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ABSTRAK 
 

Dinda Denura, 2022. 
Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga, 

Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga. Fakultas 
Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. 

 
Kue lumpur adalah makanan selingan jenis kue basah yang memiliki 

bentuk khas berbentuk bulat pipih dan dibuat dari bahan dasar kentang yang 
kemudian dipanggang. Untuk menambah variasi baru dari kue lumpur peneliti 
menggunakan ubi jalar ungu dalam pembuatannya sehingga pemanfaatan ubi jalar 
ungu sebagai bahan pangan bertambah nilai guna dan nilai ekonomis dari ubi jalar 
ungu tersebut. Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah dapat 
membuat kue lumpur dari ubi jalar ungu dan mendeskripsikan kualitas yang 
dimulai dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Jenis penelitian yang 
dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan dua kali pengulangan 
pembuatan kue lumpur dari ubi jalar ungu. Penelitian dilaksanakan pada bulan 
September 2022 di Workshop Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan 
Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Hasil 
penelitian ini didapatkan dari uji organoleptik oleh 4 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 ubi jalar ungu 
adalah bulat pipih dan rapi, kualitas warna adalah berwarna ungu tua, kualitas 
aroma adalah kurang beraroma ubi jalar ungu, kualitas tekstur adalah lembut, 
lembab dan kering serta kualitas rasa adalah manis dan cukup terasa ubi jalar 
ungu. Harga jual kue lumpur ubi jalar ungu adalah Rp. 7.500/box isi 3pcs.

Kata Kunci: Kue Lumpur, Ubi Jalar Ungu, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kue Indonesia adalah makanan kecil atau 

cemilan dengan teknik membuat, alat dan p

yang berupa kudapan atau makanan ringan yang bukan menu utama dan telah 

lama berkembang secara spesifik di daerah atau masyarakat kecil di 

Berdasarkan jenisnya kue ini terbagi atas dua yaitu kue basah dan 

kue kering. Kue basah cenderung kurang tahan lama dibandingkan dengan 

kue kering, karena kandungan airnya lebih tinggi dibandingkan dengan kue 

kering. Kue Indonesia  sangat banyak jenisnya, masing-masing berbeda 

sesuai daerah asalnya dengan memiliki ciri khas daerah, salah satu contohnya 

adalah kue lumpur.  

Kue lumpur merupakan kue khas Portugis yang disebut pasteis de 

nata, biasanya terbuat dari custard yang merupakan campuran susu dan 

kuning telur. Kue lumpur merupakan salah satu jenis kue basah yang banyak 

diminati masyarakat, hal ini sesuai dengan pernyataan Liliek S. Sundoko 

-kue 

Indonesia sangatlah khas, salah satunya kue lumpur yang sejak dulu hingga 

sekarang banyak digandrungi oleh para pecinta makanan

aroma sering ditambahkan vanila serta diberikan hiasan kismis 

dipermukaannya.



Ciri khas dari kue ini adalah berbentuk bulat pipih, berwarna 

kekuningan, rasanya manis serta memiliki tekstur lembut, hal ini sesuai 

merupakan kue basah yang biasanya berbentuk bulat pipih, berwarna 

kekuningan, rasanya manis serta mempunyai tekstur lembut diolah dengan 

pembuatannya yaitu telur dan mentega. Pembuatan kue lumpur tidaklah 

terlalu sulit, bahkan dari segi biayanya pun sangat irit, tidak memerlukan 

bahan dan alat yang khusus. Bahan utamanya kentang, namun di Sumatera 

Barat banyak ditemui bahan lain seperti umbi-umbian, singkong, ubi jalar dan 

lainnya. Dalam pengolahan kue lumpur dengan bahan utama kentang dapat 

diganti dengan umbi-umbian salah satunya ubi jalar ungu.  

 Penggunaan ubi jalar ungu menciptakan pewarna alami yang dapat 

memberikan variasi yang berbeda sehingga tidak diperlukan bahan tambahan 

lainnya. Menurut Rumbaoa, Cornago dan Geronimo (2008), ubi jalar yang 

berwarna ungu memiliki kandungan fenolik dan aktivitas antioksidan lebih 

tinggi dibandingkan ubi yang memiliki daging umbi berwarna kuning 

maupun putih. Ubi jalar ungu dapat dijadikan sebagai pilihan pangan yang 

menyehatkan bagi masyarakat (Teow, Troung, McFeeters, Thompson, Pecota 

dan Yencho 2006). Pewarna makanan menurut Rahmi Holinesti (2014:6) 

pada pangan, dan warna pada makanan memegang peran utama dalam 

menunjang penampilannya, walaupun makanan tersebut rasanya enak, tetapi 



penampilan tidak menarik pada saat disajikan, tentu saja selera untuk 

 

Kue lumpur dari bahan kentang yang banyak disukai masyarakat 

sangat umum dijumpai di Indonesia. Penggantian kentang dengan 

menggunakan ubi jalar ungu dikarenakan sama-sama sejenis umbi-umbian, 

tidak hanya karbohidrat saja yang didapatkan, tetapi dapat menciptakan rasa 

dan aroma khas dari ubi jalar ungu. Tekstur yang dihasilkan juga lembut, 

lembab dan kering sesuai dengan penggunaan ubi jalar ungu pada kue 

lumpur. Oleh karena itu perlu variasi penggantian bahan lain seperti ubi jalar 

ungu sebagai pewarna alami yang dapat meningkatkan kualitas dari kue 

lumpur. Ubi jalar ungu mengandung karbohidrat yang terdapat dalam bentuk 

pati (Male dkk, 2017).   

Kandungan karbohidrat ubi jalar ungu mencapai 27,9 gr. Ubi jalar 

ungu juga mengandung pigmen antosianin karena dapat menyerap polusi 

udara, racun, oksidasi dalam tubuh dan menghambat pengumpulan sel-sel 

darah. Keberadaan pigmen antosianin sebagai antioksidan cukup menarik 

untuk diolah menjadi makanan yang mempunyai nilai fungsional (Nida dkk, 

2013). Ubi jalar ungu merupakan salah satu umbi yang kaya akan serat. 

Sebagian besar serat ubi ini merupakan serat larut, yang bekerja serupa busa 

spon. Serat dapat mencegah sembelit, menyerap kelebihan lemak/kolesterol 

darah, sehingga kadar lemak/ kolesterol dalam darah tetap aman terkendali. 

Kandungan lainnya dalam ubi jalar ungu adalah betakaroten sebagai 

pembentuk vitamin A dan juga berperan sebagai pengendalian hormon 



melatonin. Kurangnya hormon melatonin menyebabkan gangguan tidur dan 

penurunan daya ingat serta menurunkan kekebalan tubuh (Anonim, 2014).  

Berdasarkan literatur yang sudah ada dari berbagai penelitian 

sebelumnya telah ada yang melakukan penelitian tentang ubi jalar ungu, 

diantaranya : 1. Pembuatan onde-onde wijen dengan menggunakan ubi jalar 

ungu, Rahma Zakia (2022), 2. Penggunaan tepung ubi jalar ungu pada 

pembuatan Cookies putri salju, Azizah Khairul (2018), 3. Pembuatan es krim 

ubi jalar ungu dari dadiah, Peradasari Pertiwi (2016), 4. Pembuatan ubi jalar 

ungu dalam pembuatan kembang goyang, Zufranida (2015).  

Berdasarkan beberapa penelitian terdahulu belum ada yang melakukan 

penelitian tentang ubi jalar ungu dalam pembuatan kue lumpur. Oleh karena 

itu, peneliti tertarik melakukan penelitian yang berjudul 

sehingga dapat menciptakan 

produk baru dibidang makanan. 

B. Tujuan Penelitian 

            Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah sebagai 

berikut : 

1. Membuat kue lumpur dengan ubi jalar ungu. 

2. Mendeskripsikan kualitas kue lumpur dengan menggunakan ubi jalar 

ungu dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. 

 

 

 



C. Manfaat Penelitian 

          Adapun manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Manfaat terhadap peneliti : 

a. Sebagai salah satu syarat bagi peneliti untuk menyelesaikan Program 

Studi Diploma Tiga Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri 

Padang.  

b. Menambah ilmu pengetahuan dan keterampilan bagi peneliti tentang 

pembuatan kue lumpur dengan menggunakan ubi jalar ungu.  

2. Manfaat terhadap masyarakat : 

a. Menambah hasil olahan dari ubi jalar ungu. 

b. Meningkatkan nilai guna pangan daerah yaitu ubi jalar ungu. 

c. Memberikan wawasan dan ilmu pengetahuan bagi masyarakat tentang 

pembuatan kue lumpur dengan menggunakan ubi jalar ungu. Sehingga 

dapat menambah daya guna ubi jalar ungu. 

3. Manfaat terhadap lembaga pendidikan : 

a. Memberi informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu 

pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi pembuatan kue 

lumpur, khususnya kepada mahasiswa Program Studi Tata Boga 

Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

b. Dapat menjadi bahan acuan bagi yang ingin meneliti berikutnya 

tentang ubi jalar ungu pada pengolahan kue Indonesia. 


