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PENGARUH SUBTITUSI TERIGU  

DENGAN TEPUNG KOMPOSIT BERAS MERAH  

(Oryza Nivara) DAN UBI JALAR UNGU (Ipomoea Batatas L.) 

TERHADAP KARAKTERISTIK KUE LUMPUR 

ABSTRAK 

Kue lumpur adalah jajanan tradisional yang banyak digemari oleh masyarakat Indonesia. 

Kue lumpur memiliki warna yang khas yaitu warna kuning cerah dengan sedikit 

kecoklatan di bagian bawah. Kue lumpur memiliki cita rasa manis, bertekstur tebal, 

lembut, dan terdapat topping diatasnya serta diolah dengan cara di panggang. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh subtitusi terigu dengan tepung komposit beras 

merah (Oryza Nivara) dan ubi jalar ungu (Ipomoea Batatas L.) terhadap karakteristik kue 

lumpur secara kimia dan organoleptik. Jenis penelitian yang akan digunakan pada 

penelitian ini adalah penelitian Eksperimental dengan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK). Penelitian dilakukan dengan 5 jenis perlakuan, masing – masing perlakuan terdiri 

dari 3 kali ulangan. Hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa substitusi terigu 

dengan tepung komposit beras merah (Oryza Nivara) dan ubi jalar ungu (Ipomoea Batatas 

L.) berpengaruh nyata terhadap rasa, aroma, warna, tekstur, penerimaan keseluruhan, mutu 

warna, mutu tekstur, dan mutu aroma. Pada hasil analisis kimia, jumlah serat kasar 

menunjukkan ada pengaruh nyata. Namun, kapasitas antioksidan menunjukkan 

berpengaruh tidak nyata terhadap kue lumpur. Substitusi terigu dengan tepung tepung 

komposit beras merah (Oryza Nivara) dan ubi jalar ungu (Ipomoea Batatas L.) dalam 

perlakuan P2 (terigu 50%: tepung komposit 50%) merupakan perlakuan terbaik dengan 

kadar serat kasar 22.28 g dalam 1 porsi (80 gram) kue lumpur dan kapasitas antioksidan 

32.08 mg/ml GAEAC. Hal tersebut menunjukan bahwa dalam 1 porsi kue lumpur (80 g) 

dapat memenuhi kebutuhan kalori sehari sebanyak 190 kkal, protein 3.11 g, lemak 8.49 g, 

karbohidrat 25.94 g, dan serat sebanyak 22.28 g perhari. 

Kata Kunci : Kue Lumpur, Tepung Komposit, Beras Merah, Ubi Jalar Ungu, 

Organoleptik, Serat Kasar, Kapasitas Antioksidan 
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THE EFFECT OF WHEAT FLOUR SUBSTITUTION  

WITH COMPOSITE FLOUR OF RED RICE  

(Oryza Nivara) AND PURPLE SWEET POTATO (Ipomoea Batatas L.) 

ON  CHARACTERISTICS OF MUD CAKE 

ABSTRACT 

Mud cake is a traditional snack that is much favored by the people of Indonesia. The mud 

cake has a distinctive color, which is a bright yellow color with a little brown on the 

bottom. Mud cake has a sweet taste, thick texture, soft, and has a topping on it and is 

processed by baking. This study aims to determine the effect of substitution of wheat flour 

with composite flour of brown rice (Oryza Nivara) and purple sweet potato (Ipomoea 

Batatas L.) on the chemical and organoleptic properties of mud cake. This type of 

research that will be used in this study is an experimental research with Randomized 

Block Design (RBD). The study was conducted with 5 types of treatments, each consisting 

of 3 replications. Organoleptic test results showed the substitution of composite flour of 

brown rice (Oryza Nivara) and purple sweet potato (Ipomoea Batatas L.) starch proved 

the taste, aroma, color, texture, overall reception, color quality and texture quality. In 

the results of chemical analysis, the amount of crude fiber showed a significant effect. 

However, the antioxidant capacity did not show a significant effect on the mud cake. 

Flour substitution Wheat with composite flour of brown rice (Oryza Nivara) and purple 

sweet potato (Ipomoea Batatas L.) in treatment P2 (50% flour: 50% composite flour) was 

the best treatment with crude fiber content of 22.28 g in 1 serving (80 grams). ). ) mud 

cake and 32.08 mg/ml GAEAC antioxidant capacity. This shows that 1 serving of kue 

lumpur (80 g) can meet the daily caloric needs of 190 kcal, protein 3.11 g, fat 8.49 g, 

carbohydrates 25.94 g, and fiber 

22.28 g per day. 

Keywords : Mud Cake, Composite Flour, Brown Rice, Purple Sweet Potato, 

Organoleptic, Crude Fiber, Capacity Antioxidant 
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Kue lumpur adalah jajanan tradisional yang banyak digemari oleh masyarakat 

Indonesia. Kue lumpur memiliki warna yang khas yaitu warna kuning cerah dengan 

sedikit kecoklatan di bagian bawah. Kue lumpur memiliki cita rasa manis, bertekstur tebal, 

lembut, dan terdapat topping diatasnya serta diolah dengan cara di panggang. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh subtitusi terigu dengan tepung komposit beras 

merah (Oryza Nivara) dan ubi jalar ungu (Ipomoea Batatas L.) terhadap karakteristik kue 

lumpur secara kimia dan organoleptik. Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini 

adalah penelitian Eksperimental dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian 

dilakukan dengan 5 jenis perlakuan, masing-masing perlakuan terdiri dari 3 kali ulangan, 

sehingga dalam penelitian ini dilakukan 15 unit percobaan. Adapun perlakuan yang 

dilakukan adalah sebagai berikut : P1 (terigu 60% : 40% tepung komposit beras merah 

dan ubi jalar ungu), P2 (terigu 50% : 50% tepung komposit beras merah dan ubi jalar 

ungu), P3 (terigu 40% : 60% tepung komposit beras merah dan ubi jalar ungu), P4  (terigu 

30% : 70% tepung komposit beras merah dan ubi jalar ungu) dan P5 (terigu 20% : 80% 

tepung komposit beras merah dan ubi jalar ungu). 

Hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa substitusi terigu dengan tepung 

komposit beras merah (Oryza Nivara) dan ubi jalar ungu (Ipomoea Batatas  L.) 

berpengaruh nyata terhadap rasa, aroma, warna, tekstur, penerimaan keseluruhan, mutu 

warna, mutu tekstur, dan mutu aroma. Pada hasil analisis kimia, jumlah serat kasar 

menunjukkan ada pengaruh nyata. Namun, kapasitas antioksidan menunjukkan 
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berpengaruh tidak nyata terhadap kue lumpur. Substitusi terigu dengan tepung tepung 

komposit beras merah (Oryza Nivara) dan ubi jalar ungu (Ipomoea Batatas L.) dalam 

perlakuan P2 (terigu 50%: tepung komposit 50%) merupakan perlakuan terbaik, dengan 

kadar serat kasar 22.28 gram dalam 1 porsi (80 gram) atau 2 potong kue lumpur dan 

kapasitas antioksidan 32.08 mg/ml GAEAC. Hal tersebut menunjukan bahwa dalam 1 

porsi kue lumpur 2 potong (80 gram) dapat memenuhi kebutuhan kalori sehari sebanyak 

190 kkal, protein 3.11 gram, lemak 8.49  gram, karbohidrat 25.94 gram, dan serat 

sebanyak 22.28 gram perhari. Agar dapat memenuhi kebutuhan serat sehari yakni 

sebanyak ± 35 gram diperlukan 3 potong  kue lumpur dari perlakuan terbaik. 

Daftar Bacaan : 69 (1977 – 2020) 
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