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Shanci Pujilesrar
(PATTI Cabang DK Jakarw)

MNama lain s Kelepron
Panguan khas s lawa Tenguh

Aspek reknologi « Pangan siap saji
I £

DESKRIPSI

Kue klepon adalsh salah saou olahan pangan vang dikenal berasal dari Jawa
Tengah. walaupun dapat juga banvak ditemui di daerah lain di Indonesii,
Kue klepon termasuk mabianan rradisional Indonesia kelompok kue basah.
Kelompaok kue basah banyak dijual di pasar rradisional, hahkan sekaran e stdah
ada juga di pasar modern atau swalavan, Hal ini juga menandakan bahwa kue
basah juga diminat masvarakar vang berbelanja di pasar radisional maupiin
pasar modern, Bila dikaitkan dengan kadar air dan akrivitas air, malea klepon
rermasik kue semi basah dengan kadar air vnggi. Kadar air dari frdermeddiae
Madstare Foadd (1MI) adalah 10 50% sedanglan rentang aktivieas air (a_)
adalah antara (6019, Kadar ai vang relaril tinggl menvebabkan kue klepan
tidak dapat disimpan lama. Tekstur merupakan salah sara paramerer sutu
yang sangat penting pada produlk ini. selain rasa dan warns, Sensasi makan
ke klepon adalah pada saac eairan grla merah berwarna colkeelar keluar kerika
kue klepon digisic

Dalam  Nlosofinya kue klepon menggambarkan  kesederhanaan  karena
mudahnya pembuoaian klepon. Tahapan pembuaran kue klepon adalah
penimbangan. pencampuran, pencerakan, perebusan dan pelapisan dengan
kelapa paret, Karkieriseik dar ke klepon vairu memiliki warna hijaw, rasa
manis an yang lerpenting adalah rekster kenval dan padat (kompak), Kue
klepon memiliki bentak bular-bala dengan diameter kurang lebih 1,5 cm.

berwiarna hijan muda dan berisi gula merah eair dilapisi oleh paruran kelapa.
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BAKU DAN ALTERNATIF BAHAN BAKU

Bahan Balte voama loese iqlc;_h:_:-rt acalal rejrnge bheras kewan duﬂgﬂn hahan=l

Ll

bahan rambahan seperri gula merab, garum, air dacn suji. serm kelapa ps

Tepung beras ketan berasal dadd penggilingan beras ketan, kemudian diayses

dengan kehalusan 80 mesh. Beras ketan morupakan salih satg varieSes
oryza sativa L. golongan glietinons rice. Tepung ketan dan parinya: memilsss

keunggulan dibanding repung beras Liinnya karena memiliki sific pasta yags

lebih rahan rechadap pedakuan ik beko-leleh dibanding repung lai o
Adapun prinsip kepulenan, semakin tinggi kandungan amilopekiin masSs
beras rersebur semakin pulen arau lengher. Beras ketan memiliki kandunssss
amilopektin vang dinggi dan menjudi bulao viama dalam pembuacan klepess

Kandungan pati beras ketan schesar (63,3120, dengan kadar amilosa U588

dengan kadar amilopekiin 99,1 1'% (Imyanningsily 20012), Sifat leimia T

vang menyebabkan wpung beras ketan memiliki teksour vang kenyal
lengker dalam proses pemasakan; sertz alan rerap lunak sewelab dalam kons
dingin. Beras ketan putib banvak digunakan sebagai bahan uama kue bas
dulam bentuk repung kesan putih. Penelitian-penclitian untuk menam
nilai gizi maupun penggunaan epung repungan lokal welah banyak dilakoSSS
dengan memtormulasi arau menyubtitus dengan repung-repungan &
misalnya dengan tepung labu kuning, repung ubi ungn dan wepung b ke

sebugai upaya penambahan Viamin A pada Klepon,

PROSES PRODUKSI

Proses produksi dimulai dasi penimbangan, pencampuran, pencet
pengisian, perchusan dan pelapisan dengan kelapa parur, Proses produkss
Elepon musih dilakukan oleh induseri rumahan, Alae vang digunakan =
manual. Resep klepon berasal dan resep turun menuran,

Tahapan proses praduks: klepon dapar dilihat pade Gambar 1,

1. Semua bahan baku ditimbang, Bahas bakunyva vaitu cepung beras, 8

saram, pula merah, dan kelapa parur.

& Tn:]'.l-ung beras ketan diciumnpus du::‘lg:'l inoair dar LA FATIY 1adla pemib
klepon proses pencampuran bertujuan untuk membuar bahan-bs
rl:l-l.'._ﬂl'fll.-]lll' TarTa.
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Serchibi adonan reecampos semu. adonan dibentuk seperti bola depgan
dinneter L5 o, Remudian dibersi lubang uncok diisi sula meral T ojuan
dari pengisian adoran adatab onoek mémberi 5 dalam adonan dengan
baban pula meosh sehingea memberi rasaomanis khas kue klepan.
Adonan kue kemuodian direbus. Perchusan dilakukan pada subo =
Ad | k i trel Feorch dilakuk pad |
100 L Kue klepon vinie dinvatakan sudah marang adalah kue klepon
vang sudah mengambang ke permukaancair rehasan;

Rue klepon yang sudab melewani hip perebusan kemudian digiriskan
pada Aub roang cetok menghilangkan air dari proses porehosan.

Kue klepon vang sodih Giticiskan serelah percbusan,  digulung. ke
dalam pargran kelaps vang telab dikukus, Tujuan penambahan kelapa
parut ik menambah cin rasa kue klepon dan mienjadi ciri kbas kae

kb pron.

Hastrase produk kue Klepon dapars dilihat pada Gambar 2.

epiing beras keran
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Caambar 1 Pahapan proses pembaacan koe klepon
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beambar 2 Baban bako don ke felerpeany

CARA KONSUMSI

Kue klepon merupakan mabanan comilan bissa juga disebue kudapan aras
selimgan. Klepon dikonsumst di lear makanan urama, biasanva di anrara wakes
makan utama, bisa di anaes makan pagh dan'siang aean di antara makai siang
dun malam, Klepon jusa binsg dikonsunisi bersama minuman ke ipi i malam
hari, scbapar makanan risizan pada 1.,lg,rl|-;_g;:_" poniennaEn. Kegiawan ini biss

difakukan sambil menonten TV, miengobrol dengan tenan stau saudara
KOMPOSISI GIZ]
Komposisi iz kue klepon dapas diliban pada Tabel 1.

Tabel 1 Komposisi gizi kue klepon e 10 gean

No. Kandungan Gizi Persentase (%) %
e Alp 7.6 a2
2. Abu L5 =
3. 1rotein P i 12" g
4. Lemak 4,92 4™ -g
3. Kurbohidrar 25399+ 40,29 —=
6. Serar kasar 1,574 -

Subwlvers PR (3007

Poooara (0
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PENGEMBANGAN PRODUK

Kue klepon wlsh dikembangkan dengan memodifikasi baban baku, Kue
klepon dalam pengembangan ke depan bisa diberi isi sesuai selera atau untuk
meningkatkan nilad gz, isian vang telab ada misalnya dengan isi cokelar,
durian, pisang, kicang bijau dun kacang sanah. Isian kue klepon dapar jugs
herasal dari buah-huahan s kicang-kacangan lokal. Tepung vang digunakan
untuk menyubtitusi tepung beras ketan dapar berasal dari tepung-topungan
lokal, misalnya tepung ubi nngu menghasifkan kue klepon uhi ungu. Tepung
beras dan tepung-icpungan hin sera garam dapac dibuar menjoadi repung
Klepon sty yang dapat menyederhanakan pembuatan kue kicpon. Pengawetan
klepon dapar dilakukan dengan penambaban zar pengawer ya ng dipecbolehkan
untuk pangan atau dengan hahan lainnyas unwk menurankan aw, misalnya
dengan penambahan sorbiol. Modifikasi Tannva dapat ditambahkan warna
merah, kuning maupun hijau dengan bahan baku alami,
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