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NUTRITIONAL CONTENT AND ACCEPTANCE OF LAWAR 
KLUNGAH AT RUMAH MAKAN EKA SRI NADI EKASARI 

VILLAGE MELAYA DISTRICTS JEMBRANA REGENCY 

ABSTRACT 

 

Lawar klungah is a traditional food made from young coconut (klungah), using 
locally produced ingredients. The purpose of this observation was to determine the 
nutritional content and acceptability of lawar klungah at Rumah Makan Eka Sri 
Nadi Ekasari Village Malay Districts Jembrana Regency. Data collection was 

obtained with 16 observation subjects taken from visitors who came to Eka Sri Nadi 
Restaurant. Organoleptic test data with the method obtained directly from this 
observation, includes the organoleptic quality tested using the preference test, 
namely color, texture, taste, aroma, and overall acceptance. The panelist test of 

consumer acceptance of the lawar klungah color obtained the lowest score of 3 
(slightly like) and the highest value of 4 (likes) and an average of 3.75 in the like 
category. Rasa got the lowest score, namely 4 (likes) and the highest value was 5 
(liked very much) and the average was 4,37 in the like category. Aroma obtained 

the lowest score, namely 3 (slightly like), and the highest score was 4 (like) and the 
average was 3 in the category of somewhat like. Texture gets the lowest score, 
namely 3 (slightly like), and the highest value is 4 (like) and the average is 3.25 in 
the category of somewhat like. Overall acceptance obtained the lowest score of 4 

(likes) and the highest score of 5 (very liked) and an average of 4.0 6 in the like 
category.Based on the results of the nutritional content, there are 100 grams of lawar 
klungah, namely 165 Kcal Energy, 16.5 grams Protein, 9.5 grams Fat,  28.5 grams 
carbohydrates, 2.85 mg Iron. In 1 serving of lawar klungah bowl of 140 grams, 

namely 428.7 Kcal Energy, 10.9 grams Protein, 13.13 grams Fat, 27.78 grams 
Carbohydrates, 4.35 mg Iron.  
 
Keywords: Lawar klungah, nutritional content, acceptance 
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KANDUNGAN GIZI DAN DAYA TERIMA LAWAR 
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KABUPATEN JEMBRANA 

 

ABSTRACK 

Lawar klungah merupakan pangan tradisional berbahan dasar kelapa muda 

(klungah), menggunakan bahan yang dihasilkan lokal. Tujuan dari pengamatan ini 
adalah mengetahui kandungan gizi dan daya terima lawar llungah di Rumah Makan 
Eka Sri Nadi Desa Ekasari Kecamatan Melaya Kabupaten Jembrana. Subyek 
pengamatan berjumlah 16 orang diambil dari pengunjung yang datang ke Rumah 

Makan Eka Sri Nadi. Data daya terima dikumpulkan dengan cara mengisi form uji 
organoleptik yang diuji menggunakan uji kesukaan dari segi warna, tekstur, rasa, 
aroma, dan penerimaan secara keseluruhan. Data kandungan gizi dikumpulkan 
dengan cara menghitung komposisi bahan lawar klungah menggunakan timbangan. 

Setelah itu menghitung nilai gizi menggunakan aplikasi NutriSuvrey dan 
menggunakan DKBM jika tidak ada di program NutriSurvey. Uji panelis daya 
terima konsumen terhadap warna lawar klungah memperoleh nilai terendah yaitu 3 
(agak suka) dan nilai tertinggi 4 (suka) dan rata-rata 3,75 dengan kategori suka. 

Rasa memperoleh nilai terendah yaitu 4 (suka) dan nilai tertinggi 5 (sangat suka) 
dan rata-rata yaitu 4,37 dengan kategori suka. Aroma memperoleh nilai terendah 
yaitu 3 (agak suka), dan nilai tertinggi 4 (suka) dan rata-rata yaitu 3 dengan kategori 
agak suka. Tekstur memperoleh nilai terendah yaitu 3 (agak suka), dan nilai 

tertinggi 4 (suka) dan rata-rata yaitu 3,25 dengan kategori agak suka. Penerimaan 
secara keseluruhan memperoleh nilai terendah yaitu 4 (suka) dan nilai tertinggi 5 
(sangat suka) dan rata-rata yaitu 4,06 dengan kategori  suka. Berdasarkan Hasil 
Kandungan Gizi yang terdapat 100 gram lawar klungah yaitu Energi 165 Kkal, 

Protein 16,5 gram, Lemak 9,5 gram, karbohidrat 28,5 gram, Besi 2,85 mg. Dalam 
1 porsi mangkok lawar klungah sebesar 140 gram yaitu, Energi 428,7 Kkal, Protein 
10,9 gram, Lemak 13,13 gram, Karbohidrat 27,78 gram, Besi 4,35 mg.  
 

Keywords : Lawar klungah, kandungan gizi, daya terima 
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RINGKASAN PENELITIAN 

KANDUNGAN GIZI DAN DAYA TERIMA LAWAR 

KLUNGAH DI RUMAH MAKAN EKA SRI NADI  

DESA EKASARI KECAMATAN MELAYA  

KABUPATEN JEMBRANA 

 

Oleh : Ni Putu Desi Kristina Yanti (P07131019027) 

 

Pangan Tradisional adalah pangan yang sudah turun temurun dihasilkan 

atau dikonsumsi, menggunakan bahan yang dihasilkan lokal, diolah secara khas 

di suatu daerah di wilayah Indonesia. Pangan tradisional Bali jumlahnya banyak, 

jenis dan kandungan gizinya beragam, bahan baku yang digunakan dalam 

pengolahan tersedia secara lokal dan memiliki citarasa yang disukai oleh sebagian 

besar masyarakat di Bali. Lawar merupakan salah satu kuliner khas Bali yang 

terbuat dari campuran beberapa jenis sayuran yang diolah sedemikian rupa dengan 

bumbu tradisional. Ada beberapa jenis lawar yakni lawar putih, lawar merah, 

lawar don blimbing, lawar klungah, dan masih banyak jenis lawar yang lainnya.  

Pengamatan ini bertujuan untuk mengetahui kandungan gizi dan daya 

terima lawar klungah di Rumah Makan Eka Sri Nadi Desa Ekasari Kecamatan 

Melaya Kabupaten Jembrana dilihat dari kesangupan menghabiskan makanan 

yang disajikan sesuai kebutuhan dan juga dapat dilihat dari jawaban terhadap 

pertanyaan yang berhubungan dengan makanan yang dikonsumsi. 

Pengamatan ini menggunakan dengan mengambil subyek pengamatan 

berdasarkan kriteria pengamatan yang sudah ditetapkan sesuai dengan subjek 

pengamatan berjumlah 16 orang diambil dari orang yang berkunjung ke Rumah Makan 

Eka Sri Nadi. Jenis data Uji Organoleptik yang dikumpulkan secara langsung 

menggunakan formulir uji organoleptik, meliputi pengukuran yaitu warna, 

tekstur, rasa, aroma, dan penerimaan secara keseluruhan kemudian diolah 

menggunakan excel dengan skala 1-5 dengan kategori sangat suka, suka, agak 

suka, tidak suka, dan sangat tidak suka. 

Dari hasil pengamatan berdasarkan hasil uji panelis daya terima konsumen terhadap 

warna lawar klungah memperoleh nilai terendah yaitu 3 (agak suka) dan nilai 
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tertinggi 4 (suka) dan rata-rata 3,75 dengan kategori agak suka. Rasa memperoleh 

nilai terendah yaitu 4 (suka) dan nilai tertinggi 5 (sangat suka) dan rata-rata yaitu 

4,37 dengan kategori suka. Aroma memperoleh nilai terendah yaitu 3 (agak suka), 

dan nilai tertinggi 4 (suka) dan rata-rata yaitu 3 dengan kategori agak suka. Tekstur 

memperoleh nilai terendah yaitu 3 (agak suka), dan nilai tertinggi 4 (suka) dan rata-

rata yaitu 3,25 dengan kategori agak suka. Penerimaan secara keseluruhan 

memperoleh nilai terendah yaitu 4 (suka) dan nilai tertinggi 5 (sangat suka) dan 

rata-rata yaitu 4,06 dengan kategori suka. 

Kandungan gizi dari lawar klungah mendapatkan hasil untuk 100 gram lawar 

klungah yaitu Energi 165 Kkal, Protein 16,5 gram, Lemak 9,5 gram, karbohidrat 

28,5 gram, Besi 2,85 mg. dalam 1 posi mangkok Lawar Klungah sebesar 140 gram 

mendapatkan hasil Energi 428,7 Kkal, Protein 10,9 gram, Lemak 13,13 gram, 

Karbohidrat 27,78 gram, Besi 4,35 mg. Perlu ditingkatkan lagi menjadi sangat suka 

terhadap warna, aroma, tekstur, dan tingkat keseluruhan dari lawar klungah di 

Rumah Makan Eka Sri Nadi tersebut. 
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