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RINGKASAN SKRIPSI 

Kue lumpur adalah kue basah yang dikenal dengan bentuknya yang bulat dan 

tebal serta teksturnya yang lembut menyerupai lumpur. Kue ini dibuat dari campuran 

tepung terigu, gula, telur, dan santan. Meskipun kue lumpur mengandung gizi yang 

cukup lengkap, penggunaan tepung uwi ungu menjadi alternatif yang baik untuk 

meningkatkan antioksidan pada kue lumpur. Untuk melengkapi dan mengganti 

kandungan protein kue lumpur dari tepung lain, maka perlu dilakukan penambahan 

tepung sorgum, yang disatu sisi tepung sorgum juga memiliki kandungan protein yang 

cukup tinggi, yaitu 8,42%. Penggunaan tepung uwi ungu dan tepung sorgum pada kue 

lumpur dinilai cukup tepat untuk mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap 

tepung terigu dan menggali potensi pangan lokal menjadikannya sebagai inovasi baru 

Rancangan penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan1 faktor, yaitu formulasi tepung terigu, tepung sorgum dan tepung uwi 

ungu (P) yang terdiri dari 5 taraf perlakuan dengan 5 kali pengulangan. Perlakuan 

formulasi tepung terigu, tepung sorgum dan tepung uwi terdiri dari p1: (100%; 0%; 

0%); p2: (50%; 40%; 10%); p3: (50%; 30%; 20%); p4: (50%; 20%; 30%); p5: (50%; 

10%; 40%). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kue lumpur formulasi tepung terigu, 

tepung sorgum dan tepung uwi ungu berpengaruh nyata pada kadar air, kadar abu, 

protein, dan antioksidan serta berpengaruh tidak nyata pada daya kembang. Hasil 

berpengaruh nyata juga ditunjukkan pada warna, aroma, dan tekstur, sementara pada 

rasa berpengaruh tidak nyata. Perlakuan dengan formulasi (tepung terigu 50% : tepung 

sorgum 20% : tepung uwi ungu 30%) merupakan perlakuan terbaik dengan nilai  kadar 

air 46,41%; kadar abu 1,49%; protein 5,69%; antioksidan 64,69%; daya kembang 

15,29%;  warna 3,63 (lebih coklat); aroma 3,23 (aroma uwi ungu kuat); rasa 3,16 (lebih 

manis); dan tekstur 3,03 (agak keras). 



 
 

i 
 

KATA PENGANTAR 

Puji dan syukur saya panjatkan kepada Allah SWT berkat Rahmat, Hidayah, 

serta Karunia-Nya kepada kita semua, sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi 

yang berjudul “Formulasi Tepung Komposit Terigu, Uwi Ungu, dan Sorgum Terhadap 

Karakteristik Kue Lumpur” dengan tepat waktu. Dalam pelaksanaan skripsi ini, 

penulis memperoleh wawasan baru mengenai penelitian yang akan dilakukan. 

 Skripsi ini disusun atas kerjasama berbagai pihak serta berbagai bantuan yang 

ada. Penulis mengucapkan terima kasih kepada Prof. Dr. Ir. Hj. Denah Suswati, MP. 

selaku Dekan Fakultas Pertanian Universitas Tanjungpura, Dr. Tantri Palupi, SP., 

M.Si, selaku Ketua Jurusan Budidaya Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 

Tanjungpura, Dr. Maherawati, S.TP., M.P. selaku Ketua Program Studi Teknologi 

Pangan Fakultas Pertanian Universitas Tanjungpura Pontianak. 

 Penulis tidak lupa juga mengucapkan banyak terima kasih yang sebesar-

besarnya karena telah membimbing dan memberi saran serta kritik yang bersifat 

membangun terhadap penulis, kepada Ibu Prof. Dr. Ir. Yohana Sutiknyawati Kusuma 

Dewi, MP selaku dosen pembimbing pertama, kepada Bapak Ir. Suko Priyono, M.P 

selaku dosen pembimbing kedua. Ucapan terima kasih kepada keluarga dan teman-

teman yang selalu tidak lelah dalam mendukung dan memberi doa kepada penulis.  

 Penulis menyadari bahwa penyusunan skripsi ini masih ada kekurangan 

maupun kesalahan baik dalam penulisan, tata letak bahasa maupun pemilihan kata 

yang keliru dan tidak disengaja. Penulis berharap semoga skripsi yang telah disusun 

ini dapat memberikan manfaat serta menambah ilmu bagi pembaca. 

Pontianak, 22 Juni 2025 

 

 

 

Penulis 

 

 

 



 
 

ii 
 

DAFTAR ISI 
Halaman 

Contents  

KATA PENGANTAR .....................................................................................       i 

DAFTAR ISI ....................................................................................................      ii 

DAFTAR GAMBAR .......................................................................................     iv 

DAFTAR TABEL ............................................................................................      v 

DAFTAR LAMPIRAN ....................................................................................     vi 

I. PENDAHULUAN ........................................................................................      1 

A.    Latar Belakang .....................................................................................      1 

B. Rumusan Masalah ................................................................................      2 

B. Tujuan ..................................................................................................      2 

C. Manfaat ................................................................................................      3 

II. TINJAUAN PUSTAKA ..............................................................................      4 

A. Landasan Teori .....................................................................................      4 

B. Kerangka Konsep .................................................................................    10 

C. Hipotesis ...............................................................................................    11 

III. METODE PENELITIAN ...........................................................................    12 

A. Tempat dan Waktu Penelitian ..............................................................    12 

B. Bahan dan Alat Penelitian ....................................................................    12 

C. Rancangan Percobaan ..........................................................................    12 

D. Pelaksanaan Penelitian .........................................................................    13 

E. Parameter Penelitian.............................................................................    15 

F. Analisis Data ........................................................................................    15 

BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN ........................................................    16 

A. Karakteristik Bahan Baku ....................................................................    16 

B. Kadar Air ..............................................................................................    16 

C. Kadar Abu ............................................................................................    18 

D. Kadar Protein .......................................................................................    19 

D.    Aktivitas Antioksidan ...........................................................................    21 

E.     Daya Kembang ....................................................................................    23 

F. Uji Organoleptik...................................................................................    24 

    1. Warna ...............................................................................................    25 



 
 

iii 
 

    2.  Aroma ..............................................................................................    25 

    3.  Rasa .................................................................................................    26 

    4.  Tekstur .............................................................................................    26 

    G.     Uji Indeks Efektifitas ...........................................................................    27 

BAB V. PENUTUP ..........................................................................................    28 

A. Kesimpulan ..........................................................................................    28 

B. Saran .....................................................................................................    28 

DAFTAR PUSTAKA ......................................................................................    29 

LAMPIRAN .....................................................................................................    35 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

iv 
 

DAFTAR GAMBAR 
Halaman 

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Kue Lumpur ...........................................      14 

Gambar 2. Bahan – Bahan ................................................................................      56 

Gambar 3. Pemasakan Santan ...........................................................................      56 

Gambar 4. Bahan Sesuai Perlakuan ..................................................................      56 

Gambar 5. Pencampuran Bahan ........................................................................      56 

Gambar 6. Pemasakan .......................................................................................      56 

Gambar 7. Setelah Pemasakan ..........................................................................      56 

Gambar 8. Uji Kadar Air ...................................................................................      56 

Gambar 9. Uji Kadar Abu .................................................................................      56 

Gambar 10. Uji Daya Kembang ........................................................................      56 

Gambar 11. Nilai Antioksidan ..........................................................................      56 

Gambar 12. Sampel Antioksidan ......................................................................      56 

Gambar 13. Uji Organoleptik ............................................................................      56 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

v 
 

DAFTAR TABEL 
Halaman 

Tabel 1. Kandungan Gizi Tepung Uwi Ungu per 100 gram ............................         5 

Tabel 2. Syarat Mutu Tepung Terigu SNI 3751:2018 .....................................         6 

Tabel 3. Syarat Mutu Kue Basah SNI 01-4309-1996 ......................................         8 

Tabel 4. Komposisi Zat Gizi Kue Lumpur Per 100 Gram BDD ......................         9 

Tabel 5. Formulasi kue lumpur pada berbagai formulasi sesuai perlakuan .....       13 

Tabel 6. Karakteristik Bahan Baku ..................................................................       16 

Tabel 7. Kadar Air Kue Lumpur Pada Berbagai Formulasi Tepung ...............       16 

Tabel 8. Kadar Abu Kue Lumpur Pada Berbagai Formulasi Tepung ..............       18 

Tabel 9.Kadar Protein Kue Lumpur Pada Berbagai Formulasi Tepung ..........       20 

Tabel 10.Aktivitas Antioksidan Kue Lumpur ..................................................       21 

Tabel 11. Daya Kembang Kue Lumpur Berbagai Formulasi Tepung .............       23 

Tabel 12. Hasil Uji Deskriptif Kue Lumpur ....................................................       25 

Tabel 13. Nilai Indeks Efektivitas Kue Lumpur ..............................................       27 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

vi 
 

DAFTAR LAMPIRAN 
Halaman 

Lampiran 1. Kadar Air .....................................................................................       35 

Lampiran 2. Kadar Abu....................................................................................       36 

Lampiran 3. Kadar Protein ...............................................................................       37 

Lampiran 4. Daya Kembang ............................................................................       38 

Lampiran 5. Aktivitas Antioksidan ..................................................................       38 

Lampiran 6. Uji Organoleptik ..........................................................................       40 

Lampiran 7. Uji Indeks Efektivitas ..................................................................       42 

Lampiran 8. Data Kadar Air Kue Lumpur .......................................................       43 

Lampiran 9. Data Kadar Abu Kue Lumpur .....................................................       43 

Lampiran 10. Data Protein Kue Lumpur..........................................................       44 

Lampiran 11. Data Aantioksidan Kue Lumpur ................................................       45 

Lampiran 12. Data Daya Kembang Kue Lumpur ............................................       46 

Lampiran 13. Data Skor Uji Warna Kue Lumpur ............................................       47 

Lampiran 14. Hasil Uji Kruskal Wallis Terhadap Warna Kue Lumpur ..........       48 

Lampiran 15. Data Skor Uji Aroma Kue Lumpur ...........................................       49 

Lampiran 16. Hasil Uji Kruskal Wallis Terhadap Aroma Kue Lumpur ..........       50 

Lampiran 17. Data Skor Uji Rasa Kue Lumpur ...............................................       51 

Lampiran 18. Hasil Uji Kruskal Wallis Terhadap Rasa Kue Lumpur .............       52 

Lampiran 19. Data Skor Uji Tekstur Kue Lumpur ..........................................       53 

Lampiran 20. Hasil Uji Kruskal Wallis Terhadap Tekstur Kue Lumpur .........       54 

Lampiran 21. Uji Indeks Efektivitas Kue Lumpur...........................................       55 

Lampiran 22. Dokumentasi Pelaksanaan Penelitian ........................................       56 

 

 

 



 

1 
 

I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Umbi-umbian merupakan salah satu sumber daya alam di Indonesia yang 

banyak digemari dan banyak dikonsumsi, serta kandungan gizinya yang cukup tinggi 

(Herryani & Santi., 2019). Uwi (Dioscorea spp.) adalah tanaman umbi-umbian yang 

memiliki batang bulat, daun tunggal, serta rambut akar yang pendek dan kasar. Jenis 

uwi beragam, salah satunya adalah uwi ungu yang dibedakan berdasarkan warna 

daging umbinya. Uwi ungu merupakan tanaman pangan lokal yang berpotensi besar 

dan bisa dimanfaatkan sebagai sumber pangan fungsional (Ridho Juliandri, 2022). 

Uwi ungu, dengan nama ilmiah Dioscorea alata dikenal sebagai sumber antioksidan 

dan banyak tumbuh di negara tropis seperti Indonesia. Tanaman ini juga menjadi salah 

satu bahan pangan pokok yang dikonsumsi masyarakat (Tamaroh et al., 2023). Uwi 

ungu merupakan produk yang cukup prespektif dalam pengembangan sumber pangan 

lokal, namun memiliki daya simpan yang relatif pendek dan rentan mengalami 

kerusakan. Salah satu cara mengatasi permasalahan yang terjadi pada uwi termasuk 

uwi ungu adalah dengan mengolahnya menjadi tepung. 

Tepung uwi ungu adalah hasil olahan dari uwi ungu yang telah dikeringkan 

dan digiling menjadi tepung. Tepung uwi ungu merupakan jenis tepung dari bahan 

pangan lokal yang sifatnya mudah dicampur, lebih praktis, dan memiliki daya simpan 

lebih lama dibanding uwi ungu segar. Uwi ungu memiliki kandungan karbohidrat yang 

tinggi, rendah gula, kaya akan serat, protein, vitamin (terutama vitamin C), dan mineral 

seperti kalsium, fosfor, serta zat besi. Selain itu, uwi ungu juga mengandung 

antosianin, yang berfungsi sebagai antioksidan alami (Cahyaningsih, 2018). Aktivitas 

antioksidan pada tepung uwi ungu, yang mengandung antosianin, mencapai 83,02% 

(Tamaroh et al., 2018). Prospek uwi ungu sebagai bahan untuk diversifikasi pangan 

dapat ditingkatkan dengan mengolahnya menjadi produk setengah jadi seperti tepung. 

Tepung uwi ungu ini dapat dikombinasikan dengan bahan pangan lainnya untuk 

meningkatkan nilai gizinya. 

Sorgum adalah salah satu serealia yang kaya akan karbohidrat dan mengandun 

nutrisi penting, menjadikannya bahan pangan yang bernilai gizi tinggi. Pengolahan biji 

sorgum menjadi tepung memiliki peluang yang besar sebagai bahan pengganti tepung 
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terigu. Tepung sorgum dapat dimanfaatkan sebagai bahan substitusi dalam berbagai 

produk olahan berbasis tepung terigu, seperti kue basah maupun kue kering. 

Pemanfaatan tepung sorgum juga memiliki prospek yang baik untuk mendukung 

pemanfaatan sumber karbohidrat lokal dan mengurangi ketergantungan terhadap 

tepung terigu (Rahmawati & Wahyani, 2021). Selain itu, kadar protein dalam sorgum 

hampir sebanding dengan tepung terigu, yaitu 8,42%, sedangkan tepung terigu 11%.  

Kue lumpur adalah salah satu kue tradisional yang populer di kalangan 

masyarakat Indonesia. Kue dengan rasa yang manis ini dibuat dari campuran tepung 

terigu, gula, telur, dan santan, dengan kismis sebagai hiasan di bagian atasnya. 

Berbagai variasi rasa kue lumpur dijual di pasaran, namun bahan baku yang digunakan 

tetap terigu (Hapsari & Niken, 2018). Kue lumpur sering disajikan sebagai camilan 

atau hidangan penutup dan digemari oleh berbagai kalangan. Kue lumpur memiliki 

kandungan gizi yang cukup lengkap, namun memiliki senyawa antioksidan yang 

rendah. Oleh karena itu, diperlukan inovasi dalam formulasi dengan menambahkan 

jenis tepung lain selain tepung terigu.  

Penggunaan tepung uwi ungu menjadi alternatif yang baik untuk meningkatkan 

kandungan antioksidan pada kue lumpur. Untuk melengkapi dan mengganti 

kandungan protein kue lumpur dari tepung lain, maka perlu dilakukan penambahan 

tepung sorgum, yang disatu sisi tepung sorgum juga memiliki kandungan protein yang 

cukup tinggi, yaitu 8,42%. Penggunaan tepung uwi ungu dan tepung sorgum pada kue 

lumpur dinilai cukup tepat untuk mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap 

tepung terigu dan menggali potensi pangan lokal menjadikannya sebagai inovasi baru. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan, terciptalah rumusan masalah 

dalam penelitian ini berapa formulasi tepung komposit terigu, uwi ungu dan sorgum 

untuk menghasilkan karakteristik fisikokimia dan sensori kue lumpur terbaik. 

B. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi tepung 

komposit terigu, uwi ungu dan sorgum yang menghasilkan karakteristik fisikokimia 

dan sensori kue lumpur terbaik.  
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C. Manfaat 

 Manfaat dari penelitian ini adalah memberi informasi bagi perkembangan 

bidang ilmu pengetahuan dan teknologi khususnya dalam bidang pangan. Terkait 

dengan karakteristik kue lumpur yang menggunakan tepung komposit dari gandum, 

uwi ungu, dan sorgum. Hasil dari penelitian tersebut dapat dijadikan sebagai bahan 

referensi bagi akademisi dan para peneliti selanjutnya yang tertarik pada topik tersebut. 

Dari perspektif akademis, inovasi ini membuka peluang penelitian lebih lanjut 

mengenai pengembangan pangan berbasis bahan lokal dan berpotensi mendukung 

program ketahanan pangan nasional, serta memaksimalkan penggunaan berbagai 

bahan pangan untuk menciptakan inovasi baru yang lebih baik.


