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ABSTRAK 

DiniOriza. 2016.“Pembuatan Kue Lumpur Ubi Jalar Orange” Tugas Akhir. 

Padang: Program Studi D III Tata Boga. Jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

Penelitian ini dilatar belakangi oleh banyaknya penggunaan ubi jalar 

orange yang digunakan pada pengolahan jajanan pasar salah satunya yaitu kue 

lumpur. Ubi jalar orange ini memiliki banyak kandungan gizi antara lain kaya 

akan vitamin A dan C serta mineral Ca. Penelitian ini betujuan1). Dapat membuat 

kuelumpur dari ubijalar orange2). Dapat mendeskripsikan kualitas kue lumpur 

dari ubijalar orange dilihat dari segi bentuk,warna, tekstur, aroma, dan rasa. 

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan melaksanakan 3 kali 

pengulangan. Pembuatan kue lumpur dari ubi jalar orange yang dilaksanakan pada 

bulan Desember 2015 dan berlokasi di Workshop Jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. Panelisnya adalah mahasiswa Tata 

Boga Program Studi D3 dan S1 yang telah lulus mata kuliah Pengolahan 

Penyajian Kue dan Minuman dan Gastronomi. 

Hasil uji organoleptik yang ditinjau dari kualitas bentuk, warna, aroma, 

tekstur dan rasa. Pada pengulangan I hasil uji organoleptik bentuk, warna, aroma, 

tekstur dan rasa belum tercapai. Hal ini disebabkaan karena kurang efektifnya 

dalam pengolahan. Maka dari itu dilakukan lagi pengulangan ke II. Pada 

pengulangan ke II hasil uji organoleptik meningkat dari pengulangan sebelumnya. 

Hal ini dikarenakan bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa hampir mencapai 

resep standar. Maka dari itu dilakukan lagi pengulangan ke III. Pada pengulangan 

ke III hasil uji organoleptik baik bentuk sudah sesuai dengan bentuk rapi dan 

ukuran 7cm x 2cm, berwarna  orange, beraroma ub ijalar orange, bertekstur halus 

dan lembut dan memiliki rasa ubi jalar orange. 

 

Kata kunci :Kue Lumpur, Ubi Jalar Orange, Kualitas. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang 

Semakin meningkatnya jumlah kebutuhan penduduk maka banyak pula 

kebutuhan yang diinginkan salah satunya pangan.Pangan merupakan salah 

satu kebutuhan manusia. Hal ini dapat dibuktikan dengan manusia mencari 

pangan untuk memenuhi kebutuhannya. Pangan merupakan sumber energi 

bagi tubuh manusia dalam menjalankan aktivitas. DenganMeningkatnya 

jumlah  kebutuhan penduduk maka semakin banyak pula kebutuhan akan 

pangan. 

Hal ini sesuai dengan Penetapan Peraturan Presiden No. 22 tahun 

2000 pada  pasal 1 yaitu : 

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi 

pangan berbasis sumber daya lokal. 

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 

berbasis sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat (1) 

menjadi acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam 

melakukan perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi,  dan 

pengendalian percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 

berbasis sumber daya lokal. 

 

 Berdasarkan kutipan peraturan pemerintah diatas, diharapkan 

masyarakat mempunyai usaha untuk melakukan penganekaragaman pangan 

yang bervariasi. Dengan  cara memanfaatkan bahan pangan berbasis sumber 

daya lokal yang ada. Bahan pangan yang terdapat di Indonesia bukan hanya 

beras, tetapi masih banyak lagi yang dapat ditemukan di beberapa daerah 

seperti jagung, ubi kayu,  talas, kentang dan ubi jalar. Ubi jalar merupakan 
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tanaman yang sering dibudidayakan oleh para petani sebagai tanaman 

selingan diantara tanaman-tanaman lain.  

 Adapun Menurut Irawan (2006 : 7) “Ubi jalar ini biasanya ditanam di 

dataran rendah hingga ketinggian 500 m diatas permukaan laut dan didataran 

tinggi dengan ketinggian 1.000 m diatas permukaan laut”. Dan ubi jalar ini 

memiliki ciri-ciri yang berbeda- beda, menurut Rahman Rukmana            

(2000 : 19 ) “Ubi jalar memiliki ciri- ciri yang dapat dilihat dari segi batang 

tanaman dan varietas, ada yang umbinya berukuran besar, sedang dan kecil, 

dengan bentuk yang tidak beraturan bulat, lonjong atau bulat panjang”. Maka 

dapat disimpulkan bahwasannya tanaman ubi jalar mempunyai umbi akar 

yang merupakan simpanan energi bagi tumbuhan tersebut. Daunnya yang 

sangat bervariasi dari bentuk lonjong sampai bentuk seperti jari dengan 

lekukan yang banyak dan dalam. 

Bedasarkan jenisnya ubi jalar dapat dikelompokan menjadi lima 

macam, Menurut pendapat Ginting (2010 : 6) ubi jalar dibedakan menjadi 

beberapa golongan sebagai berikut : 

 (a) Ubi jalar putih, yakni jenis ubi jalar yang memiliki daging 

umbi berwarna putih. (b)Ubi jalar kuning, yakni jenis ubi jalar 

yang memiliki daging umbi berwarna kuning, kuning muda atau 

putih kekuning-kuningan. (c) Ubi jalar orange, yakni jenis ubi 

jalar yang memiliki daging umbi berwarna orange. (d)Ubi jalar 

jingga, yakni jenis ubi jalar yang memiliki daging umbi berwarna 

jingga jingga muda. (e) Ubi jalar ungu, yakni jenis ubi jalar yang 

memiliki daging umbi berwarna ungu hingga ungu muda.  

 

Bahwa ubi jalar banyak mengandung pro vitamin A, vitamin B dan 

vitamin C. Selain itu juga terdapat banyak kandungan karbohidrat, lemak dan 

protein, yang sangat berguna untuk penghasil energi dan kesehatan tubuh 
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kita. Dari kutipan diatas juga menjelaskan bahwa ubi jalar memiliki macam-

macam warna dan kandungan gizi yang berbeda-beda.  

Adapun Menurut Lies Suprapti (2003 : 8) ”Ubi jalar kuning dan orange 

mengandung pro-vitamin A yang sangat berguna bagi kesehatan mata dan ubi 

jalar  mengandung zat antioksidan yang berguna bagi penderita jantung, 

selain sebagai sumber karbohidrat, ubi jalar juga kaya akan vitamin A dan C 

serta mineral Ca”. Bedasarkan kutipan diatas dapat disimpulkan bahwa 

kandungan ubi jalar tidak jauh berbeda dengan umbi-umbi lainnya.Oleh 

karena itu, diperlukan inovasi dan kreasi pada pengolahan ubi jalar orange 

salah satunya jajanan pasar seperti kue lumpur.  

Kue lumpur adalah salah satu jajanan pasar yang paling banyak 

digemari dan diminati oleh berbagai kalangan baik anak-anak, remaja hingga 

lanjut usia. Makanan kecil ini dapat dikonsumsi sebagai makanan selingan 

pada suatu hidangan pesta atau selamatan, dapat pula sebagai pengiring 

minum teh disajikan kepada tamu. Nama kue ini berasal dari teksturnya yang 

halus dan lembut seperti lumpur.  

Pembuatan kue lumpur ubi jalar orange selain untuk 

penganekaragaman, pengolahan ubi jalar orange juga dapat digunakan 

sebagai pewarna tambahan dengan warna khasnya orange. Serta 

mempengaruhi kualitas rasa dan aroma yang berbeda dari kue lumpur 

biasanya. Selain itu ditinjau dari segi nilai gizi ubi jalar orange memiliki 

kandungan gizi yang cukup tinggi sehingga dapat digunakan sebagai bahan 

pengganti dalam pembuatan makanan. 
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Berdasarkan uraian diatas dapat disimpulkan bahwa penggunaan ubi 

jalar orange dapat menambah variasi pada pembuatan kue lumpur dari segi 

rasa, aroma, warna dan tekstur. Dan juga dapat meningkatkan 

penganekaragaman bahan pangan. Untuk itu penulis tertarik melakukan 

penelitian dengan judul “ Pembuatan Kue Lumpur Ubi Jalar Orange”. 

A. Tujuan Penelitian  

Adapun tujuan yang dicapai dalam melakukan penelitian ini adalah : 

1. Dapat membuat kue lumpurubi jalar orange. 

2. Dapat mendeskripsikan kualitas kue lumpur ubi jalar orange dilihat 

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

B. Manfaat penelitian  

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah : 

1. Memberikan informasi, kepada mahasiswa untuk pengembangan ilmu 

pengetahuan dalam membuat dan memodifikasikan dalam pembuatan 

kue lumpur. 

2. Menganekaragamkan olahan ubi jalar orange sebagai produk baru pada 

kue lumpur. 

3. Menambah pengetahuan bagi penulis pada penelitian eksperimen. 

4. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program 

studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 


