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ABSTRAK 

Klepon adalah sejenis makanan tradisional Indonesia yang termasuk ke 

dalam kelompok jajanan pasar. Klepon terbuat dari tepung beras ketan yang diberi 

isi dengan gula merah, dibalut dengan kelapa parut. Klepon memiliki nilai gizi 

tinggi energi, namun rendah protein. Klepon yang ada dipasaran membutuhkan 2 

gram protein tambahan agar sesuai dengan anjuran konsumsi protein perhari 

menurut Angka Kecukupan Gizi 5,0 – 5,5 gram untuk makanan jajanan anak. 

Penambahan tepung kacang hijau pada klepon diharapkan dapat memenuhi 

kekurangan protein pada klepon. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 

pengaruh tepung kacang hijau terhadap mutu organoleptik, kadar protein, dan 

daya terima klepon pada jajanan anak sekolah. 

Jenis penelitian adalah penelitian eksperimen Rancangan Acak Lengkap 

(R.A.L) satu kontrol, tiga perlakuan, dua kali pengulangan. Uji organoleptik 

dilakukan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan Jurusan Gizi Poltekkes 

Kemenkes Padang kepada 30 orang panelis agak terlatih, uji kadar protein 

dilakukan di laboratorium Baristand Padang, dan uji daya terima dilakukan di 

Sekolah SDN 10 Surau Gadang kepada 30 orang siswa SD. Penelitian dilakukan 

dibulan Januari 2022 sampai Juni 2023. Analisis data dengan uji Kruskal Wallis. 

Hasil uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur sangat 

suka. Hasil uji organoleptik didapatkan perlakuan terbaik substitusi tepung kacang 

hijau yaitu perlakuan F1 dengan substitusi tepung kacang hijau sebanyak 20 gram, 

kadar protein 5.75 gram dan 96% sasaran dapat menghabiskan produk. 

Disarankan dalam pembuatan klepon dengan substitusi tepung kacang 

hijau menggunakan perlakuan F1 (tepung kacang hijau 20 gram) karena perlakuan 

ini paling disukai oleh panelis. Dengan kadar protein 5,75 gram, klepon hasil 

penelitian terbaik sudah bisa dijadikan sebagai  alternative jajanan sehat anak 

sekolah. 
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ABSTRACT 

 Klepon is a type of traditional Indonesian food that belongs to the group 

of market snacks. Klepon is made from glutinous rice flour filled with brown 

sugar, wrapped in grated coconut. Klepon has high nutritional value in energy, 

but low in protein. Klepon on the market needs 2 grams of additional protein to 

match the recommended daily protein consumption according to the Nutritional 

Adequacy Score of 5.0 - 5.5 grams for children's snacks. The addition of mung 

bean flour to klepon is expected to fulfill the protein deficiency in klepon. The 

purpose of this study was to determine the effect of mung bean flour on 

organoleptic quality, protein content, and acceptability of klepon in school 

snacks. 

 The type of research is experimental research Complete Randomized 

Design (R.A.L) one control, three treatments, two repetitions. The organoleptic 

test was conducted at the Food Science Laboratory of the Nutrition Department of 

the Polytechnic of the Ministry of Health of Padang to 30 moderately trained 

panelists, the protein content test was conducted at the Padang Baristand 

laboratory, and the acceptability test was conducted at SDN 10 Surau Gadang 

School to 30 elementary school students. The research was conducted from 

January 2022 to June 2023. Data analysis with Kruskal Wallis test. 

 The results of organoleptic tests on color, aroma, taste, and texture are 

very like. The results of the organoleptic test obtained the best treatment of mung 

bean flour substitution, namely F1 treatment with a substitution of 20 grams of 

mung bean flour, protein content of 5.75 grams and 96% of the target can finish 

the product. 

 It is recommended that in making klepon with mung bean flour 

substitution using F1 treatment (20 grams of mung bean flour) because this 

treatment is most favored by panelists. With a protein content of 5.75 grams, the 

best klepon results can be used as an alternative healthy snack for school 

children. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

          Makanan jajanan adalah makanan dan minuman yang dipersiapkan dan 

dijual oleh pedagang kaki lima di jalanan dan di tempat-tempat keramaian 

umum lain yang langsung dimakan atau dikonsumsi tanpa pengolahan atau 

persiapan lebih lanjut.1  Makanan jajanan memegang peranan yang cukup 

penting dalam memberikan asupan energi dan zat gizi lain bagi anak-anak 

usia sekolah. Konsumsi makanan jajanan anak sekolah perlu diperhatikan 

karena aktivitas anak yang tinggi. Konsumsi makanan jajanan anak 

diharapkan dapat memberikan kontribusi energi dan zat gizi lain yang berguna 

untuk pertumbuhan anak dengan salah satu contohnya jajanan anak adalah 

klepon.1 

           Klepon adalah sejenis makanan tradisional atau kue tradisional 

Indonesia yang termasuk ke dalam kelompok jajanan pasar. Makanan enak ini 

terbuat dari tepung beras ketan yang dibentuk seperti bola-bola kecil dan diisi 

dengan gula merah lalu direbus dalam air mendidih. Klepon yang sudah 

masak lalu dibalur oleh parutan kelapa agar melekat, sehingga klepon tampak 

berbalur parutan kelapa. Klepon yang rasanya manis, gurih ini juga banyak 

digemari pada kalangan mulai anak anak, remaja, hingga orang tua.2 

            Klepon merupakan jajanan kue basah tradisional yang banyak 

digemari oleh masyarakat termasuk anak sekolah, menurut hasil observasi 

lapangan (Kantin SDN 10, SDN 08 dan SDN 09 di Surau Gadang) yang telah 

ditinjau, sebanyak 35% anak sekolah menyukai jajanan selingan klepon 

sebagai snack pada saat istirahat. 



2 
 

 

           Kandungan nilai gizi dari 100 gram klepon menurut Nutrisurvey yaitu 

energi 278,9 kkal, protein 3,5 gram, lemak 12,7 gram, karbohidrat 39,4 gram.3 

Dari nilai gizi diatas terlihat bahwa kandungan protein pada klepon masih 

rendah serta permasalahan anak sekolah belum mengerti cara memilih jajanan 

yang sehat sehingga berakibat buruk pada kesehatannya sendiri salah satu 

contohnya pada zat gizi anak sekolah, yaitu protein.2  

           Protein merupakan zat gizi yang penting bagi tubuh karena disamping 

berfungsi sebagai sumber energi juga dapat berfungsi sebagai zat pembangun, 

selain itu protein merupakan bahan pembentuk jaringan baru yang selalu 

terjadi dalam tubuh terutama pada masa pertumbuhan.4 Pada golongan anak 

sekolah, kebutuhan akan energi dan protein lebih besar dibandingkan dengan 

akan usia pra sekolah karena adanya pertambahan berat badan dan aktifitas 

fisik.5  

           Menurut (Angka Kecukupan Gizi 2019) asupan protein yang 

dibutuhkan pada anak sekolah usia 10-12 tahun adalah 50-55 gr per harinya.6 

Sehingga diperlukan penambahan bahan makanan yang memiliki kandung 

protein yang tinggi kedalam klepon, salah satu contohnya adalah tepung 

kacang hijau. 

          Kacang hijau (Vigna radiata L) merupakan salah satu tanaman yang 

mempunyai nilai gizi cukup baik. Peluang terhadap pengembangan kacang 

hijau juga cukup prospektif sejalan dengan telah banyak berkembangnya  

pemanfaatan kacang hijau baik untuk konsumsi langsung maupun industri 

olahan berbahan baku kacang hijau. Hal ini menyebabkan kebutuhan 

konsumen terhadap kacang hijau terus meningkat.7 Dilihat dari produksi 
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kacang hijau di Indonesia mengalami peningkatan pada tahun 2019. Produksi 

kacang hijau tahun 2019 sebanyak 340,96 ton, lebih banyak dibandingkan 

produksi kacang hijau tahun 2015 sebanyak 244.589 ton. Provinsi Sumatera 

Barat juga mengalami peningkatan produksi kacang hijau, pada tahun 2014 

produksi kacang hijau sebanyak 2.907 ton meningkat pada tahun 2015 

sebanyak 3.060 ton. Peningkatannya terdapat dibeberapa wilayah yaitu 

Kabupaten Pesisir Selatan, Tanah Datar, Dan Pasaman Barat.8 Kandungan zat 

gizi pada 100 gram kacang hijau energi 345 kal, protein 22,2 gr, lemak 1,2 gr, 

karbohidrat 62,9, dan serat 2,46 gr.9  

             Tepung kacang hijau digunakan untuk substitusi pada pembuatan 

klepon, dikarenakan pengubahan bentuk kacang hijau menjadi tepung akan 

memperluas dan mempermudah pemanfaatan kacang hijau menjadi produk 

setengah jadi yang fleksibel dan memiliki daya simpan yang cukup lama 

sehingga dapat digunakan sebagai bahan makanan yang bervariasi dalam 

pengolahan  pangan.10 Kandungan zat gizi pada 100 gr tepung kacang hijau 

kadar air 7,92 gr, protein 19,54 gr, lemak 4,485 gr, dan serat 18,54 gr.11 

             Berdasarkan uraian di atas penulis tertarik untuk melakukan penelitian 

tentang “Pengaruh Substitusi Tepung Kacang Hijau (Vigna Radiata L) 

terhadap Mutu Organoleptik, Kadar Protein, dan Daya Terima Klepon 

pada Jajanan Sehat Anak Sekolah”. 

B. Rumusan Masalah  

         Bagaimana Pengaruh Substitusi Tepung Kacang Hijau (Vigna Radiata 

L) terhadap Mutu Organoleptik, Kadar Protein, dan Daya Terima Klepon pada 

Jajanan Sehat Anak Sekolah? 
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C. Tujuan Penelitian  

1. Tujuan Umum 

       Untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung kacang hijau terhadap 

mutu organoleptik, kadar protein, dan daya terima klepon. 

2. Tujuan Khusus   

a. Diketahuinya  nilai  rata-rata  tingkat  kesukaan  panelis  terhadap  

warna klepon substitusi tepung kacang hijau. 

b. Diketahuinya  nilai  rata-rata  tingkat  kesukaan  panelis  terhadap  

aroma  klepon substitusi tepung kacang hijau 

c. Diketahuinya  nilai  rata-rata  tingkat  kesukaan  panelis  terhadap  

rasa klepon substitusi tepung kacang hijau. 

d. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap 

tekstur klepon substitusi tepung kacang hijau. 

e. Diketahuinya perlakuan terbaik klepon substitusi tepung kacang 

hijau. 

f. Diketahuinya kadar protein  klepon substitusi tepung kacang hijau 

pada kontrol dan perlakuan terbaik. 

g. Diketahuinya daya terima anak sekolah terhadap klepon substitusi 

tepung kacang hijau perlakuan terbaik. 

D. Manfaat Penelitian  

1. Bagi Penulis 

       Merupakan penerapan ilmu teknologi dalam rangka pengembangan 

pangan dan gizi yang berkualitas, bermutu dan dapat diterima oleh 



5 
 

 

masyarakat serta menambah pengetahuan penulis tentang pemanfaatan 

tepung kacang hijau dalam pembuatan klepon. 

2. Bagi Masyarakat  

        Dapat memberikan informasi kepada masyarakat mengenai cita 

rasa dari klepon serta untuk mendapatkan suatu produk yang 

mempunyai nilai gizi tinggi. 

3. Bagi Industri 

  Memberikan referensi terhadap pemanfaatan substitusi tepung 

kacang hijau pada klepon. 

E. Ruang Lingkup Penelitian  

       Penelitian ini ingin mengetahui pengaruh substitusi tepung kacang hijau 

dalam pembuatan klepon yang ingin dilihat dari mutu organoleptik, kadar 

protein, dan daya terima klepon pada jajanan sehat anak sekolah.
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Nutrifikasi Pangan 

       Nutrifikasi merupakan salah satu strategi pemasaran yaitu penambahan 

nutrisi akan meningkatkan keunggulan produk dari segi nilai gizi sehingga 

diharapkan dapat meningkatkan penjualan produk karena ada kelebihan 

dibandingkan produk sejenis. Nutrisi yang ditambahkan harus memberikan 

dampak positif secara fisiologis bagi konsumen. Nutrifikasi atau penambahan 

nutrisi/zat gizi mempunyai beberapa jenis.12  

1. Standarisasi, yaitu menambahkan nutrisi dalam suatu proses pengolahan 

pangan yang bertujuan memenuhi standar kandungan nutrisi yang telah 

ditetapkan. 

2. Substitusi, yaitu penambahan zat gizi ke dalam produk substitusi atau 

pengganti yang menyerupai produk pangan tertentu, karena bahan baku 

yang digunakan untuk membuat produk substitusinya tidak mengandung 

zat gizi seperti produk aslinya. Substitusi digunakan dalam proses 

pengolahan makanan, dengan menentukan perbandingan atau komposisi 

yang tepat pada bahan baku yang digunakan sehingga memberikan 

kandungan zat gizi yang optimal. 

3. Suplementasi, biasanya dipakai untuk penambahan bahan makanan 

tertentu kedalam bahan makanan utama, dimaksudkan untuk melengkapi 

kekurangan zat gizi atau karakteristik tertentu dari produk yang sudah ada 
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4. Restorasi, yaitu penambahan atau menambahkan kembali zat gizi utama ke 

dalam produk pangan yang hilang akibat proses penanganan atau 

pengolahan 

5. Fortifikasi, yaitu penambahan zat gizi dalam jumlah yang memadai 

sehingga produk pangan yang difortifikasi merupakan sumber zat gizi 

tersebut. Fortifikasi tidak terkait ada atau tidaknya zat gizi yang 

ditambahkan dalam bahan baku atau produk pangan asal. Tujuan 

utamanya memberikan nilai lebih produk dilihat dari kandungan 

nutrisinya. 

6. Pengayaan, yaitu penambahan sejumlah nutrisi tertentu sesuai dengan 

standar yang ditetapkan oleh lembaga resmi pemerintah seperti FDA 

(Food and Drug Administration) di Amerika dan BPOM di Indonesia.13  

Prinsip nutrifikasi menurut Codex Allimentarius Commission pada 

tahun 1994 telah menentapkan 10 prinsip nutrifikasi, yaitu sebagai 

berikut14 : 

1) Nutrisi yang ditambahkan harus dalam jumlah yang cukup yaitu tidak 

berlebihan dan tidak terlalu rendah sehingga tidak berdampak 

2)  Penambahan nutrisi tidak menyebabkan efek merugikan terhadap 

metabolisme nutrisi yang lain. 

3) Nutrisi yang ditambahkan harus cukup stabil dalam produk pangan dan 

stabil selama penyimpanan dan distribusi sampai digunakan. 

4) Zat gizi yang ditambahkan harus cukup stabil  

5) Nutrisi yang ditambahkan tidak boleh menyebabkan perubahan 

karakteristik produk seperti warna, rasa dan flavor.  



8 
 

 
 

6) Fasilitas untuk nutrisifikasi harus tersedia yang memungkinkan 

penambahan zat gizi tersebut pada proses pengolahan pangan. Sedapat 

mungkin proses nutrifikasi tidak mengubah proses pengolahan baku atau 

yang biasa dilakukan. Perubahan proses jika tidak bisa dihindari akan 

berdampak pada biaya produksi, hal ini perlu diperhitungkan karena akan 

berdampak pada nilai jual produk. 

7) Nutrifikasi harus mempertimbangkan biaya produksi. Nutrifikasi 

merupakan tambahan proses yang menyebabkan biaya produksi akan 

meningkat. Peningkatan biaya produksi harus logis artinya peningkatan 

harga jual produk harus masih dalam jangkauan daya terima konsumen. 

8) Metode untuk mengukur dan mengontrol zat gizi yang ditambahkan harus 

bersedia untuk mengecek zat gizi tersebut dalam produk aktif sesuai 

dengan tabel dan sesuai dengan tingkat penambahan yang direncanakan. 

9) Penambahan zat gizi kedalam produk pangan tidak boleh menyebabkan 

kesalahpahaman konsumen. 

10) Penambahan zat gizi harus memperhatikan zat gizi yang dibutuhkan atau 

diinginkan dan tingkat penambahannya harus sesuai dengan tujuan 

nutrifikasi.14 

B. Substitusi  

       Substitusi merupakan proses penambahan zat gizi ke dalam produk 

pangan yang dibuat menyerupai atau pengganti produk pangan yang asli. 

Produk substitusi dengan bahan baku yang berbeda mempunyai komposisi zat 

gizi yang berbeda. Oleh karena itu, supaya komposisi nutrisinya mirip, maka 

dilakukan penambahan zat gizi tertentu dan proses ini disebut substitusi.15 
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             Skor asam amino yang diinginkan, perbandingan asam lemak jenuh dan   

tak jenuh, jumlah kandungan zat gizi mikro yang diinginkan, dan jumlah serat 

yang diinginkan. Syarat substitusi harus dilakukan sebagai berikut : 

1. Zat gizi yang ditambahkan tidak merubah warna dan cita rasa bahan 

pangan. 

2. Zat gizi tersebut harus stabil selama penyimpanan. 

3. Zat gizi tersebut tidak menimbulkan interaksi negatif dengan zat gizi lain 

yang ada dalam bahan pangan tersebut. 

4. Jumlah yang ditambahkan harus sudah memperhitungkan kebutuhan 

individu untuk mencegah overdosis.14 

C. Klepon   

1. Defenisi Klepon 

       Klepon merupakan jajanan tradisional Indonesia yang umumnya 

terbuat dari tepung ketan putih yang dibentuk seperti bola-bola kecil 

dengan isi gula merah dan ditaburi parutan kelapa. Makanan ini terbuat 

dari tepung beras yang dibentuk seperti bola-bola kecil dan diisi dengan 

gula merah lalu direbus dalam air mendidih. Klepon memiliki tekstur yang 

kenyal, padat, manis dan tidak memiliki daya simpan yang lama.16 

Gambar 1. Klepon 

 

Sumber : https://bangka.sonora.id/read/502256073/klepon-kue-tradisional-

indonesia-dengan-sensasi-ledakan-gula-merah  

https://bangka.sonora.id/read/502256073/klepon-kue-tradisional-indonesia-dengan-sensasi-ledakan-gula-merah
https://bangka.sonora.id/read/502256073/klepon-kue-tradisional-indonesia-dengan-sensasi-ledakan-gula-merah
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2. Resep Klepon 

       Resep klepon diperoleh dari penjual yang bernama Ibu Rajulis yang 

biasa meletakan barang dangan kleponnya di kantin sekolah SD Negeri 10 

Surau Gadang. 

a. Bahan : 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan klepon yaitu : 

      200 gram tepung ketan 

                 50 gram gula merah 

      100 gram kelapa parut 

      3 gram garam halus 

                 2 gram kapur sirih 

                 150 ml air hangat  

                 1 sdm pewarna hijau 

                 2 lembar daun pandan 

b. Cara membuat : 

    Cara pembuatan klepon yaitu : 

1) Masukkan tepung ketan, kapur sirih, air yang sudah dicampur 

dengan pewarna hijau kedalam 1 wadah. 

2) Lalu ulen hingga adonan tercampur rata (kalis). 

3) Setelah adonan tercampur rata, bentuk adonan sesuai bentuk yang 

diinginkan. 

4) Setelah adonan kebentuk, pipihkan adonan untuk memberi isian 

gula merah di tengah klepon. 
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5) Setelah terisi, lalu bulatkan hingga tertutup bagian isi oleh adonan 

klepon. 

6) Siapkan kukusan, untuk mengkukus kelapa yang sudah dicampur 

garam dan daun pandan. 

7) Kukus kelapa parut selama ± 10 menit. 

8) Rebus air hingga mendidih. 

9) Masukkan klepon yang sudah dicetak ke dalam air yang sudah 

mendidih. 

10) Masak hingga mengapung dan matang. 

11) Balur klepon yang sudah matang tadi dengan kelapa parut yang 

sudah dikukus tadi. 

12) Klepon siap disajikan. 

3. Bahan Pembuatan Klepon 

a. Tepung Ketan Putih 

       Tepung ketan adalah tepung yang dibuat dari beras ketan putih 

atau beras ketan hitam yang ditumbuk hingga halus. Untuk tepung 

ketan putih, warnanya sama dengan tepung beras. Tapi, ketika 

diencerkan, tepung ketan akan terasa lebih pekat dan kental daripada 

tepung beras. Karenanya, kue-kue yang dibuat dari tepung ketan 

biasanya akan bertekstur kenyal dan agak lengket karena tingginya zat 

pati dalam tepung ketan itu sendiri. Serta tepung ketan dapat diolah 

menjadi berbagai macam makanan dan kue.17 
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b. Gula Merah 

       Gula merah atau gula aren dapat digunakan baik dalam keadaan 

kering atau dicairkan-direbus. Dalam menggunakan gula merah kering 

harus dipilih gula merah yang benar-benar kering dan bersih karena 

pada umumnya gula merah tidak sebersih gula putih. Penggunaan gula 

merah dalam keadaan cair, harus disaring terlebih dahulu agar kotoran 

yang masih ada di dalamnya tidak masuk ke dalam kue.17 Kandungan 

nilai gizi untuk 100 gr gula merah yaitu energi 368 kal, protein 0 gr, 

lemak 0 gr, dan karbohidrat 92 gr.9  

c. Garam  

       NaCl murni berbentuk kristal kubik berwarna putih. NaCl banyak 

dimanfaatkan untuk kebutuhan konsumsi rumah tangga, garam dapur 

dimanfaatkan sebagai bahan peningkat rasa makanan. Selain itu, garam 

dapat pula digunakan sebagai pengawet, penguat warna, bahan 

pembentuk tekstur, dan bahan pengontrol fermentasi. 18 

d. Kelapa  

       Kelapa (Cocos nucifera L) termasuk dalam genus Cocos dapat 

tumbuh dengan mudah di daerah tropis. Tanaman kelapa banyak 

ditemukan di daerah pantai karena memerlukan kelembaban yang 

tinggi. Buah kelapa berbentuk bulat panjang dengan ukuran kurang 

lebih sebesar kepala manusia19. Komposisi buah kelapa terdiri dari 

sabut 33%, tempurung 12%, daging buah 28% dan air 25%.19 
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e. Kapur sirih  

       Kapur sirih berfungsi sebagai pembentuk tekstur keras atau padat 

pada pembuatan klepon. Kapur sirih dapat disimpan dalam waktu yang 

relatif lama apabila selalu dalam keadaan basah. Kapur sirih yang 

sudah terlanjur mengering tidak akan dapat digunakan lagi seperti 

semula.20  

f. Pewarna Alami  

       Pewarna alami merupakan pewarna yang diperoleh dari bahan- 

bahan alami baik nabati, hewani, ataupun mineral. Selain itu, pewarna 

berbahan alami memiliki keunggulan lainnya, yaitu jauh lebih sehat 

dan tidak menyebabkan efek samping bila dikonsumsi.   

D. Kacang Hijau  

1. Pengertian Kacang Hijau  

       Kacang hijau adalah sejenis tanaman budidaya dan palawija yang 

dikenal luas di daerah tropika. Tumbuhan yang termasuk suku polong-

polongan (Fabaceae) ini memiliki banyak manfaat dalam kehidupan 

sehari-hari sebagai sumber bahan pangan berprotein nabati tinggi. 22 

       Kacang hijau (Vigna Radiata L) telah lama dikenal masyarakat dunia. 

Di Indonesia pada khususnya kacang hijau menempati hirearki konsumsi 

yang paling penting. Kacang hijau merupakan sumber zat gizi yang baik. 

Tak hanya itu, kebijakan yang digolongkan kedalan kerabat polong-

polongan ini juga memiliki rasa yang nikmat terlebih setelah diolah 

bersama bahan-bahan lainnya.22 
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       Kacang hijau merupakan komoditas tanaman pangan penting kelima 

setelah padi, jagung, kedelai, dan kacang tanah. Komoditas ini biasanya 

ditanam mengikuti pola tanam padi–padi-kacang hijau atau padi–kedelai–

kacang hijau. Komoditas ini termasuk dalam kelas Leguminosae, yaitu 

merupakan tanaman dikotiledon (memiliki dua keping biji) yang kaya 

akan zat gizi sebagai cadangan.22 

       Kacang hijau dikenal dengan beberapa nama, seperti mungo, mung 

bean, green bean dan mung. Tanaman kacang hijau merupakan tanaman 

yang tumbuh hampir diseluruh tempat di Indonesia baik di daratan rendah 

hingga daerah dengan ketinggian 500 meter dari permukaan laut. 

Warnanya hijau ketika masih muda dan ungu tua setelah cukup tua. Di 

dalam setiap buah terdapat 5-10 biji kacang hijau. Biji tersebut ada yang 

mengkilap dan ada pula yang kusam, tergantung jenisnya.  

       Biji kacang hijau berbentuk bulat atau lonjong, umumnya berwarna 

hijau, tetapi ada juga yang berwarna kuning, coklat, atau berbintik-bintik 

hitam. Dua jenis kacang hijau yang paling terkenal adalah golden gram 

dan green gram. Golden gram merupakan kacang hijau yang berwarna 

keemasan, dalam bahasa botaninya disebut Phaseolus aureus. Sedangkan 

yang berwarna hijau atau green gram disebut Phaseolus radiatus.22 

Gambar 2. Kacang Hijau 

 

Sumber : 22 
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       Biji kacang hijau terdiri atas tiga bagian utama, yaitu kulit biji (10%), 

kotiledon (88%) dan sisanya adalah lembaga (2%). Kotiledon banyak 

mengandung pati dan serat, sedangkan lembaga merupakan sumber protein 

dan lemak. Dalam perdagangan kacang hijau di Indoneisa hanya dikenal 

dua macam mutu yaitu kacang hijau biji besar dan biji kecil. Kacang hijau 

biji besar digunakan untuk bubur dan tepung, sedangkan yang berbiji kecil 

digunakan untuk pembuatan tauge.22 

2. Klasifikasi Tanaman Kacang Hijau  

       Dalam dunia tumbuhan, tanaman kacang hijau diklasifikasikan 

sebagai berikut23 :  

Devisi  : Spermatophyta 

Sub devisi : Angiospermae  

Kelas  : Dicotyledone  

Ordo  : Rosales 

Family  : Leguminosae (Fabaceae)  

Genus  : Vigna 

Spesies  : Vigna Radiate atau Phaseolus Radiates.23  

3. Manfaat Kacang Hijau  

       Selain memiliki protein yang cukup tinggi kacang hijau memiliki 

manfaat lain bagi kesehatan yaitu24 :  

a) Kacang hijau memiliki kandungan protein yang cukup tinggi sebesar  

22% dan merupakan sumber mineral penting, antara lain kalsium dan 

fosfor. Sedangkan kandungan lemaknya merupakan asam lemak tak 

jenuh. 
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b) Kandungan kalsium dan fosfor pada kacang hijau bermanfaat untuk 

memperkuat tulang. Kacang hijau juga mengandung rendah lemak 

yang sangat baik bagi mereka yang ingin menghindari konsumsi lemak 

tinggi. 

c) Lemak kacang hijau tersusun atas 73% asam lemak tak jenuh dan 27% 

asam lemak jenuh. Umumnya kacang-kacangan memang mengandung 

lemak tak jenuh tinggi. Asupan lemak tak jenuh tinggi penting untuk 

menjaga kesehatan jantung. Kacang hijau mengandung vitamin B1 

yang berguna untuk pertumbuhan24.  

4. Kandungan Zat Gizi Kacang Hijau  

       Komposisi kimia kacang hijau sangat beragam, tergantung varietas, 

faktor genetik, iklim, maupun lingkungan. Karbohidrat merupakan 

komponen terbesar (lebih dari 55%) biji kacang hijau. Pati pada kacang 

hijau memiliki daya cerna yang sangat tinggi yaitu 99,8% sehingga sangat 

baik dijadikan bahan makanan bayi dan anak balita yang sistem 

pencernaannya belum sempurna orang dewasa. Kacang hijau mengandung 

20-25% protein.25 

Tabel 1. Nilai Gizi 100 gram Kacang Hijau 

Kandungan Gizi Jumlah 

Energi 345 kal 

Protein 22,2 gr 

Lemak 1,2 gr 

Karbohidrat 62,9 gr 

Serat 2,46 gr 

Kalsium 125 gr 

Phosphor 320 mg 

Vitamin A 157 S.I 

Vitamin B1 0,64 mg 

Vitamin C 6 mg 

Sumber : Daftar Komposisi Bahan Makanan.9 
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5. Tepung Kacang Hijau  

       Pengolahan produk setengah jadi merupakan salah satu cara 

pengawetan hasil panen. Keuntungan lain dari pengolahan produk 

setengah jadi, sebagai bahan baku yang fleksibel untuk industri 

pengolahan lanjutan, aman dalam distribusi, serta hemat ruang dan biaya 

penyimpanan. Teknologi pembuatan tepung merupakan salah satu proses 

alternatif produk setengah jadi yang dianjurkan kerena lebih tahan 

disimpan, mudah dicampur (dibuat komposit), dibentuk, diperkaya zat 

gizi, praktis.25 

       Dalam pembuatan produk kacang hijau ini, sebelumnya kacang hijau 

dijadikan tepung terlebih dahulu. Kacang hijau yang dipilih adalah kacang 

hijau yang berkualitas bagus, dengan klasifikasi butiran utuh, tidak apek 

maupun berulat dan masih fresh. Kemudian dilakukan proses pengupasan 

sebelum dilakukan proses penepungan. Kemudian dalam proses 

penepungan, kacang hijau digiling sampai halus dan dari hasil gilingan 

tersebut kemudian diayak untuk mendapatkan tekstur tepung yang baik. 

Tepung kacang hijau menurut SNI 01-3728- 1995 adalah bahan makanan 

yang diperoleh dari biji tanaman kacang hijau (Phaseolus radiatus L) yang 

sudah dihilangkan kulit arinya.25 

Gambar 3. Tepung Kacang Hijau 

 

Sumber : https://www.melatiputrajaya.com/tepung-kacang-hijau  

https://www.melatiputrajaya.com/tepung-kacang-hijau
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6. Cara Membuat Tepung Kacang Hijau  

       Cara membuat tepung kacang hijau menurut Suryana D26 : 

a. Siapkan 250 gr kacang hijau  

b. Kemudian rendam kacang hijau kedalam baskom yang berisikan air 

dengan perbandingan 4 kali lebih banyak dari pada jumlah kacang 

hijau. 

c. Rendam kacang hijau 1 x 24 jam. Hal ini bertujuan untuk melunakkan 

kacang hijau dan kulitnya agar mudah di lepas. 

d. Cuci sampai bersih dengan menggunakan air mengalir. 

e. Kemudian sangrai kacang hijau hingga kering. Angkat dan dinginkan.  

f. Haluskan kacang hijau menggunakan blender sampai halus.  

g. Saring kacang hijau yang telah diblender dengan ayakan. Kemudian 

pisahkan tepung kacang hijau yang sudah halus dan masih kasar.  

7. Kandungan Zat Gizi Tepung Kacang Hijau  

       Pada tepung kacang hijau memiliki zat gizi yang baik salah satunya 

terdapat pada protein. Berikut tabel 2 kandungan zat gizi pada tepung 

kacang hijau : 

Tabel 2. Kandungan Zat Gizi pada Tepung Kacang Hijau per 100 gram 

Komposisi Zat Gizi Tepung Kacang Hijau 

 Air  7,92 gr 

Protein  19,54 gr 

Lemak  4,485 gr 

Vitamin  23,73 gr 

Vitamin  451,02 gr 

Serat  18,54 gr 

Sumber : Aminah S.(2012) 9 
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E. Protein  

       Protein merupakan suatu zat makanan yang penting bagi tubuh, karena zat 

ini disamping berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berfungsi 

sebagai zat pembangun dan pengatur. Protein adalah sumber asam asam 

amino yang mengandung unsur C, H, O dan N yang tidak dimiliki oleh zat 

gizi makro lainnya.22 

       Sebagai zat pembangun, protein merupakan bahan pembentuk jaringan- 

jaringan baru yang selalu terjadi dalam tubuh Fungsi utama protein bagi tubuh 

ialah untuk membentuk jaringan baru dan mempertahankan jaringan yang 

telah ada.22 

       Protein dapat juga digunakan sebagai bahan bakar apabila kebutuhan 

energi tubuh tidak tidak terpenuhi oleh lemak dan karbohidrat. Protein dapat 

juga mengatur berbagai proses tubuh, baik secara langsung maupun tidak 

langsung dengan membentuk zat zat pengatur proses dalam tubuh. Protein 

mengatur keseimbangan cairan dalam jaringan dan pembuluh darah yaitu 

dengan menimbulkan tekanan osmotik koloid yang dapat menarik cairan dari 

jaringan ke dalam pembuluh darah. Sifat amfoter protein yang dapat bereaksi 

dengan asam dan basa, dapat mengatur keseimbangan asam-basa dalam 

tubuh.22 

       Protein dapat bekerja sebagai enzim, bertindak sebagai plasma (albumin), 

membentuk antibodi, membentuk kompleks dengan molekul lain, serta dapat 

bertindak sebagai bagian sel yang bergerak (protein otot). Kekurangan protein 

dalam waktu lama dapat mengganggu berbagai proses dalam tubuh dan 

menurunkan daya tahan tubuh terhadap penyakit. Protein dalam bahan 
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makanan yang dikonsumsi manusia akan diserap usus dalam bentuk asam 

amino22. Berdasarkan sumbernya, protein diklasifikasikan menjadi 2 :  

1) Protein hewani Protein hewani yaitu protein dalam bahan makanan yang 

berasal dari hewan seperti daging, telur, susu, dan lainnya. 

2) Protein nabati Protein nabati yaitu protein yang berasal dari tumbuhan 

seperti jagung, terigu, tempe, telur dan kacang kacangan.22 

F. Uji Organoleptik  

       Uji organoleptik atau uji indera merupakan suatu pengujian yang 

menggunakan alat indera manusia sebagai alat utama untuk mengukur daya 

terima suatu produk. Dalam penilaian bahan pangan sifat yang menentukan 

diterima atau tidak suatu produk adalah sifat indrawinya. Indra yang 

digunakan dalam menilai sifat indrawi adalah indera penglihatan (warna, 

keadaan permukaan, dan bentuk) peraba (rasa sakit, panas, dingin, dan 

tekstur), pembau (aroma), dan pengecap (rasa manis, asin, asam, dan pahit) .29 

  Persiapan uji organoleptik terdiri dari pengelola pengujian, panelis, sarana 

pengujian, dan bahan yang akan diuji. 

1. Macam-Macam Uji 

       Ada empat metoda pengujian organoleptik yaitu, uji penerimaan, uji 

pembedaan, uji scalar, dan uji deskripsi. 

a. Uji penerimaan 

       Uji penerimaan digunakan untuk mengetahui apakah suatu komoditas 

atau sifat sensorik tertentu dapat diterima oleh masyarakat. 

Uji penerimaan terbagi atas dua yaitu : 
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1) Uji kesukaan (hedonik) 

       Uji kesukaan disebut juga uji hedonik. Dimana pada uji hedonik ini 

panelis diminta untuk mengemukakan tanggapannya mengenai kesukaan 

atau ketidaksukaan sekaligus tingkat kesukaan panelis. 

2) Uji mutu hedonik 

       Uji mutu hedonik berbeda dengan uji kesukaan (hedonik), uji mutu 

hedonik tidak menyatakan suka atau tidak suka melainkan menyatakan 

kesan tentang baik atau buruk. 

Tabel 3. Skala Hedonik dan Skala Numerik 

Skala Hedonik Skala Numerik 

Sangat suka 4 

Suka 3 

Agak suka 2 

Tidak suka 1 

 

Pada penelitian ini pengujian organoleptik yang dilakukan adalah uji 

hedonik yang biasanya disebut juga dengan uji kesukaan, dalam pengujian ini 

panelis diminta tanggapannya mengenai kesukaan atau ketidaksukaan 

terhadap produk baru yang dibuat. 

2. Macam panelis  

       Dalam penilaian organoleptik dikenal tujuh macam panel, yaitu panel 

perseorangan, panel terbatas, panel terlatih, panel agak terlatih, panel 

konsumen, dan panel anak-anak. Perbedaan ketujuh panel tersebut didasarkan 

pada keahlian dalam melakukan penilaian organoleptik.30 
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a. Panel perseorangan 

       Panel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan 

spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-

latihan yang sangat intensif. Panel perseorangan sangat mengenal sifat, 

peranan dan cara pengolahan bahan yang akan dinilai dan menguasai 

metode-metode analisis organoleptik dengan sangat baik. Keuntungan 

menggunakan panelis ini adalah kepekaan tinggi, bias dapat dihindari, 

penilaian efisien dan tidak cepat fatik. Panel perseorangan biasanya 

digunakan untuk mendeteksi penyimpangan yang tidak terlalu banyak dan 

mengenali penyebabnya. Keputusan sepenuhnya ada pada seseorang.30 

b. Panel terbatas 

       Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan tinggi 

sehingga bias lebih dihindari. Panelis ini mengenal dengan baik faktor-

faktor dalam penilaian organoleptik dan mengetahui cara pengolahan dan 

pengaruh bahan baku terhadap hasil akhir. Keputusan diambil berdiskusi 

di antara anggota-anggotanya.30 

c. Panel terlatih 

       Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai kepekaan 

cukup baik. Untuk menjadi terlatih perlu didahului dengan seleksi dan 

latihan-latihan. Panelis ini dapat menilai beberapa rangsangan sehingga 

tidak terlampau spesifik. Keputusan diambil setelah data dianalisis secara 

bersama.30 
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d. Panel agak terlatih 

       Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya dilatih 

untuk mengetahui sifat-sifat tertentu. Panel agak terlatih dapat dipilih dari 

kalangan terbatas dengan menguji datanya terlebih dahulu. Sedangkan data 

yang sangat menyimpang boleh tidak digunakan dalam keputusannya.30 

e.  Panel tidak terlatih 

       Panel tidak terlatih merupakan orang awam yang dapat dipilih 

berdasarkan jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial, dan pendidikan. Panel 

tidak terlatih hanya diperbolehkan menilai alat organoleptik yang 

sederhana seperti sifat kesukaan, tetapi tidak boleh digunakan data uji 

pembedaan. Untuk itu, panel tidak terlatih hanya terdiri dari orang dewasa 

dengan komposisi panelis pria sama dengan panelis wanita.30 

f. Panel konsumen 

       Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung 

pada target pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai sifat yang sangat 

umum dan dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau kelompok 

tertentu.30 

g. Panel anak-anak 

       Panel yang khas adalah panel yang menggunakan anak-anak berusia 

3-10 tahun. Biasanya anak-anak digunakan sebagai panelis dalam produk-

produk pangan yang disukai anak-anak seperti permen, es krim, dan 

sebagainya.30 
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3. Syarat Panelis  

       Pada penelitian ini panelis yang digunakan adalah panelis agak terlatif 

yaitu panelis dalam kategori ini mengetahui sifat sifat sensorik dari contoh 

yang dinilai karena mendapat penjelasan atau sekedar pelatihan. Panelis agak 

terlatih ini jumlahnya berkisar 15-25 orang. Makin kurang terlatih makin 

besar jumlah panelis yang diperlukan. Adapun syarat syarat panelis yaitu : 

a. Orang yang dijadikan panelis harus ada perhatian terhadap penilaian 

organoleptik. 

b. Bersedia dan mempunyai waktu  

c. Panelis mempunyai kepekaan yang diperlukan seperti rasa, aroma, tekstur 

dan warna. 

d. Panelis tidak merokok, tidak dalam suasana lapar dan terlalu kenyang 

untuk menghindari terjadinya bias dalam penilaian mutu organoleptik. 

4. Persiapan pengujian organoleptik  

a. Persiapan  

       Panelis Sebelum dilakukan pengujian, para panelis harus sudah 

diberi tahu dan diharapkan datang pada waktunya. Jika panelis sudah 

datang, pengujian harus sudah siap dilaksanakan. 

b. Persiapan sarana dan peralatan  

       Sarana dapur sangat diperlukan dalam laboratorium penilaian 

organoleptik. Peralatan penyajian sampel seperti piring, sendok, garpu, 

nampan, dan lain-lain. 
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c. Penjelasan  

       Pada tahap pejelasan ini panelis dikumpulkan lalu diberikan 

penjelasan dan informasi tentang pengujian organoleptik. Selain itu 

instruksinya harus jelas dan singkat supaya mudah dipahami dan 

ditangkap artinya, mereka sudah harus tahu dan siap melakukan tugas 

apa yang harus dikerjakan. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Jenis Rancangan Penelitian 

       Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimen yang menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan. Satu kontrol dengan 

dua kali pengulangan ini dilakukan beberapa tahap yaitu penelitian 

pendahuluan dan penelitian lanjutan. Pada penelitian pendahuluan didapatkan 

komposisi bahan, cara, dan metode yang tepat. Pada penelitian lanjutan 

dilakukan mutu organoleptik, uji kandungan kadar protein dari substitusi 

tepung kacang hijau pada klepon dari perlakuan terbaik. Berikut komposisi 

untuk rancangan penelitian:    

Tabel 4. Komposisi Bahan Rancangan Penelitian Klepon Tepung Kacang    

               Hijau 

Bahan Perlakuan 

F0 

(Kontrol) 

F1 F2 F3 

Tepung Ketan 200 gram 180 gram 175 gram 170 gram 

Tepung Kacang Hijau  0 gram  20 gram 25 gram 30 gram 

 

B. Tempat dan Waktu Penelitian  

       Penelitian ini dilaksanakan mulai dari pembuatan proposal pada bulan 

Januari 2022 sampai dengan laporan akhir skripsi pada bulan Juni 2023. Uji 

organoleptik dilakukan di Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan Jurusan Gizi 

Politeknik Kesehatan Padang. Pengujian kadar protein dilakukan  di Balai 

Riset dan Standarisasi Industri Pangan. Uji daya terima dilakukan di SD 

Negeri 10 Surau Gadang Siteba, Padang.  
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C. Bahan dan Alat  

1. Bahan penelitian  

a) Bahan klepon Substitusi Kacang Hijau 

       Bahan klepon substitusi tepung kacang hijau untuk dua kali 

pengulangan yaitu tepung ketan putih merk rose brand 1.450 gr warna 

putih bersih tidak mengumpal, tepung kacang hijau 150 gr, gula merah 

400 gr berwarna coklat kemerahan atau coklat muda berbentuk bulat, 

kelapa parut 400 gr berwarna putih dan tidak kotor, garam halus 24 gr, 

kapur sirih 16 gr, air 300 ml, dan 8 sdm pewarna hijau. Semua bahan 

dalam pembuatan klepon tepung kacang hijau dibeli di Pasar Siteba, 

Kota Padang  

b) Bahan-bahan untuk Uji Organoleptik  

       Bahan yang digunakan untuk uji organolpetik adalah sampel 

klepon F1, F2, F3, dan F4, surat persetujuan panelis, formulir uji 

organoleptik, dan air mineral. 

2. Alat Penelitian  

a) Alat Pembuatan Klepon 

       Alat yang digunakan adalah 2 baskom untuk mencampurkan 

adonan klepon dan mencuci kacang hijau, blender untuk menghaluskan 

tepung kacang hijau, mangkok untuk meletakan tepung kacang hijau, 

gula merah yang telah disisir, dan kelapa parut yang sudah di kukus, 

gelas untuk meletak air pewarna, kompor untuk merebus dan 

mengkukus, timbangan digital, sendok, dan spatula. 
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b) Alat Uji Organoleptik 

       Pada uji organoleptik digunakan plastik bening kecil, piring alas 

berwarna putih, kertas label, dan air minum untuk panelis 

c) Alat Uji daya Terima 

       Pada uji daya terima digunakan plastik bening kecil, dan air 

minum. 

D. Tahap Penelitian  

1. Tahap Persiapan  

       Tahap yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari tahap persiapan 

dan tahap pelaksanaan. Tahap persiapan merupakan tahapan dalam 

pembuatan satu sampel kontrol dan tiga sampel perlakuan. 

       Terdiri dari tahapan pembuatan klepon kontrol, pembuatan tepung 

kacang hijau, dan klepon substitusi tepung kacang hijau. 

a. Pembuatan Tepung Kacang Hijau 

       Cara membuat tepung kacang hijau menurut Suryana D : 

1) Siapkan 250 gr kacang hijau.   

2) Kemudian rendam kacang hijau kedalam baskom yang berisikan 

air dengan perbandingan 4 kali lebih banyak dari pada jumlah 

kacang hijau. 

3) Rendam kacang hijau 1 x 24 jam. Hal ini bertujuan untuk 

melunakkan kacang hijau dan kulitnya agar mudah di lepas. 

4) Cuci sampai bersih dengan menggunakan air mengalir. 

5) Kemudian rendam kacang hijau kedalam baskom yang berisikan 

air dengan perbandingan 4 kali lebih banyak dari pada jumlah 

kacang hijau. 
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6) Rendam kacang hijau 1 x 24 jam. Hal ini bertujuan untuk 

melunakkan kacang hijau dan kulitnya agar mudah di lepas. 

7) Cuci sampai bersih dengan menggunakan air mengalir. 

8) Kemudian sangrai kacang hijau hingga kering. Angkat dan 

dinginkan.  

9) Haluskan kacang hijau menggunakan blender sampai halus.  

10) Saring kacang hijau yang telah diblender dengan ayakan dengan 80 

mess. Kemudian pisahkan tepung kacang hijau yang sudah halus 

dan masih kasar. Didapatkan hasil tepung kacang hijau 239 gr. 

b. Pembuatan Klepon Kontrol  

       Langkah-langkah yang dilakukan dalam pembuatan klepon 

kontrol. 

1) Masukkan tepung ketan, kapur sirih, air yang sudah dicampur 

dengan pewarna hijau kedalam 1 wadah. 

2) Lalu ulen hingga adonan tercampur rata (kalis). 

3) Setelah adonan tercampur rata, bentuk adonan sesuai bentuk yang 

diinginkan. 

4) Setelah adonan kebentuk, pipihkan adonan untuk memberi isian 

gula merah di tengah klepon. 

5) Setelah terisi, lalu bulatkan hingga tertutup bagian isi oleh adonan 

klepon. 

6) Siapkan kukusan, untuk mengkukus kelapa yang sudah dicampur 

garam dan daun pandan. 
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7) Kukus kelapa parut selama ± 10 menit. 

8) Rebus air hingga mendidih. 

9) Masukkan klepon yang sudah dicetak ke dalam air yang sudah 

mendidih. 

10) Masak hingga mengapung dan matang. 

11) Balur klepon yang sudah matang tadi dengan kelapa parut yang 

sudah dikukus tadi. 

12) Klepon siap disajikan. 

c. Pembuatan Klepon Substitusi Tepung Kacang Hijau 

       Langkah-langkah yang dilakukan dalam pembuatan klepon 

substitusi tepung kacang hijau adalah : 

1) Cuci kacang hijau dengan air yang mengalir 

2) Lalu tiriskan kacang hijau tersebut.  

3) Selanjutnya rendam kacang hijau selama 24 jam dengan air 4x 

lebih banyak dari jumlah kacang hijau. Setelah 24 jam, buang air 

rendaman kacang hijau.  

4) Lalu sangrai kacang hijau sampai bewarna kecoklatan dan benar-

benar kering. 

5) Lalu blender kacang hijau yang telah di sangrai sampai halus 

menyerupai tepung. 

6) Setelah diblender, lakukan pengayak 80 mess terhadap tepung 

tersebut hingga di dapat inti sari dari tepung kacang hijau bewarna 

kecoklatan. 
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7) Timbang semua bahan lalu campurkan bahan ke dalam satu 

wadah, aduk. 

8) Aduk sampai adonan kalis. 

9) Setelah itu bulat-bulatkan adonan sesuai takaran, pipihkan, lalu isi 

dengan gula merah yang telah disisir halus. 

10)  Lalu tutup adonan yang telah berisi tadi, bulatkan hingga  

 berbentuk bulat sampai adonan klepon habis. 

11)  Kukus kelapa parut 15-20 menit 

12)  Rebus klepon menggunakan air matang, sampai klepon 

mengapung dipermukaan air. 

2. Tahap Pelaksanaan  

       Penelitian ini dibagi dalam dua tahapan, yaitu sebagai berikut:  

a. Penelitian Pendahuluan 

       Penelitian pendahuluan dilakukan sebelum penelitian lanjutan, 

dengan tujuan untuk mendapatkan rancangan formulasi yang tepat atau 

perlakuan terbaik dalam pembuatan klepon substitusi tepung kacang 

hijau. Penelitian pendahuluan dilakukan pada bulan Mei 2022. 

       Penelitian dilakukan dengan satu kontrol dan tiga perlakuan yaitu 

F0 (kontrol) tidak ada menggunakan tepung kacang hijau, F1 dengan 

substitusi tepung kacang hijau 15 gr, F2 dengan substitusi tepung 

kacang hijau 20 gr, dan F3 dengan substitusi tepung kacang hijau 25 

gr. Penelitian pendahuluan dilakukan dimulai dari substitusi tepung 

kacang hijau 15 gram dikarenakan substitusi tersebut sudah memenuhi 

asupan protein pada snack sebanyak 5,0-5,5 gram dalam 100 gram 
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klepon substitusi tepung kacang hijau. Komposisi bahan yang 

digunakan pada setiap perlakuan terdapat pada tabel 5 : 

Tabel 5.  Pemakaian Bahan Untuk Tiap Perlakuan Klepon Tepung  

       Kacang Hijau Pada Penelitian Lanjutan 

 

Bahan Perlakuan 

F0 F1 F2 F3 

Tepung Ketan  200 gram 180 gram  175 gram 170 gram 

Tepung Kacang Hijau 0 gram 10 gram  15 gram  20 gram 

Gula merah  50 gram  50 gram  50 gram  50 gram  

Kelapa Parut  50 gram  50 gram  50 gram  50 gram  

Kapur Sirih  2 gram 2 gram  2 gram  2 gram  

Garam  3 gram  3 gram  3 gram  3 gram  

Air  150 ml 150 ml 150 ml 150 ml 

Pewarna daun pandan 1 sdm 1 sdm 1 sdm 1 sdm 

 

       Berdasarkan komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan 

klepon pada 1 resep dapat dilihat klepon yang dihasilkan pada tabel 6 

berikut : 

Tabel 6.  Klepon yang Dihasilkan Dalam 1 Resep pada Penelitian 

   Pendahuluan 

 

Perlakuan Berat adonan Jumlah klepon dihasilkan 

F0 (kontrol) 400 gram 38 butir 

F1 400 gram 38 butir 

F2 400 gram 38 butir 

F3 400 gram 38 butir 

 

        Berdasarkan perhitungan NutriSurvey hasil analisis zat gizi klepon 

setelah dimasak dalam 100 gr pada penelitian pendahuluan dapat dilihat 

pada tabel 7: 
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Tabel 7.  Nilai Gizi Klepon Substitusi Tepung Kacang Hijau dalam 

             1 Resep pada Penelitian Pendahuluan 

 

Perlakuan Energi 

(kkal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Karbohidrat 

(gr) 

F0 (kontrol) 998,9 14,6 9,6 209,7 

F1  997,4 15,5 9,9 211,9 

F2  996,8 16,1 10,2 212,2 

F3  996,2 16,9 10,4 212,3 

Sumber : Nutrisurvey 

       Nilai gizi masing-masing perlakuan penelitian pendahuluan jika 

dihitung menggunakan nutrisurvey, didapatkan dalam 100 gr klepon 

mengandung nilai gizi pada tabel 8 : 

Tabel 8.  Kandungan Zat Gizi Klepon Substitusi Tepung Kacang 

   Hijau dalam 100 gr Penelitian Pendahuluan 
 

Perlakuan Energi 

(kkal) 

Protein  

(g) 

Lemak 

(g) 

Karbohidrat 

       (g) 

F0 (Kontrol) 249,7 3,6 2,4 52,4 

F1 249,4 3,8 2,47 52,9 

F2 249,2 4,0 2,55 53,05 

F3 249,0 4,2 2,6 53,07 

Sumber : Nutrisurvey 

 

       Berdasarkan Uji Organoleptik yang telah dilakukan terhadap warna, 

rasa, aroma, dan tekstur dari klepon substitusi tepung kacang hijau, maka 

didapatkan hasil : 

a.) Perlakuan tanpa pemberian tepung kacang hijau (kontrol) diperoleh 

bahwa aroma khas klepon, rasa khas klepon, warna hijau khas pandan 

dan tekstur kenyal khas klepon. 

b.) Perlakuan dengan perbandingan tepung kacang hijau 185 gram : 15 

gram tepung ketan diperoleh bahwa aroma masih khas klepon rasa 

enak sedikit gurih , warna khas pandan dan tekstur masih kenyal. 
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c.) Perlakuan dengan perbandingan tepung kacang hijau 180 gram : 20 

gram diperoleh bahwa aroma kacang hijau mulai terasa dan harum, 

rasa enak dan gurih, warna hijau tidak terlalu pekat, dan tekstur kenyal. 

d.) Perlakuan dengan perbandingan tepung kacang hijau 175 gram : 25 

gram diperoleh bahwa aroma khas pandan dan kacang hijau mulai 

kerasa, rasa gurih, warna hijau kurang dan tekstur kenyal. 

Hasil uji organoleptik penelitian pendahuluan yang dilakukan pada 15 

orang panelis agak terlatih, yang merupakan seorang mahasiswa/i gizi 

Poltekkes Padang terhadap klepon substitusi tepung kacang hijau 

didapatkan hasil pada Tabel 9 : 

Tabel 9. Uji Organoleptik Pada Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan  Warna  Aroma  Rasa  Tekstur  Rata-

rata 

Ket  

F0(Kontrol) 3,6 3,5 3,5 3,6 3,5 Sangat Suka  

F1  3,4 3,6 3,6 3,6 3,6 Sangat Suka 

F2  3,4 3,2 3,3 3,7 3,4 Suka  

F3  3,4 3,2 3,1 3,6 3,2 Suka  

 

       Berdasarkan tabel 9 dapat diketahui bahwa perlakuan F1 dari segi  

warna,aroma,rasa,dan tekstur lebih disukai oleh panelis. Sehingga 

perlakuan terbaik substitusi tepung kacang hijau pada penelitian 

pendahuluan adalah sebanyak 15 gr dengan ciri-ciri warna hijau, aroma 

klepon dan sedikit ada aroma kacang hijau, rasa khas klepon dan kacang 

hijau sedikit, dan tekstur sedikit padat dan lembut. 
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b. Penelitian lanjutan  

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan 

didapatkan perlakuan terbaik yaitu substitusi tepung kacang hijau 

sebanyak 15 gr dilihat dari rata-rata kesukaan uji organoleptik maka 

ditetapkan pada penelitian lanjutan menggunakan 3 perlakuan, 1 

kontrol dengan substitusi tepung kacang hijau yaitu 20 gr, 25 gr, dan 

30 gr. Komposisi bahan untuk setiap bahan untuk tiap perlakuan pada 

penelitian lanjutan terdapat pada tabel 10 : 

   Tabel 10.   Pemakaian Bahan untuk Tiap Perlakuan Klepon Tepung 

                   Kacang Hijau pada Penelitian Lanjutan  

 

 

  

E. Pengamatan 

       Pengataman yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan dua cara 

yaitu pengamatan subjektif dan pengamatan objektif. Pengamatan subjektif 

dengan uji organoleptik dan uji daya terima, sedangkan pengamatan objektif 

dilakukan dengan uji kadar protein. 

 

 

 

 

Bahan 

Perlakuan 

F0 F1 F2 F3 

Tepung Ketan  200 gram 180 gram  175 gram 170 gram 

Tepung Kacang Hijau - 20 gram  25 gram  30 gram 

Gula merah  50 gram  50 gram  50 gram  50 gram  

Kelapa Parut  50 gram  50 gram  50 gram  50 gram  

Kapur Sirih  2 gram 2 gram  2 gram  2 gram  

Garam  3 gram  3 gram  3 gram  3 gram  

Air  150 ml 150 ml 150 ml 150 ml 

Pewarna daun pandan 1 sdm 1 sdm 1 sdm 1 sdm 
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1. Pengamatan Subjektif 

a. Uji Organoleptik 

       Pengamatan subjektif pada penelitian ini menggunakan uji 

organoleptik terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur klepon dengan 

substitusi tepung kacang hijau yang diberikan sebagai snack. Penelitian 

ini menggunakan panelis agak terlatih sebanyak 30 orang panelis yaitu 

mahasiswa tingkat 2 dan 3 Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang 

yang sebelumnya telah mengetahui sifat-sifat sensori untuk penelitian 

lanjutan.  

       Panelis pada uji organoleptik dipilih secara random dengan 

metode simple random sampling dengan menggunakan microsoft 

excel. Syarat panelis antara lain : 

a. Ada perhatian terhadap mutu organoleptik 

 

b. Bersedia dan mempunyai waktu 

  

c. Mempunyai kepekaan yang diperlukan 

 

d. Tidak merokok 

 

e. Tidak mengkonsumsi alkohol  

f. Tidak dalam suasana lapar atau tidak terlalu kenyang 

 

g. Tidak alergi / tidak suka pada produk yang diberikan 

 

    Kemudian panelis diminta untuk memberikan tanggapan 

pribadinya mengenai warna, aroma, rasa dan tekstur dari sampel 

produk. Sebelum melakukan uji organoleptik, maka akan dilakukan : 

a. Peneliti menjelaskan prosedur uji organoleptik. 

b. Panelis diberikan kertas uji organoleptik, air minum, serta 



37 
 

 
 

sampel yang telah diberikan kode. 

c. Panelis kemudian diminta untuk mencicipi masing – masing 

sampel dengan terlebih dahulu meminum air mineral setiap 

sebelum mencicipi untuk menetralkan indera pengecap panelis. 

d. Setiap selesai mencicipi sampel panelis mengisi formulir uji 

organoleptik. Sesuai pendapat kesukaan masing – masing. 

b. Uji Daya Terima 

       Uji daya terima klepon substitusi tepung kacang hijau dilakukan 

pada anak sekolah SD dengan rata-rata umur 10-12 tahun. Uji daya 

terima dilakukan di kelas SDN 10 surau gadang, siteba Padang. 

Sampel yang diberikan adalah produk dengan perlakuan terbaik 

penelitian lanjutan yang telah diuji organoleptik oleh panelis dan 

telah dilakukan uji kadar protein di Baristand, Padang. 

       Berdasarkan penelitian pendahuluan yang dilakukan didapatkan 

perlakuan terbaik substitusi tepung kacang hijau 20. Jumlah produk 

klepon substitusi tepung kacang hijau 20 gr tepung kacang hijau 

diberikan  4 butir klepon dengan berat per klepon 10 gram. 

Rata – rata konsumsi panelis dihitung dengan membandingkan 

berat awal sampel produk dengan sisa sampel. 

Berikut tahapan pelaksanaan uji daya terima makanan pada panelis : 

 

a. Panelis dikumpulkan dan dipersilahkan duduk. 

b. Peneliti memberikan penjelasan mengenai uji daya terima yang 

akan  dilakukan. 
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c. Panelis diminta mengisi form yang telah diberikan. 

d. Panelis diberikan air mineral dan produk klepon substitusi 

tepung kacang hijau dan  diminta untuk menghabiskan sesuai 

kemampuan. 

e. Kemudian diamati sisa sampel yang tidak dihabiskan panelis, 

dan dihitung persentase konsumsi dengan rumus : 

                                              Berat yang dimakan     X 100% 

 

       Berat Total 

 

2. Pengamatan Objektif 

       Pengamatan objektif dilakukan terhadap kadar protein dari klepon 

substitusi tepung kacang hijau perlakuan terbaik di Balai Riset dan 

Standarisasi Industri  (Baristand) Padang,Sumatera Barat. 

F. Analisis data 

       Data hasil uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur yang 

diujikan pada panelis disajikan dalam bentuk tabel berupa rata–rata nilai 

kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur klepon dengan 

substitusi tepung kacang hijau. Kemudian hasil rata– rata kesukaan dijelaskan 

secara deskriptif. 

       Sebelum itu, dilakukan uji normalitas data dan didapatkan bahwa data 

berdistribusi normal sehingga dilakukan analisis data menggunakan Uji 

Kruskal Wallis pada taraf 5%.Apabila terdapat perbedaan setiap perlakuan , 

maka dilanjutkan dengan Uji Mann Whitney pada taraf 5%. Uji Mann 

Whitney tersebut untuk mengetahui perlakuan yang paling berbeda dari 

perlakuan lain. Apabila p value < 0.05 berarti hasil menunjukkan perlakuan 
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yang paling berbeda dari perlakuan lainnya.32  

       Hasil uji kadar protein disajikan dalam bentuk tabel. Hasil uji daya terima 

diperoleh dari data sisa makanan yang didapatkan kemudian dimasukkan ke 

dalam program Microsoft Ecxel 2010 untuk kemudian melihat persentase 

sisa klepon substitusi tepung kacang hijau.   
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Hasil Penelitian  

       Keterbatasan dalam penelitian ini yaitu proses pembulatan klepon dan 

pengisian gula merah ke dalam klepon, dimana sering terjadinya pemecahan 

pada saat klepon sudah diisi dan dibulatan serta kelapa parut yang digunakan 

dalam penelitian ini kelapa parut yang dibeli dipasaran dimana seharusnya 

kelapa parut yang di kukur sendiri agar menghasilkan warna kelapa parut 

yang bersih dan putih. 

       Penelitian dilakukan dengan satu kontrol dan tiga perlakuan yaitu 

F0(kontrol) tidak ada substitusi tepung kacang hijau, F1 dengan substitusi 

tepung kacang hijau 20, F2 dengan substitusi tepung kacang hijau 25 gr, dan 

F3 dengan substitusi tepung kacang hijau 30 gr. 

       Penelitian yang dilakukan terhadap substitusi tepung kacang hijau pada 

tepung beras ketan putih terhadap klepon bertujuan untuk mengetahui mutu 

organoleptik dan kadar protein dari hasil terbaik uji organoleptik serta daya 

terima terhadap kelompok sasaran. Mutu organoleptik yang dilakukan 

terhadap warna, aroma, rasa, tekstur pada 1 kontrol 3 perlakuan dapat dilihat 

sebagai berikut : 
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1. Uji Organoleptik 

a. Warna  

       Warna klepon yang dihasilkan warna hijau. Hasil uji mutu 

organoleptik terhadap warna pada klepon substitusi tepung kacang 

hijau dengan 1 kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata-rata tingkat 

kesukaan panelis pada masing-masing perlakuan seperti tabel 11 

berikut ini : 

Tabel 11.  Nilai Rata-Rata Penerimaan Panelis terhadap Warna  

  Klepon Substitusi Tepung Kacang Hijau 

 

 

 

 

 

       Tabel 11 menunjukkan bahwa rata-rata tingkat penerimaan 

panelis terhadap warna klepon berkisar antara skala 3,50 hingga 3,68. 

Penerimaan tertinggi terhadap warna klepon substitusi tepung kacang 

hijau terdapat pada perlakuan F0 dengan tidak adanya substitusi 

tepung kacang hijau. 

       Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa p value 

>0.05 yaitu 0.294 artinya tidak terdapat perbedaan nyata pada warna 

klepon. 

b. Aroma 

       Aroma klepon yang dihasilkan adalah aroma khas pandan. Hasil 

uji mutu organoleptik terhadap aroma pada klepon substitusi tepung 

kacang hijau dengan 1 kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata-rata 

Pelakuan 

(gram) 

Mean Min Max n P value 

F0 3,68 3,0 4,0 25  

F1 3,54 3,0 4,0 25  

 0,294 F2 3,50 3,0 4,0 25 

F3 3,62 3,0 4,0 25  
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tingkat kesukaan panelis pada masing-masing perlakuan seperti pada 

tabel 15 : 

Tabel 12.  Nilai Rata-Rata Penerimaan Panelis terhadap Aroma    

                Klepon Subsitusi Tepung Kacang Hijau 
 

 

 

 

       Tabel 12 menunjukkan bahwa rata-rata tingkat penerimaan 

panelis terhadap aroma klepon substitusi tepung kacang hijau 

berkisar antara skala 3,62 hingga 3,66. Penerimaan terhadap aroma 

klepon substitusi tepung kacang hijau pada F1 dengan substitusi 

tepung kacang hijau 20 gram. 

       Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa p value 

> 0.05 yaitu 0.269 artinya tidak terdapat perbedaan nyata pada aroma 

klepon. 

c. Rasa 

       Rasa klepon yang dihasilkan adalah rasa khas klepon dan sedikit 

gurih karena adanya penggunaan tepung kacang hijau. Hasil uji 

organoleptik terhadap rasa pada klepon substitusi tepung kacang 

hijau dengan 1 kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata-rata tingkat 

kesukaan panelis pada masing-masing perlakuan seperti tabel 13 :

Pelakuan 

(gram) 

Mean Min Max  n P value 

F0 3,64 3,0 4,0  25  
F1 3,66 3,0 4,0  25  

0,269 F2 3,64 3,0 4,0  25 

F3 3,62 3,0 4,0  25  
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Tabel 13.  Nilai Rata-Rata Penerimaan Panelis terhadap Rasa 

    Klepon Substitusi Tepung Kacang Hijau 

 

      

 

 

       Tabel 13 menunjukan bahwa rata-rata tingkat penerimaan panelis 

terhadap rasa klepon substitusi tepung kacang hijau berkisaran pada 

skala 3,36 hingga 3,53. Penerimaan terhadap rasa klepon substitusi 

tepung kacang hijau pada F1 dengan substitusi tepung kacang hijau 

20 gram 

       Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa p value 

> 0.05 yaitu 0.282 artinya tidak terdapat perbedaan nyata pada rasa 

klepon. 

d. Tekstur  

       Tekstur klepon yang dihasilkan adalah klepon bertekstur kenyal 

dan lembut. Hasil uji mutu organoleptik terhadap tekstur pada klepon 

substitusi tepung kacang hijau dengan 1 kontrol 3 perlakuan, 

didapatkan nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis masing-masing 

perlakuan seperti tabel 14 : 

 

 

Pelakuan 

(gram) 

Mean Min Max n P 

value 

F0 3,36 3,0 4,0 25  
F1 3,53 3,0 4,0 25  

0,282 F2 3,44 3,0 4,0 25 

F3 3,44 3,0 4,0 25  
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Tabel 14. Nilai Rata-Rata Penerimaan Panelis terhadap Tekstur   

     Klepon Substitusi Tepung Kacang Hijau 
 

 

 

 

       Tabel  14 menunjukkan bahwa rata rata tingkat penerimaan panelis 

terhadap tekstur klepon berkisar 3,46 hingga 3,64. Penerimaan tertinggi 

terhadap tekstur klepon substitusi tepung kacang hijau terdapat pada 

perlakuan F1 dengan substitusi tepung kacang hijau 20 gram. 

       Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa p value > 

0.05 yaitu 0.250 tidak dapat perbedaan nyata pada tekstur klepon. 

2. Perlakuan terbaik  

       Hasil uji mutu organoleptik yang dilakukan terhadap 3 perlakuan 

klepon yang disubstitusi dan 1 kontrol dapat dilihat pada tabel 15 : 

Tabel 15.  Nilai Rata–Rata Penerimaan Panelis terhadap Mutu Organoleptik   

     Klepon Substitusi Tepung Kacang Hijau 

 

       Berdasarkan tabel 15 dapat dilihat pada rata-rata tingkat 

penerimaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur klepon 

berada pada kategori skala sangat suka. Rata rata penerimaan panelis 

terhadap perlakuan klepon subtitusi tepung kacang hijau yang lebih 

Pelakuan 

(gram) 

Mean Min Max n P value 

F0 3,46 3,0 4,0 25  

F1 3,64 3,0 4,0 25  

0,250 F2 3,62 3,0 4,0 25 

F3 3,50 3,0 4,0 25  

Perlakuan 
(gram) 

Warna Aroma Rasa Tekstur n Ket 

F0 3,68 3,64 3,36 3,46 3,53 Sangat Suka 

F1 3,54 3,66 3,52 3,64 3,59 Sangat Suka 

F2 3,50 3,64 3,44 3,62 3,55 Sangat Suka 

F3 3,62 3,62 3,44 3,50 3,54 Sangat Suka 
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disukai dan diterima oleh panelis adalah perlakuan F1 dengan 

substitusi 20 gram tepung kacang hijau. 

3. Kadar protein 

       Pengujian kadar protein bertujuan untuk mengetahui substitusi tepung 

kacang hijau terhadap kadar protein klepon. Uji kadar protein dilakukan 

pada perlakuan F0 (kontrol) yaitu klepon tanpa substitusi tepung kacang 

hijau dan perlakuan F1 (perlakuan terbaik) dengan substitusi 20 gr tepung 

kacang hijau. Pengujian dilakukan di laboratorium Balai Riset dan 

Standarisasi Industri Padang. Hasil Uji kadar protein dapat dilihat pada 

tabel 15 : 

Tabel 16. Kadar Protein Klepon dalam 100 gram 

 

 

       Tabel 16 menunjukan adanya peningkatan kadar protein sebanyak 

59,3% klepon dengan substitusi tepung kacang hijau 20 gram 

dibanding dengan klepon tanpa substitusi tepung kacang hijau. 

4. Daya terima sasaran 

       Uji daya terima klepon substitusi tepung kacang hijau dilakukan pada 

anak sekolah dasar dengan rata-rata usia 10-12 tahun. Uji daya terima 

dilakukan di kelas SDN 10 Surau Gadang Siteba, Padang. Pemberian 

klepon substitusi tepung kacang hijau adalah perlakuan terbaik yaitu F1 

dengan sustitusi tepung kacang hijau sebanyak 20 gr yang memiliki kadar 

protein 5,52 gr sudah memenuhi kebutuhan protein pada anak sekolah. 

Perlakuan Kadar protein (%) 

F0 (kontrol)         3,61 

F1         5,75 
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Hasil uji daya terima klepon substitusi tepung kacang hijau pada 30 

orang anak sekolah sebagai berikut : 

Diagram 1. Hasil Uji Daya Terima Sasaran

 

       Hasil uji daya terima klepon substitusi pada anak sekolah usia 10-12 

tahun adalah dari 30 siswa yang diberikan klepon substitusi tepung kacang 

hijau, 28 siswa (96%) yang menghabiskan klepon substitusi tepung kacang 

hijau dan 2 siswa (4%) yang tidak menghabiskan klepon substitusi tepung 

kacang hijau. 

B. Pembahasan  

       Penelitian pada klepon dengan substitusi tepung kacang hijau dilakukan 

dengan tujuan untuk melihat kadar protein, mutu organoleptik, dan daya terima 

pada masing-masing perlakuan. Terdapat 4 perlakuan yang terdiri atas 1 kontrol 

dan 3 perlakuan. 

1. Mutu Organoleptik 

       Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses 

pengindraan.32 Pengindraan diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, 

yaitu kesadaran atau pengenalan alat indra akan sifat – sifat benda karena 

adanya rangsangan yang diterima alat indra yang berasal dari 

bendatersebut. Pengindraan dapat juga berarti reaksi mental (sensation) 

jika alat indra mendapat rangsangan (stimulus).  

96%

4%

Daya Terima Sasaran

Habis

Tidak Habis
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       Uji organoleptik dilakukan kepada panelis agak terlatih sebanyak 25 

orang, yang merupakan mahasiswa Jurusan Gizi tingkat II dan III di 

Laboratorium Ilmu Bahan Makanan Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes 

Padang terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur klepon substitusi tepung 

kacang hijau. Penetuan panelis dilakukan dengan menggunakan metode 

random sampling. 

a. Warna  

       Warna merupakan penampilan atau penampakan makanan secara 

keseluruhan yang dapat dinilai secara deskriptif. Selain faktor ikut 

menentukan  mutu makanan, warna juga dapat digunakan sebagai 

indikator kesegaran dan kematangan.Daya tarik suatu makanan 

sangat dipengaruhi oleh penampilan fisik dan warna dari makanan 

tersebut dan merupakan salah satu faktor untuk menggugah selera 

makan seseorang33. 

       Berdasarkan hasil penilaian uji organoleptik terhadap warna 

klepon substitusi tepung kacang hijau pada nilai sangat suka oleh 

panelis dengan warna hijau lebih pekat seperti ciri khas pada klepon 

karena menggunakan daun pandan dan juga penggunaan tepung 

kacang hijau yang menyebabkan warna hijau antara klepon tanpa 

substitusi dan yang substitusi ada perbedaan warna. 

       Warna hijau pada daun pandan sebagai pewarna alami makanan 

dihasilkan oleh pigmen yang bernama klorofil, senyawa klorofil 

merupakan senyawa yang berperan dalam pewarnaan dedauan34. 
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       Hal ini sama dengan penelitian yang dilakukan oleh Curanci 

(2015) dengan judul pengaruh substitusi tepung kacang hijau pada 

tepung ketan putih terhadap mutu organoleptik dan kadar serat dalam 

pembuatan kue kaktus yang menyatakan bahwa semakin banyak 

substitusi yang diberikan membuat warna kue kaktus menjadi warna 

hijau lebih tua35. 

b. Aroma  

       Aroma adalah bau yang dikeluarkan oleh makanan atau 

minuman yang menjadi daya tarik yang sangat kuat untuk 

merangsang indera penciuman manusia sehingga membangkitkan 

selera untuk makan. Aroma juga menjadi salah satu faktor penentu 

industri pangan dalam menentukan disukai atau tidaknya makanan 

tersebut melalui uji bau yang dilakukan. 

Karena aroma juga mempengaruhi daya terima konsumen 

terhadap produk pangan36. Berdasarkan hasil uji kruskal wallis, tidak 

ada terdapat perbedaan aroma klepon substitusi tepung kacang hijau. 

Hal ini menandakan bahwa substitusi tepung kacang hijau pada 

klepon tidak mempengaruhi aroma pada klepon tersebut, karena 

aroma klepon yang di peroleh aroma khas klepon yaitu harum daun 

pandan serta aroma kelapa kukus yang merupakan ciri khas pada 

klepon. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Fristy 

(2016) dengan judul substitusi tepung kacang hijau pada tepung 

ketan terhadap mutu organoleptik dan kadar protein pada gelamai 

menyatakan bahwa tepung kacang hijau pada gelamai tidak 
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mempengaruhi aroma produk galamai yang dihasilkan. Aroma langu 

pada tepung kacang hijau tidak mempengaruhi aroma pada gelamai 

yang dihasilkan karena aroma langu pada tepung kacang hijau 

ditutupi oleh aroma khas gula merah. 

c. Rasa  

       Rasa merupakan salah satu faktor yang memegang peranan 

penting dalam menentukan keputusan terakhir konsumen untuk 

menerima atau menolak suatu makanan. Meskipun hasil penelitian 

terhadap parameter lain lebih baik, tetapi jika rasa produk 

memberikan penilaian tidak enak, maka produk tersebut akan ditolak 

oleh konsumen37. 

       Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap rasa klepon 

substitusi tepung kacang hijau, berada pada nilai yang disukai oleh 

panelis dengan rasa enak dan sedikit gurih. Rasa enak berasal dari 

paduan tepung beras ketan dan tepung kacang hijau serat rasa gurih 

berasal dari kelapa parut kukus dan adanya perpaduan dari tepung 

kacang hijau. Hasil uji statistik pada rasa klepon substitusi tepung 

kacang hijau tidak terdapat perbedaan nyata yang berarti tidak 

terdapat pengaruh dari substitusi tepung kacang hijau terhadap rasa 

dari klepon.  

       Hal ini sama dengan penelitian yang dilakukan Fristy (2016) 

tentang substitusi tepung kacang hijau pada tepung ketan terhadap 

mutu organoleptik dan kadar protein pada gelamai menyatakan 
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bahwa semakin tinggi substitusi tepung kacang hijau yang digunakan 

semakin rendah rata-rata penerimaan panelis terhadap rasa gelamai. 

d. Tekstur 

Tekstur dan konsistensi suatu bahan akan mempengaruhi cita rasa 

yang dtimbulkan oleh bahan tersebut. kadang-kadang tekstur lebih 

penting dibandingkan warna, aroma, dan rasa, karena dapat 

mempengaruhi kecepatan timbulnya rangsangan terhadap reseptor 

alfaktori dan kelenjar air liur36. 

Berdasarkan hasil penilaian uji organoleptik terhadap tekstur klepon 

yang disubstitusi dengan tepung kacang hijau yang sudah diolah 

menjadi makanan, berada pada nilai yang disukai oleh panelis dengan 

tekstur lembut dan kenyal. Tekstur lembut dan kenyal didapatkan dari 

proses bahan yang di aduk dan tambahan kapur sirih yang diyakini 

mampu membuat makanan lebih lembut dan kenyal. 

Hasil uji kruskal wallis pada testur klepon substitusi tepung kacang 

hijau tidak dapat perbedaan nyata dari substitusi tepung kacang hijau 

pada klepon. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, semakin 

tinggi substitusi tepung kacang hijau yang diberikan semakin rendah 

tingkat kesukaan panelis. Hal ini dikarenakan pada kacang hijau 

mengandung pati (amilum), amilum terdiri dari dua polisakarida 

dibagi menjadi dua jenis yaitu amilopektin dan amilosa, sifat kimia 

dari amilopektin dapat membentuk gel atau lengket, sedangkan 

amilosa membuat tekstur bahan makanan menjadi padat. 
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Sama halnya dengan penelitian yang dilakukan oleh Curanci (2015) 

tentang pengaruh substitusi tepung kacang hijau pada tepung ketan 

terhadap mutu organoleptik dan kadar serat dalam pembuatan kue 

kaktus menyatakan bahwa semakin tinggi substitusi tepung kacang 

hijau yang digunakan semakin rendah rata-rata penerimaan panelis 

terhadap tekstur kerupuk gender35. 

Berbeda dengan penelitian yang dilakukan oleh Rima (2016) dengan 

judul pengaruh substitusi tepung kacang hijau terhadap mutu 

organoleptik, kadar protein dan kadar serat dalam pembuatan 

pinyaram menyatakan bahwa semakin tinggi substitusi tepung kacang 

hijau yang digunakan, semakin tinggi tingkat kesukaan panelis.38 

2. Perlakuan Terbaik 

       Perlakuan terbaik adalah salah satu perlakuan yang dimiliki nilai rata-

rata tertinggi terhadap rasa, warna, rasa dan tekstur. Perlakuan terbaik 

terdapat pada perlakuan F1 yaitu klepon substitusi tepung kacang hijau 

sebanyak 20 gram dengan warna hijau, aroma khas klepon, rasa manis serta 

sedikit gurih, dan tekstur lembut, kenyal, dan semi padat, serta 

mengandung nilai gizi protein 5,75 dalam 100 gram klepon.  

3. Kadar Protein 

       Pengujian kadar protein dilakukan pada perlakuan kontrol dan 

perlakuan terbaik yang bertujuan untuk melihat pengaruh substitusi tepung 

kacang hijau terhadap kadar protein klepon. Setelah dilakukan pengujian di 

Laboratorium Baristand Padang didapatkan kadar protein klepon substitusi 

tepung kacang hijau perlakuan terbaik adalah 5,75 gr dalam 100 gram,
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sedangkan klepon tanpa perlakuan (kontrol) mengandung kadar protein 

sebanyak 3,61 gr dalam 100 gram. Sehingga terjadi peningkatan kadar 

protein pada klepon substitusi tepung kacang hijau sebanyak 2,14%. 

       Berdasarkan perhitungan dengan program aplikasi Nutrisurvey, pada 

100 gram klepon tanpa perlakuan (kontrol) mengandung protein 3,6 gr 

sedangkan klepon substitusi tepung kacang hijau terbaik dalam 100 gr 

mengandung protein 3,9 gr. 

       Perbedaan perhitungan kadar protein yang dihitung menggunakan 

aplikasi Nutrisurvey dengan hasil uji laboratorium dapat disebabkan karena 

bahan yang digunakan. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan 

oleh Serafim (2019) yang menyatakan bahwa penggunaan bahan pada 

aplikasi Nutrisurvey merupakan bahan mentah dan ada pun bahan cepat 

saji. Hal ini menimbulkan kenaikan atau perubahan yang signifikan 

terhadap bahan yang digunakan. 

       Substitusi tepung kacang hijau sebanyak 20 gr pada klepon dapat 

meningkatkan kadar protein pada klepon menjadi 5,75%. Artinya semakin 

banyak tepung kacang hijau yang ditambahkan maka akan meningkatkan 

kadar protein. 

       Hal ini sejalan dengan penelitian Sri Rooidah tentang penambahan 

tepung kacang hijau pada  didapatkan hasil pada penambahan tepung 

kacang hijau sebanyak 60% meningkatkan kadar protein pada  sebanyak 

2,20%. Semakin banyak tepung kacang hijau yang ditambahkan makan 

akan meningkatkan kadar protein. 



53 
 

 
 

4. Daya Terima Sasaran 

       Daya terima adalah tingkat seseorang untuk menghabiskan makanan 

yang disajikan. Penilaian kesukaan seseorang terhadap makanan itu 

berbeda-beda tergantung selera dan kesenangannya dan juga dipengaruhi 

oleh sensorik, sosial, psikologi, agama, budaya, dan faktor-faktor lainnya. 

Daya terima suatu makanan yang dapat diukur menggunakan sisa makanan 

yang disajikan.  

       Menurut Marsin (2016) Daya terima makanan yang  baik jika rata-rata 

persentase asupan makanan > 80% hidangan yang disajikan, dan dikatakan 

kurang jika rata-rata persentase asupan makanan < 80% hidangan yang 

disajikan. Sedangkan menurut Kementerian RI sisa makanan dari daya 

terima sasaran harus kurang 20% dari makanan yang disajikan.  

       Perlakuan terbaik klepon substitusi tepung kacang hijau adalah F1 

dengan substitusi tepung kacang hijau 20 gr. Untuk melihat penerimaan 

klepon substitusi tepung kacang hijau tersebut, maka dilakuan uji daya 

terima kepada anak sekolah yang dimana merupakan sasaran dari 

penelitian. Uji daya terima dilakukan kepada 30 orang anak sekolah yang 

diberikan produk klepon substitusi tepung kacang hijau sebanyak 4 butir 

klepon. 

       Hasil uji daya terima yang dilakukan didapatkan bahwa 96% sasaran 

menghabiskan produk klepon yang diberikan, dan 4% sasaran tidak 

menghabiskan produk karena tidak terlalu menyukai klepon. Klepon yang 

diberikan mengandung kadar protein 5,52 gr dimana dapat disimpulkan 
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dengan memakan klepon substitusi tepung kacang hijau ini sudah dapat 

memenuhi kebutuhan protein anak sekolah pada snack. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan 

1. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna klepon yang 

disubstitusi tepung kacang hijau adalah 3,54 dengan warna hijau khas 

klepon. 

2. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma klepon yang 

disubstitusi tepung kacang hijau adalah 3,66 dengan aroma khas 

klepon. 

3. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa klepon yang 

disubstitusi tepung kacang hijau adalah 3,52 dengan rasa manis dan 

gurih. 

4. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur klepon yang 

disubstitusi tepung kacang hijau adalah 3,64 dengan tekstur kenyal dan 

lembut. 

5. Perlakuan terbaik dari klepon substitusi tepung kacang hijau adalah 

perlakuan F1 dengan substitusi tepung kacang hijau sebanyak 20 gram, 

didapatkan warna hijau khas klepon, aroma khas klepon, rasa manis 

dan gurih, serta memiliki tekstur kenyal dan lembut. 

6. Kadar protein klepon substitusi tepung kacang hijau kontrol adalah 

3,61 gram dan perlakuan terbaik adalah 5,75 gram serta terdapat 

peningkatan kadar protein sebesar 2,14gram. 

7. Daya terima klepon substitusi tepung kacang hijau perlakuan terbaik 

dapat diterima oleh anak sekolah yaitu sebanyak 96%. 
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B. Saran  

       Disarankan dalam pembuatan klepon dengan substitusi tepung kacang 

hijau sebanyak 20 gram dalam pembuatan klepon sehingga dapat 

meningkatkan kadar protein sebesar 5,52 gram. 
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LAMPIRAN 



 
 

 
 

LAMPIRAN A : Bagan Alir Pembuatan Tepung Kacang Hijau  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Suryana D Proses Membuat Tepung 

 

Kacang hijau (250) gr 

Jika sudah dingin, haluskan dengan blender dengan 

kecepatan 220 V / 50 Hz dengan waktu penghalusan 5 menit 

Rendam kacang hijau (24 jam) dengan air 4 x lebih 

banyak dari jumlah kacang hijau 

Sangrai menggunakan oven dengan suhu 50-

60º hingga kering dan berwarna kecoklatan 

Cuci bersih dengan air 

yang mengalir  

Bersihkan kacang hijau 

Jika sudah halus, lakukan 

pengayakan dengan 60 mess 

Tepung Kacang Hijau  

Didapat sebanyak 210 gram  



 
 

 
 

LAMPIRAN B : Bagan Alir Pembuatan Klepon 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Dyah Narang Membuat Klepon 

 

 

Tepung Ketan (200 gr) 

Rebus dalam air yang sudah 

mendidih (±15 menit) 

Bentuk seperti bola-bola kecil 

dengan berat 12 gr, lalu di isikan 

dengan gula merah yang sudah 

diserut 

Tambahkan air hangat, 

pasta hijau (daun 

pandan) dan air kapur 

sirih lalu ulenin hingga 

adonan kalis 

Setelah mengembang, tiriskan, 

lalu gulingkan klepon kedalam 

kelapa parut yang sudah dikukus 

(±10 menit) 

Klepon  



 
 

 
 

LAMPIRAN C  : Bagan Alir Penelitian  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Oktavianawati P. Jajanan Tradisional Asli Indonesia. 2017 

Tambahan air hangat, warna hijau (daun 

pandan), air kapur sirih, lalu uleni hingga 

adonan kalis 

Tp Ketan : Tp Kc Hijau 

 180 gr : 20 gr 

Rebus dalam air yang sudah 

mendidih (±15 menit) 

Bentuk seperti bola-bola kecil dengan 

berat 12 gr, lalu di isikan dengan gula 

merah yang sudah diserut 

Setelah mengembang, tiriskan, 

lalu gulingkan klepon kedalam 

kelapa parut yang sudah dikukus 

(±10 menit) 

Tp Ketan : Tp Kc Hijau 

 170 gr : 30 gr 
Tp Ketan : Tp Kc Hijau 

 175 gr : 25 gr 
Tp Ketan  

 200 gr 

Uji Organoleptik 

Klepon Terbaik 

Uji Kadar Protein 

Kelpon Substitusi Tepung 

Kacang Hijau 

Uji Daya Terima 

Anak Sekolah 



 
 

 
 

LAMPIRAN D : Surat Persetujuan Panelis 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

LAMPIRAN E : Formulir Uji Organoleptik 

                   FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 
 

Nama Panelis : 

Tanggal Pengujian : 

Prosedur Pengujian : 

 
1. Disediakan sampel yang telah diletakkan pada piring. Setiap sampel 

diberi kode. 

2. Panelis diminta mencicipi satu persatu sampel dan mengisi formulir uji 

organoleptik sesuai dengan tanggapannya. 

3. Sebelum panelis mencicipi sampel, terlebih dahulu panelis diminta 

untuk minum air yang telah disediakan. Air minum berfungsi untuk 

menetralkan indra pengecap panelis sebelum melakukan uji 

organoleptik. 

4. Panelis mengisi formulir yang telah disediakan terhadap cita rasa 

(warna, aroma, rasa dan tekstur) dalam bentuk angka. 

Nilai tingkat kesukaan antara lain: 

4 = Sangat suka 2 = Kurang suka 

3 = Suka 1 = Tidak suka 

TuLlislah hasil tanggapan anda pada kolom yang telah disediakan 

dengan menuliskan skala numerik terhadap kesukaan. 

 
Kode Sampel Uji Organoleptik 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

010     

121     

224     

313     

 
 

Komentar : 

………………………………………………………………………… 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

LAMPIRAN F : Formulir Uji Daya Terima 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

LAMPIRAN G : Anggaran Biaya Penelitian 

No Uraian Jumlah 

Penelitian Pendahuluan 

1. Tepung ketan Rp. 44.000 

2. Kacang hijau Rp. 5.000 

3. Gula merah Rp. 20.000 

4. Kelapa parut Rp. 15.000 

5. Garam Rp. 4.000 

6. Kapur sirih Rp. 2.000 

7. Timbangan bahan digital Rp. 55.000 

8. Plastik Rp. 8.000 

10. Air mineral Rp. 18.000 

11. Print form uji organoleptik Rp. 10.000 

Sub Total Rp. 181.000 

Penelitian Lanjutan 

1. Pembuatan produk klepon substitusi tepung kacang 
hijau untuk uji Organoleptik 

Rp.100.000 

2. Plastik Rp. 8.000 

3. Sendok plastik Rp. 12.000 

4. Air mineral Rp. 18.000 

5. Form uji organoleptik Rp. 10.000 

6. Form persertujuan panelis Rp. 10.000 

7. Pembuatan produk klepon substitusi tepung kacang 
hijau untuk uji daya terima 

Rp. 40.000 

8. Plastik Rp. 10.000 

10. Air mineral Rp. 18.000 

11. Uji Laboratorium kadar protein Rp. 238.000 

Sub Total Rp. 464.000 

Laporan 

1. Print Proposal Rp. 90.000 

2. Print Skripsi Rp. 200.000 

3. Print Surat Izin Rp. 10.000 

Sub Total Rp. 300.000 

TOTAL Rp. 945.000 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

LAMPIRAN H : Hasil Output SPSS Warna 

1. Deskriptif Statistik 

 

Statistics 

  warnaF0 warnaF1 warnaF2 warnaF3 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.6800 3.5400 3.5000 3.6200 

Std. Deviation .28431 .35119 .38188 .36171 

Minimum 3.00 3.00 3.00 3.00 

Maximum 4.00 4.00 4.00 4.00 

 

2. Uji Normalitas 

 

Case Processing Summary 

 
 Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

warna 100 100,0% 0 ,0% 100 100,0% 

 

Tests of Normalit 

 

 Kolmogorov-Smirnov(a) Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

warna .294 100 .000 .772 100 .000 

a Lilliefors Significance Correction 

 

3. Uji Kruskal Wallis 

                  Ranks 

 

 Test Statistics(a,b) 

 perlaku 
an 

 

N 
Mean 
Rank 

  warna 

Warna 1 25 
56.98 

 Chi- 
Square 

3.908 

 2 25 47.00  df 3 
 3 25 

44.36 
 Asymp. 

Sig. 
.272 

 4 25 53.66  a Kruskal Wallis Test 

 Total 100   b Grouping Variable: perlakuan  

 



 
 

 
 

LAMPIRAN I : Hasil Output SPSS Aroma 

1. Deskriptif Statistik 

 

  aromaF0 aromaF1 aromaF2 aromaF3 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.6400 3.6600 3.6400 3.6200 

Std. Deviation .33912 .34521 .36856 .36171 

Minimum 3.00 3.00 3.00 3.00 

Maximum 4.00 4.00 4.00 4.00 

 
 

2. Uji Normalitas 

 

Case Processing Summary 

 
 Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

aroma 100 100,0% 0 ,0% 100 100,0% 

 

Tests of Normalit 

 

 Kolmogorov-Smirnov(a) Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

aroma .269 100 .000 .781 100 .000 

a Lilliefors Significance Correction 

 

3. Uji Kruskal Wallis 

                  Ranks 

 

                  Test Statistics(a,b) 

 perlaku 
an 

 

N 
Mean 
Rank 

  warna 

aroma 1 25 
50.22 

 Chi- 
Square 

.153 

 2 25 51.94  df 3 
 3 25 

50.78 
 Asymp. 

Sig. 
.985 

 4 25 49.06  a Kruskal Wallis Test 

 Total 100   b Grouping Variable: perlakuan  

 



 
 

 
 

LAMPIRAN J : Hasil Output SPSS Rasa  

1. Deskriptif Statistik 

 

 

  rasaF0 rasaF1 rasaF2 rasaF3 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.3600 3.5200 3.4400 3.4400 

Std. Deviation .36956 .33789 .44064 .39051 

Minimum 3.00 3.00 3.00 3.00 

Maximum 4.00 4.00 4.00 4.00 

 

2. Uji Normalitas 

 

Case Processing Summary 

 
 Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

rasa 100 100,0% 0 ,0% 100 100,0% 

 

Tests of Normalit 

 

 Kolmogorov-Smirnov(a) Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

 rasa .282 100 .000 .844 100 .000 

a Lilliefors Significance Correction 

 

3. Uji Kruskal Wallis 

                  Ranks 

 

                  Test Statistics(a,b) 

 perlaku 
an 

 

N 
Mean 
Rank 

  warna 

Rasa 1 25 
44.58 

 Chi- 
Square 

2.171 

 2 25 55.54  df 3 
 3 25 

51.38 
 Asymp. 

Sig. 
.538 

 4 25 50.50  a Kruskal Wallis Test 

 Total 100   b Grouping Variable: perlakuan  

 



 
 

 
 

LAMPIRAN K : Hasil Output SPSS Tekstur 

1. Deskriptif Statistik 

 

  teksturF0 teksturF1 teksturF2 teksturF3 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.4600 3.6400 3.6200 3.4600 

Std. Deviation .51881 .33912 .38944 .49833 

Minimum 3.00 3.00 3.00 3.00 

Maximum 4.00 4.00 4.00 4.00 

 
 

2. Uji Normalitas 

 

Case Processing Summary 

 
 Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

tekstur 100 100,0% 0 ,0% 100 100,0% 

 

Tests of Normalit 

 

 Kolmogorov-Smirnov(a) Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

tekstur .250 100 .000 .814 100 .000 

a Lilliefors Significance Correction 

 

3. Uji Kruskal Wallis 

                  Ranks 

 

                  Test Statistics(a,b) 

 perlaku 
an 

 

N 
Mean 
Rank 

  warna 

Tekstur 1 25 
46.40 

 Chi- 
Square 

2.795 

 2 25 55.20  df 3 
 3 25 

54.82 
 Asymp. 

Sig. 
.424 

 4 25 45.58  a Kruskal Wallis Test 

 Total 100   b Grouping Variable: perlakuan  

 



 
 

 
 

LAMPIRAN L : Hasil Uji Laboratorium 

 



 
 

 
 

LAMPIRAN M : Lembaran Konsultasi 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

LAMPIRAN N : Surat Keterangan Selesai Penelitian di Laboratorium 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

LAMPIRAN O : Surat Keterangan Selesai Penelitian di Sekolah 



 
 

 
 

LAMPIRAN P : Dokumentasi Penelitian 

Dokumentasi Pengolahan 

a. Persiapan bahan dan alat 

 

 

   
b. Proses pengolahan 

Kontrol (F0) 

   
   



 
 

 
 

Perlakuan (F1) 

   

Perlakuan (F2) 

   



 
 

 
 

Perlakuan (F3) 

   
Hasil Sampel Produk 

 



 
 

 
 

Dokumentasi Uji Organoleptik 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Dokumentasi Uji Organoleptik 

 

 



 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Dokumentasi Uji Daya Terima 

a. Penjelasan Sebelum Uji Daya Terima 

 
b. Proses Uji Daya Terima 

 

 



 
 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

LAMPIRAN L : Surat Keterangan Selesai Penelitian di Laboratorium 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

LAMPIRAN M : Surat Keterangan Selesai Penelitian di Sekolah 



 
 

 
 

 


	Pengaruh Substitusi Tepung Kacang Hijau (Vigna radiata L)terhadap Mutu Organoleptik, Kadar Protein dan Daya Terima Klepon Pada Jajanan Sehat Anak Sekolah
	BAB I
	PENDAHULUAN
	A. Latar Belakang
	Makanan jajanan adalah makanan dan minuman yang dipersiapkan dan dijual oleh pedagang kaki lima di jalanan dan di tempat-tempat keramaian umum lain yang langsung dimakan atau dikonsumsi tanpa pengolahan atau persiapan lebih lanjut.1  Makanan...
	Klepon adalah sejenis makanan tradisional atau kue tradisional Indonesia yang termasuk ke dalam kelompok jajanan pasar. Makanan enak ini terbuat dari tepung beras ketan yang dibentuk seperti bola-bola kecil dan diisi dengan gula merah lalu ...
	Klepon merupakan jajanan kue basah tradisional yang banyak digemari oleh masyarakat termasuk anak sekolah, menurut hasil observasi lapangan (Kantin SDN 10, SDN 08 dan SDN 09 di Surau Gadang) yang telah ditinjau, sebanyak 35% anak sekolah m...
	Kandungan nilai gizi dari 100 gram klepon menurut Nutrisurvey yaitu energi 278,9 kkal, protein 3,5 gram, lemak 12,7 gram, karbohidrat 39,4 gram.3 Dari nilai gizi diatas terlihat bahwa kandungan protein pada klepon masih rendah serta permasa...
	Protein merupakan zat gizi yang penting bagi tubuh karena disamping berfungsi sebagai sumber energi juga dapat berfungsi sebagai zat pembangun, selain itu protein merupakan bahan pembentuk jaringan baru yang selalu terjadi dalam tubuh terut...
	Menurut (Angka Kecukupan Gizi 2019) asupan protein yang dibutuhkan pada anak sekolah usia 10-12 tahun adalah 50-55 gr per harinya.6 Sehingga diperlukan penambahan bahan makanan yang memiliki kandung protein yang tinggi kedalam klepon, salah...
	Kacang hijau (Vigna radiata L) merupakan salah satu tanaman yang mempunyai nilai gizi cukup baik. Peluang terhadap pengembangan kacang hijau juga cukup prospektif sejalan dengan telah banyak berkembangnya pemanfaatan kacang hijau baik untuk ...
	Tepung kacang hijau digunakan untuk substitusi pada pembuatan klepon, dikarenakan pengubahan bentuk kacang hijau menjadi tepung akan memperluas dan mempermudah pemanfaatan kacang hijau menjadi produk setengah jadi yang fleksibel dan memil...
	Berdasarkan uraian di atas penulis tertarik untuk melakukan penelitian tentang “Pengaruh Substitusi Tepung Kacang Hijau (Vigna Radiata L) terhadap Mutu Organoleptik, Kadar Protein, dan Daya Terima Klepon pada Jajanan Sehat Anak Sekolah”.
	B. Rumusan Masalah
	Bagaimana Pengaruh Substitusi Tepung Kacang Hijau (Vigna Radiata L) terhadap Mutu Organoleptik, Kadar Protein, dan Daya Terima Klepon pada Jajanan Sehat Anak Sekolah?
	C. Tujuan Penelitian
	1. Tujuan Umum
	Untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung kacang hijau terhadap mutu organoleptik, kadar protein, dan daya terima klepon.
	2. Tujuan Khusus

	D. Manfaat Penelitian
	1. Bagi Penulis
	masyarakat serta menambah pengetahuan penulis tentang pemanfaatan tepung kacang hijau dalam pembuatan klepon.
	2. Bagi Masyarakat
	3. Bagi Industri

	E. Ruang Lingkup Penelitian
	Penelitian ini ingin mengetahui pengaruh substitusi tepung kacang hijau dalam pembuatan klepon yang ingin dilihat dari mutu organoleptik, kadar protein, dan daya terima klepon pada jajanan sehat anak sekolah.

	BAB II
	TINJAUAN PUSTAKA
	A. Nutrifikasi Pangan
	Nutrifikasi merupakan salah satu strategi pemasaran yaitu penambahan nutrisi akan meningkatkan keunggulan produk dari segi nilai gizi sehingga diharapkan dapat meningkatkan penjualan produk karena ada kelebihan dibandingkan produk sejenis. Nutr...
	B. Substitusi
	Substitusi merupakan proses penambahan zat gizi ke dalam produk pangan yang dibuat menyerupai atau pengganti produk pangan yang asli. Produk substitusi dengan bahan baku yang berbeda mempunyai komposisi zat gizi yang berbeda. Oleh karena itu, s...
	C. Klepon
	1. Defenisi Klepon
	Klepon merupakan jajanan tradisional Indonesia yang umumnya terbuat dari tepung ketan putih yang dibentuk seperti bola-bola kecil dengan isi gula merah dan ditaburi parutan kelapa. Makanan ini terbuat dari tepung beras yang dibentuk seperti bol...

	2. Resep Klepon
	Resep klepon diperoleh dari penjual yang bernama Ibu Rajulis yang biasa meletakan barang dangan kleponnya di kantin sekolah SD Negeri 10 Surau Gadang.
	3. Bahan Pembuatan Klepon
	D. Kacang Hijau
	1. Pengertian Kacang Hijau
	Kacang hijau adalah sejenis tanaman budidaya dan palawija yang dikenal luas di daerah tropika. Tumbuhan yang termasuk suku polong-polongan (Fabaceae) ini memiliki banyak manfaat dalam kehidupan sehari-hari sebagai sumber bahan pangan berprotein...
	Kacang hijau (Vigna Radiata L) telah lama dikenal masyarakat dunia. Di Indonesia pada khususnya kacang hijau menempati hirearki konsumsi yang paling penting. Kacang hijau merupakan sumber zat gizi yang baik. Tak hanya itu, kebijakan yang digolo...
	Kacang hijau merupakan komoditas tanaman pangan penting kelima setelah padi, jagung, kedelai, dan kacang tanah. Komoditas ini biasanya ditanam mengikuti pola tanam padi–padi-kacang hijau atau padi–kedelai–kacang hijau. Komoditas ini termasuk da...
	Kacang hijau dikenal dengan beberapa nama, seperti mungo, mung bean, green bean dan mung. Tanaman kacang hijau merupakan tanaman yang tumbuh hampir diseluruh tempat di Indonesia baik di daratan rendah hingga daerah dengan ketinggian 500 meter d...
	Biji kacang hijau berbentuk bulat atau lonjong, umumnya berwarna hijau, tetapi ada juga yang berwarna kuning, coklat, atau berbintik-bintik hitam. Dua jenis kacang hijau yang paling terkenal adalah golden gram dan green gram. Golden gram merupa...

	2. Klasifikasi Tanaman Kacang Hijau
	Dalam dunia tumbuhan, tanaman kacang hijau diklasifikasikan sebagai berikut23 :
	3. Manfaat Kacang Hijau
	Selain memiliki protein yang cukup tinggi kacang hijau memiliki manfaat lain bagi kesehatan yaitu24 :
	a) Kacang hijau memiliki kandungan protein yang cukup tinggi sebesar
	4. Kandungan Zat Gizi Kacang Hijau
	Komposisi kimia kacang hijau sangat beragam, tergantung varietas, faktor genetik, iklim, maupun lingkungan. Karbohidrat merupakan komponen terbesar (lebih dari 55%) biji kacang hijau. Pati pada kacang hijau memiliki daya cerna yang sangat tingg...
	5. Tepung Kacang Hijau
	Pengolahan produk setengah jadi merupakan salah satu cara pengawetan hasil panen. Keuntungan lain dari pengolahan produk setengah jadi, sebagai bahan baku yang fleksibel untuk industri pengolahan lanjutan, aman dalam distribusi, serta hemat rua...
	Dalam pembuatan produk kacang hijau ini, sebelumnya kacang hijau dijadikan tepung terlebih dahulu. Kacang hijau yang dipilih adalah kacang hijau yang berkualitas bagus, dengan klasifikasi butiran utuh, tidak apek maupun berulat dan masih fresh....
	6. Cara Membuat Tepung Kacang Hijau
	Cara membuat tepung kacang hijau menurut Suryana D26 :
	7. Kandungan Zat Gizi Tepung Kacang Hijau
	Pada tepung kacang hijau memiliki zat gizi yang baik salah satunya terdapat pada protein. Berikut tabel 2 kandungan zat gizi pada tepung kacang hijau :
	E. Protein
	Protein merupakan suatu zat makanan yang penting bagi tubuh, karena zat ini disamping berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur. Protein adalah sumber asam asam amino yang mengandung unsur C, H,...
	Sebagai zat pembangun, protein merupakan bahan pembentuk jaringan- jaringan baru yang selalu terjadi dalam tubuh Fungsi utama protein bagi tubuh ialah untuk membentuk jaringan baru dan mempertahankan jaringan yang telah ada.22
	Protein dapat juga digunakan sebagai bahan bakar apabila kebutuhan energi tubuh tidak tidak terpenuhi oleh lemak dan karbohidrat. Protein dapat juga mengatur berbagai proses tubuh, baik secara langsung maupun tidak langsung dengan membentuk zat...
	Protein dapat bekerja sebagai enzim, bertindak sebagai plasma (albumin), membentuk antibodi, membentuk kompleks dengan molekul lain, serta dapat bertindak sebagai bagian sel yang bergerak (protein otot). Kekurangan protein dalam waktu lama dapa...
	makanan yang dikonsumsi manusia akan diserap usus dalam bentuk asam amino22. Berdasarkan sumbernya, protein diklasifikasikan menjadi 2 :
	F. Uji Organoleptik
	Uji organoleptik atau uji indera merupakan suatu pengujian yang menggunakan alat indera manusia sebagai alat utama untuk mengukur daya terima suatu produk. Dalam penilaian bahan pangan sifat yang menentukan diterima atau tidak suatu produk adal...
	1. Macam-Macam Uji
	Ada empat metoda pengujian organoleptik yaitu, uji penerimaan, uji pembedaan, uji scalar, dan uji deskripsi.
	2. Macam panelis
	Dalam penilaian organoleptik dikenal tujuh macam panel, yaitu panel perseorangan, panel terbatas, panel terlatih, panel agak terlatih, panel konsumen, dan panel anak-anak. Perbedaan ketujuh panel tersebut didasarkan pada keahlian dalam melakuka...
	3. Syarat Panelis
	Pada penelitian ini panelis yang digunakan adalah panelis agak terlatif yaitu panelis dalam kategori ini mengetahui sifat sifat sensorik dari contoh yang dinilai karena mendapat penjelasan atau sekedar pelatihan. Panelis agak terlatih ini jumla...
	4. Persiapan pengujian organoleptik

	BAB III
	METODE PENELITIAN
	A. Jenis Rancangan Penelitian
	Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimen yang menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan. Satu kontrol dengan dua kali pengulangan ini dilakukan beberapa tahap yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian lanjutan. P...
	B. Tempat dan Waktu Penelitian
	Penelitian ini dilaksanakan mulai dari pembuatan proposal pada bulan Januari 2022 sampai dengan laporan akhir skripsi pada bulan Juni 2023. Uji organoleptik dilakukan di Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Padan...
	C. Bahan dan Alat
	1. Bahan penelitian
	a) Bahan klepon Substitusi Kacang Hijau
	Bahan klepon substitusi tepung kacang hijau untuk dua kali pengulangan yaitu tepung ketan putih merk rose brand 1.450 gr warna putih bersih tidak mengumpal, tepung kacang hijau 150 gr, gula merah 400 gr berwarna coklat kemerahan atau coklat mud...

	2. Alat Penelitian
	a) Alat Pembuatan Klepon
	Alat yang digunakan adalah 2 baskom untuk mencampurkan adonan klepon dan mencuci kacang hijau, blender untuk menghaluskan tepung kacang hijau, mangkok untuk meletakan tepung kacang hijau, gula merah yang telah disisir, dan kelapa parut yang sud...
	D. Tahap Penelitian
	1. Tahap Persiapan
	Tahap yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari tahap persiapan dan tahap pelaksanaan. Tahap persiapan merupakan tahapan dalam pembuatan satu sampel kontrol dan tiga sampel perlakuan.
	Terdiri dari tahapan pembuatan klepon kontrol, pembuatan tepung kacang hijau, dan klepon substitusi tepung kacang hijau.
	2. Tahap Pelaksanaan
	Penelitian ini dibagi dalam dua tahapan, yaitu sebagai berikut:
	a. Penelitian Pendahuluan
	Penelitian pendahuluan dilakukan sebelum penelitian lanjutan, dengan tujuan untuk mendapatkan rancangan formulasi yang tepat atau perlakuan terbaik dalam pembuatan klepon substitusi tepung kacang hijau. Penelitian pendahuluan dilakukan pada bul...

	E. Pengamatan
	Pengataman yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan dua cara yaitu pengamatan subjektif dan pengamatan objektif. Pengamatan subjektif dengan uji organoleptik dan uji daya terima, sedangkan pengamatan objektif dilakukan dengan uji kadar pr...
	1. Pengamatan Subjektif
	b. Uji Daya Terima
	Uji daya terima klepon substitusi tepung kacang hijau dilakukan pada anak sekolah SD dengan rata-rata umur 10-12 tahun. Uji daya terima dilakukan di kelas SDN 10 surau gadang, siteba Padang. Sampel yang diberikan adalah produk dengan perlakuan ...
	Berdasarkan penelitian pendahuluan yang dilakukan didapatkan perlakuan terbaik substitusi tepung kacang hijau 20. Jumlah produk klepon substitusi tepung kacang hijau 20 gr tepung kacang hijau diberikan  4 butir klepon dengan berat per klepon 10...
	2. Pengamatan Objektif
	Pengamatan objektif dilakukan terhadap kadar protein dari klepon substitusi tepung kacang hijau perlakuan terbaik di Balai Riset dan Standarisasi Industri  (Baristand) Padang,Sumatera Barat.
	F. Analisis data
	Data hasil uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur yang diujikan pada panelis disajikan dalam bentuk tabel berupa rata–rata nilai kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur klepon dengan substitusi tepung kacang ...
	Sebelum itu, dilakukan uji normalitas data dan didapatkan bahwa data berdistribusi normal sehingga dilakukan analisis data menggunakan Uji Kruskal Wallis pada taraf 5%.Apabila terdapat perbedaan setiap perlakuan , maka dilanjutkan dengan Uji Ma...
	yang paling berbeda dari perlakuan lainnya.32
	Hasil uji kadar protein disajikan dalam bentuk tabel. Hasil uji daya terima diperoleh dari data sisa makanan yang didapatkan kemudian dimasukkan ke dalam program Microsoft Ecxel 2010 untuk kemudian melihat persentase sisa klepon substitusi tepu...

	BAB IV
	HASIL DAN PEMBAHASAN
	A. Hasil Penelitian
	Keterbatasan dalam penelitian ini yaitu proses pembulatan klepon dan pengisian gula merah ke dalam klepon, dimana sering terjadinya pemecahan pada saat klepon sudah diisi dan dibulatan serta kelapa parut yang digunakan dalam penelitian ini kela...
	Penelitian dilakukan dengan satu kontrol dan tiga perlakuan yaitu F0(kontrol) tidak ada substitusi tepung kacang hijau, F1 dengan substitusi tepung kacang hijau 20, F2 dengan substitusi tepung kacang hijau 25 gr, dan F3 dengan substitusi tepung...
	Penelitian yang dilakukan terhadap substitusi tepung kacang hijau pada tepung beras ketan putih terhadap klepon bertujuan untuk mengetahui mutu organoleptik dan kadar protein dari hasil terbaik uji organoleptik serta daya terima terhadap kelomp...
	1. Uji Organoleptik
	B. Pembahasan
	Penelitian pada klepon dengan substitusi tepung kacang hijau dilakukan dengan tujuan untuk melihat kadar protein, mutu organoleptik, dan daya terima pada masing-masing perlakuan. Terdapat 4 perlakuan yang terdiri atas 1 kontrol dan 3 perlakuan.
	1. Mutu Organoleptik
	Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses pengindraan.32 Pengindraan diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, yaitu kesadaran atau pengenalan alat indra akan sifat – sifat benda karena adanya rangsangan yang di...
	Uji organoleptik dilakukan kepada panelis agak terlatih sebanyak 25 orang, yang merupakan mahasiswa Jurusan Gizi tingkat II dan III di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang terhadap warna, aroma, rasa, dan tekst...

	BAB V
	KESIMPULAN DAN SARAN
	A. Kesimpulan
	B. Saran
	Disarankan dalam pembuatan klepon dengan substitusi tepung kacang hijau sebanyak 20 gram dalam pembuatan klepon sehingga dapat meningkatkan kadar protein sebesar 5,52 gram.
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