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PENAMBAHAN PUREE UMBI BIT TERHADAP KARAKTERISTIK  

KUE LUMPUR 

 

ABSTRAK 

Umbi Bit (Beta vulgaris L.) merupakan tanaman yang banyak terdapat di Eropa, Asia 

serta di Amerika. Umbi bit mengandung pigmen betasianin yang merupakan pigmen 

warna merah yang dapat menghasilkan warna merah terang. Oleh karena itu, pada 

pengamatan ini akan di pelajari penambahan puree umbi bit yang sesuai untuk 

menghasilkan kue lumpur dengan karakteristik terbaik. Tujuan umum dari 

pengamatan ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan puree umbi bit 

terhadap karakteristik kue lumpur.  Pada pengamatan ini terdapat 5 perlakuan dengan 

penambahan 5%, 10%, 15%, 20% dan 25% dari total berat tepung terigu. Parameter 

yang diamati adalah mutu organoleptik, mutu hedonik, dan kandungan zat gizi. 

Perbedaan perlakuan  penambahan puree umbi bit ini berpengaruh terhadap warna, 

aroma, tekstur, rasa , mutu tekstur, mutu warna, mutu aroma dan penerimaan 

keseluruhan pada kue lumpur.  Berdasarkan hasil pengamatan, didapatkan hasil 

penambahan puree umbi bit  25% dari total berat tepung terigu mendapatkan 

persentase kesukaan paling tinggi. Zat gizi dalam 100 gram kue lumpur dengan 

penambahan puree umbi bit 25% yaitu energi 226.38 kkal, protein 6.45 g, lemak 8.25 

g, karbohidrat 33.06 g dan serat 0.84 mg. 

 

Kata kunci : Puree umbi bit, Organoleptik Kue Lumpur, Kue Lumpur 
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ADDITION OF BEETROOT PUREE TO  

LUMPUR CAKE CHARACTERISTICS 

 

ABSTRACT 

Beetroot (Beta vulgaris L.) is a plant that is widely found in Europe, Asia and 

America. Beetroot contains betacyanin pigment which is a red pigment that can 

produce a bright red color. Therefore, this observation will study the addition of 

suitable beetroot puree to produce mud cakes with the best characteristics. The 

general purpose of this observation is to determine the effect of adding beetroot puree 

to the characteristics of the lumpur cake. In this observation there were 5 treatments 

with the addition of 5%, 10%, 15%, 20% and 25% of the total weight of wheat flour. 

Parameters observed were organoleptic quality, hedonic quality, and nutrient content. 

The difference in the addition of beetroot puree treatment affects the color, aroma, 

texture, taste, texture quality, color quality, aroma quality and overall acceptance of 

the lumpur cake. Based on the observations, it was found that the addition of beetroot 

puree 25% of the total weight of wheat flour got the highest percentage of preference. 

Nutrients in 100 grams of kue lumpur with the addition of 25% beetroot puree are 

226.38 kcal of energy, 6.45 g of protein, 8.25 g of fat, 33.06 g of carbohydrates and 

0.84 mg of fiber. 

 

 

Key words : Puree of beetroot, Organoleptic of Lumpur Cake, Lumpur Cake 
 

  



vii 
 

RINGKASAN PENGAMATAN 

PENAMBAHAN PUREE UMBI BIT TERHADAP KARAKTERISTIK KUE 

LUMPUR 

Oleh : Ni Kadek Mita Rianti (NIM.P07131019012) 

 

Makanan tradisional merupakan makanan dengan kelengkapan khusus yang 

membedakannya dengan produk serupa lainnya. Dalam penggunaan bahan dan 

pengolahan yang dilakukan secara tradisional. Makanan tradisional yang sering 

disebut  dengan kuliner sebenarnya tidak hanya berwujud makanan saja namun ada 

minuman. Kue lumpur dibuat dari bahan utama tepung terigu, santan, gula dan telur. 

Sebagai penambah aroma dibuat dari vanila/vanili dan seringkali diberi hiasan kismis 

dan kelapa muda iris dipermukaannya. (Fardiaz, 1998). Kue lumpur sering dijumpai 

pada acara adat tradisional, kue ini selalu ada menghiasi tampah – tampah jajanan 

yang disajikan. Lembutnya tekstur kue dengan aroma pandan dan vanili telah menjadi 

khas panganan yang satu ini. Kue lumpur ini memiliki tekstur yang halus dan lembut, 

memiliki rasa manis yang diperoleh dari gula dan gurih yang diperoleh dari santan 

serta mempunyai bentuk yang bulat ceper dan biasanya dihiasi dengan kismis. 

Pengamatan ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik meliputi 

warna, aroma, tekstur, rasa, mutu tekstur, mutu aroma, mutu warna dan penerimaan 

secara keseluruhan pada kue lumpur, untuk menentukan kandungan kadar energi, 

kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat dan kadar serat dengan perlakuan 

terbaik, serta menghitung kandungan zat gizi yang dihasilkan dalam 1 porsi kue 

lumpur dalam perlakuan terbaik. Dalam pengamatan ini terdapat 5 perlakuan dengan 

penambahan puree  umbi bit yaitu 5%,10%, 15%, 20% dan 25% dari total berat 

tepung terigu. Masing – masing perlakuan diulang 3 kali sehingga pengamatan terdiri 

dari 15 unit percobaan. Dipilihnya perbandingan tersebut yaitu untuk mendapatkan 

hasil produk kue lumpur yang terbaik. 

Pengamatan ini dilaksanakan di Banjar Karanganyar, Desa Sibetan, Kecamatan 

Bebanden, Kabupaten Karangasem dan waktu pengamatan dimulai dari Februari 

hingga April 2022 meliputi proses pembuatan produk dan penilaian organoleptik. 
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Berdasarkan hasil pengamatan terhadap kue lumpur dengan penambahan puree 

umbi bit yang di hasilkan yaitu persentase tingkat kesukaan terhadap warna 25.56 – 

87.78%, aroma 70 – 91.11%, tekstur 56.67 – 73.33%, rasa 23.33 – 91.11%, 

penerimaan secara keseluruhan 53.33 – 78.89%, mutu aroma 81.11 – 88.89 (tidak 

langu), mutu tekstur 53.33 – 72.22% (lembut) dan mutu warna 3.33-76.67%( (merah) 

Hasil kandungan zat gizi dalam 100 gram kue lumpur dengan perlakuan terbaik 

yaitu P5 dengan penambahan puree umbi bit 25% dari total berat tepung terigu di 

peroleh energi 226.38 kkal, protein 6.45 gram, lemak 8.25 gram, 33.06 gram, 

karbohidrat 33.06 gram, dan serat 0.84 mg. 

 

Daftar Bacaan :  68 (1984 - 2021) 
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