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Abstrak — Klepon merupakan jajanan tradisional 

Indonesia yang populer karena rasa manis dan tekstur 

kenyalnya. Namun, klepon belum banyak dikembangkan 

dengan pendekatan pangan fungsional. Kulit buah manggis 

(Garcinia mangostana L.) diketahui mengandung senyawa 

bioaktif, khususnya xanthone, flavonoid, dan tanin, yang 

berperan sebagai antioksidan alami. Penelitian ini bertujuan 

mengembangkan inovasi klepon berbasis kulit buah manggis 

serta menganalisis tingkat penerimaan konsumen dari aspek 

rasa, warna, tekstur, aroma, tampilan, dan kesukaan. Metode 

yang digunakan adalah eksperimen kuantitatif dengan uji 

organoleptik oleh 30 responden yang terdiri dari akademisi, 

praktisi, dan konsumen. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

klepon berbasis kulit buah manggis mendapat respons positif, 

terutama pada aspek rasa (96,6% responden menilai enak–

sangat enak), aroma (96,7% menilai harum–sangat harum), dan 

tampilan (93,4% menilai menarik–sangat menarik). Namun, 

aspek tekstur masih perlu diperbaiki karena 13,3% responden 

menilai cukup kenyal. Inovasi ini tidak hanya meningkatkan 

nilai fungsional klepon, tetapi juga mendukung pemanfaatan 

limbah kulit manggis sebagai pangan berkelanjutan. 

Kata kunci— klepon, kulit buah manggis, inovasi pangan, 

antioksidan, makanan tradisional 

I. PENDAHULUAN 

Jajanan tradisional Indonesia sangat lekat dengan sejarah 

dan budaya masyarakat, dengan bahan utama yang umumnya 

berasal dari hasil pertanian seperti beras, kelapa, pisang, 

singkong, serta rempah-rempah lokal (Amelia, 2020). Salah 
satu yang populer adalah klepon, jajanan pasar berbahan 

dasar tepung ketan dan pasta pandan dengan isian gula merah 

serta taburan kelapa parut (Faturrahman et al., 2023). 

Meskipun digemari karena rasa manis dan teksturnya yang 

kenyal, klepon tidak banyak memberikan manfaat kesehatan. 

Sebaliknya, kulit buah manggis mengandung senyawa 

bioaktif, terutama xanthone, yang memiliki aktivitas 

antioksidan, antiinflamasi, dan antikanker, serta diperkaya 

flavonoid, tanin, vitamin C, dan serat (Nauman & Johnson, 

2022; Khasanah et al., 2024; Muahiddah & Rahmadani, 

2024). 

Penambahan bubuk kulit manggis pada klepon dapat 

mengurangi proporsi tepung ketan yang berindeks glikemik 

tinggi sehingga lebih ramah bagi penderita diabetes (Sutopo, 

2021). Selama ini kulit manggis sering dianggap limbah, 

padahal berpotensi besar sebagai pangan fungsional bernilai 

tinggi (Faisal et al., 2025). Serbuk ini diperoleh melalui 

pengeringan dan penggilingan kulit manggis, lalu 

diformulasikan ke dalam klepon dengan komposisi 80% 

tepung ketan dan 20% bubuk kulit manggis (total 300 g). 

Formulasi ini diharapkan mampu mempertahankan 
karakteristik klepon tradisional sekaligus meningkatkan 

kandungan antioksidan. 

Sejumlah penelitian sebelumnya telah memanfaatkan 

kulit manggis untuk produk minuman jelly (Budiandari et al., 
2022) maupun teh herbal “Garci-Tea” (Fadhillah et al., 

2024). Namun, hingga kini belum ada yang 

mengintegrasikannya ke dalam jajanan tradisional seperti 

klepon (Indiarto et al., 2023). Inovasi ini tidak hanya 

memberikan nilai tambah fungsional, tetapi juga sejalan 

dengan prinsip keberlanjutan dan ekonomi sirkular melalui 

pengurangan limbah (Plaza et al., 2021). 

Penelitian ini bertujuan mengeksplorasi pemanfaatan 

kulit manggis dalam pembuatan klepon, serta menilai 

pengaruhnya terhadap rasa, warna, aroma, tekstur, kadar 

antioksidan, dan penerimaan konsumen. Dengan demikian, 

pengembangan ini diharapkan dapat menghasilkan klepon 

yang lebih sehat, ramah lingkungan, sekaligus menjaga 

kelestarian makanan tradisional berbasis kearifan lokal. 

II. KAJIAN TEORI 
A. Kuliner Tradisional  

Kuliner tradisional merupakan bagian penting warisan 

budaya yang mencerminkan kearifan lokal, sejarah, dan 

keanekaragaman bahan pangan (Rosidin et al., 2021). Di 

Indonesia, kuliner ini sangat beragam, mulai dari makanan 

pokok, lauk, hingga camilan (Amelia, 2020). Proses 

pengolahan biasanya diwariskan antargenerasi, 

menggunakan bahan alami dan ramah lingkungan (Maria, 

2021). Keunikan rasa dan variasinya memberi peluang bagi 

pengembangan sektor kreatif dan pariwisata. Oleh karena itu, 

inovasi dan pelestarian diperlukan agar tetap relevan bagi 
generasi muda (Nurjanah & Srihilmawati, 2025). 

 

B. Jajanan Pasar  

Jajanan pasar adalah bagian dari kuliner tradisional berupa 

makanan ringan berbahan lokal seperti tepung beras, kelapa, 



 

 

dan gula merah (Rahman, 2021). Selain bernilai budaya, 

jajanan pasar juga memiliki peran ekonomi, meski kini 

menghadapi persaingan dengan makanan modern (Pugra et 

al., 2025). Contohnya klepon, onde-onde, lemper, serabi, kue 

cucur, getuk, dan putu, yang masing-masing menunjukkan 
keunikan kuliner daerah (Yulia et al., 2017). Inovasi, 

pengemasan menarik, dan penyesuaian terhadap kebutuhan 

kesehatan diperlukan agar jajanan pasar tetap diminati. 

 

C. Klepon  

Klepon merupakan jajanan tradisional berbentuk bulat kecil 

berisi gula merah cair, terbuat dari tepung ketan dan 

digulingkan dalam parutan kelapa (Achroni, 2017). Rasa 

manis, kenyal, dan gurih membuatnya digemari lintas 

generasi serta sering hadir dalam acara adat (Santoso & 

Harmayani, 2023). Warna hijau biasanya berasal dari daun 

pandan atau suji yang memberi aroma khas (Arimawan & 
Santoso, 2023). Dari segi gizi, klepon mengandung 

karbohidrat kompleks, gula merah sebagai sumber energi 

alami dengan indeks glikemik lebih rendah, serta kelapa parut 

yang menambah serat dan mineral (Wardah & Yani, 2022; 

Hidayat et al., 2024). Meski bernilai gizi, konsumsi klepon 

tetap perlu dibatasi bagi penderita diabetes atau diet rendah 

gula. 

 

D. Kulit Buah Manggis 

Kulit buah manggis (Garcinia mangostana L.) sering 

dianggap limbah, padahal mengandung senyawa bioaktif 
seperti xanthone, flavonoid, tanin, saponin, dan antosianin 

yang berkhasiat sebagai antioksidan, antiinflamasi, dan 

antikanker (Faisal et al., 2025; Indrianingsih et al., 2025). 

Xanthone mampu menetralkan radikal bebas, sementara 

flavonoid dan antosianin melindungi sel dari kerusakan 

oksidatif. Potensi ini menjadikan kulit manggis sebagai 

bahan fungsional ramah lingkungan untuk fortifikasi pangan. 

Pemanfaatannya dapat meningkatkan nilai gizi dan stabilitas 

produk tanpa bahan kimia sintetis, sejalan dengan tren 

pangan berkelanjutan (Indrianingsih et al., 2025). 

I. METODE 

A. Objek Penelitian  

Objek penelitian ini adalah inovasi klepon dengan 

penambahan serbuk kulit manggis (Garcinia mangostana) 

sebagai sumber senyawa bioaktif, khususnya antioksidan. 

Penelitian dilakukan dengan metode eksperimen kuantitatif 

untuk menilai aspek rasa, warna, aroma, tekstur, tampilan, 
serta penerimaan konsumen terhadap produk. 

 

B. Desain Penetilian  

Penelitian menggunakan desain eksperimen kuantitatif 

dengan variabel bebas berupa konsentrasi serbuk kulit 

manggis, sedangkan variabel terikat adalah kualitas 

organoleptik dan kandungan antioksidan klepon (Antonialli 

et al., 2017; Pescaroli et al., 2020). Uji organoleptik 

dilakukan oleh panelis menggunakan kuesioner skala Likert 

(Koo & Yang, 2025). Data dianalisis secara statistik untuk 

memperoleh hasil yang objektif mengenai tingkat 

penerimaan konsumen. 
 

C. Partisipan  

Teknik sampling yang digunakan adalah stratified sampling 

dengan total 30 panelis, terdiri atas 3 akademisi, 3 praktisi 

industri pangan, dan 24 konsumen umum. Partisipan menilai 

produk klepon berbasis kulit manggis melalui uji 

organoleptik dengan skala hedonik pada aspek warna, aroma, 

rasa, dan tekstur. 

 
D. Instrumen Penelitian 

Instrumen penelitian berupa lembar uji organoleptik dengan 

skala hedonik 1–5, di mana 1 berarti “sangat tidak suka” dan 

5 berarti “sangat suka” (Agustina & Fadhil, 2021). Instrumen 

ini digunakan untuk menilai atribut sensori klepon, meliputi 

warna, aroma, rasa, dan tekstur, serta disusun agar mudah 

dipahami oleh panelis dari berbagai latar belakang (Ray, 

2021; Sarastani et al., 2023). 

 
No. Sensori Produk Skala 

 

 

1. 

 

 

Tampilan 

1 = Sangat tidak menarik 

2 = Tidak menarik 

3 = Cukup menarik 

4 = Menarik 

5 = Sangat menarik 

 

 

2. 

 

 

Warna 

1 = Sangat tidak menggugah selera 

2 = Tidak menggugah selera 

3 = Cukup menggugah selera 

4 = Menggugah selera 

5 = Sangat menggugah selera 

 

 

3. 

 

 

Tekstur 

1 = Sangat tidak lembut 

2 = Tidak lembut 

3 = Cukup lembut 

4 = Lembut 

5 = Sangat lembut 

 

 

4. 

 

 

Aroma 

1 = Sangat tidak wangi 

2 = Tidak wangi 

3 = Cukup wangi 

4 = Wangi 

5 = Sangat wangi 

 

 

5. 

 

 

Rasa 

1 = Sangat tidak enak 

2 = Tidak enak 

3 = Cukup enak 

4 = Enak 

5 = Sangat enak 

 

 

6. 

 

 

Hedonik 

(Kesukaan) 

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka  

3 = Cukup suka 

4 = Suka 

5 = Sangat suka 

 

E. Prosedur Penelitian  

Penelitian ini dilaksanakan selama empat bulan, mulai Maret 

hingga Juni 2025, bertempat di Laboratorium Lingian, 

Telkom University, Bandung, Jawa Barat. Proses pembuatan 

produk dilakukan dengan menggunakan peralatan dapur 

standar untuk pengolahan bahan, serta dilengkapi dengan 

peralatan laboratorium yang mendukung tahapan penelitian. 



 

 

Bahan utama yang digunakan meliputi tepung ketan, gula 

merah, kelapa parut, pasta pandan, serta serbuk kulit manggis 

yang diformulasikan ke dalam adonan klepon sebagai inovasi 

berbasis pangan fungsional. Berikut alat yang digunakan: 

 

 

 

F. Tahap Analisis Resep 

Tahap ini dilakukan untuk merumuskan formulasi klepon 

berbasis kulit manggis yang optimal. Peneliti melakukan lima 

kali percobaan dengan variasi resep, namun hasil awal belum 

menunjukkan formulasi yang sesuai. Oleh karena itu, resep 
dianalisis dan disesuaikan dengan penambahan serbuk kulit 

manggis hingga diperoleh komposisi yang seimbang antara 

cita rasa tradisional klepon dan manfaat fungsional kulit 

manggis. 

 

 

No. Bahan-bahan Keterangan 

Adonan Klepon 

1. Tepung Ketan 300 gram 

2. Pasta Pandan 2 sdt 

3. Gula Pasir 2 sdm 

4. Air Hangat 150 ml 

Isian Klepon 

1. Gula Merah 100 gram 

Balutan Luaran Klepon 

1. Kelapa Parut 100 gram 

2. Daun Pandan 1 lembar 

3. Garam Secukupnya 

 

G. Tahap Analisis Data  

Data penelitian diperoleh dari angket dan uji organoleptik, 

kemudian dianalisis secara kuantitatif menggunakan 

perangkat lunak SPSS. Analisis dilakukan melalui distribusi 
frekuensi dan perhitungan rata-rata pada setiap atribut 

sensori, yaitu bentuk, warna, tekstur, rasa, aroma, serta 

kesukaan (hedonik). Hasil rata-rata tersebut diinterpretasikan 

menggunakan interval skala, di mana skor rendah 

menunjukkan tingkat kesukaan rendah, dan skor tinggi 

menunjukkan kesukaan yang sangat baik. Melalui analisis 

ini, peneliti dapat mengevaluasi pengaruh penambahan 

serbuk kulit manggis terhadap kualitas sensorik dan 

menentukan formulasi yang paling diterima konsumen. 

 
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Profil Penelitian  

Produk inovatif yang dihasilkan dari penelitian ini adalah 

klepon berbasis kulit buah manggis (Garcinia mangostana). 

Klepon tradisional umumnya terbuat dari tepung ketan 

dengan isian gula merah cair dan taburan kelapa parut. Dalam 

inovasi ini, kulit manggis dikeringkan, dihaluskan menjadi 

bubuk, lalu dicampurkan ke dalam adonan tepung ketan. 

Penambahan bubuk kulit manggis berfungsi tidak hanya 
sebagai sumber antioksidan alami, tetapi juga memberikan 

warna serta aroma khas tanpa menghilangkan ciri utama 

klepon, yakni bentuk bulat, tekstur kenyal, dan isian gula 

merah cair. 

 

Selain meningkatkan nilai fungsional, inovasi ini turut 

berkontribusi pada pemanfaatan limbah organik, karena kulit 

manggis yang biasanya dibuang kini dapat dijadikan bahan 

pangan bernilai tambah. Berdasarkan uji organoleptik, 

klepon inovatif ini diterima dengan baik oleh konsumen, baik 

dari segi rasa, tekstur, maupun penampilan. Beberapa panelis 
bahkan menilai adanya sensasi rasa baru yang membedakan 

produk ini dari klepon konvensional. Meski demikian, aroma 

khas kulit manggis pada konsentrasi tertentu masih 

memerlukan penyesuaian, namun secara keseluruhan produk 

ini berpotensi besar dikembangkan sebagai jajanan 

tradisional sehat dan ramah lingkungan. 

  

B. Formulasi Resep 

Dalam menjawab rumusan masalah pertama 

mengenai formulasi resep klepon berbasis kulit buah 

manggis, penulis melakukan tujuh kali uji coba. Hasil uji 
coba menunjukkan bahwa perbandingan klepon dan kulit 

manggis 40:60 menghasilkan klepon pucat,sepat terlalu 

lembek dan tidak wangi, 50:50 tetapi klepon yang dihasilkan 

pucat,bertekstur dan tidak wangi, 50:50 menambahkan gula 

pasir dan pewarna makanan ungu, tetapi hasil klepon berbasis 

kulit buah manggis tetap bertekstur dan tidak wangi, 70:30 

70% tepung ketan dan 30% bubuk kulit buah manggis, 

rasanya yang sudah optimal, tetapi klepon yang dihasilkan 

adalah mudah pecah dari isian gula merah dan tidak wangi, 

70:30 70% tepung ketan dan 30 % bubuk kulit buah manggis, 

dengan gula dan tetapi klepon yang dihasilkan adalah tidak 

wangi, 75:25 70% tepung ketan dan 30 % bubuk kulit buah 
manggis, dengan gula dan tetapi klepon yang dihasilkan 

adalah tidak wangi, dan 80:20 untuk hasil akhir ini dari segi 

rasa, tekstur, aroma, warna sudah sesuai. Berdasarkan hasil 

No. Nama Alat Jumlah 

1. Mangkok 6 pcs 

2. Wajan 1 pcs 

3. Panci pengukus 1 pcs 

4. Centong 1 pcs 

5. Saringan 1 pcs 

6. Talenan 1 pcs 

7. Pisau 1 pcs 

8. Spatula 1 pcs 

9. Timbangan digital 1 pcs 

10. Kompor 1 pcs 

11. Panci merebus 1 pcs 

12. Sendok 1 pcs 



 

 

tersebut, formulasi yang digunakan adalah perbandingan 

80:20 antara klepon dan kulit manggis dengan tambahan 

bahan lainnya. Resep ini bahan yang berkualitas, khususnya 

bubuk kulit manggis. Teknik merebus juga perlu diperhatikan 

dengan baik, terutama dalam hal suhu api dan waktu, agar 
klepon memiliki tekstur lembut. Bagi pelaku usaha atau 

UMKM, penggunaan bubuk kulit manggis dapat menjadi 

alternatif bahan baku yang potensial untuk diversifikasi 

produk, meningkatkan nilai tambah kulit manggis, serta 

menjaga keunikan cita rasa klepon dengan sentuhan inovasi. 

C. Daya Terima Konsumen 

Dengan demikian, sebanyak 96,7% responden 

menyatakan bahwa mereka menyukai klepon inovatif ini, 

baik dalam kategori suka maupun sangat suka. Hal ini 

menunjukkan bahwa klepon berbasis kulit buah manggis 

diterima dengan sangat baik oleh konsumen dan memiliki 

potensi besar untuk dikembangkan lebih lanjut sebagai 
jajanan tradisional yang tidak hanya lezat, tetapi juga 

memiliki nilai tambah dari segi kesehatan. 

KESIMPULAN 

1. Formulasi Inovasi Klepon Berbasis Kulit Buah Manggis  

Penambahan bubuk kulit manggis tidak hanya memberikan 

warna ungu alami yang khas, tetapi juga menambah nilai 

fungsional produk karena kandungan antioksidan yang 

tinggi. Formulasi ini tetap mempertahankan tekstur dan rasa 

khas klepon tradisional, serta berhasil menghadirkan inovasi 

baru dalam jajanan tradisional yang lebih sehat tanpa 

mengurangi cita rasa aslinya. Dengan formulasi yang tepat, 
klepon berbasis kulit buah manggis dapat dikembangkan 

menjadi produk yang bernilai gizi dan komersial tinggi. 

 

  

2. Tingkat Penerimaan Inovasi Klepon Berbasis Kulit Buah 

Manggis 

Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan oleh 30 

responden, diperoleh hasil bahwa secara umum produk 

klepon ini dapat disimpulkan bahwa secara umum 

memperoleh respons yang sangat positif dari panelis, dari 

segi rasa produk, sebanyak 53% panelis menyatakan sangat 

enak, sebanyak 47% menyatakan bahwa produk memiliki 
aroma yang sangat harum, Warna produk klepon berbasis 

kulit buah manggis dinilai 53% sangat menarik, serta 

sebanyak 40% konsumen menilai tekstur klepon berbasis 

kulit buah manggis sangat kenyal dan sebanyak 57% 

konsumen sangat menyukai tampilan produk, karena 

tampilannya tidak pucat yang dibaluri oleh kelapa parut.  

Dengan demikian hasil ini menunjukkan bahwa klepon 

berbasis kulit buah manggis berhasil mempertahakan 

karakteristik sensori dari klepon tradisional, serta mampu 

meningkatkan nilai kualitas klepon melalui inovasi ini. 

 

SARAN  

1. Pemanfaatan kulit buah manggis sebagai bahan 

tambahan dalam pembuatan klepon merupakan inovasi yang 

potensial dari sisi kesehatan. Oleh karena itu, peneliti 

menyarankan agar pengembangan formulasi klepon dengan 

penambahan bubuk kulit buah manggis terus dilanjutkan, 

dengan memperhatikan beberapa hal seperti, takaran bahan 

yang perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait proporsi 

bubuk kulit manggis yang optimal, agar tidak memengaruhi 

cita rasa asli klepon. Penambahan dalam jumlah berlebihan 

berpotensi menimbulkan rasa pahit atau warna yang terlalu 

gelap, sehingga keseimbangan bahan sangat penting. 
Diperlukan standarisasi dalam proses pengeringan dan 

penggilingan kulit manggis agar dihasilkan bubuk dengan 

tekstur halus, warna stabil, dan aroma yang tidak 

mengganggu adonan. Ini penting untuk menjamin konsistensi 

kualitas produk. Dan disarankan pula untuk mengembangkan 

variasi klepon dengan isian atau topping berbeda (misalnya 

isian cokelat, keju, atau tambahan kelapa parut pandan), 

sehingga inovasi tidak hanya terletak pada bahan dasar, tetapi 

juga dari sisi variasi produk. Dengan pengembangan 

formulasi yang baik dan tepat, klepon berbasis kulit buah 

manggis dapat menjadi produk alternatif yang sehat, menarik, 

dan berdaya saing tinggi di pasaran. 

2. Berdasarkan hasil uji organoleptik, diketahui 

bahwa daya terima konsumen terhadap inovasi klepon 

berbasis kulit buah manggis secara keseluruhan berada pada 

kategori baik hingga sangat baik. Namun, dari lima atribut 

yang dinilai yaitu warna, aroma, tekstur, tampilan, dan 

rasa—atribut rasa memperoleh persentase penerimaan paling 

rendah dibandingkan atribut lainnya. Hal ini menunjukkan 

bahwa meskipun produk secara visual menarik dan 

teksturnya mendekati klepon tradisional, komponen rasa 

masih perlu mendapatkan perhatian khusus dalam 

pengembangan produk selanjutnya. Bagi penelitian 
selanjutnya diharapkan dapat mendukung penelitian lanjutan 

sejenis untuk mengangkat kembali jajanan tradisional 

Indonesia dalam bentuk yang lebih modern dan bernilai gizi 

tinggi. Penggunaan kulit buah manggis sebagai bahan 

tambahan perlu diimbangi dengan standar keamanan pangan, 

termasuk proses pengeringan dan pengolahan yang higienis, 

agar produk tetap aman dan layak konsumsi dalam jangka 

panjang. inovasi ini dapat dijadikan inspirasi untuk 

memperkaya variasi produk klepon dengan nilai tambah 

fungsional, serta menarik minat pasar yang peduli terhadap 

kesehatan. 
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