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Effect of Potato Puree (Solanum tuberosum) and Squash Puree (Cucurbita moschata) Addition on the Physicochemical and Sensory Characteristics of Potato Flour Based
Kue Lumpur.

ABSTRACT
	Kue lumpur is a traditional Indonesian cake that does not require gluten for volume development, making potato flour a potential non-gluten substitute for wheat flour. This study aimed to evaluate the physicochemical and sensory characteristics of potato flour-based kue lumpur enriched with potato puree and squash puree, while also utilizing downgraded potatoes from Modoinding, South Minahasa, as a value-added local raw material. A Completely Randomized Design (CRD) was applied with five treatments of potato puree to squash puree ratios (70:30 to 30:70) and three replications. The parameters analyzed included moisture content, texture, color (L*, a*, b*), and sensory acceptability. The results showed that moisture content ranged from 42.53% to 45.72%, texture from 9.35 to 11.70 N, and color values of L* 48.56–54.20, a* 0.80–3.33, and b* 28.93–38.96. Increasing the proportion of squash puree tended to increase moisture content and yellowness, while higher potato puree levels contributed to firmer texture. Sensory evaluation indicated that panelists’ acceptance ranged from neutral to like for color, aroma, taste, and texture. These findings suggest that the combination of potato and squash puree can produce acceptable non-gluten kue lumpur with favorable physicochemical and sensory properties based on local ingredients.
Keywords: Kue lumpur; potato flour; potato puree; squash puree.

ABSTRAK
[bookmark: _Hlk217873820]	Kue lumpur merupakan kue tradisional Indonesia yang tidak memerlukan peran gluten secara signifikan, sehingga tepung kentang berpotensi digunakan sebagai bahan non gluten pengganti tepung terigu. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji karakteristik fisikokimia dan sensoris kue lumpur berbasis tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning, serta memanfaatkan kentang down grade asal Modoinding, Minahasa Selatan sebagai bahan baku lokal. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan perbandingan puree kentang dan puree labu kuning (70:30 hingga 30:70) dan tiga ulangan. Parameter yang diamati meliputi kadar air, tekstur, warna (L*, a*, b*), serta uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air kue lumpur berkisar antara 42,53–45,72%, tekstur 9,35–11,70 N, dan nilai warna L* 48,56–54,20; a* 0,80–3,33; b* 28,93–38,96. Peningkatan proporsi puree labu kuning cenderung meningkatkan kadar air dan nilai kecerahan warna, sementara tekstur tertinggi diperoleh pada formulasi dengan proporsi puree kentang lebih tinggi. Uji organoleptik menunjukkan tingkat kesukaan panelis berada pada kategori netral hingga suka terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur. Berdasarkan hasil tersebut, kombinasi puree kentang dan puree labu kuning berpotensi menghasilkan kue lumpur non gluten dengan karakteristik fisikokimia dan sensoris yang dapat diterima.
Kata kunci: Kue lumpur; tepung kentang; puree kentang; puree labu kuning.
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PENDAHULUAN
	Kue lumpur merupakan salah satu produk kue tradisional Indonesia yang umumnya dibuat menggunakan tepung terigu sebagai bahan utama. Tepung terigu banyak digunakan dalam produk bakery karena kandungan glutennya yang berperan dalam pembentukan struktur dan tekstur melalui pembentukan jaringan elastis yang mampu menahan air dan gas selama proses pemasakan (Belitz et al. 2009). Namun, pada kue lumpur peran gluten tidak sepenting pada produk roti karena kue ini tidak memerlukan pengembangan volume yang tinggi dan memiliki karakteristik tekstur yang lembut, padat, dan basah.
	Seiring meningkatnya diversifikasi pangan dan kebutuhan akan produk bebas gluten, penggunaan bahan baku non-terigu menjadi alternatif yang potensial dalam pembuatan kue lumpur. Tepung kentang dipilih sebagai pengganti tepung terigu karena memiliki kandungan pati yang tinggi dan sifat fungsional yang baik. Pati kentang mampu mengalami gelatinisasi secara optimal serta memiliki daya ikat air yang tinggi, sehingga dapat menghasilkan tekstur produk yang lembut meskipun tanpa kehadiran gluten (Singh et al. 2003).
	Penggunaan tepung kentang dalam penelitian ini juga didukung oleh upaya pemanfaatan kentang down grade dari daerah Modoinding, Minahasa Selatan, yang memiliki nilai jual rendah akibat ukuran kecil atau bentuk tidak seragam. Pengolahan kentang down grade menjadi tepung kentang merupakan strategi untuk meningkatkan nilai tambah bahan baku lokal, memperpanjang umur simpan, serta mengurangi limbah hasil pertanian. Pemanfaatannya sebagai bahan baku kue lumpur sekaligus mendukung pengembangan pangan lokal berbasis sumber daya daerah.
	Selain tepung kentang, formulasi kue lumpur juga ditambahkan puree kentang dan puree labu kuning. Puree kentang berperan dalam pembentukan tekstur melalui kandungan pati, khususnya amilosa dan amilopektin, yang membentuk struktur gel selama pemanasan. Amilosa berkontribusi terhadap pembentukan gel yang lebih kompak, sedangkan amilopektin menghasilkan tekstur yang lebih lembut dan elastis (Hoover, 2001), sehingga diharapkan dapat meningkatkan kelembutan dan kestabilan struktur kue lumpur.
	Di sisi lain, puree labu kuning ditambahkan untuk memperbaiki karakteristik sensoris produk, terutama warna dan cita rasa. Kandungan karotenoid, khususnya β-karoten, pada labu kuning mampu memberikan warna kuning alami yang menarik (Azevedo-Meleiro & Rodriguez-Amaya, 2007), sekaligus memberikan rasa manis alami dan meningkatkan kelembapan produk (Kim et al. 2012). Kombinasi penggunaan puree kentang dan puree labu kuning diharapkan dapat menghasilkan kue lumpur tepung kentang dengan karakteristik fisikokimia dan sensoris yang optimal. Puree kentang berperan dalam pembentukan tekstur dan struktur produk, sedangkan puree labu kuning berkontribusi terhadap warna, kelembapan, dan cita rasa. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan bertujuan untuk menganalisis kualitas fisik dan kimia serta mengevaluasi tingkat penerimaan panelis terhadap kue lumpur yang dibuat dari tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning.

METODE PENELITIAN
[bookmark: _Hlk217873986]Alat dan Bahan Penelitian
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah cabinet dryer, pisau stainless steel, talenan, grinder, slicer, peeler, baskom, oven, ayakan tyler 80 mesh, timbangan digital, mangkuk adonan, mixer, cetakan kue lumpur, kompor, sendok, kuas kue, garpu, kukusan, gelas ukur, wajan, spatula, saringan, piring serta peralatan kuesioner uji sensoris.
	Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah akuades, kentang varietas granola diperoleh dari wilayah Modoinding, Kabupaten Minahasa Selatan, dengan kondisi panen segar dan termasuk kentang hasil down grade, yaitu kentang yang tidak memenuhi standar mutu pasar karena ketidaksesuaian ukuran atau penampilan fisik namun masih layak digunakan sebagai bahan pangan., labu kuning varietas bokor, margarin (merek rose brand), santan (merek sun kara), gula pasir (merek gulaku), telur ayam, vanili bubuk (merek koepoe koepoe), dan air.

Rancangan Penelitian
	Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal yang terdiri dari lima perlakuan. Setiap perlakuan tiga kali pengulangan dan analisis menggunakan sidik ragam (ANOVA). Formulasi penelitian sebagai berikut:
P1: Puree kentang 70 g : puree labu kuning 30 g
P2: Puree kentang 60 g : puree labu kuning 40 g
P3: Puree kentang 50 g : puree labu kuning 50 g
P4: Puree kentang 40 g : puree labu kuning 60 g
P5: Puree kentang 30 g : puree labu kuning 70 g
Prosedur Penelitian
1. Proses Pembuatan Tepung Kentang (Cicilia et al. 2022).
	Pilih kentang yang segar, cuci kentang dengan air mengalir, kulit kentang dikupas menggunakan alat pengupas (peeler). Kentang yang telah dikupas diiris tipis dengan ketebalan ±0,1 cm menggunakan slicer dan direndam dalam air dingin. Irisan kentang kemudian disusun diatas wadah pengeringan yang telah dilapisi dengan aluminium foil kemudian dimasukkan ke dalam cabinet dryer untuk dikeringkan dengan suhu 65˚C selama 6 jam. Setelah kering, kentang dihaluskan menggunakan grinder lalu diayak menggunakan ayakan tyler 80 mesh.
2. Proses Pembuatan Puree Kentang (Zumrotin et al. 2016).
	Pilih kentang yang segar lalu cuci hingga bersih menggunakan air mengalir, kemudian kentang dikupas menggunakan alat pengupas dan potong-potong kecil agar proses pemasakan lebih cepat dan merata. Selanjutnya kentang dikukus selama 20 menit hingga benar benar lunak, setelah itu didinginkan dengan suhu ruang, setelah dingin kentang dihancurkan menggunakan alat penumbuk hingga teksturnya benar-benar lembut tanpa adanya gumpalan.
3. Proses Pembuatan Puree Labu Kuning (Widayati & Damayanti, 2007).
	Labu kuning yang segar dicuci hingga bersih menggunakan air mengalir, kemudian dikupas menggunakan alat pengupas dan potong-potong kecil agar proses pemasakan lebih cepat dan merata. Selanjutnya labu kuning dikukus selama 20 menit hingga lunak, setelah itu didinginkan dengan suhu ruang, setelah dingin labu kuning dihancurkan menggunakan alat penumbuk hingga teksturnya lembut tanpa adanya gumpalan.
4. Proses Pembuatan Kue Lumpur (Soenardi, 2010 yang telah dimodifikasi)
	Formulasi kue lumpur tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning dapat dilihat pada Tabel 1. Proses pembuatan kue lumpur diawali dengan menyiapkan dan menimbang seluruh bahan sesuai dengan formulasi yang telah ditetapkan, meliputi tepung kentang, puree kentang, puree labu kuning, telur, gula pasir, santan, vanili, margarin, dan air. Telur seberat 35 g dan gula pasir sebanyak 75 g diaduk menggunakan mixer selama tiga menit, lalu ditambahkan puree kentang (70 g, 60 g, 50 g, 40 g, 30 g) serta puree labu kuning (30 g, 40 g, 50 g, 60 g, 70 g) sesuai perlakuan, dan diaduk selama satu menit.


Tabel 1. Formulasi kue lumpur berbasis tepung kentang dengan penambahan
		  puree kentang dan puree labu kuning
	Komposisi Bahan
	Perlakuan

	
	P1
	P2
	P3
	P4
	P5

	Tepung kentang (g)
	100
	100
	100
	100
	100

	Puree kentang (g)
	70
	60
	50
	40
	30

	Puree labu kuning (g)
	30
	40
	50
	60
	70

	Telur (g)
	35
	35
	35
	35
	35

	Gula pasir (g)
	75
	75
	75
	75
	75

	Santan (ml)
	65
	65
	65
	65
	65

	Vanili (g)
	4
	4
	4
	4
	4

	Margarin (g)
	50
	50
	50
	50
	50

	Air (ml)
	110
	110
	110
	110
	110


	
	Setelah itu, tepung kentang sebanyak 100 g dimasukkan, diikuti dengan penambahan santan sebanyak 65 ml dan air sebanyak 110 ml secara bertahap sembari diaduk selama dua menit. Margarin cair seberat 50 g ditambahkan ke dalam adonan, lalu adonan diaduk kembali selama satu menit. Adonan yang sudah selesai kemudian dituangkan ke dalam cetakan kue lumpur yang telah dipanaskan dan diolesi margarin, lalu dipanggang pada suhu 95–100°C selama 15 menit. Setelah matang, kue lumpur dikeluarkan dari cetakan dan didinginkan pada suhu ruang sebelum dilakukan analisis Soenardi, (2010) yang telah dimodifikasi. 

Metode Analisis Data
	Metode analisis yang digunakan dalam penelitian ini meliputi analisis kimia, fisik dan organoleptik. Analisis kimia dilakukan melalui pengujian kadar air metode oven, sedangkan analisis fisik dilakukan melalui uji tekstur menggunakan alat Texture Analyzer tipe MCT-2150 dengan satuan Newton (N). Analisis warna dilakukan menggunakan aplikasi android Color Grab berdasarkan sistem warna CIE L*a*b*. Pengujian kecerahan dan warna berfungsi mendeteksi warna dari objek dengan cara mengarahkan kamera ke permukaan sampel. Aplikasi kemudian menampilkan hasil berupa nilai L* untuk kecerahan (brightness atau lightness) dengan rentang 0–100, Semakin tinggi nilai L*, semakin cerah warna produk. Nilai a* untuk gradasi merah-hijau (positif = merah, negatif = hijau). Nilai b* untuk gradasi kuning-biru (positif = kuning, negatif = biru). Selain itu, dilakukan uji organoleptik (hedonik) untuk menilai tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur kue lumpur yang dihasilkan.
	Data penelitian yang didapatkan selanjutnya akan dianalisis secara statistik dengan menggunakan Analysis of Variance (ANOVA), jika nilai F Hitung > F Tabel dan terdapat pengaruh nyata dan sangat nyata maka akan dilanjutkan dengan uji BNT 5%.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air
	Hasil analisis kadar air pada kue lumpur tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning berkisar antara 42,53% - 45,72%. Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan P5 (puree kentang 30 g : puree labu kuning 70 g) sebesar 45,72% dan kadar air terendah terdapat pada perlakuan P1 (puree kentang 70 g : puree labu kuning 30 g) sebesar 42,53%. Nilai rata-rata kadar air kue lumpur tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning dapat dilihat pada Tabel 2.



Tabel 2. 	Rata-rata kadar air kue lumpur tepung kentang dengan penambahan
		       puree kentang dan puree labu kuning
	Perlakuan (Puree kentang : puree labu kuning)
	Kadar air (%)

	P1 (70g : 30g)
	42,53

	P2 (60g : 40g)
	43,89

	P3 (50g : 50g)
	44,14

	P4 (60g : 40g)
	44,98

	P5 (30g : 70g)
	45,72



	Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan puree kentang dan puree labu kuning pada kue lumpur tepung kentang tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar air (Fhitung < Ftabel), sehingga pengujian tidak dilanjutkan dengan uji BNT. Meskipun secara statistik tidak berbeda nyata antar perlakuan, hasil penelitian menunjukkan adanya kecenderungan peningkatan kadar air seiring dengan meningkatnya proporsi puree labu kuning dalam formulasi kue lumpur. Nilai kadar air yang diperoleh berkisar antara 42,53% hingga 45,72%, yang menunjukkan bahwa seluruh perlakuan memiliki kadar air di atas batas maksimum yang ditetapkan dalam SNI 01-4309-1996 (Badan Standardisasi Nasional, 1996) untuk kue basah, yaitu sebesar 40% (bb). Tingginya kadar air kue lumpur yang dihasilkan terutama dipengaruhi oleh karakteristik bahan baku puree yang digunakan, khususnya puree labu kuning yang memiliki kandungan air alami relatif tinggi. Semakin besar proporsi puree labu kuning yang ditambahkan ke dalam formulasi, semakin banyak pula air yang terbawa ke dalam adonan, sehingga kadar air produk akhir meningkat. Sarono dan Widodo (2022) melaporkan bahwa kadar air puree labu kuning segar berkisar antara 81,96% hingga 84,15%, yang jauh lebih tinggi dibandingkan bahan bertepung lainnya. Sebaliknya, puree kentang memiliki kadar air relatif lebih rendah, karena kentang mengandung pati dalam jumlah tinggi yang cenderung mengikat air dalam bentuk air terikat. (Puttongsiri et al. 2012) menyatakan bahwa kentang segar memiliki kadar air berkisar antara 63% hingga 83%, namun keberadaan pati menyebabkan sebagian besar air terperangkap dalam matriks pati dan tidak berperan sebagai air bebas. Akibatnya, adonan dengan proporsi puree labu kuning yang lebih tinggi cenderung mengandung lebih banyak air bebas yang mudah terukur dalam analisis kadar air metode oven.
	Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian terdahulu yang melaporkan bahwa penambahan puree labu kuning dapat meningkatkan kadar air pada berbagai produk olahan pangan. (Agustin et al. 2017) melaporkan bahwa kadar air kue lumpur meningkat dari sekitar 36% pada kontrol tanpa labu kuning menjadi di atas 45% seiring peningkatan rasio labu kuning, yang disebabkan oleh tingginya kadar air labu kuning dibandingkan bahan bertepung lainnya. Fenomena serupa juga dilaporkan oleh (Lahudi et al. 2025) pada produk mie basah, di mana penambahan puree labu kuning secara nyata meningkatkan kadar air karena kemampuannya dalam menyerap dan menyimpan air di dalam struktur produk pangan. Selain kandungan air yang tinggi, labu kuning juga mengandung serat dan pektin yang berperan dalam meningkatkan kemampuan mengikat air di dalam matriks adonan. Air yang terikat oleh serat dan pektin tersebut tidak mudah menguap selama proses pemanggangan pada suhu oven yang digunakan, sehingga masih terdeteksi sebagai kadar air pada produk akhir. Kondisi ini menjelaskan mengapa kadar air kue lumpur yang dihasilkan tetap tinggi meskipun telah melalui proses pemanasan, dan sekaligus menunjukkan bahwa peningkatan kadar air merupakan konsekuensi logis dari penggunaan puree labu kuning dalam formulasi produk (Ghendov-Mosanu et al. 2023).



Tekstur
	Tekstur kue lumpur tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning memiliki nilai Fmax berkisar 9,35 – 11,70 N, di mana nilai terendah terdapat pada perlakuan P5 (puree kentang 30% : puree labu kuning 70%) dan nilai tertinggi pada perlakuan P1 (puree kentang 70% : puree labu kuning 30%). Keseluruhan hasil analisis tekstur kue lumpur pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. 	Rata-rata hasil uji tekstur kue lumpur tepung kentang dengan
penambahan puree kentang dan puree labu kuning
	Perlakuan (Puree kentang : puree labu kuning)
	Tekstur (N)

	P1 (70g : 30g)
	11,70

	P2 (60g : 40g)
	10,73

	P3 (50g : 50g)
	10,23

	P4 (60g : 40g)
	9,36

	P5 (30g : 70g)
	9,35


	
	Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa nilai Fhitung lebih kecil dibandingkan Ftabel (Fhitung < Ftabel), yang mengindikasikan bahwa penambahan puree kentang dan puree labu kuning dengan berbagai variasi formulasi tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap tekstur (tingkat kekerasan) kue lumpur berbasis tepung kentang. Nilai tekstur tersebut merepresentasikan tingkat kekerasan produk, di mana semakin tinggi nilai yang dihasilkan menunjukkan tekstur kue lumpur yang semakin keras.
	Meskipun secara statistik tidak berbeda nyata, hasil penelitian menunjukkan adanya kecenderungan peningkatan nilai kekerasan seiring dengan meningkatnya proporsi puree kentang dalam formulasi. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi proporsi puree kentang yang digunakan, semakin kuat struktur tekstur kue lumpur yang dihasilkan. Fenomena tersebut berkaitan dengan karakteristik pati pada kentang yang memiliki kandungan amilosa dan amilopektin lebih tinggi serta kemampuan gelasi yang lebih kuat dibandingkan dengan puree labu kuning. Kandungan pati, khususnya fraksi amilosa dan amilopektin, berperan penting dalam pembentukan struktur gel selama proses pemanasan, yang selanjutnya menentukan kekuatan dan kekompakan tekstur produk.
	Puree kentang yang kaya pati membentuk jaringan gel yang stabil selama proses pemanggangan, sehingga menghasilkan struktur adonan yang lebih padat, kompak, dan mampu menahan tekanan mekanis dengan baik. Amilosa berperan dalam membentuk gel yang lebih kuat dan rapat, sedangkan amilopektin berkontribusi dalam menghasilkan tekstur yang lebih lunak namun tetap elastis. Kombinasi kedua fraksi pati tersebut memungkinkan terbentuknya struktur kue lumpur yang relatif lembut namun tidak mudah hancur. Sebaliknya, puree labu kuning memiliki kandungan pati yang lebih rendah dan kadar air yang lebih tinggi, sehingga struktur gel yang terbentuk menjadi kurang padat. Peningkatan proporsi puree labu kuning cenderung meningkatkan jumlah air bebas dalam adonan, yang berperan sebagai plasticizer dalam struktur pangan. Air sebagai komponen utama dapat melemahkan ikatan antar komponen penyusun struktur produk, sehingga menghasilkan tekstur yang lebih lunak. Peran air sebagai plasticizer ini telah dilaporkan dapat memodifikasi sifat visko-elastis dan kekuatan struktur makanan, dimana peningkatan kadar air umumnya berkorelasi dengan pelunakan tekstur produk pangan (Blahovec, 2007).
	Perbedaan sifat pati dan kadar air antara puree kentang dan puree labu kuning menjadi faktor utama yang memengaruhi variasi tekstur kue lumpur yang dihasilkan. Semakin tinggi proporsi komponen berbasis pati, semakin kuat jaringan gel yang terbentuk selama proses pemanasan dan pendinginan. Kondisi ini sejalan dengan prinsip bahwa peningkatan kandungan pati dalam bahan pangan akan meningkatkan kekerasan tekstur produk, karena pati mampu membentuk gel yang lebih rapat, stabil, dan padat ketika jumlahnya meningkat, sehingga struktur produk menjadi lebih kokoh dan tahan terhadap tekanan (Gong et al. 2024).

Kecerahan dan Warna
	Nilai rata-rata kecerahan dan warna kue lumpur tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Rata-rata kecerahan dan warna kue lumpur tepung kentang dengan
		   penambahan puree kentang dan puree labu kuning
	Perlakuan
	L
	a*
	b*
	Nama
	Kode
	Gambar

	P1
	48.56b
	0.80b
	28.93d
	Golden Brown
	#847141
	[image: ]	

	P2
	51.26a
	0.86b
	30.06c
	Dark Yellow Brown
	#8C7846
	[image: ]

	P3
	53.16a
	1.26b
	32.26c
	Golden Yellow Brown
	#927C46
	[image: ]

	P4
	53.46a
	1.23b
	35.66b
	Yellow Brown
	#947D41
	[image: ]

	P5
	54.20a
	3.33a
	38.96a
	Light Yellow Brown
	#9A7D3C
	[image: ]


BNT 5% *L = 2,3429, a* = 1,3742, b* = 2,2052

	Hasil pengujian warna kue lumpur berbasis tepung kentang menggunakan sistem warna CIE L*, a*, b* yang dianalisis melalui aplikasi Color Grab menunjukkan adanya kecenderungan peningkatan nilai kecerahan dan komponen warna seiring dengan meningkatnya proporsi puree labu kuning dalam formulasi. Nilai L* (lightness) cenderung meningkat dari perlakuan P1 hingga P5, di mana nilai L* terendah diperoleh pada perlakuan P1 (puree kentang 70 g : puree labu kuning 30 g) dan nilai L* tertinggi pada perlakuan P5 (puree kentang 30 g : puree labu kuning 70 g). Peningkatan nilai L* tersebut menunjukkan bahwa produk kue lumpur menjadi semakin cerah secara visual dengan bertambahnya proporsi puree labu kuning. Hal ini sejalan dengan konsep dasar sistem warna CIE Lab*, di mana nilai L* yang lebih tinggi merepresentasikan tingkat kecerahan warna yang lebih tinggi, sedangkan nilai L* yang lebih rendah menunjukkan warna yang lebih gelap.
	Nilai a* yang merepresentasikan komponen warna merah–hijau menunjukkan nilai rata-rata berkisar antara 0,80 hingga 3,33. Peningkatan nilai a* seiring bertambahnya proporsi puree labu kuning mengindikasikan pergeseran warna produk ke arah spektrum merah–oranye. Fenomena ini berkaitan erat dengan kandungan pigmen karotenoid, khususnya β-karoten, yang terdapat dalam labu kuning. Karotenoid merupakan pigmen alami yang memberikan warna oranye hingga kemerahan pada produk pangan, sehingga peningkatan jumlah puree labu kuning akan meningkatkan intensitas warna tersebut pada produk kue lumpur (Agustin et al. 2017).
	Pada parameter b* yang merepresentasikan komponen warna kuning–biru, nilai yang diperoleh menunjukkan peningkatan yang konsisten dari perlakuan P1 hingga P5, dengan kisaran nilai antara 28,93 hingga 38,96. Nilai b* yang semakin tinggi menunjukkan warna produk semakin mengarah ke kuning. Sampel dengan proporsi puree labu kuning yang lebih tinggi memiliki nilai b* yang lebih besar, yang menandakan intensitas warna kuning–oranye yang semakin jelas pada kue lumpur yang dihasilkan. Peningkatan nilai b* ini disebabkan oleh semakin tingginya kandungan pigmen alami labu kuning, terutama karotenoid, yang berkontribusi terhadap pembentukan warna kuning hingga oranye cerah. Semakin besar proporsi puree labu kuning yang ditambahkan, semakin tinggi pula konsentrasi pigmen dalam matriks produk, sehingga intensitas warna kuning pada kue lumpur meningkat.

Uji Organoleptik
	Pengujian tingkat kesukaan kue lumpur tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning dilakukan dengan menggunakan skala hedonik. Nilai rata-rata hasil analisis evaluasi sensoris terhadap warna, aroma, rasa, tekstur dan penerimaan keseluruhan  kue lumpur dengan uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Nilai rata-rata uji sensoris kue lumpur tepung kentang dengan
		       penambahan puree kentang dan puree labu kuning
	Perlakuan (puree kentang : puree labu kuning)
	Warna
	Aroma
	Rasa
	Tekstur
	Penerimaan keseluruhan

	P1 (70g : 30g)
	5,24b
	5,60a
	4,64b
	4,92a
	5,08

	P2 (60g : 40g)
	5,48b
	5,44a
	4,76b
	5,12a
	5,10

	P3 (50g : 50g)
	5,60a
	5,28a
	5,64a
	4,16b
	5,21

	P4 (60g : 40g)
	5,92a
	4,92b
	4,80b
	3,96b
	4,96

	P5 (30g : 70g)
	6,08a
	4,84b
	4,72b
	3,84b
	4,92


Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01). Kriteria skala uji hedonik kue lumpur berbasis tepung kentang adalah 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak tidak suka, 4 = netral, 5 = agak suka, 6 = suka, 7 = sangat suka.

Warna
	Hasil uji organoleptik tingkat kesukaan terhadap warna kue lumpur tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning menunjukkan nilai rata-rata berada pada kisaran 5,24–6,08, yang termasuk dalam kategori agak suka hingga suka. Nilai tingkat kesukaan tertinggi terhadap warna diperoleh pada perlakuan P5 (penambahan puree kentang 30 g dan puree labu kuning 70 g) dengan skor rata-rata 6,08 (suka), sedangkan nilai terendah diperoleh pada perlakuan P1 (penambahan puree kentang 70 g dan puree labu kuning 30 g) dengan skor rata-rata 5,24 (agak suka). Perbedaan nilai kesukaan ini menunjukkan bahwa proporsi puree kentang dan puree labu kuning memberikan pengaruh terhadap persepsi warna kue lumpur yang dihasilkan. Nilai rata-rata uji sensoris kue lumpur tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning terhadap warna dapat dilihat pada Tabel 5.
	Berdasarkan hasil analisis sidik ragam (ANOVA), perlakuan pencampuran tepung kentang dengan puree kentang dan puree labu kuning berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan warna kue lumpur. Hal ini ditunjukkan oleh nilai F hitung yang lebih besar dibandingkan dengan F tabel, sehingga pengujian dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. Hasil uji lanjut menunjukkan adanya perbedaan nyata antar perlakuan terhadap tingkat kesukaan warna kue lumpur, yang mengindikasikan bahwa variasi komposisi puree kentang dan puree labu kuning secara signifikan memengaruhi penilaian panelis terhadap warna produk.
	Data penilaian dari 25 panelis menunjukkan bahwa sebanyak 72% panelis memberikan penilaian suka dan sangat suka terhadap warna kue lumpur pada perlakuan P5 (tepung kentang dengan penambahan puree kentang 30g dan puree labu kuning 70g). Tingginya tingkat kesukaan panelis pada perlakuan ini menunjukkan bahwa warna kue lumpur yang dihasilkan dinilai lebih menarik secara visual dibandingkan perlakuan lainnya. Dengan demikian, dapat dinyatakan bahwa pencampuran tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning memberikan pengaruh nyata terhadap warna kue lumpur yang berdampak pada tingkat kesukaan panelis.
	Peningkatan kesukaan panelis terhadap warna kue lumpur terutama disebabkan oleh tingginya kandungan pigmen karotenoid dalam labu kuning yang menghasilkan warna kuning hingga oranye yang cerah dan menarik. Warna tersebut cenderung lebih disukai oleh panelis karena memberikan kesan produk yang lebih segar dan menggugah selera. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilaporkan oleh (Agustin et al. 2017), yang menyatakan bahwa peningkatan proporsi puree labu kuning dalam formulasi kue lumpur secara nyata meningkatkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna produk.

Aroma
	Hasil uji organoleptik tingkat kesukaan panelis terhadap aroma kue lumpur tepung kentang menunjukkan kecenderungan menurun seiring dengan meningkatnya proporsi puree labu kuning dalam formulasi kue lumpur. Berdasarkan pengujian terhadap lima perlakuan dengan melibatkan 25 panelis, nilai rata-rata tingkat kesukaan aroma berada pada kisaran 4,84–5,60, yang termasuk dalam kategori agak suka hingga suka. Perlakuan P1 dengan rasio puree kentang 70 g dan puree labu kuning 30 g memperoleh nilai rata-rata tertinggi sebesar 5,60 dengan kriteria suka, yang menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai aroma kue lumpur dengan dominasi puree kentang. Sebaliknya, perlakuan P5 dengan rasio puree kentang 30 g dan puree labu kuning 70 g menunjukkan nilai terendah sebesar 4,84 dengan kriteria agak suka, yang mengindikasikan bahwa peningkatan proporsi puree labu kuning cenderung menurunkan tingkat penerimaan panelis terhadap aroma produk. Nilai rata-rata uji sensoris kue lumpur tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning terhadap aroma dapat dilihat pada Tabel 5.
	Berdasarkan hasil analisis sidik ragam (ANOVA), pencampuran tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning pada kue lumpur berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan aroma. Hal ini ditunjukkan oleh nilai F hitung yang lebih besar dibandingkan dengan nilai F tabel, sehingga pengujian dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. Hasil uji lanjut menunjukkan adanya perbedaan nyata antar perlakuan terhadap tingkat kesukaan aroma kue lumpur, yang menegaskan bahwa variasi proporsi puree kentang dan puree labu kutaning memberikan pengaruh signifikan terhadap karakteristik aroma produk.
	Hasil penilaian panelis menunjukkan bahwa sebanyak 44% dari 25 panelis memberikan penilaian suka dan sangat suka terhadap aroma kue lumpur pada perlakuan P1 (puree kentang 70 g dan puree labu kuning 30 g). Tingginya tingkat kesukaan pada perlakuan ini mengindikasikan bahwa keseimbangan aroma antara puree kentang dan puree labu kuning masih dapat diterima dengan baik oleh panelis. Dengan demikian, dapat dinyatakan bahwa pencampuran tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning berpengaruh nyata terhadap aroma kue lumpur dan tingkat penerimaan panelis.
	Penurunan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma pada perlakuan dengan proporsi puree labu kuning yang lebih tinggi diduga disebabkan oleh meningkatnya dominasi aroma khas labu kuning yang berinteraksi dengan aroma puree kentang. Puree labu kuning diketahui mengandung senyawa volatil, seperti senyawa sulfur, aldehid, dan keton, yang berkontribusi terhadap terbentuknya aroma khas yang relatif kuat dan cenderung menyengat. Seiring dengan meningkatnya proporsi puree labu kuning, aroma tersebut menjadi semakin dominan dan menutupi aroma puree kentang, sehingga menghasilkan profil aroma yang kurang seimbang dan menurunkan tingkat penerimaan panelis (Junxing et al. 2024). Kondisi ini sejalan dengan pernyataan Arnis & Yusuf (2025) yang menyatakan bahwa peningkatan konsentrasi bahan substitusi dengan aroma khas yang kuat dapat menyebabkan aroma produk menjadi berlebihan dan kurang disukai oleh panelis.

Rasa
	Hasil uji organoleptik panelis terhadap rasa kue lumpur tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning menunjukkan nilai rata-rata berada pada kisaran 4,64–5,64, yang termasuk dalam kategori agak suka hingga suka. Nilai tingkat kesukaan tertinggi terhadap rasa diperoleh pada perlakuan P3, yaitu kombinasi puree kentang 60 g dan puree labu kuning 40 g, dengan skor rata-rata sebesar 5,64 (suka). Sementara itu, nilai terendah diperoleh pada perlakuan P1 dengan komposisi puree kentang 30 g dan puree labu kuning 70 g, yaitu sebesar 4,64 (agak suka). Perbedaan nilai ini menunjukkan bahwa variasi proporsi puree kentang dan puree labu kuning memengaruhi persepsi panelis terhadap rasa kue lumpur yang dihasilkan. Nilai rata-rata uji sensoris kue lumpur tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning terhadap rasa dapat dilihat pada Tabel 5.
	Berdasarkan hasil analisis sidik ragam (ANOVA), pencampuran tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan rasa kue lumpur. Hal ini ditunjukkan oleh nilai F hitung yang lebih besar dibandingkan dengan nilai F tabel, sehingga pengujian dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. Hasil uji lanjut mengindikasikan adanya perbedaan nyata antar perlakuan, yang menegaskan bahwa variasi komposisi puree kentang dan puree labu kuning memberikan pengaruh signifikan terhadap karakteristik rasa kue lumpur.
	Data penilaian dari 25 panelis menunjukkan bahwa sebanyak 52% panelis memberikan penilaian suka dan sangat suka terhadap rasa kue lumpur pada perlakuan P3 dengan perbandingan puree kentang dan puree labu kuning yang seimbang. Hal ini menunjukkan bahwa pencampuran tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning berpengaruh nyata terhadap tingkat penerimaan panelis terhadap rasa kue lumpur.
	Tingginya tingkat kesukaan panelis terhadap rasa pada perlakuan P3 diduga disebabkan oleh keseimbangan rasa yang optimal antara puree kentang dan puree labu kuning. Puree kentang memiliki rasa yang relatif netral sehingga mudah dipadukan dengan bahan lain, sedangkan puree labu kuning memiliki rasa manis alami yang khas. Perpaduan kedua bahan dalam proporsi yang seimbang menghasilkan karakteristik rasa yang saling melengkapi. Puree labu kuning diketahui mengandung gula alami, terutama glukosa dan fruktosa, dengan konsentrasi yang lebih tinggi dibandingkan puree kentang, sehingga berkontribusi terhadap rasa manis produk. Namun, pada perbandingan yang seimbang, rasa manis yang dihasilkan tidak berlebihan, melainkan berpadu secara harmonis dengan rasa netral dan sedikit gurih dari puree kentang. Kombinasi tersebut menghasilkan rasa kue lumpur yang lebih seimbang dan dapat diterima dengan baik oleh panelis. 


Tekstur
	Hasil uji organoleptik panelis terhadap tekstur kue lumpur tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning menunjukkan nilai rata-rata berada pada kisaran 3,84–5,12, yang termasuk dalam kategori netral hingga agak suka. Nilai tingkat kesukaan tertinggi terhadap tekstur diperoleh pada perlakuan P2, yaitu kombinasi puree kentang 60 g dan puree labu kuning 40 g, dengan skor rata-rata sebesar 5,12 (agak suka). Sebaliknya, nilai terendah diperoleh pada perlakuan P5 dengan komposisi puree kentang 30 g dan puree labu kuning 70 g, yaitu sebesar 3,84 (netral). Perbedaan tingkat kesukaan ini menunjukkan bahwa variasi proporsi puree kentang dan puree labu kuning berpengaruh terhadap karakteristik tekstur kue lumpur yang dihasilkan. Nilai rata-rata uji sensoris kue lumpur tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning terhadap tekstur dapat dilihat pada Tabel 5.
	Berdasarkan hasil analisis sidik ragam (ANOVA), pencampuran tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan tekstur kue lumpur. Hal ini ditunjukkan oleh nilai F hitung yang lebih besar dibandingkan dengan nilai F tabel, sehingga pengujian dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. Hasil uji lanjut mengindikasikan adanya perbedaan nyata antar perlakuan, yang menegaskan bahwa perbedaan komposisi puree kentang dan puree labu kuning memberikan pengaruh signifikan terhadap tekstur produk.
	Hasil penilaian panelis menunjukkan bahwa sebanyak 32% dari 25 panelis memberikan penilaian suka dan sangat suka terhadap tekstur kue lumpur pada perlakuan P2 (puree kentang 60 g dan puree labu kuning 40 g). Tingginya tingkat kesukaan panelis pada perlakuan ini menunjukkan bahwa kombinasi tersebut mampu menghasilkan tekstur yang paling dapat diterima dibandingkan perlakuan lainnya. Dengan demikian, dapat dinyatakan bahwa pencampuran tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning berpengaruh terhadap tekstur kue lumpur dan tingkat penerimaan panelis.
	Perbedaan tingkat kesukaan tekstur tersebut diduga berkaitan dengan kandungan air dari masing-masing bahan penyusun. Puree labu kuning diketahui memiliki kandungan air yang jauh lebih tinggi dibandingkan puree kentang. Menurut Santoso (2013), puree labu kuning mengandung air sebesar 90,78%, sehingga peningkatan proporsi puree labu kuning dalam formulasi kue lumpur dapat menyebabkan tekstur produk menjadi semakin lembut hingga cenderung lembek. Tekstur yang terlalu lunak tersebut kurang disukai oleh panelis karena mengurangi kekenyalan dan struktur khas kue lumpur. Kandungan air yang tinggi sangat memengaruhi karakteristik produk akhir, terutama dalam menentukan kekompakan dan stabilitas tekstur kue lumpur yang dihasilkan.

Tingkat Kesukaan Secara Keseluruhan
	Secara keseluruhan, mutu hasil uji organoleptik mencerminkan tingkat kesukaan dan penerimaan panelis terhadap produk kue lumpur tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning. Penilaian organoleptik dalam penelitian ini meliputi atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil uji sensoris menunjukkan bahwa seluruh perlakuan memperoleh tingkat penerimaan panelis pada kategori agak suka, yang mengindikasikan bahwa produk kue lumpur yang dihasilkan secara umum dapat diterima oleh panelis.
	Nilai rata-rata tingkat kesukaan keseluruhan (overall) berada pada kisaran 4,92–5,21. Perlakuan P3 dengan perbandingan puree kentang dan puree labu kuning sebesar 50 g : 50 g menunjukkan nilai rata-rata keseluruhan tertinggi, yaitu 5,21 dengan kriteria agak suka. Tingginya tingkat kesukaan panelis pada perlakuan ini menunjukkan bahwa keseimbangan proporsi puree kentang dan puree labu kuning mampu menghasilkan kombinasi karakteristik sensoris yang paling optimal dan dapat diterima dengan baik oleh panelis dibandingkan perlakuan lainnya. Nilai rata-rata uji sensoris kue lumpur tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning terhadap tingkat kesukaan secara keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 5.
	Berdasarkan hasil uji organoleptik yang ditampilkan pada Tabel 5, dapat disimpulkan bahwa perbandingan puree kentang dan puree labu kuning berpengaruh terhadap tingkat penerimaan panelis terhadap atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur kue lumpur. Perlakuan dengan komposisi puree kentang dan puree labu kuning yang seimbang hingga cenderung dominan labu kuning menghasilkan karakteristik sensoris yang lebih disukai oleh panelis. Dengan demikian, penambahan puree labu kuning dalam formulasi kue lumpur berbasis tepung kentang berpotensi meningkatkan mutu organoleptik produk secara keseluruhan.

KESIMPULAN
	Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa karakteristik fisikokimia kue lumpur tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning yaitu kadar air 42,53% - 45,72%, tekstur 9.35 N – 11.70 N, warna *L 48,56 – 54,20, a* 0,80 – 3,33, b* 28,93 – 38,96.[image: ] Tingkat kesukaan kue lumpur tepung kentang dengan penambahan puree kentang dan puree labu kuning yaitu warna agak suka - suka, aroma netral sampai suka, rasa agak suka - suka, tekstur netral sampai agak suka dan tingkat kesukaan panelis secara keseluruhan yang paling disukai adalah perlakuan P3 (puree kentang 50 g : puree labu kuning 50 g).
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