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ABSTRACT 

 Klepon is a popular traditional snack but has a low shelf life because it is a 

wet cake that easily spoils. Therefore, the taste of klepon can be applied to other 

foods such as cookies. Cookies are relatively easy to make, have a large variety of 

flavors, and the raw materials are very flexible. One of the alternative raw materials 

used in this experiment is breadfruit flour. This research aims to modernize klepon 

by applying its taste to cookies and using breadfruit flour as an additional 

ingredient. This research method used an experiment with a control recipe and three 

cookie innovation recipes. The assessment was conducted by two experts through 

expert judgment. The results of the assessment showed that breadfruit flour klepon 

cookies had not achieved satisfactory results, with the highest value in the 50% 

breadfruit flour cookie formulation not being able to exceed the value of the control 

recipe. However, it can be concluded that researchers can recommend the 

formulation of breadfruit flour klepon cookies with the highest score as an effort to 

modernize the taste of klepon into cookies using alternative ingredients of 

breadfruit flour. 
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 Klepon merupakan jajanan tradisional yang populer namun memiliki daya 

simpan yang rendah karena merupakan kue basah yang mudah basi. oleh sebab itu, 

cita rasa klepon dapat diaplikasikan ke dalam makanan lain seperti cookies. Cookies 

relatif mudah dibuat, memiliki variasi rasa yang banyak, dan bahan bakunya sangat 

fleksibel. Salah satu bahan baku alternatif yang digunakan dalam eksperimen ini 

adalah tepung sukun. Penelitian ini bertujuan untuk memodernisasi klepon dengan 

mengaplikasikan rasanya ke dalam cookies serta menggunakan tepung sukun 

sebagai bahan tambahan. Metode penelitian ini menggunakan eksperimen dengan 

resep kontrol dan tiga resep inovasi cookies. Penilaian dilakukan oleh dua orang 

ahli melalui expert judgement. Hasil penilaian menunjukkan bahwa cookies klepon 

tepung sukun belum mencapai hasil yang memuaskan, dengan nilai tertinggi pada 

formulasi cookies 50% tepung sukun belum bisa melampaui nilai resep kontrol. 

Namun, dapat disimpulkan bahwa peneliti dapat merekomendasikan formulasi 

cookies klepon tepung sukun dengan nilai tertinggi sebagai upaya modernisasi cita 

rasa klepon ke dalam cookies menggunakan bahan alternatif tepung sukun. 

Kata Kuci: Klepon, Cookies, Tepung sukun, Moderenisasi, Inovasi 
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