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Abstract 

Daily energy and nutrient needs are strongly influenced by the role of breakfast. Breakfast is 
expected to contribute 15–30% of daily energy requirements. In addition to rice or bread, there 
are now many processed food products that can be used as practical alternatives, one of which 
is flakes. Flakes are usually developed from corn or wheat flour. Another potential ingredient 
that can be developed is campolay fruit (Pouteria campechiana). This study aims to examine 
the potential of campolay fruit as an alternative breakfast food as part of food diversification. 
The research method consisted of two stages: a preliminary stage to obtain good quality 
campolay fruit flour and a main research stage to apply the flour in the form of flakes combined 
with mocaf flour. The formulas used were a ratio of campolay fruit flour to mocaf flour of 90:10, 
80:20, and 70:30. The results showed no significant differences (p > 0.05) among the flakes 
formulas in terms of color, aroma, taste, texture, or aftertaste. Overall, the flakes with the 
highest preference ranking were formula F2. Panelist acceptance of F2 showed that 63.3% 
liked the color, 36.7% liked the aroma, 53.3% liked the taste, while 46.7% rated the texture as 
neutral and 50% rated the aftertaste as neutral. This study concludes that flakes made from 
campolay fruit flour and mocaf flour can be well accepted by respondents. 
Keywords: campolay fruit; food diversification; flakes; breakfast. 
 
Kebutuhan energi dan zat gizi harian tidak lepas dari peran sarapan. Sarapan diharapkan 
dapat menyumbang 15-30% kebutuhan energi tiap hari. Selain nasi atau roti kini sudah banyak 
bentuk pangan olahan yang bisa dijadikan alternatif dan lebih praktis, salahsatunya dalam 
bentuk flakes. Flakes biasanya dikembangkan dari jagung atau tepung terigu. Bahan pangan 
lain yang bisa dikembangkan adalah buah campolay (Pouteria campechiana). Penelitian ini 
bertujuan untuk mengkaji potensi buah campolay untuk alternatif sarapan sebagai bagian dari 
diversifikasi pangan. Metode yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari 2 tahap yaitu tahap 
pendahuluan untuk memperoleh tepung buah campolay yang baik dan tahap penelitian utama 
untuk mengaplikasikan tepung dalam bentuk flakes yang ditambahkan tepung mocaf. Formula 
yang digunakan yaitu perbandingan tepung buah campolay dan mocaf sebesar 90:10; 80:20; 
70:30. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan yang nyata (p>0.05) 
terhadap formula flakes yang dikembangkan baik pada atribut warna, aroma, rasa, tekstur 
maupun aftertaste. secara keseluruhan flakes tepung buah campolay dan tepung mocaf yang 
mempunyai peringkat kesukaan yang paling tinggi adalah F2. Penerimaan panelis terhadap 
F2 untuk warna sebanyak 63.3% menyatakan suka, untuk aroma 36.7% suka, untuk rasa 
53.3% suka, untuk tekstur 46.7% biasa dan aftertaste 50% biasa. Penelitian ini menyimpulkan 
bahwa flakes tepung buah campolay dan tepung mocaf dapat diterima dengan baik oleh 
responden 
Kata Kunci: buah campolay; diversifikasi pangan; flakes; sarapan. 

 
 

PENDAHULUAN
Pemenuhan kebutuhan energi dan zat gizi 
harian sangat dipengaruhi oleh kualitas 
asupan makanan, salah satunya melalui 
kebiasaan sarapan. Sarapan dianjurkan 
untuk memenuhi sekitar 15–30% dari 

kebutuhan energi harian karena berperan 
penting dalam menjaga konsentrasi, 
produktivitas, serta keseimbangan gizi 
sepanjang hari. Saat ini, pola konsumsi 
masyarakat semakin mengarah pada pilihan 
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pangan yang praktis dan cepat saji. Berbagai 
produk sarapan instan telah berkembang, 
salah satunya dalam bentuk flakes. Produk 
flakes umumnya berbahan dasar jagung atau 
tepung terigu yang diolah menjadi sereal siap 
saji. Namun, penggunaan bahan tersebut 
secara terus-menerus kurang mendukung 
diversifikasi pangan, sehingga diperlukan 
inovasi dalam pemanfaatan sumber pangan 
lokal yang kaya nutrisi dan berpotensi 
dikembangkan menjadi produk bernilai 
tambah. 

Buah campolay (Pouteria 
campechiana), yang dikenal juga dengan 
sebutan “canistel” atau “alkesa,” merupakan 
salah satu bahan pangan lokal yang masih 
jarang dimanfaatkan secara maksimal. Buah 
ini memiliki warna kuning cerah, rasa manis 
khas, serta mengandung zat gizi penting 
seperti karbohidrat, serat pangan, beta-
karoten, vitamin, dan mineral. Keberadaan 
pigmen alami dalam buah campolay juga 
berpotensi memberikan warna menarik 
secara alami tanpa perlu penambahan 
pewarna sintetis. Pemanfaatan buah 
campolay sebagai bahan baku tepung dapat 
menjadi inovasi penting dalam 
pengembangan produk olahan, khususnya 
untuk mendukung ketersediaan pangan 
alternatif yang sehat dan beragam. 

Diversifikasi pangan menjadi salah satu 
strategi pemerintah dalam mengurangi 
ketergantungan terhadap bahan pokok 
tertentu, terutama beras dan gandum. 
Dengan memanfaatkan bahan lokal seperti 
campolay, diharapkan dapat tercipta produk 
inovatif yang tidak hanya bernilai gizi tinggi 
tetapi juga memberikan dampak positif 
terhadap perekonomian lokal melalui 
peningkatan nilai tambah hasil pertanian. 
Salah satu bentuk olahan yang sesuai 
dengan karakteristik tepung campolay adalah 
flakes, yaitu sereal sarapan yang praktis, siap 
saji, dan digemari oleh berbagai kalangan, 
khususnya anak-anak dan remaja. 

Penelitian ini dilakukan untuk mengkaji 
potensi tepung buah campolay sebagai bahan 
dasar pembuatan flakes dengan formulasi 
yang dikombinasikan bersama tepung mocaf 

(modified cassava flour). Kombinasi ini 
diharapkan mampu menghasilkan produk 
flakes yang memiliki tekstur, aroma, rasa, dan 
tampilan yang dapat diterima oleh konsumen. 
Selain itu, penelitian ini juga bertujuan untuk 
memberikan informasi ilmiah mengenai 
tingkat kesukaan konsumen terhadap produk 
berbasis bahan lokal serta mendukung 
program diversifikasi pangan. Dengan 
adanya pengembangan produk berbasis 
campolay, diharapkan masyarakat dapat 
memiliki alternatif sarapan sehat dan praktis 
berbahan lokal, sekaligus meningkatkan nilai 
guna dan nilai ekonomis dari buah campolay 
yang selama ini belum dimanfaatkan secara 
optimal. 

 
A. METODE 

Penelitian ini menggunakan metode 
eksperimen yang terdiri dari dua tahap, yaitu 
tahap pendahuluan dan tahap penelitian 
utama. Tahap pendahuluan dilakukan untuk 
memperoleh tepung buah campolay dengan 
kualitas yang baik, sedangkan tahap 
penelitian utama bertujuan mengaplikasikan 
tepung tersebut dalam pembuatan produk 
flakes yang dikombinasikan dengan tepung 
mocaf. Bahan utama penelitian adalah buah 
campolay yang dibeli dari distributor melalui 
pemesanan daring, dengan kriteria buah 
mengkel karena menghasilkan respon fisik 
dan kimia yang lebih baik. Tepung mocaf 
yang digunakan berasal dari produk yang 
tersedia di pasaran. 

Proses pembuatan tepung campolay 
dimulai dengan pemilihan dan pembersihan 
buah, kemudian dilakukan perlakuan 
blanching pada suhu 70°C selama 15 menit 
untuk mengurangi getah dan 
mempertahankan warna. Setelah itu, buah 
diiris tipis untuk mempercepat proses 
pengeringan. Pengeringan dilakukan secara 
tradisional melalui penjemuran selama 4–6 
jam pada kondisi cuaca normal hingga kadar 
air turun. Setelah kering, irisan buah digiling 
menggunakan mesin penepung sederhana 
dan diayak dengan saringan 70 mesh sesuai 
standar SNI 3751:2018. Rendemen tepung 
yang diperoleh dari 1 kg buah campolay 
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adalah sekitar 20%, atau setara ±200 gram 
tepung. 

Tahap selanjutnya adalah uji coba 
pembuatan flakes dengan tiga formula 
perbandingan tepung campolay dan mocaf, 
yaitu 90:10, 80:20, dan 70:30. Bahan lain 
yang digunakan antara lain gula, garam, 
margarin, vanili, dan air dengan takaran yang 
sama untuk setiap formula. Proses 
pembuatan dimulai dengan pencampuran 
bahan kering, kemudian penambahan air 
hingga membentuk adonan yang dapat 
dicetak. Adonan dicetak tipis, kemudian 
dipanggang pada suhu 130°C selama ±15 
menit hingga kering dan renyah. 

Uji organoleptik dilakukan untuk 
menilai tingkat kesukaan panelis terhadap 
warna, aroma, rasa, tekstur, dan aftertaste 
pada ketiga formula. Panelis yang dilibatkan 
adalah semi terlatih, yaitu mahasiswa 
Program Studi Gizi yang telah mempelajari 
mata kuliah Ilmu Bahan Makanan. Pengujian 
dilakukan menggunakan uji hedonik dan mutu 
hedonik dengan skala penilaian tertentu, 
kemudian data dianalisis menggunakan uji 
Kruskal-Wallis untuk mengetahui perbedaan 
tingkat kesukaan antar formula. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penelitian ini berhasil memproduksi tepung 
buah campolay yang kemudian diaplikasikan 
dalam pembuatan flakes dengan tambahan 
tepung mocaf. Proses pembuatan tepung 
dilakukan melalui beberapa tahap, mulai dari 
blanching pada suhu 70°C selama 15 menit, 
pengirisan tipis, pengeringan dengan 
penjemuran selama 4–6 jam, hingga 
penepungan menggunakan mesin penggiling 
dan pengayakan 70 mesh sesuai standar SNI 
3751:2018. Rendemen yang dihasilkan cukup 
rendah, yaitu sekitar 20%, sehingga dari 1 kg 
buah campolay hanya menghasilkan sekitar 
200 gram tepung. Tahap pembuatan flakes 
menggunakan tiga formulasi perbandingan 
tepung campolay dan tepung mocaf, yaitu F1 
(90:10), F2 (80:20), dan F3 (70:30). Hasil 
pengamatan menunjukkan bahwa formula 
dengan perbandingan 60:40 dan 50:50 sulit 

dibentuk sehingga tidak digunakan dalam uji 
organoleptik. 

Uji organoleptik dilakukan terhadap 
atribut warna, aroma, rasa, tekstur, dan 
aftertaste. Hasil uji hedonik menunjukkan 
bahwa tidak terdapat perbedaan signifikan (p > 
0,05) pada tingkat kesukaan panelis terhadap 
ketiga formula untuk semua atribut yang diuji. 
Namun, berdasarkan peringkat kesukaan, 
formula F2 (80:20) mendapatkan nilai 
tertinggi. Sebanyak 63,3% panelis menyukai 
warna F2, 36,7% menyukai aroma, 53,3% 
menyukai rasa, sedangkan untuk tekstur dan 
aftertaste sebagian besar panelis menilai 
“biasa” (masing-masing 46,7% dan 50%). 
Analisis mutu hedonik menunjukkan bahwa 
warna flakes bervariasi dari kuning hingga 
kuning kecoklatan akibat kandungan pigmen 
alami buah campolay dan proses 
pemanggangan yang menyebabkan 
pencoklatan. Aroma khas campolay cukup 
dominan, yang disebabkan oleh karakteristik 
buah itu sendiri. 

Dari segi rasa, ketiga formula dinilai 
memiliki rasa manis alami yang berasal dari 
buah campolay serta tambahan gula dalam 
adonan. Perbedaan kadar tepung mocaf tidak 
memberikan pengaruh yang signifikan 
terhadap rasa karena jumlah gula yang 
digunakan sama. Tekstur flakes dinilai agak 
renyah hingga sedikit keras, dengan 
kecenderungan semakin keras pada formula 
yang mengandung lebih banyak tepung 
campolay, karena kandungan seratnya lebih 
tinggi dibandingkan mocaf. Aftertaste yang 
dirasakan panelis umumnya biasa, namun 
tetap memberikan rasa yang khas dari buah 
campolay setelah dikonsumsi. 

Secara keseluruhan, hasil penelitian ini 
menunjukkan bahwa kombinasi tepung 
campolay dan tepung mocaf dapat 
menghasilkan flakes yang diterima dengan 
baik oleh panelis. Formula terbaik adalah F2 
(80:20) karena memiliki keseimbangan antara 
warna yang menarik, rasa manis yang cukup, 
aroma khas yang tidak terlalu kuat, dan 
tekstur yang lebih mudah dikonsumsi. 
Temuan ini sejalan dengan penelitian 
sebelumnya yang menyatakan bahwa 
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pengolahan tepung campolay dapat 
menghasilkan produk olahan bernilai tambah 
seperti biskuit atau kue dengan tingkat 
penerimaan yang baik. Dengan demikian, 
tepung campolay berpotensi besar untuk 
dikembangkan sebagai bahan dasar produk 
sarapan sehat berbasis pangan lokal, 
sehingga mendukung diversifikasi pangan 
dan pemanfaatan buah underutilized. 

 
 

PENUTUP 
Simpulan 
Penelitian ini menunjukkan bahwa tepung 
buah campolay dapat diolah menjadi produk 
flakes yang layak diterima sebagai alternatif 
pangan sarapan berbasis bahan lokal. Dari 
hasil uji organoleptik terhadap tiga formula 
perbandingan tepung campolay dan mocaf, 
yaitu 90:10, 80:20, dan 70:30, tidak 
ditemukan perbedaan yang signifikan 
terhadap atribut warna, aroma, rasa, tekstur, 
dan aftertaste. Namun, formula F2 dengan 
perbandingan 80:20 merupakan formula yang 
paling disukai panelis karena memiliki 
keseimbangan warna yang menarik, rasa 
manis yang pas, aroma khas yang tidak 
terlalu dominan, serta tekstur yang relatif 
lebih mudah diterima. Hal ini membuktikan 
bahwa tepung campolay berpotensi 
digunakan dalam pembuatan flakes dengan 
penambahan tepung mocaf untuk 
mendukung diversifikasi pangan, 
meningkatkan nilai tambah buah campolay, 
serta memberikan alternatif produk sarapan 
yang praktis, bergizi, dan berbasis bahan 
lokal. 
Saran 
Pengembangan produk flakes berbasis 
tepung campolay masih memiliki ruang untuk 
perbaikan, sehingga disarankan dilakukan 
penelitian lanjutan dengan variasi formula 
yang lebih beragam, termasuk penambahan 
bahan lain seperti perisa alami atau fortifikasi 
zat gizi untuk meningkatkan nilai gizi produk. 
Proses pengeringan dan penepungan juga 
sebaiknya menggunakan peralatan yang 
lebih modern agar menghasilkan rendemen 
dan kualitas tepung yang lebih baik 

dibandingkan metode penjemuran tradisional. 
Selain itu, uji organoleptik sebaiknya 
melibatkan panelis yang lebih banyak dan 
lebih beragam agar data yang diperoleh lebih 
representatif. Sosialisasi dan pengembangan 
produk berbasis campolay juga perlu 
diperluas sebagai upaya mendukung 
diversifikasi pangan dan pemanfaatan bahan 
pangan lokal yang selama ini belum 
dimanfaatkan secara optimal. 
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