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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG HANJELI (Coix lacryma Jobi L) 

TERHADAP MUTU SENSORI DAN DAYA SERAP AIR PADA KUE 

KLEPON 

 

NISA ARIANI 

Pembimbing : Dra. Mutiara Dahlia, M.Kes dan Yeni Yulianti, M.Pd 

 

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung hanjeli 

terhadap mutu sensori dan daya serap air kue klepon. Penelitian menggunakan 

metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas 

tiga perlakuan substitusi tepung hanjeli, yaitu 10%, 20%, dan 30%. Pengujian 

mutu sensori dilakukan oleh 45 panelis agak terlatih dengan parameter warna, 

aroma hanjeli, aroma daun pandan suji, tekstur lembut, tekstur kenyal, rasa 

hanjeli, rasa gurih, dan rasa manis isian. Pengujian daya serap air dilakukan 

dengan menganalisis berat sebelum dan sesudah klepon dimasak. Data mutu 

sensori dianalisis menggunakan uji Kruskal–Wallis, sedangkan data daya serap 

air dianalisis menggunakan uji ANOVA. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

substitusi tepung hanjeli tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap aspek 

warna, aroma hanjeli, tekstur lembut, rasa hanjeli, dan rasa gurih, namun 

memberikan pengaruh signifikan terhadap aroma daun pandan suji, tekstur 

kenyal, dan rasa manis isian. Perlakuan substitusi tepung hanjeli 30% 

memperoleh nilai tertinggi pada hampir seluruh aspek mutu sensori, kecuali 

rasa manis yang memperoleh nilai tertinggi pada substitusi 20%. Hasil uji daya 

serap air menunjukkan bahwa substitusi tepung hanjeli tidak memberikan 

pengaruh signifikan antar perlakuan, dengan nilai rata-rata tertinggi diperoleh 

pada substitusi tepung hanjeli 30%. Berdasarkan hasil penelitian secara 

keseluruhan, kue klepon dengan substitusi tepung hanjeli sebesar 30% 

direkomendasikan sebagai formulasi terbaik. 

 

Kata kunci : Daya Serap Air, Hanjeli, Klepon, Mutu Sensori, Tepung 

Hanjeli 
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THE INFLUENCE OF HANJELI FLOUR (Coix lacryma Jobi L) 

SUBSTITUTION ON THE SENSORY QUALITY AND WATER 

ABSORPTION CAPACITY OF KLEPON CAKES 

 

NISA ARIANI 

Advisor : Dra. Mutiara Dahlia, M.Kes and Yeni Yulianti, M.Pd 

 

ABSTRACT 

 

This study aimed to analyze the effect of hanjeli (Coix lacryma-jobi L.) flour 

substitution on the sensory quality and water absorption capacity of klepon. 

The research employed an experimental method using a Completely 

Randomized Design (CRD) with three levels of hanjeli flour substitution, 

namely 10%, 20%, and 30%. Sensory evaluation was conducted by 45 semi-

trained panelists assessing color, hanjeli aroma, pandan leaf and suji leaf 

aroma, soft texture, chewy texture, hanjeli flavor, savory taste, and sweetness 

of the filling. Water absorption testing was conducted by analyzing the weight 

before and after the klepon were cooked. Sensory data were analyzed using the 

Kruskal–Wallis test, while water absorption data were analyzed using ANOVA. 

The results showed that hanjeli flour substitution did not significantly affect 

color, hanjeli aroma, soft texture, hanjeli flavor, and savory taste, but had a 

significant effect on pandan leaf and suji leaf aroma, chewy texture, and 

sweetness of the filling. The 30% substitution level obtained the highest scores 

for most sensory attributes, except for sweetness, which was highest at the 20% 

substitution level. Water absorption capacity was not significantly affected by 

the level of hanjeli flour substitution, with the highest average value observed 

at the 30% substitution. Based on the overall results, klepon with 30% hanjeli 

flour substitution is recommended as the best formulation. 

Keywords: Water Absorption Capacity, Hanjeli, Klepon, Sensory Quality 

Hanjeli Flour 

 

 

 

 

 



 

ix 
 

DAFTAR ISI 

 

LEMBAR JUDUL .................................................................................................. i 

LEMBAR PENGESAHAN UJIAN SKRIPSI .................................................... ii 

HALAMAN PENGESAHAN UJIAN SKRIPSI ............................................... iii 

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH 

UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS .............................................................. v 

KATA PENGANTAR ........................................................................................... vi 

ABSTRAK ........................................................................................................... vii 

ABSTRACT ......................................................................................................... viii 

DAFTAR ISI ......................................................................................................... ix 

DAFTAR TABEL ................................................................................................. xi 

DAFTAR GAMBAR .......................................................................................... xiii 

DAFTAR LAMPIRAN ...................................................................................... xiv 

BAB I  PENDAHULUAN ...................................................................................... 1 

1.1 Latar Belakang Masalah ..................................................................... 1 

1.2 Identifikasi Masalah ............................................................................ 5 

1.3 Pembatasan Masalah ........................................................................... 5 

1.4 Perumusan Masalah ............................................................................ 5 

1.5 Tujuan Penelitian ................................................................................ 6 

1.6 Manfaat Penelitian .............................................................................. 6 

BAB II KAJIAN PUSTAKA ................................................................................. 7 

2.1 Landasan Teori .................................................................................... 7 

2.1.1 Mutu Sensori .............................................................................. 7 

2.1.2 Daya Serap Air ......................................................................... 10 

2.1.3 Kue Klepon .............................................................................. 11 

2.1.4 Tepung Hanjeli ......................................................................... 18 

2.1.5 Kue Klepon Dengan Substitusi Tepung Hanjeli ...................... 23 

2.2 Penelitian yang Relevan ................................................................... 24 

2.3 Kerangka Pemikiran ......................................................................... 26 

2.4 Hipotesis Penelitian .......................................................................... 27 

BAB III METODOLOGI PENELITIAN .......................................................... 28 

3.1 Tempat, Waktu dan Subjek Penelitian .............................................. 28 

3.2 Populasi dan Sampel Penelitian ........................................................ 28 

3.3 Definisi Operasional ......................................................................... 28 

3.3.1 Kue Klepon dengan Substitusi Tepung Hanjeli ....................... 28 

3.3.2 Mutu Sensori Kue klepon dengan Substitusi Tepung Hanjeli . 28 

3.3.3 Daya Serap Air ......................................................................... 31 

3.4 Metode, Rancangan dan Prosedur Penelitian ................................... 31 

3.4.1 Metode Penelitian .................................................................... 31 

3.4.2 Rancangan Penelitian ............................................................... 31 

3.4.3 Prosedur Penelitian .................................................................. 33 

3.5 Instrumen Penelitian ......................................................................... 48 

3.5.1 Instrumen Mutu Sensori ........................................................... 48 

3.5.2 Instrumen Penelitian Daya Serap Air ....................................... 50 

3.6 Teknik Pengumpulan Data ................................................................ 50 



 

x 
 

3.6.1 Mutu Sensori ............................................................................ 50 

3.6.2 Daya Serap Air ......................................................................... 51 

3.7 Teknik Analisis Data ......................................................................... 51 

3.7.1 Mutu Sensori ............................................................................ 51 

3.7.2 Daya Serap Air ......................................................................... 52 

3.8 Hipotesis Statistik ............................................................................. 53 

3.8.1 Mutu Sensori ............................................................................ 53 

3.8.2 Daya Serap Air ......................................................................... 53 

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN .............................................................. 55 

4.1 Hasil Penelitian ................................................................................. 55 

4.1.1 Hasil Uji Validasi ..................................................................... 55 

4.1.2 Hasil Uji Organoleptik ............................................................. 63 

4.1.3 Hasil Uji Daya Serap Air ......................................................... 75 

4.2 Pembahasan Hasil Penelitian ............................................................ 78 

4.2.1 Mutu Sensori ............................................................................ 78 

4.2.2 Daya Serap Air ......................................................................... 80 

4.3 Kelemahan Penelitian ....................................................................... 81 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ............................................................... 82 

5.1 Kesimpulan ....................................................................................... 82 

5.2 Saran ................................................................................................. 83 

DAFTAR PUSTAKA ........................................................................................... 84 

LAMPIRAN .......................................................................................................... 88 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

xi 
 

DAFTAR TABEL 

Nomor                                      Judul Tabel Halaman 

 

 2.1  Klasifikasi Hanjeli (Ramadhan et al., 2023) 22 

 2.2  Penelitian yang relevan 24 

 3.1  Instrumen Uji Validasi 32 

 3.2   Desain Penelitian Uji Daya Serap Air 33 

 3.3   Formula Standar Kue Klepon 34 

 3.4   Formula Sari Daun Suji dan Pandan 34 

 3.5   Uji Coba Formula Standar Kue Klepon 35 

 3.6   Formula Sari Daun Suji dan Pandan 35 

 3.7   Alat Pengolahan Kue Klepon Substitusi Tepung Hanjeli 36 

 3.8   Perlakuan Pembuatan Tepung Hanjeli 39 

 3.9   Persentase Pembuatan Tepung Hanjeli 39 

 3.10   Formula Kue Klepon Substitusi Tepung Hanjeli 10% 43 

 3.11   Hasil Uji Coba Kue Klepon Substitusi Tepung Hanjeli 10% 43 

 3.12  Formula Kue Klepon Substitusi Tepung Hanjeli 20% 44 

 3.13   Hasil Uji Coba Kue Klepon Substitusi Tepung Hanjeli 20% 44 

 3.14   Formula Kue Klepon Substitusi Tepung Hanjeli 30% 45 

 3.15  Hasil Uji Coba Kue Klepon Substitusi Tepung Hanjeli 30% 45 

 3.16  Formula Kue Klepon Substitusi Tepung Hanjeli 40% 46 

 3.17  Hasil Uji Coba Kue klepon Substitusi Tepung Hanjeli 40% 46 

 3.18  Formula Kue klepon Substitusi Tepung Hanjeli 50% 47 

 3.19  Hasil Uji Coba Kue Klepon Substitusi Tepung Hanjeli 50% 47 

 3.20  Formula Kue Klepon Substitusi Tepung Hanjeli 48 

 3.21  Instrumen Mutu Sensori 49 

 3.22  Instrumen Uji Daya Serap Air 50 

 4. 1  Penilaian Uji Validasi Aspek Warna Kulit Kue Klepon 55 

 4. 2  Penilaian Uji Validasi Aspek Aroma Daun Suji dan Daun Pandan 56 

 4. 3  Penilaian Uji Validasi Aspek Aroma Hanjeli 57 

 4. 4  Penilaian Uji Validasi Aspek Tekstur Kenyal Kulit Kue Klepon 58 

 4. 5  Penilaian Uji Validasi Aspek Tekstur Lembut Kulit Kue Klepon 59 

 4. 6  Penilaian Uji Validasi Aspek Rasa Hanjeli 60 

 4. 7  Penilaian Uji Validasi Aspek Rasa Manis 61 

 4. 8  Penilaian Uji Validasi Aspek Rasa Gurih 62 

 4. 9  Penilaian Organoleptik Warna Kulit Kue Klepon 63 

 4. 10  Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Warna Kulit 64 

 4. 11  Penilaian Organoleptik Aroma Daun Suji dan Daun Pandan 65 

 4. 12  Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Aroma Daun Suji dan Pandan 66 

 4. 13  Hasil Uji Tuckey Aspek Aroma Daun Suji dan Pandan 66 

 4. 14  Penilaian Organoleptik Aroma Hanjeli 67 

 4. 15  Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Aroma Hanjeli 68 

 4. 16  Penilaian Organoleptik Tekstur Kenyal Kulit Kue Klepon 68 

 4. 17  Hasil Pengujian Hipotesis Tekstur Kenyal Kulit Kue Klepon 69 

 4. 18  Hasil Uji Tuckey Aspek Tektur Kenyal Kulit Kue Klepon 69 

 4. 19  Penilaian Organoleptik Tekstur Lembut Kulit Kue Klepon 70 



 

xii 
 

 4. 20  Hasil Pengujian Hipotesis Tekstur Lembut Kulit Kue Klepon 71 

 4. 21  Penilaian Organoleptik Rasa Hanjeli 71 

 4. 22  Hasil Pengujian Hipotesis Rasa Hanjeli 72 

 4. 23  Penilaian Organoleptik Rasa Manis Pada Isian 72 

 4. 24  Hasil Pengujian Hipotesis Rasa Manis Pada Isian 73 

 4. 25  Hasil Uji Tuckey Aspek Rasa Manis Isian 74 

 4. 26  Penilaian Organoleptik Rasa Gurih Pada Kulit 74 

 4. 27  Hasil Pengujian Hipotesis Rasa Hanjeli 75 

 4. 28  Pengujian Fisik Daya Serap Air 76 

 4. 29  Hasil Uji Daya Serap Air 76 

 4. 30  Hasil Uji Hipotesis Daya Serap Air 77 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

xiii 
 

DAFTAR GAMBAR 

Nomor                                      Judul Gambar Halaman 

 2. 1  Kue klepon 11 

 2. 2  Tepung beras ketan 12 

 2. 3  Diagram Tahap Pembuatan Kue Klepon 17 

 2. 4  Diagram Tahap Pembuatan Tepung Hanjeli 19 

 2. 5  Representatif Berbagai Habitat Hanjeli 20 

 2. 6  Biji Hanjeli 21 

 3. 1  Diagram Tahap Pembuatan Sari Daun Suji dan Pandan 35 

 3. 2  Timbangan digital 36 

 3. 3  Bowl 36 

 3. 4  Strainer 36 

 3. 5  Pisau 37 

 3. 6  Cutting Board 37 

 3. 7  Sendok 37 

 3. 8   Flour Shifter 37 

 3. 9  Food Miller 37 

 3. 10  Blender/ Chopper 37 

 3. 11  Pan 37 

 3. 12 Steamer Pot 38 

 3. 13  Kompor 38 

 3. 14  Diagram Tahap Pembuatan Tepung Hanjeli 39 

 3. 15  Diagram Tahap Pembuatan Sari Daun Suji dan Pandan 40 

 3. 16  Tahap Pembuatan Kue Klepon Substitusi Tepung Hanjeli 41 

 3. 17  Hasil Uji Coba Kue Klepon Substitusi Tepung Hanjeli 10% 43 

 3. 18  Hasil Uji Coba Kue Klepon Substitusi Tepung Hanjeli 20% 44 

 3. 19  Hasil Uji Coba Kue Klepon Substitusi Tepung Hanjeli 30% 45 

 3. 20  Hasil Uji Coba Kue Klepon Substitusi Tepung Hanjeli 40% 46 

 3. 21  Hasil Uji Coba Kue Klepon Substitusi Tepung Hanjeli 50% 47 

 4. 1  Grafik Batang Uji Daya Serap Air 77 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

xiv 
 

DAFTAR LAMPIRAN 

Nomor                                      Judul Lampiran Halaman 

 1.  Instrumen Penilaian Uji Validasi 88 

 2.  Rekapitulasi Hasil Uji Validasi Dosen Ahli 91 

 3.  Surat Keterangan Kelayakan Produk 92 

 4.  Instrumen Uji Mutu Sensori 95 

 5.  Rekapitulasi Hasil Uji Mutu Sensori 97 

 6.  Hasil Perhitungan Rekapitulasi Uji Mutu Sensori 99 

 7.  Instrumen Penilaian Uji Daya Serap Air 110 

 8.  Rekapitulasi Hasil Uji Daya Serap Air 110 

 9.  Tabel Distribusi Chi- Square 112 

 10.  Tabel F 112 

 11.  Proses Pembuatan Tepung Hanjeli 113 

 12.  Proses Pembuatan Sari Daun Pandan Dan Daun Suji 113 

 13.  Proses Pembuatan Kue Klepon 114 

 14.  Dokumentasi Uji Daya Serap Air 114 

 15.  Dokumentasi Pengambilan Data 115 

 16.  Label Kemasan Produk Kue Klepon Tepung Hanjeli 115 

 17.  Daftar Riwayat Hidup 116 


