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ABSTRAK 

 

Ahmad  Fadillah.  B,   2022.  “Penggunaan Tepung Beras Merah pada 

Pembuatan Kue Lumpur”. Proyek Akhir. Program 

Studi D3 Tata Boga, Departemen Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga. Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan, Universitas Negeri Padang. 

 

 Penelitian ini di latarbelakangi oleh penggunaan tepung beras merah yang 

masih sedikit diketahui dalam bentuk olahan kue. Penelitian ini bertujuan untuk 

membuat kue lumpur dari tepung beras merah dan mendeskripsikan kualitas kue 

lumpur dari segi bentuk, rasa, warna, aroma, tekstur. Manfaat penelitian ini adalah 

untuk menambah inovasi baru terhadap variasi makanan dari tepung beras merah. 

Penulis berharap dengan adanya penelitian ini penulis dapat menerapkan 

diversifikasi tepung beras merah pada pembuatan kue lumpur. Jenis penelitian ini 

adalah eksperimen yaitu melakukan percobaaan membuat kue lumpur dari tepung 

beras merah. Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus 2022 di Workshop Tata 

Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata Perhotelan 

Universitas Negeri Padang. Hasil penelitian ini didapatkan dari uji organoleptik 

oleh 3 orang panelis yang merupakan dosen Tata Boga Departemen Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri 

Padang. Hasil uji organoleptik setelah penelitian menunjukkan bahwa kualitas kue 

lumpur dari tepung beras merahdari segi bentuk adalah berbentuk bulat pipih 

dengan diameter 5 cm dan tinggi 2 cm, bulat pipih dan rapi dengan persentase, 

kualitas warna adalah coklat muda, kualitas tekstur adalah lembut, lembab, dan 

kering dengan kualitas aroma adalah kurang beraroma beras merah, kualitas rasa 

adalah terasa manis dengan persentase dan kurang terasa beras merah Harga jual 

kue lumpur adalah 3.100,-/(pcs) 

 

Kata Kunci : Tepung Beras Merah, Kue Lumpur, Kualitas 
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BAB  1 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kue Indonesia memiliki berbagai macam variasi rasa dan bentuk, setiap 

daerah memiliki nama yang berbeda-beda, di Indonesia terdapat banyak bahan 

baku pembuatan kue yang sama, seperti beras ketan, macam-macam tepung, 

kacang-kacangan, umbi-umbian, dan buah-buahan. Oleh karena itu tidak heran 

bila terdapat kue yang sama diberbagai tempat di Indonesia dengan nama dan 

bentuk yang lain, tergantung pada kreasi dari masing-masing daerah. Salah satu 

kue Indonesia yang menarik dan sering dijumpai adalah Kue Lumpur (Susanto 

& Sisca, 2005). 

Kue lumpur merupakan salah satu jenis kue basah khas Indonesia. Kue 

ini berbentuk bulat pipih, berwarna kekuningan, memiliki rasa manis dan gurih 

serta bertekstur lembut. Kue lumpur dibuat dengan bahan yang sederhana, 

yaitu tepung terigu, telur, margarin, gula pasir dan santan. Kue lumpur 

memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap, namun disatu sisi terdapat 

kekurangan yaitu tidak memiliki kandungan antioksidan dan serat serta 

kandungan proteinnya terbilang cukup rendah. Kandungan gizi dalam ukuran 

porsi 100 g kue lumpur terdiri dari kalori sebesar 247 kkal; karbohidrat 26,17 

g(41%); lemak 14,7 g (52%) dan protein 4,49 g (7%) (Putri, 2018). 

Penggunaan tepung terigu sebagai bahan utama dalam pembuatan kue 

lumpur menjadikan ketergantungan masyarakat terhadap tepung terigu sangat 

tinggi. Data Assosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia (APTINDO) 
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mencatat kenaikan harga tepung terigu pada bulan Agustus 2022 tercatat 

sebesar Rp. 12.318 per kilogram naik 14% dibanding tahun sebelumnya, 

tercatat pada bulan Juli 2021 harga tepung terigu masih sekitar Rp. 11.991 per 

kilogram. 

Diversifikasi pangan merupakan langkah yang tepat dalam mengurangi 

ketergantungan pada terigu serta menggali potensi pangan lokal yang memiliki 

kandungan gizi tinggi. Diversifikasi pangan adalah salah satu upaya penting 

yang dilakukan untuk meningkatkan nilai gizi suatu produk pangan. Upaya 

Penggunaan tepung sebagai bahan baku industri pangan cenderung meningkat 

setiap tahunnya. Berbagai produk makanan seperti roti, cake, dan biscuit 

umumnya menggunakan tepung terigu sebagai bahan baku, padahal Indonesia 

bukan penghasil tepung terigu. Bahan baku terigu yaitu gandum, akan tetapi 

gandum tidak dapat tumbuh di negara tropis seperti Indonesia yang menjadi 

penyebab utama Indonesia masih mengimpor terigu. Upaya untuk mengurangi 

ketergantungan terhadap terigu yaitu dengan mencari sumber tepung dari 

bahan baku. Potensi pangan lokal yang dapat dijadikan sebagai bahan 

diversifikasi adalah beras merah.  

Pengolahan beras merah menjadi tepung mendorong munculnya produk 

olahan beras merah sebagai upaya diversifikasi pangan. Tepung beras merah 

merupakan alternatif produk setengah jadi yang dianjurkan, karena lebih tahan 

disimpan, memepermudah pencampuran, dapat diperkaya zat gizi (fortifikasi), 

dan mempermudah pengolahan selanjutnya sebagai tuntutan dikehidupan 
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dengan mobilitas tinggi yang serba praktis (Darmajanti et al., 2000 dalam 

Dela, 2020:2) 

Indonesia adalah negara yang kaya akan sumber daya alam, salah 

satunya adalah pertanian yang sangat luas sehingga Indonesia disebut sebagai 

negara agraris. Sumatera Barat merupakan salah satu daerah penghasil beras, 

hal ini disesuaikan dengan pernyataan oleh Tim Smart Indonesia (2012: 260) 

bahwa, “Daerah penghasil padi (beras) antara lain Aceh, Sumatra Barat, 

Sumatra Selatan, Jawa, Sulawesi Selatan, Sulawesi Utara, dan Nusa Tenggara 

Barat”, salah satu komoditas padi atau beras yang ada di Indonesia adalah 

beras merah. Di Sumatera Barat beras banyak dihasilkan di daerah Solok, 

Solok Selatan, Padang Panjang, Bukittinggi dan daerah lainnya.   

Produksi beras merah di Sumatera Barat banyak tetapi tidak diekspor. 

Karena masyarakat Sumatera Barat umumnya hanya mengetahui kegunaan 

tepung beras merah sebagai makanan bayi dan bubur untuk orang sakit. Produk 

pangan yang menggunakan bahan baku tepung terigu atau gandum, menjadi 

kesempatan untuk mengurangi konsumsi terigu dengan caramengganti tepung 

selain gandum. Sedangkan tepung beras merah dapat di olah menjadi makanan, 

salah satunya yang telah dibuat adalah kue lumpur. 

Tepung beras merah merupakan bahan makanan yang mudah dicerna, 

kandungan mineral didalamnya mampu mencukupi kebutuhan nutrisi untuk 

rambut, gigi, otot dan tulang. Kandungan serat yang terdapat pada lapisan 

kecoklatannya membuat beras merah lebih mudah dicerna. Kandungan gizi 

tepung beras merah per 100 g, terdiri atas protein 7,5 g, lemak 0,9 g, 
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karbohidrat 77,6 g, kalsium 16 mg, fosfor 163 mg, zat besi 0,3 g, vitamin B1 

0,21 mg dan antosianin (Indriyani dkk, 2013). Menyebutkan “Beras merah 

mengandung antosianin, antioksidan dan fitonutrien yang mendukung sistem 

imun tubuh, mengurangi resiko penyakit jantung, menurunkan kadar 

kolesterol, stroke, kanker usus besar dan lain sebagainya”. 

Beberapa penelitian mengenai pengolahan beras merah telah dilakukan 

diantaranya, pengolahan beras merah menjadi bolu kukus, bubur bayi, cookies, 

dan edible film (Dela, 2020:2), serta penelitian mengenai pengolahan beras 

merah menjadi tepung (Indriyani dalam Dela, 2020:2). Tepung merupakan 

partikel padat berbentuk butiran halus yang diperoleh dari proses penggilingan 

atau penghancuran (Nuraeni dalam Dela, 2020:2).  

Berdasarkan beberapa penelitian sebelumnya, belum ada yang meneliti 

pemanfaatan tepung Beras Merah pada pembuatan Kue Lumpur  dengan 

harapan sebagai alternatif lain untuk pengganti penggunaan tepung terigu, 

sehingga penulis tertarik menggunakan bahan pangan lokal untuk membuat 

Kue Lumpur, dengan harapan dapat memberikan berbagai inovasi dan 

meningkatkan nilai jual bagi konsumen. Dengan judul “ Penambahan Tepung 

Beras Merah Pada Pembuatan Kue Lumpur “. 

B. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah untuk dapat : 

1. Membuat kue lumpur dengan tepung beras merah. 

2. Mendeskripsikan kualitas kue lumpur dengan penggunaan tepung beras 

merah yang meliputi : bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa. 
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C. Manfaat Penelitian 

Manfaaat yang diharapkan dalam peneltian ini adalah untuk dapat : 

1. Menambah ilmu pengetahuan bagi penulis dan masyarakat tentang 

pembuatan kue lumpur dengan tepung beras merah sehingga dapat 

menambah daya guna tepung beras merah. 

2. Menambah keanekaragaman hasil olahan dari tepung beras merah sebagai 

produk baru. 

3. Meningkatkan nilai ekonomis dari tepung beras merah. 

4. Memberikan informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan 

pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi pembuatan kue lumpur dari 

bahan pangan lokal. 

5. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi 

D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan Universitas Negeri Padang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


