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ABSTRACT

This research is motivated because there is no research on mud cakes with soy milk substitution. This study aims to
analyze the effect of soy milk substitution as much as 25%, 50%, and 75% on the quality of the mud cake which includes
shape, color, aroma, texture and taste. This type of research is a pure experiment with three repetitions carried out in
August 2021. The type of data in this study is primary data sourced from 3 expert panelists by answering the
organoleptic test format. The data that has been obtained is then tabulated in tabular form and analysis of variance
(ANOVA) is carried out, if Fcount > Ftable then it is continued with Duncan's test. The results showed that the
substitution of soy milk had an effect on the quality of the texture and taste of the kue lumpur and there was no effect on
the quality of the shape, color and aroma of the kue lumpur. The best results based on the organoleptic test were found in
the X3 treatment with 75% soy milk substitution.
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ABSTRAK

Penelitian ini dilatarbelakangi karena belum adanya penelitian kue lumpur dengan substitusi susu kedelai.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi susu kedelai sebanyak 25%, 50%, dan 75%
terhadap kualitas kue lumpur yang meliputi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Jenis penelitian ini
adalah eksperimen murni dengan tiga kali pengulangan yang dilaksanakan pada bulan Agustus 2021. Jenis
data dalam penelitian ini yaitu data primer yang bersumber dari 3 orang panelis ahli dengan menjawab
format uji organoleptik. Data yang sudah diperoleh kemudian ditabulasikan dalam bentuk tabel dan
dilakukan analisa varian (ANAVA), jika Fhitung > Ftabel maka dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil
Penelitian menunjukkan bahwa substitusi susu kedelai berpengaruh terhadap kualitas tekstur dan rasa kue
lumpur dan tidak terdapat pengaruh pada kualitas bentuk, warna dan aroma kue lumpur. Hasil terbaik
berdasarkan uji organoleptik terdapat pada perlakuan X3 dengan substitusi susu kedelai sebanyak 75%.
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PENDAHULUAN
Setiap daerah di Indonesia menghasilkan berbagai jenis kue, diantaranya ada dua jenis kue yang
umum diketahui yaitu kue kering dan kue basah, kue kering merupakan kue yang mengandung kadar air
yang sedikit sehingga dapat bertahan lama, diolah dengan cara dipanggang atau digoreng. Kue basah
merupakan kue yang mengandung kadar air lebih banyak, bertekstur lembut, empuk, tidak bertahan lama
dan diolah dengan cara dikukus, direbus atau digoreng salah satunya kue lumpur.

Kue lumpur adalah salah satu kue khas Indonesia yang menjadi makanan favorit karena
citarasanya manis, legit, dan teksturnya yang lembut (Sundoko, 2006). Bahan dasar kue lumpur antara
lain kentang, tepung terigu, gula pasir, telur, margarin dan santan. Santan adalah salah satu bahan dalam
pembuatan kue lumpur. Santan merupakan produk pangan yang berbahan dasar kelapa. Santan adalah
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cairan yang berwarna putih susu yang didapat dari campuran kelapa dan air yang diperas dan disaring.
Santan mengandung kalori 112 kkal, protein 2 gr, lemak 10 g, karbohidrat 7,6 g, kalsium 25 mg dan air 8 g
(Istiqgomah, 2014). Dari penjelasan tersebut dapat disimpulkan bahwa santan memiliki kandungan kalori
lebih tinggi sehingga tidak baik untuk kesehatan jika dikonsumsi terlalu banyak. Untuk mengurangi kue
lumpur yang berkolestrol tinggi, maka dari itu peneliti ingin mensubstitusikan santan dengan susu kedelai
dalam pembuatan kue lumpur.

Susu kedelai adalah cairan berwarna putih seperti susu, tetapi dibuat dari ekstrak kedelai. Menurut
Anisawatul (2016) susu kedelai dikenal sebagai minuman kesehatan karena tidak mengandung kolestrol,
selain itu susu kedelai mengandung lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, zat besi, provitamin A, vitamin B
kompleks (kecuali B12) dan air. Susu kedelai memiliki manfaat diantaranya dapat menurunkan berat
badan karena rendah kalori, dapat membuat perut kenyang karena kaya akan serat dan susu kedelai
mengandung saponin yaitu zat antioksidan yang bisa mencegah penuaan dini dan meningkatkan daya
tahan tubuh (Istigomah, 2014). Harga susu kedelai lebih murah dibandingkan susu kambing, namun tidak
begitu banyak masyarakat yang menyukai susu kedelai disebabkan bau langu pada susu kedelai tersebut.
Oleh karena itu peneliti berharap dapat meningkatkan nilai ekonomis susu kedelai dengan cara
mensubstitusikan susu kedelai pada pembuatan kue lumpur.

Dari beberapa penelitian belum ada penelitian tentang substitusi susu kedelai dalam pembuatan kue
lumpur. Pada beberapa pra penelitian yang telah dilakukan, penulis mencoba membuat kue lumpur dengan
substitusi susu kedelai sebanyak 25%, 50%, 75% sehingga terjadi perubahan kualitas bentuk, warna, aroma,
tekstur dan rasa kue lumpur. Adapun perbandingan yang digunakan dalam pembuatan kue lumpur dengan
substitusi susu kedelai sebanyak 0%, 25%, 50%, 75%. Berdasarkan uraian diatas maka peneliti tertarik
melakukan penelitian yaitu “Pengaruh Substitusi Susu Kedelai Terhadap Kualitas Kue Lumpur”

BAHAN DAN METODE
Prosedur pembuatan kue lumpur menggunakan resep dari Kustianingsih dan Anto (2013) Pada
penelitian ini akan dilakukan substitusi susu kedelai sebanyak 25%, 50%, dan 75% dari santan yang
digunakan.

Tabel 1. Komposisi Kue Lumpur Susu Kedelai

Bahan Resep Standar Resep Penelitian
Kontrol Substitusi

25% 50% 75%
Kentang 250 gr 250 gr 250 gr 250 gr
Tepung Terigu 250 gr 250 gr 250 gr 250 gr
Telur 3 butir 3 butir 3 butir 3 butir
Gula Pasir 175 gr 175 gr 175 gr 175 gr
Susu Kental Manis 40 ml 40 ml 40 ml 40 ml
Margarin 40 gr 40 gr 40 gr 40 gr
Garam Ya sdt Vi sdt Ya sdt Ya sdt
Vanilli Y5 sdt Y5 sdt Y, sdt Y, sdt
Kismis 50 gr 50 gr 50 gr 50 gr
Santan 400 ml 300 ml 200 ml 100 ml
Susu Kedelai - 100 ml 200 ml 300 ml

(Pengaruh Substitusi Susu Kedelai Terhadap Kualitas Kue Lumpur)
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Kue Lumpur Substitusi Susu Kedelai

Penelitian ini menggunakan metode acak lengkap (RAL) yaitu dengan empat perlakuan dan tiga
kali pengulangan, antara lain: X0 (0%), X1 (25%), X2 (50%), X3 (75%). Pengumpulan data dilakukan
dengan uji organoleptik yang melibatkan 3 orang panelis ahli. Panelis memberikan respon terhadap sampel
dengan cara mengamati, mencium dan mencicipi kue lumpur yang telah disajikan. Respon yang diberikan
oleh panelis ditulis dalam format uji organoleptik meliputi, bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.
Instrumen dalam penelitian ini adalah format uji organoleptik dalam bentuk uji jenjang. Data yang
diperoleh dari hasil uji organoleptik selanjutnya ditabulasi dalam bentuk tabel dan dianalisis sesuai dengan
yang diperoleh dari hasil organoleptik diberi nilai dan dilanjutkan dengan dianalisa menggunakan Analisis
Varian (Anava), jika hasil analisis vrian menunjukkan Fhitung < Ftabel artinya Ho diterima dan Ha
ditolak sehingga tidak ada pengaruh yang signifikan dan apabila Fhitung > Ftabel maka Ho ditolak dan Ha
diterima artinya terdapat pengaruh yang signifikan, sehingga dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range
Test (DMRT).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil penelitian substitusi susu kedelai terhadap kualitas kue lumpur dapat dilihat pada Gambar 2
sebagai berikut.

4,00
3,00
JEEER R
1,00
%% Warna
ﬂ;&:;k 8;22:'( Ku':‘:; Kecoklat  Aroma  Tekstur Rasa
an
BX0 4,00 3,89 3,44 3,00 3,56 3,33 3,00
e X1 4,00 3,78 3,00 2,89 3,33 2,89 3,56
X2 3,89 3,78 2,89 2,56 3,22 2,78 3,78
X3 3,78 3,67 2,78 2,22 2,89 2,67 4,00
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Berdasarkan hasil penelitian dengan metode eksperimen pengaruh substitusi susu kedelai terhadap

kualitas kue lumpur sebanyak 25%, 50% dan 75% dengan 3 kali pengulangan, maka dapat dilakukan
pembahasan lebih lanjut dibawah ini:
1. Bentuk

a.

Bentuk Bulat

Hasil analisis varian (Anava) kualitas bentuk bulat (diaeter 7cm) menyatakan bahwa Ho
diterima yang artinya tidak terdapat perbedaan yang signifikan dari substitusi susu kedelai terhadap
kualitas bentuk bulat kue lumpur. Kue lumpur dalam penelitian ini memiliki bentuk bulat diameter
7 cm. Hal ini sesuai dengan pendapat Yohanes Ev Swandawidharma (2016) “Kue lumpur memiliki
bentuk bulat yang dicetak menggunakan cetakan berbentuk bulat”. Hal yang mempengaruhi bentuk
kue lumpur adalah cetakan kue lumpur yang berbentuk bulat. Adapun nilai rata-rata yang diperoleh
dari masing-masing perlakuan yaitu X0 (4,00), X1 (4,00), X2 (3,89), X3 (3,78) hasil terbaik terdapat
pada perlakuan X0 dan X1. Berdasarkan pendapat diatas dapat disimpulkan bahwa subtitusi susu
kedelai tidak berpengaruh nyata terhadap kualitas bentuk bulat kue lumpur.
Bentuk Rapi

Hasil Analisis Varian (Anava) kualitas bentuk rapi menyatakan bahwa Ho diterima yang
artinya tidak terdapat perbedaan signifikan dari substitusi susu kedelai terhadap kualitas bentuk rapi
kue lumpur. Proses pembuatan kue lumpur susu kedelai ini menggunakan alat berupa cetakan
dengan bentuk yang seragam. Hal ini sesuai dengan pendapat Sutomo (2013) menyatakan bahwa
“Cetakan sangat berperan penting dalam membentuk dan membagi adonan sehingga tercipta
bentuk kue yang seragam dan rapi”. Adapun nilai rata-rata yang diperoleh dari masing-masing
perlakuan yaitu X0 (3,89), X1 (3,78), X2 (3,78) X3 (3,67) hasil terbaik terdapat pada perlakuan X0.
Berdasarkan pendapat diatas dapat disimpulkan bahwa subtitusi susu kedelai tidak berpengaruh
nyata terhadap kualitas bentuk rapi kue lumpur.

2. Warna

a.

Warna Kuning
Hasil analisis varian (Anava) kualitas warna kuning menyatakan bahwa Ho diterima yang
artinya tidaak terdapat perbedaan yang signifikan dari substitusi susu kedelai terhadap kualitas
warna kuning kue lumpur. Warna kuning pada bagian dalam kue lumpur dipengaruhi oleh kualitas
bahan yang digunakan. Hal ini sesuai dengan pendapat Wilda (2011) “warna pada suatu makanan
berasal dari penggunaan bahan baku”. Penggunaan kentang, margarin dan telur yang digunakan
dalam pembuatan kue lumpur memengaruhi warna yang dihasilkan. Adapun nilai rata-rata yang
diperoleh dari masing-masing perlakuan yaitu X0 (3,44), X1(3,00), X2 2,89, (X3) 2,78 hasil terbaik
terdapat pada perlakuan X0. Berdasarkan pendapat diatas dapat disimpulkan bahwa subtitusi susu
kedelai tidak berpengaruh nyata terhadap kualitas warna kuning kue lumpur.
Warna Kecoklatan
Hasil analisis varian (Anava) kualitas warna kecoklatan menyatakan bahwa Ho diterima yang
artinya tidak terdapat perbedaan yang signifikan dari substitusi susu kedelai terhadap kualitas
warna kecoklatan kue lumpur. Perubahan warna kecoklatan pada bagian luar kue lumpur
disebabkan oleh proses pemanasan. Hal ini diperkuat oleh pernyataan Winarno (2004) mengatakan
bahwa “warna alami dari produk pangan akaan mengalami perubahan yang dipengaruhi oleh
kandungan komposisi bahan dan proses pemanasan”. Adapun nilai rata-rata yang diperoleh dari
masing-masing perlakuan yaitu X0 (3,00), X1 (2,89), X2 (2,56), X3 (2,22) hasil terbaik terdapat
pada perlakuan X0. Berdasarkan pendapat diatas dapat disimpulkan bahwa subtitusi susu kedelai
tidak berpengaruh nyata terhadap kualitas warna kecoklatan kue lumpur.
Aroma
Hasil analisis varian (Anava) kualitas aroma harum menyatakan bahwa Ho diterima yang artinya
tidak terdapat perbedaan yang signifikan dari substitusi susu kedelai terhadap kualitas aroma harum
kue lumpur. Dalam penelitian ini aroma yang dihasilkan kue lumpur dengan substitusi susu kedelai
adalah beraroma harum yang berasal dari bahan-bahan yang digunakan seperti margarin, vanili dan
santan. Sesuai dengan pendapat Nadia Kesuma (2018) yang menjelaskan bahwa margarin adalah
produk yang mengandung lemak jenuh yang dapat memberikan citarasa dan aroma yang spesifik pada
makanan dan sulit digantikan oleh komponen pangan lainnya. Pada indikator aroma harum nilai rata-
rata yang diperoleh dari masing-masing perlakuan yaitu X0 (3,56), X1 (3,33), X2 (3,22), X3 (2,89) hasil
terbaik terdapat pada perlakuan X0. Berdasarkan pendapat diatas dapat disimpulkan bahwa subtitusi
susu kedelai tidak berpengaruh nyata terhadap kualitas aroma harum kue lumpur
Tekstur
Hasil analisis varian (Anava) kualitas tekstur lembut menyatakan bahwa Ha diterima yang
artinya terdapat perbedaan yang signifikan dari substitusi susu kedelai terhadap kualitas kue lumpur.

(Pengaruh Substitusi Susu Kedelai Terhadap Kualitas Kue Lumpur)
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Hal ini dibuktikan dengan Fhitung lebih besar dari Ftabel. Uraian data yang telah di ujimenampilkan
bahwa Fhitung > Ftabel (7,33 > 4,75) yang berarti bahwa hipotesis diterima. Rata-rata kualitas tekstur
lembut kue lumpur pada perlakuan X0 (3,33), X1 (2,89), X2 (2,78), X3 (2,67) hasil terbaik terdapat pda
perlakuan X0. Tekstur kue lumpur yang dihasilkan dalam penelitian ini bertekstur lembut. Tekstur
lembut dipengaruhi oleh penggunaan bahan dalam pembuatan kue lumpur yaitu lemak (margarin dan
santan) dan telur. Hal ini diperkuat dengan pendapat Sangkan Paran (2009) mengatakan bahwa
“tekstur yang lembut diperoleh dari pemakaian gula pasir, telur dan lemak”.
5. Rasa

Hasil analisis varian (Anava) kualitas bentuk bulat menyatakan bahwa Ha diterima yang artinya
terdapat perbedaan yang signifikan dari substitusi susu kedelai terhadap kualitas kue lumpur. Hal ini
dibuktikan dengan Fhitung lebih besar dari Ftabel. Uraian data yang telah di uji menampilkan bahwa
Fhitung > Ftabel (10,38 > 4,75) yang berarti bahwa hipotesis diterima. Rata-rata kualitas rasa manis
kue lumpur pada perlakuan X0 (3,00), X1 (2,56), X2 (2,78), X3 (4,00) hasil terbaik terdapat pda
perlakuan X3. Rasa merupakan faktor penting dalam suatu makanan. Rasa kue lumpur yang
dihasilkan dalam penelitian ini adalah rasa manis. Selain itu rasa manis pada kue lumpur dengan
substitusi susu kedelai juga dipengaruhi oleh susu kedelai itu sendiri, sesuai dengan pendapat Picauly ez
al., (2015) menyatakan bahwa “kisaran gula pada susu kedelai sebesar 0,85-6,80%".

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian pengaruh substitusi susu kedelai terhadap kualitas kue lumpur
sebanyak 0%, 25%, 50% dan 75% dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat pengaruh dari substitusi susu
kedelai terhadap kualitas kue lumpur dari kategori bentuk, warna dan aroma. Sementara itu terdapat
pengaruh substitusi susu kedelai terhadap kualitas kue lumpur dari kategori tekstur dan rasa.
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