten dalam snackbar klepon . 

2. Disaranakan agar dilakukan penelitaian lebih lanjut mengenai daya tahan simpan dan aspek 

keaman pangan untuk mendukung produksi. 

3. Dianjurkan fakus pada strategi pemasaran dan edukasi kepada anak anak mengenai manfaat 

jajan anti- gluten. 

4. Penelitaian ini diharapkan dapat menjadi dasar bagi pengembangan paroduk pangan 

fungsional lokal dan berpotensi meningkatkan nilai ekonomi masyarakat. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Pembuatan Sncakbar  

1.Pembuatan Tepung Biji Nangka 

Biji nangka 

- Disiapkan Tepung biji nangka dimulai dari membersihkan 50 gram biji nangka sampai bersih, 

pastikan tidak ada sisa lendir. 

- Disiapkan air yang mendidih lalu masukan biji nangka. 

- Direbus sampai matang 

- Dipotong tipis-tipis. Irisan biji nangka 

- Dikeringkan selama 2 sampai 3 hari hingga kering 

- Ditumbuk sampai halus menjadi tepung, di blender untuk hasil maksimal 

Tepung Biji Nangka 

 

2. Snackbar kelepon 

Ubi Jalar Ungu 

- Disiapkan ubi jalar ungu sebanyak 5 buah 

- Dicuci bersih dan dipotong menjadi dua bagian agar cepat matang 

- Disiapkan dandang lalu isi air secukupnya 

- Didiamkan selama kurang lebih 35 menit hingga matang.  

- Ditunggu sampai matang lalu angkat ubi 

- Didiamkan hingga hangat 

- Dikupas kulitnya dan dihaluskan hingga lembut.  

- Dibentuk menjadi persegi panjang sesuai formulasi 

- FI ( ubi jalar ungu 15g), 

- F2 ( ubi jalar ungu 10 g), 

- F3 ( ubi jalar ungu 5 g) 

Lapisan Atas 

 

Oatmeal, Tepung Biji 

nangka, dan Gula 

merah 

- Disiapkan oat, tepung biji nangka, dan gula merah sesuai formulasi: 

F1 (oat 10 g + tepung biji nangka 5 g), 

F2 (oat 10 g + tepung biji nangka 10 g), 

F3 (oat 10 g + tepung biji nangka 15 g) 

- Dicampur oat dan tepung biji nangka, lalu disangrai hingga harum 

- Dicairkan 50 g gula merah dengan sedikit air, dimasak hingga mengental 

- Dicampurkan larutan gula merah dengan bahan yang telah disangrai, diaduk rata 

- Dibentuk campuran menjadi persegi panjang sesuai formulasi 

Lapisan Dasar 
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Tepung ketan dan 

santan 

- Ditimbang tepung ketan sebanyak 20 g 

- Direbus air sebanyak 50 mL hingga mendidih 

- Dibiarkan air hingga sedikit hangat dan tambahkan susu putih 100 mL dan santan 30 mL . 

- Dituangkan air hangat secara perlahan ke dalam tepung ketan sambil diuleni hingga adonan 

kalis 

- Ditambahkan pewarna ungu lalu diaduk hingga rata 

- Dibentuk adonan menjadi persegi panjang 

- Direbus adonan hingga mengembang, lalu diangkat 

- Diselimuti Lapisan dasar dan lapisan atas dengan adonan klepon 

Selesai 
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Lampiran 2. Komentar Proposal Penelitian oleh Reviewer 

No. Komentar Reviewer Responden Penelitian 

1. Pada pendahuluan, Kebaruan penelitian 

perlu lebih dipertegas, terutama penelitian 

sebelumnya yang spesifik ttg makanan 

antigluten untuk melihat gap analisis dari 

penelitian ini. 

Sudah diperbarui, telah dilakukan penekanan 

pada kebaruan penelitian dengan mempertegas 

analisis gap antara penelitian sebelumnya 

tentang makanan antigluten yang masih 

menggunakan bahan impor dengan potensi 

bahan lokal Indonesia.  

2. Literatur harap ditambahkan dari 5 tahun 

terakhir. 

Ditambahkan pula referensi terkini (5 tahun 

terakhir) yang spesifik membahas makanan 

antigluten untuk memperkuat argumentasi gap 

penelitian. 

3. Metode penelitian perlu didetilkan lagi 

desain penelitiannya. Formula pembuatan 

bar snak berdasarkan apa, mohon lebih 

diperinci, sertakan referensinya. 

Telah dilakukan perincian desain penelitian 

secara detail, termasuk penjelasan mengenai 

formulasi pembuatan snackbar. Formula 

didasarkan pada kombinasi antara metode 

optimasi respon permukaan (Response Surface 

Methodology/RSM) dan hasil studi literatur dari 

jurnal-jurnal terkait. Referensi pendukung untuk 

setiap tahapan penelitian telah disertakan. 

4. Daftar Pustaka harap diambil dari jurnal, 

buku dan sumber yang valid, Jangan 

ambil dari Blog. 

Seluruh referensi yang digunakan dalam 

penelitian ini telah diperbaharui dan berasal dari 

sumber-sumber terpercaya yaitu jurnal ilmiah 

internasional dan nasional terindeks, prosiding 

seminar, serta buku teks. Tidak ada lagi sumber 

yang berasal dari blog atau website non-

akademik. 
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Lampiran 3. Klirens Etik 
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Lampiran 4.Dokumentasi Kegiatan Pembuatan Sncakbar 

 1.Pembuatan Tepung Biji nangka  

 

 

 

 

 

 

 

2. Pembuatan Lapisan Ubi Jalar Ungu 

 

3.Pembuatan Lapisan Oat, Tepung Biji Nangka, Dan gula merah 
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4.Pembuatan Lapisan Tepung ketan, Santan, Susu dan coconut flakes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.1 Dokumentasi Pengujian Organoleptik 
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Lampiran 5.  Informent Consent 
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Lampiran 6. Quisioner 
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Uji Organeleptik sesi kedua: 

https://drive.google.com/file/d/1dJ5S59T24nl0_ZHxckKxr-gWhAMELEfu/view?usp=drivesdk 

 

Lampiran 7. Perhitungan Uji Organeleptik 

 


