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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia sebagai negara agraris memiliki potensi mengembangkan sumber bahan pangan 

diantara adalah labu kuning (Cucurbita moschata). Tanaman labu kuning biasanya dibudiyakan 

oleh masyarakat sebagai tanaman sekunder ketika menjelang musim kemarau. Didaerah pendesaan 

labu kuning biasanya ditanam secara tumpang sari dengan tanaman lain seperti padi, jagung dan 

umbi-umbian. Produksi benih unggul hanya diambil bagian biji, sedangkan bagian daging buah 

labu kuning dibiarkan begitu saja disawah, setelah pemisahan biji (sebagai limbah) atau terkadang 

digunakan sebagai pakan ternak. Limbah daging buah labu kuning tidak dimanfaatkan lebih lanjut 

oleh petani. Daging buah labu kuning termasuk bahan hasil pertanian yang pemanfaatannya masih 

sangat terbatas. Masyarakat tidak banyak yang mengetahui kandungan gizi labu kuning, dan belum 

banyak pengetahuan mengenai teknologi pengolahan labu kuning. Labu kuning sangat berpotensi 

sebagai sumber makanan bergizi. Buahnya memiliki beberapa komponen nutrisi antara lain 

polisakarida, protein, asam amino, esensial, karotenoid, dan mineral (Fokou, 2004; El-Azizet al, 

2011; Valenzuela et al., 2011). Kandungan gizi pada labu kuning dapat dijadikan makanan 

alternatif pengganti beras sehingga jika dioptimalkan akan mampu mengulangi krisis pangan. Labu 

kuning merupakan sumber bahan pangan yang sangat potensial karena kandungan gizinya yang 

cukup lengkap dan harganya terjangkau oleh masyarakat. Komposisi utama dari labu kuning adalah 

karbohidrat dan air. Karbohidrat dari labu kuning dapat mencapai 70% dalam pembuatan pure labu 

kuning (Gardjito, 2006). 

Masyarakat di Nusa Tenggara Timur (NTT) umumnya mengkonsumsi produk local seperti  

tepung labu kuning, tepung ubi jalar dan tepung umbi kayu sebagai makanan pokok meskipun saat 

ini ada kecenderungan sebagian penduduk telah mengkonsumsi beras. Produk lokal sebagai bahan 

utama dalam proses pengembangan produk pangan merupakan salah satu keberadaannya melimpah 

di indonesia. Salah satu penyebabnya adalah keterbatasan pengetahuan masyarakat akan manfaat 

komuditas pangan tersebut, baik dari aspek gizi maupun aspek kesehatan. Labu kuning (Cucurbita 

moschata) termasuk dalam komoditas pangan lokal yang bermanfaatnya masih sangat terbatas. 

Labu kuning merupakan salah satu komoditas pertanian yang mengandung ß- karoten tinggi, 

provitamin A dalam labu kuning sebesar 767 µg/g bahan, karbohidrat, protein, beberapa mineral, 

seperti kalsium, fosfor, besi, serta vitamin B dan C bermanfaat sebagai antidiabetes, antitumor, 

antihipertensi, antiradang, dan antibakteri (Ali, 2003; Gardjito, 2005; Hidayah, 2010; Yadav, 

2010). (Kamsiati, 2010). 



 

Selain mengandung karbohidrat, labu kuning juga kaya akan kandungan vitamin, terutama 

vitamin A dan C yang merupakan antioksidan yang bermanfaat untuk kesehatan. Labu kuning 

merupakan bahan pangan yang kaya serat pangan terutama pectin, senyawa bioaktif, β-koraten, 

vitamin A, tocopherol, vitamin lain termasuk B6, K, C, thiamine, dan riboflavin serta beberapa 

jenis mineral (K, P, Mg, Fe dan Se). Kandungan serat pangan yang tinggi dalam bentuk pektin 

dapat mengontrol level serum insulin, menurunkan tingkat gula darah, meningkatkan toleransi 

glukosa dan memberikan proteksi terhadap berbagai penyakit seperti diabetes, penyakit 

kardiovaskuler, konstipasi serta kanker usus besar (Adams et al., 2001). Labu kuning di kota 

kupang di daerah kabupaten kota kupang belum dimanfaatkan secara baik padahal kandungan 

nutrisi dalam buah labu kuning sangat baik. Salah satunya diolah menjadi kue lumpur. 

Kue Lumpur merupakan kue basah yang biasanya berbentuk bulat pipih, berwarna kekuningan, 

rasanya manis dan gurih serta mempunyai tekstur yang lembut yang diolah diproses 

pemanggangan. Kue Lumpur adalah sejenis snack berbahan dasar tepung terigu untuk 

meningkatkan nilai gizi dari kue lumpur dapat digunakan tepung labu kuning yang di substitusikan 

ke dalam tepung terigu. Substitusi merupakan penggantian sebagian tepung terigu (Tihan, 2014). 

Tepung labu kuning merupakan tepung dengan butiran halus, tepung berwarna putih kekuningan, 

berbau khas labu kuning. 

Selama ini, belum ada peneliti tentang kue lumpur oleh karena itu peneliti ingin 

mensubstitusikan berapa banyak tepung labu yang di substitusikan ke tepung terigu untuk 

menghasilkan kue lumpur yang disukai. 

Berdasarkan Latar Belakang diatas maka peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan 

judul’’ Substitusi Tepung Labu Kuning Dalam Pembuatan Kue Lumpur’’ 

1.1 Rumusan Masalah Penelitian 

Berdasarkan Latar Belakang diatas dapat dirumuskan masalah: Dalam penelitian ini adalah labu 

kuning yang memiliki kandungan gizi yang baik terhadap harga yang masih rendah. oleh karena itu 

buah labu dapat diproses menjadi tepung dan dari tepung dapat diproses menjadi produk kue yang 

memiliki rasanya yang enak. 

1.2 Tujuan Penelitian 

Adapun yang menjadi tujuan dari penelitian ini adalah 

1. Untuk mengetahui beberapa banyak substitusi tepung labu kuning pada tepung terigu dalam 

pembuatan kue lumpur. 

2. Untuk Mengetahui salah satu perlakuan substitusi tepung labu kuning yang menghasilkan  

kue lumpur terbaik. 

1.3 Manfaat Penelitian  



 

Adapun manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah sebagai pengembangan  ilmu 

pengetahuan  khususnya dibidang teknologi hasil pertanian dan sebagai bahan informasi bagi 

masyarakat dalam pembuatan kue lumpur. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Pengertian Kue Lumpur 

Kue Lumpur adalah salah satu jajanan pasar yang paling di gemari oleh masyarakat luas di 

Indonesia (Anthony, 2000). Kue lumpur memiliki tekstur lembut dengan aroma vanilla yang biasa 

terdapat hiasan kumis dan kelapa muda diatasnya yang menjadikan kelebihan utama ini sehingga 

banyak digemari oleh masyarakat Indonesia. Kue lumpur ini berasal dari teksturnya yang lembut 

dan halus seperti lumpur. Untuk menghasilkan tekstur seperti ini, adonan tepung terigu pada kue 

lumpur basanya ditambahkan kentang rebus dan labu kuning yang telah dicampurkan lalu di kocok 

hingga halus. Kue lumpur ini tergolong ke jenis kue basah, sehingga tidak dapat bertahan terlalu 

lama. Kue Lumpur merupaka salah satu kue yang paling digemari oleh masyarakat dalam 

konsumsi sehari-hari, maupun dalam acara-acara dan lain-lain. Kue lumpur sangat di gemari oleh 

masyarakat karena memiliki bentuk yang bulat dan tebal bertekstur sangat lembut serta memiliki 

cita rasa yang manis dan gurih (Bogasari, 2018). 

      2.1 Kandungan gizi kue lumpur 

Kandungan  Jumlah  

Karbohidrat 44, 1% 

Lemak 11, 1% 

Protein 3, 6% 

Air 40, 1% 

Energi 291 kkal 

         Sumber : Tihan, 2014 

 

Proses pembuatan kue lumpur langkah pertama ayak tepung terigu, tepung labu kuning, 

bersama gula pasir, sisihkan kemudian campur susu cair dan gula halus, dan tambahkan terigu yang 

sudah di ayak sedikit demi sedikit, aduk sampei adonan mengembang, masukkan margarine, 

tuangkan adonan keatas wajan dan masak sampai kecoklatan, angkat dan siap di sajiakan 

(Soenardi, 2010). 

 

2.2Bahan  Baku Kue Lumpur 

Bahan baku untuk membuat kue lumpur adalah tepung terigu, tepung labu kuning, gula 

halus, susu cair. 

Tepung Terigu 



 

Tepung terigu adalah bahan baku utama pembuatan kue lumpur, tepung yang biasa 

digunakan untuk kue lumpur adalah tepung gandum. kue lumpur  ini lebih baik digunakan tepung 

gandum, karena beberapa jenis protein sedang untuk mendapatkan volume yang besar, dapat 

membutuhkan dalam beberapa penambahan bahan-bahan lain yang berfungsi mengempukan kue 

lumpur seperti gula halus, margarine atau mentega. (Mudjajanto dan Yulianti, 2004). 

Gula Halus 

Gula halus merupakan salah satu bahan pemanis yang sangat penting karena hampir setiap 

produk menggunakan menggunakan gula. Fungsi gula sebagai bahan penembahan rasa, sebagai 

perubahan warna dan sebagai bahan untuk memperbaiki susunan dalam jaringan (Subagjo, 2007). 

Tepung Labu Kuning 

Tepung labu kuning adalah bahan penembahan dari kue lumpur, tepung labu kuning dapat 

dimanfaatkan  untuk mensubstitusi tepung terigu atau tepung beras dan membuatan kue lumpur.  

Tepung labu kuning merupakan tepung dengan butiran halus, tepung berwarna putih 

kekuningan, berbau khas labu kuning. Semakin tua labu kuning semakin tingkat kandungan 

gulanya. Kandungan gula labu kuning yang tinggi ini, apa bila suhu yang digunakan pada 

pengeringan terlalu tinggi tepung yang dihasilkan akan mengumpal dan berbau khas (hendrasty, 

2003). 

Susu  

Kegunaan susu untuk kue lumpur berfungsi untuk mengikat air, sebagai bahan pengisisan, 

pembuatan struktur yang kuat karena adanya protein, bentuk warna kerena terjadi reaksi kecoklatan 

dan menambah keempukan karena adanya laktosa (Koswara, 2009). Susu adalah sebagai 

penambahan nilai gizi, mengubah warna kulit, memperkuatkan gluten, dan menambah rasa 

(Subagjo, 2007).  

 

Air 

Air merupakan bahan yang sangat penting bagi kehidupan manusia dan fungsinya tidak 

pernah dapat digantikan oleh senyawa lain. Air juga merupakan komponenen penting dalam bahan 

makanan karena air dapat mempengaruhi penampakan, Tekstur serta cita rasa makanan kita 

(Winarno, 2002). Dalam pembuatan kue lumpur air berfungsi sebagai penyebab terbentuknya  

gluten serta pengontrol kepadatan dan suhu adonan. Selain itu, air berperan pelarut gula penyebab 

dan pelarut bahan-bahan seperti tepung terigu secara serangam dan   memungkinkan secara 

aktivitas  enzim (Mudjajanto dan Yulianti, 2004). 

2.3 Tepung Labu Kuning  



 

Tepung menjadi salah satu alternatif olahan dari labu kuning, tepung banyak digunakan   oleh 

masyarakat dalam pembuatan roti, kue, dan mie. Proses pembuatan tepung labu kuning meliputi 

proses pengupasan dan pembuangan bagian yang tidak dibutuhkan, pencucian, pengecilan, ukuran, 

pengeringan, penepungan, dan pengayakan. 

Tepung labu kuning merupakan tepung dengan butiran halus, tepung berwarna putih 

kekuningan, berbau khas labu kuning. Semakin tua labu kuning semaking tingkat kandungan 

gulanya. Kandungan gula labu kuning yang tinggi ini, apabila suhu yang digunakan pada proses 

pengeringan terlalu tinggi, tepung yang dihasilkan akan mengumpal dan berbau khas (hendrasty, 

2003). Tepung merupakan salah satu proses setengah jadi yang di anjurkan karena lebih tahan 

disimpan, mudah di campur, di bentuk, di perkaya zat gizi, dan lebih cepat di masak sesuai tuntutan 

modern. Proses pembuatan tepung adalah membutuhkan air relatif dan lingkungan membandingkan 

pembuatan pati (Anonim, 2009). Kadar air sangat di pengaruhi oleh cara penyimpanan atau lama 

waktu dari pemanenan sampei bahan di olah suatu produk yang di hasilkan (Lopulalan et al2013). 

Kadar labu kuning yang di hasilkan memenuhi syarat mutu kadar air tepung labu kuning yang di 

tetapkan oleh Badan Standarisasi Nasional dalam SNI 3751:2009 yaitu maksimal 14,5%. Semakin 

tinggi kadar air dalam suatu bahan pangan daya simpan serta kualitas bahan pangan juga akan 

semakin rendah (Arpah, 1993). 

 

Tabel 2.2 Komposisi Kimia Tepung Labu Kuning 

         Komponen                                                                                          Kadar (%) 

Kadar Protein                                                                                                       3,74 

Kadar Lemak 1,34 

Karbohidrat  78,77 

Kadar Serat 2,90 

Kadar Abu 7,24 

Kadar Air 6,01 

Betakoraten  7,29 (mg/100 g bahan) 

       Sumber: Anonimos, (2006). 

Tepung labu kuning menghasilkan tepung berwarna kuning orange. Kelemahan dari tepung 

labu kuning adalah sifat yang higroskopis, sifat ini menyebabkan tepung memiliki kemampuan 

menyerap kandungan air pada bahan lain. 

2.4 Sifat Fisik Tepung labu kuning 

Sifat fisik merupakan perubahan atau kerusakan fisik disebabkan oleh penanganan yang 

salah satu pada saat pemanenan, pengolahan dan distribusi. Hal ini dapat mengakibatkan 



 

penurunannya umur simpan bahan pangan. Bahan pangan dikatakan rusak apa bila telah 

mengalami perubahan cita rasa, penurunan nilai gizi atau tidak aman lagi untuk dimakan karena 

dapat menggagu kesehatan (Murdijati 1985). 

Tabel 2.3 Sifat Fisik Tepung Labu Kuning  

Komposisi  Jumlah (%) 

Kadar Air  10,96 

Kadar Protein  9,65 

Kadar Lemak  0,80 

Karbohidrat  72,41 

Serat  0.81 

Abu 5,37 

         Sumber : See et al, (2007) 

2.5. Uji Organoleptik   

Pengujian organoleptik dilakukan untuk mengetahui daya terima panelis terhadap mutu kue 

lumpur yang dibuat. Uji organoleptik ini dilakukan untuk menguji hedonik (kesukaan). Uji hedonik 

bertujuan untuk mengetahui penerimaan suatu produk makanan melalui tanggapan pribadi panelis 

mengenai kesukaan atau ketidak sukaan terhadap karakteristik kue lumpur yang di uji. Parameter 

uji hedonik yang di gunakan, yaitu: warna, aroma, rasa, dan tekstur serta seluruh kue dorayaki yang 

di buat. Tingkat kesukaan panelis di ukur dengan penelitian (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, 

(3) agak suka, (4) suka, (5) sangat suka, terhadap masing-masing parameter. 

Warna  

Warna merupakan daya tarik konsumen terhadap suatu makanan atau produk olahan makanan 

tertentu seperti olahan kue lumpur. Secara visual warna merupakan factor yang sangat penting 

dalam pembuatan kue lumpur seperti di kemukakan (winarno, 2008) menyatakan suatu bahan yang 

dinilai bergizi, enak, dan warnanya yang sangat baik. Apabila memiliki warna yang tidak baik 

dipandang. Semakin banyak substitusi tepung labu dalam pembuatan kue lumpur akan memberikan 

warna kuning keputihan, hal ini di sebabkan oleh tingginya kandungan betakaroten dalam tepung 

labu kuning. 

Aroma  

Aroma merupakan daya tarik atau minat konsumen terhadap kue lumpur apa bila substitusi 

tepung labu kuning dalam pembuatan kue lumpur semakin banyak akan mengakibatkan aroma 

khas tepung labu kuning. Aroma pada makanan tidak hanya di tentukan oleh satu komponen tetapi 

oleh beberapa komponen tertentu yang menimbulkan bau khas dan dan dipengaruhi oleh 

perbandingan bahan yang digunakan (Winarno, 2002).  



 

Rasa  

Rasa merupakan faktor yang sangat penting yang harus diperhatikan dalam pembuatan kue 

lumpur karena mempengaruhi kualitasnya. Rasa yang cocok pada kue lumpur adalah rasa manis. 

Rasa di pengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, konsentrasi penambahan  bahan 

tambahan, dan interaksi komponen rasa lainnya.  

Tekstur  

Tekstur merupakan unsur penting dan penilaan konsumen untuk merasa tertarik dengan 

menggunakan sentuhan tangan atau pencicipan terhadap produk olahan kue lumpur.  Apabila 

substitusi tepung labu kuning semakin banyak akan mempengaruhi terhadap tekstur kue lumpur 

tidak suka. Hal ini disebabkan karena kemampuan daya ikat air oleh pati sanagt rendah. Pada 

umumnya konsumen menyukai kue lumpur yang teksturnya kenyal, dan mudah dikunyah 

(Purnomo, 1995).  

2.6 Hipotesis  

1. Ada pengaruh substitusi tepung labu kuning pada tepung terigu dalam pembuatan kue 

lumpur. 

2. Terdapat salah satu perlakuan substitusi tepung labu kuning yang menghasilkan kue lumpur 

yang terbaik. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1 WaktudanTempat 

Penelitianinitelahdilaksanakanpadabulan November 2021, di 

LaboratoriumProsesingFakultasTeknologiPertanianUniversitas Kristen ArthaWacanaKupang 

3.2 BahandanAlat 

Bahan-bahan yang digunakandalampenelitianyaitu: tepunglabukuning, tepungterigu, 

gulahalus. susu, air. Denganperalatan yang digunakandalampembuatankuelumpuryaitu: baskom, 

timbangananalitik, sendok, piring, toples, gelasukur, saringan, kompor, Teflon. 

3.3 MetodePenelitian 

PenelitianinimenggunakanRancanganAcakLengkap (RAL) dan lima (5) kali perlakuansehingga 

control dandiulang 4 kali sehinggamenghasilkan 20  unit percobaan: 

A. Tanpatepunglabukuning 

B. 5 gram tepunglabukuning 

C. 7,5 gram tepunglabukuning 

D. 10 gram tepunglabukuning 

E. 12,5 gram tepunglabukuning 

3.4 PersiapanPelaksanaanPenelitian 

a. Proses PembuatanTepungLabuKuningYaitu: 

1. Pemilihanlabukuning 

Memilihdilakukanuntukmemilihlabukuning yang berkualitasbaik, 

tujuanmenyortiranlabukuninguntukmemilihlabukuning yang 

rusakdibuangdanmenggunakanlabukuning yang berkualitasbaik. 

2. Pengupasandanpencucian 

Pengupasanlabukuning yang 

bertujuanuntukmemisahkankulitdarilabukuningtersebutdanisilabukuningdicuciuntukmenghi

langkankotoran yang menempelpadalabu. 

 

3. Pembelahanataupengerisanlabukuning 

Pengerisanlabukuningdenganketebalan 3 cm 

halinibertujauanuntukmempermudahpengeringanlabukuning. 

4. Pengeringan 

Pengeringanlabukuning di lakukan di bawahsinarmatahariselama 6 jam /haridari jam 09.00-

14.00  yang bertujuanuntukmenurunkankadar air labukuning. 



 

5. Penggilingan 

prosespenggilinganbertujuanuntukmenghasilkanlebihkecildan proses 

penggilinganakanmendapatkanbutiran-butiranhalus yang dinamakantepung. 

6. Pengayakan 

Setelahlabudigilingdandihaluskan, 

selanjutnyatepunglabukuningdiayakanmenggunakanayakan 50 mesh 

untuklebihmendapatkantepunglabukuning yang benar-benarhalus. 

b.Proses PembuatanKue Lumpur. 

1. Bahan-bahan di siapkanseperti: tepungterigu, tepunglabukuning, gulahalus, susudan air 

2. Gulahalus, yang sudah di timbang di masukkandalamwadahlalu di 

campurmenggunakanpengadukkecepatanselama 5 menitsetelah di tambahkantepungterigu, 

susucair, dantepunglabukuningsesuaiperlakauan. 

3. Semuabahantercampur rata (5 menit). 

4. Pan yang telahdi  siapkan di olesidenganmentega agar kuelumpurtidaklengket. 

5. Wadahyang  sudah di siapkanadonandipanggangdengansuhu 80 0C selama 10 menit. 

6. Kue Lumpur di keluarkandaricetakandan di sajikan 

7. Kue Lumpur siap di analisis.  

 

 

TabelDenahpercobaan 

1 

A1 

2 

E5 

3 

C3 

4 

B2 

5 

D2 

6 

C4 

7 

B1 

8 

A2 

9 

D4 

10 

E4 

11 

E1 

12 

A4 

13 

B3 

14 

C2 

15 

D1 

16 

D3 

17 

B4 

18 

C1 

19 

E2 

20 

A3 

Keterangan: 
Angka 1 sampei 20 adalahnomorurutpercobaan 
Angka 1 sampei 4 menunjukkanulangan 
Huruf A sampei D menunjukkanperlakuan 
 

3.5 TeknikAnalisis Data  

Model matematikan yang digunakanadalahrancanganacaklengkap (RAL) dalampenelitianini: 

Yij =µ+Ti+Eij 



 

Dimna 

I     = perlakuan 

j     = ulangan 

i, j  =1,2,3,….,n 

Yĳ  =Pengamatanpadaperlakuanke-iulanganke-j 

µ    = rataanumum 

Ti   = Pengaruhperlakuanke-i 

Eji   = galatpercobaanperlakuanke-iulanganke-j 

Data yang diperolehdianalisisdenganmenggunakansidakragam (ANOVA) 

untukmengetahuiadatidaknyapengaruhperlakuan yang dicoba. 

3.6 VariabelPengamatan 

a. UjiOrganoleptik 

Variabel yang akandiamatimeliputi: 

1. Kesukaan Rasa 

2. KesukaanTekstur 

3. Kesukaan Aroma  

4. KesukaanWarna 

Metodeujianalisissensorik yang digunakanadalahmetodeuji scoring Skalauji yang 

digunakandalampengujiansensorikterhadapwarna, aroma, rasa, 

danteksturpadapenelitianiniadalahujihedonik Scoring (ujitingkatkesukaan) 

danhasilpengujiandinyatakandalamangka 5-1.  

Tabel 3.4  

Uji Rasa  UjiTekstur  

SkalaMutuHedonik Skor SkalaMutuHedonik Skor 

Sangatsuka 5 Sangatsuka 5 

Suka 4 Suka 4 

Agaksuka 3 Agaksuka 3 

Tidaksuka 2 Tidaksuka 2 

SangatTidakSuka 1 SangatTidakSuka 1 

Tabel 3.5 

Uji Aroma  UjiWarna  

SkalaMutuHedonik Skor SkalaMutuHedonik Skor 

Sangatsuka 5 Sangatsuka 5 



 

Suka 4 Suka 4 

Agaksuka 3 Agaksuka 3 

Tidaksuka 2 Tidaksuka 2 

SangatTidakSuka 1 SangatTidakSuka 1 

b. Ujifisikmenggunakanalat penetrometer (gr/cm2) denganbeban 10 gram 

Penetrometer adalahalat yang 

digunakanuntukmengukurtingkatkekerasan/kelunakansuatubahandenganprinsipmengukurkedalama

nmasuknyajarumpenusuk. 

 

 

 

Alur Proses PembuatanKue Lumpur 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar1 : Diagram AliranpadaKue Lumpur 

TepungLabuKuningSesu
aiPerlakuan 

5% Sampei 12,5% 

TepungTerigu 50 gr 

Persiapanbahan 

Pencampuransemuabah

an 

Pembuatanadonan 

Adonandiangkat di 

diamkanselama 5 menit 

Kue Lumpur siap di analisis 

Gulahalus 25 gr,         

susu 50 ml. 

Air 75 ml. 

Adonan di masukkankedalamcetakan yang 

sudahdiolesiminyak. 

Masukkan 10 gram adonankedalamcetakanlalu di 

panggangdengansuhu 800C Selama 10 menit 



 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Sifat Organoleptik Kue Lumpur 

Uji organoleptik merupakan uji hedonik bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan 

panelis dengan menggunakan 20 panelis.  Variabel yang diamati dalam penelitian ini adalah: 

warna, aroma, rasa dan tekstur.  

4.1.1 Warna 

Warna merupakan peranan penting dalam penentuan penerima kosumen karena merupakan  

kesan pertama yang di terima oleh konsumen. Kebanyakan konsumen menggunakan warna 

makanan sebagai indikasi faktor mutu lainnya yang terdapat pada makanan tersebut (Muchtadi et 

al, 2010). 

Hasil  analisis sidak ragam (Anova) pada lampiran 1 menunjukkan bahwa substitusi tepung 

labu kuning dengan jumlah yang berbeda memberi pengaruh sangat nyata (p>0,01) terhadap warna 

kue lumpur. Menurut Fellows (2000) menyatakan bahwa merupakan respon paling cepat dan 

mudah memberi kesan yang baik adalah warna karena menggunakan mata, secara visual suatu 

produk pertama kali yang dapat dijadikan menentukan adalah warna yang dimiliki dari produk 

tersebut.Produk memiliki warna yang kurang menarik untuk dilihat miskipun memiliki rasa, tekstur 

dan aroma yang baik, setiap orang mempertimbangkan untuk konsumsinya. Tabel 1 adalah hasil uji 

organoleptik untuk parameter warna pada kue Lumpur yang disubstitusikan tepung labu kuning 

dapat di lihat pada tabel 4.6 

 

Table 4.6 Nilai Rata-rata Warna Kue Lumpur 

      Perlakuan   Nilai rata-rata   

 Kontrol   1,538 c 

 5%   3,300 b 

 7,5%   3,538 b  

 10%   4,625 a 

 12,5%   4,363 a 

keterangan: 

 Huruf yang beda dibelakang angka menunjukkan perlakuan berbeda sangat nyata pada tariff 
signifikan 1%  

 Huruf Yang sama di belakang angka menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata pada taraf 
signifikan 1%  
 

Berdasarkan  hasil uji berganda Duncan pada tabel 4.6 di atas menunjukkan bahwa semakin 

tinggi substitusi tepung labu kuning dan tepung terigu memberikan pengaruh terhadap warna kue 



 

lumpur yang di hasilkan. Data di atas menunjukkan bahwa perlakuan yang memiliki nilai rata-rata 

tertinggi terdapat pada perlakuan D (Substitusi tepung labu kuning 10%) dengan nilai rata-rata 

4,625 sangat suka, tidak berbeda nyata dengan perlakuan E (Substitusi tepung labu kuning 12,5%) 

dengan nilai rata-rata 4,363 suka dan berbeda sangat nyata pada perlakuan C (Substitusi tepung 

labu kuning 7,5%) dengan nilai rata-rata 3,538 agak suka, perlakuan B (Substitusi tepung labu 

kuning 5%) dengan nilai rata-rata 3,300 tidak suka, perlakuan A (Tanpa Substitusi 0%) dengan 

nilai rata-rata 1,538 sangat tidak suka.  

Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan D (10%) dan nilai terendah terdapat pada perlakuan A 

dengan nilai rata-rata 3,300 terdapat pada warna kue lumpur. Hal ini di sebabkan karena  kue 

lumpur dengan substitusi tepung labu kuning sebesar 10% lebih di sukai oleh panelis, karena 

substitusi tepung labu kuning 10% menghasilkan warna putih kekuningan, sedangkan pada kue 

lumpur dengan substitusi tepung labu kuning 12,5% menghasilkan warna kekuningan disebabkan 

karena labu kuning mengandung betakoraten sehingga substitusi semakain banyak kandungan dari 

labu kuning semakin tinggi warna kue lumpur. Menurut Ifgar, 2012 warna kekuningan yang 

dihasilkan karena substitusi tepung labu kuning dapat terjadi perubahan warna menjadi kekuningan 

karena ada pengaruh protein, gula, dan pati, dalam suasana panas sehingga menyebabkan warna 

menjadi kuning. Oleh karena itu perlakuan D tepung labu kuning 10% memberikan warna yang 

lebih cerah pada kue lumpur.Menurut (Fadhilah, 2017) yang menggunakan tepung labu kuning 

menunjukkan bahwa semakin banyak tepung labu kuning yang di gunakan warna yang terbentuk 

semakin kuning. 

4.1.2 Aroma   

Aroma merupakan sesuatu yang bisa diamati menggunakan indera penciuman.Bau 

makanan dapat menetukan kelezetan bahan makanan tersebut.aroma di nilai cukup penting karena 

memberikan hasil yang dapat mengenai kesukaan konsumen terhadap produk (Setyaningsih, dkk 

2010).  

Menurut (Kusmawati, et al, 2000) Aroma adalah salah satu parameter dalam pengujian sifat 

sensori (Organoleptik) dalam menggunakan indera penciuman.Aroma disebut juga pencicipan 

jarak jauh karena manusia dapat mengenal enaknya makanan yang belum terlihat hanya dengan 

mencium aromanya dari jarak jauh, manusia dapat mencium bau yang keluar dari makanan 

sehingga panelis dapat membedakan makanan yang disukai atau tidak. 

Menurut Winarno (2004) aroma merupakan faktor yang sangat penting untuk menentukan 

tingkat penerimaan konsumen terhadap suatu produk, sebab sebelum di makan  biasanya konsumen 

akan terlebih dahulu mencium  aroma dari produk tersebut untuk menilai layak tidaknya produk 

tersebut untuk di makan. Aroma pada kue lumpur terjadi akibat subsitusi tepung labu kuning 



 

dengan konsentrasi yang berbeda, tepung labu kuning memberi aroma yang khas dan mempunyai 

sifat spesifik.Secara umum tepung tersebut berpotensi sebagai pengganti terigu dalam berbagai 

produk olahan pangan (Handrasty, 2003). 

Berdasarkan hasil analisis perhitungan secara lengkap yang dapat dilihat pada (tabel 2). 

Hasil uji organoleptik yaitu: aroma pada kue lumpur yang di substitusikan tepung labu kuning 

dapat di lihat pada tabel 4.7 

 

 

Table 4.7 Nilai Rata-rata Aroma Kue Lumpur  

      Perlakuan   Nilai rata-rata   

 Kontrol 1,463 c 

 5% 3,225 b 

 7,5% 3,463 b 

 10% 4,675 a 

 12,5% 4,325 a 

keterangan: 

 Huruf yang beda dibelakang angka menunjukkan perlakuan berbeda sangat nyata pada tariff 
signifikan 1%  

 Huruf Yang sama di belakang angka menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata pada taraf 
signifikan 1%  

 

Berdasarkan  hasil uji berganda Duncan pada tabel 4.7 di atas menunjukkan bahwa semakin 

tinggi substitusi tepung labu kuning dan tepung terigu memberikan pengaruh terhadap warna kue 

lumpur yang di hasilkan. Data di atas menunjukkan bahwa perlakuan yang memiliki nilai rata-rata 

tertinggi terdapat pada perlakuan D (Substitusi tepung labu kuning 10%) dengan nilai rata-rata 

4,675 sangat suka, tidak berbeda nyata dengan perlakuan E (Substitusi tepung labu kuning 12,5%) 

dengan nilai rata-rata 4,325 suka danberbeda sangat nyatapada perlakuan C (Substitusi tepung labu 

kuning 7,5%) dengan nilai rata-rata 3,463 agak suka, perlakuan B (Substitusi tepung labu kuning 

5%) dengan nilai rata-rata 3,225 tidak suka, perlakuan A (Tanpa Substitusi 0%) dengan nilai rata-

rata 1,463 sangat tidak suka.  

Hal ini di sebabkan karena aroma kue lumpur tepung labu kuning dengan substitusi 10% 

lebih di sukai oleh panelis, hal ini terjadi kerena tepung labu kuning tidak memiliki aroma langu 

sedangkan pada substitusi tepung labu kuning 10% menggunakan aroma kue lumpur yang masih 

diketahui atau panelis di sukai. Menurut ifgar, 2012  penambahan tepung labu kuning pada kue 

lumpur menghasilkan aroma yang lebih disukai oleh panelis karena labu kuning mengandung 



 

antioksidan sehingga substitusi semakin banyak makan kandungan dari labu semakin tinggi aroma 

kue lumpur. Menurut Rahmi, et al (2011) tepung labu kuning memiliki aroma yang lebih khas dan 

berbeda dengan aroma tepung terigu, hal ini mengakibatkan banyak tepung labu kuning yang di 

gunakan pada kue lumpur menghasilkan aroma netral. 

4.1.3 Rasa  

Rasa merupakan salah satu parameter dalam pengujian organoleptik juga sebagai salah satu 

penentuan dalam pengujian. Pengujian rasa menggunakan indera pengecap (lidah) yang secara 

umum di bedakan menjadi manis, asin, pedis dan pahit. Rasa kue lumpur di pengaruhi oleh 

senyawa yang terkandung dalam suatu bahan, rasa ini di pengaruhi oleh tingkat kesukaan 

seseorang terhadap suatu produk makanan (Winarno 2004), (Asmaraningtyas, 2014) menyatakan 

makanan yang memiliki cita rasa enak dan menarik akan di sukai oleh konsumen. 

Rasa adalah sesuatu yang diterima oleh lidah, dalam pengindraan cecapan manusia dibagi  

empat cecapan utama yaitu: manis, pahit, asin dan asam serta ada tambahan respon bila di lakukan 

modifikasi (Zuhra, 2006). 

Menurut  Wahidah (2010) cita rasa di pengaruhi oleh tiga faktor yaitu: bau, rasa, dan 

rangsangan mulut (panas dan dingin). Faktor yang pertama dapat dideteksi oleh indera pencium 

dan dua faktor yang disebutkan terakhir dapat di deteksi oleh sel-sel sensorik di lidah. 

Hasil analisis siding ragam (anova) menunjukkan bahwa proporsi tepung labu kuning yang 

memberikan pengaruh sangat nyata (p > 0,01) terhadap pembuatan kue lumpur, berarti perbedaan 

proporsi tepung labu kuning memberikan pengaruh yang berbeda terhadap rasa kue lumpur pada 

table 4.8. 

 

Table 4.8 Nilai Rata-rata  Rasa Kue Lumpur 

     Perlakuan   Nilai rata-rata   

 Kontrol  2,188 c 

 5% 2,463 c 

 7,5% 3,588 b 

 10% 4,775 a 

 12,5% 4,425 a 

keterangan: 

 Huruf yang beda dibelakang angka menunjukkan perlakuan berbeda sangat nyata pada tariff 
signifikan 1%  

 Huruf Yang sama di belakang angka menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata pada taraf 
signifikan 1%  

 



 

Berdasarkan  hasil uji berganda Duncan pada tabel 4.8 di atas menunjukkan bahwa semakin 

tinggi substitusi tepung labu kuning dan tepung terigu memberikan pengaruh terhadap warna 

dorayaki yang di hasilkan. Data di atas menunjukkan bahwa perlakuan yang memiliki nilai rata-

rata tertinggi terdapat pada perlakuan D (Substitusi tepung labu kuning 10%) dengan nilai rata-rata 

4,775 sangat suka, tidak berbeda nyata dengan perlakuan E (Substitusi tepung labu kuning 12,5%) 

dengan nilai rata-rata 4,425 suka dan perlakuan C (Substitusi tepung labu kuning 7,5%) dengan 

nilai rata-rata 3,588 agak suka,dan berbeda sangat nyata pada perlakuan B (Substitusi tepung labu 

kuning 5%) dengan nilai rata-rata 3,463 tidak suka, perlakuan A (Tanpa Substitusi 0%) dengan 

nilai rata-rata 1,188 sangat tidak suka.  

Hal ini di sebabkan rasa kue lumpur panelis lebih menyukai kue lumpur dengan substitusi 

tepung labu kuning yang lebih tertinggi yaitu 10%.Karena semakin tinggi substitusi tepung labu 

kuning maka panelis lebih di sukai karena mengandung komponen nutrient dalam labu kuning 

memberikan rasa yang khas sehingga kue lumpur lebih di sukai panelis. 

4.1.4  Tekstur 

Tekstur adalah pengindraan yang dihubungkan dengan rabaan atau sentuhan, kadang tektur 

juga di anggap sama dengan bau, rasa dan aroma karena mempengaruhi cita rasa makanan.   Cita 

rasa suatu produk pangan dapat di pengaruhi oleh tekstur yang di timbulkan pada produk pangan 

tersebut.Menurut Isnaini, 2016 bahwa semakin banyak subsitusi tepung labu kuning maka akan 

mempengaruhi produk menjadi lembek, selain itu tekstur kue lumpur juga di pengaruhi oleh bahan-

bahan yang di gunakan semakin tinggi kadar protein maka akan mempengaruhi tekstur produk 

menjadi keras (Anggita, 2008).  

           Table 4.9 Nilai Rata-rata Tekstur Kue Lumpur 

      Perlakuan   Nilai rata-rata   

 Kontrol  2,125 c 

 5% 2,375 c 

 7,5% 3,538 b 

 10% 4,688 a 

 12,5% 4,350 a 

keterangan: 

 Huruf yang beda dibelakang angka menunjukkan perlakuan berbeda sangat nyata pada tariff 
signifikan 1%  

 Huruf Yang sama di belakang angka menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata pada taraf 
signifikan 1%. 

 



 

Berdasarkan  hasil uji berganda Duncan pada tabel 4.9 di atas menunjukkan bahwa semakin 

tinggi substitusi tepung labu kuning dan tepung terigu memberikan pengaruh terhadap warna 

dorayaki yang di hasilkan. Data di atas menunjukkan bahwa perlakuan yang memiliki nilai rata-

rata tertinggi terdapat pada perlakuan D (Substitusi tepung labu kuning 10%) dengan nilai rata-rata 

4,688 sangat suka, tidak berbeda nyata dengan perlakuan E (Substitusi tepung labu kuning 12,5%) 

dengan nilai rata-rata 4,350 suka dan perlakuan C (Substitusi tepung labu kuning 7,5%) dengan 

nilai rata-rata 3,538 agak suka dan berbeda sangat nyata pada perlakuan B (Substitusi tepung labu 

kuning 5%) dengan nilai rata-rata 2,375 tidak suka dan perlakuan A (Tanpa Substitusi 0%) dengan 

nilai rata-rata 2,125 sangat tidak suka.  

Hal ini disebabkan tekstur kue lumpur dengan substitusi tepung labu kuning 5% memiliki 

tekstur yang lebih lembek sehingga panelis tidak menilai suka. Sedangkan pada kue lumpur dengan 

substitusi 10% dan 12,5% karena tekstur di nilai tidak lembek sehingga panelis menilai suka. 

Menurut Widyastuti, 2015 perbedaan kandungan tepung pada setiap perlakuan dapat 

mempengaruhi tekstur yang dihasilkan. Tepung labu kuning bersifat higroskopis atau mudah 

meyerap air yang membuat sedikit tepung mengumpal. Menurut Imzalfida, 2016 semakin halus 

tepung yang digunakan akan semakin halus kue lumpur, semakin rendah jumlah penambahan 

tepung labu kuning pada kue lumpur yang dihasilkan  akan semakin tinggi.  

4.1.5Uji Tekstur  dengan  Alat Penetrometer 

Penetrometer merupakan alat yang digunakan untuk mengukur tingkat kekerasan/ 

kelunakan suatu bahan dengan prinsip mengukur kedalaman masuknya jarum penusuk.oleh 

karenanya penetrometer dilengkapi dengan jarum penusuk dan penyangga beban maka kedalam 

tususkan semakin pendek semakin keras demikian sebaliknya semakin dalam jarum masuk 

kedalam bahan semakin lunak bahannya (Anomimous, 2012). 

Table 4.10 Tekstur dengan alat penetrometer  

      Perlakuan   Rata-rata Tekstur (gr/cm2) 

 Kontrol 2,300 c 

 5% 2,700 bc 

 7,5% 3,300 b 

 10% 4,150 b 

 12,5% 6,700 a 

keterangan: 

 Huruf yang beda dibelakang angka menunjukkan perlakuan berbeda sangat nyata pada tariff 
signifikan 1%  

 Huruf Yang sama di belakang angka menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata pada taraf 
signifikan 1% . 



 

 

Berdasarkan  hasil uji berganda Duncan pada tabel 4.10 di atas menunjukkan bahwa semakin 

tinggi substitusi tepung labu kuning dan tepung terigu memberikan pengaruh terhadap warna 

dorayaki yang di hasilkan. Data di atas menunjukkan bahwa perlakuan yang memiliki nilai rata-

rata tertinggi terdapat pada perlakuan E (Substitusi tepung labu kuning 12,5%)  dengan nilai rata-

rata 6,700 sangat suka, perlakuan D (Substitusi tepung labu kuning  10%) dengan nilai rata-rata 

4,150 suka, tidak berbeda nyata dengan perlakuan C (Substitusi tepung labu kuning 7,5%) dengan 

nilai rata-rata 3,300 agak suka dan perlakuan B (Substitusi tepung labu kuning 5%) dengan nilai 

rata-rata 2,700 tidak suka, dan perlakuan A (Tanpa Substitusi 0%) dengan nilai rata-rata 2,300 

sangat tidak suka. Hal ini di sebabkan karena tekstur paranetrometer kue lumpur nilai tertinggi 

terdapat pada perlakuan E dan nilai rata-rata tekstur paranetrometer terendah terdapat pada 

perlakuan A (kontrol) atau tanpa menggunakan tepung labu kuning dan nilai rata-rata sebesar 

2,300. oleh karena itu tepung labu kuning lebih tinggi maka kadar air akan menurun. Menurut 

Mudgil et al, 2017 menyatakan bahwa kadar air yang rendah penyebab kekerasan kue lumpur 

meningkat. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

BAB V 

PENUTUP 

Kesimpulan 

1. Penambahantepunglabukuning yang berbeda, 

berpengaruhterhadapkarakteristikorganoleptikkuelumpur yang di hasilkan. 

2. Perlakuanterbaikdaripenambahantepunglabukuningdalampembuatankuelumpurterdapatpada

perlakuan D denganpresentasitepunglabukuningsebesar 10 gram tepunglabukuning yang 

menghasilkanwarna(4,625) dengankategorisangatsuka, aroma (4,675) 

dengankategorisangatsuka, rasa (4,775) dengankategorisangatsuka, tekstur (4,688) 

dengankategorisangatsuka.  

Saran  

Terdapatsalahsatuperlakuanterbaikdaripenambahantepunglabukuningterhadaporganoleptik 

(warna, aroma, rasa, teksturdanteksturparanetrometer 
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LAMPIRAN 1 
 

1.   Persiapan bahan-bahan penelitian 
 
 

 
Tepung Terigu Tepung 

 
Tepung Labu Kuning 

 
 
Susu Cair 

 
Gula Halus 

 
Air 

 

 
 

2.   Proses Pembuatan 
 
 

 
Adonan  Pencampuran Adonan 



 

 

 

 
Perlakuan Po 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Perlakuan P1 

 
Perlakuan P2 

C  

Perlakuan P3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Perlakuan P4 

 

 

3.   Hasil Penelitian  
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
LAMPIRAN 2 

 
 

  

 

  

 

  

      



 

(T
( 

 

1 1 1 1 1 4 4 4 1 4 1 4 1 1 4 1 4 4 4 4 50 
1 1 1 1 1 4 4 1 4 4 4 4 1 4 4 1 4 4 4 4 56 
4 1 4 1 4 1 1 1 1 1 4 4 4 4 4 1 1 1 1 1 44 
1 1 1 1 1 1 4 4 4 4 4 4 4 4 1 1 4 4 9 4 61 
9 9 9 9 9 9 9 16 9 9 9 9 9 9 9 9 16 16 16 16 215 
9 9 9 9 9 16 9 16 9 9 9 9 9 9 9 9 16 16 9 16 215 
9 9 9 9 9 9 16 16 16 9 9 9 9 16 16 16 16 9 9 9 229 

16 9 16 9 16 16 16 16 9 9 9 9 9 9 9 9 16 9 9 9 229 
16 16 9 9 9 16 9 9 9 16 16 16 16 9 16 16 16 16 9 9 257 
16 16 9 9 16 16 9 9 9 16 16 16 16 9 16 9 16 16 9 16 264 
9 9 9 16 16 16 9 9 9 9 16 16 16 16 9 9 16 16 9 9 243 

16 16 9 9 16 16 16 16 9 9 16 16 16 9 9 9 9 9 16 16 257 
25 25 25 16 25 25 16 16 16 25 25 25 25 25 25 25 25 16 16 16 437 
25 25 25 16 25 25 25 25 25 16 16 16 16 16 16 25 25 16 9 16 403 
16 16 16 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 16 16 16 16 25 437 
25 25 25 25 16 16 16 16 25 25 25 25 25 25 16 25 25 25 25 25 455 
16 16 16 16 16 25 25 25 25 25 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 365 
16 16 16 16 16 16 16 25 25 16 16 25 25 16 16 16 16 25 16 16 365 
16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 320 
25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 16 25 25 25 491 

 5393 
 

 

 

 
 

∑ ( n)² 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

OTAL PERLAKUAN)² 15129 69696 80089   136900   121801   423615   
TOTAL PANELIS)² 4761 4489 4356 4096 4761 5329 4900 5184 4761 4900 5041 5329 5041 4761 4761 4356 5329 5041 4489 4900 

 
PERLAKUAN ( t 5 txr 20 
ULANGAN (r ) 4 rxp 80 
PANELIS (P) 20 txrxp 400 



 

(TOTAL PERLAKUAN)² 15129 69696 80089        136900      121801      423615 
(TOTAL PANELIS)²  4761 4489 4356 4096 4761 5329 4900 5184 4761 4900 5041 5329 5041 4761 4761 4356 5329 5041 4489 4900 

 

PERLAKUAN ( t 5 txr 20 
ULANGAN (r ) 4 rxp 80 
PANELIS (P) 

 
DERAJAT BEBAS 

20 txrxp 400 
DB TOTAL (txrxp) -1 399 
DB Perlakuan  (t ) -1 4 
DB Panelis (P) -1 19 
DB Galat DB Total-DB Perlakuan-DB To     376 

 
FAKTOR KOREKSI  

FK  (∑ TOTAL n)²/txrxp    48,303 
 

JUMLAH KUADRAT  
JK Total ∑ ( n)² - FK 569,698 
JK perlakuan    ∑ (TOTAL PERLAKUAN)² / rxp  471,885 
JK Panelis ∑ (TOTAL PANELIS)² / txr - FK      5,948 
JK Galat JK Total-JK Perlakuan-JK Pane   91,865 

 
KUADRAT TENGAH  
KT perlakuan JK Perlakuan/DB Perlakuan 117,971 
KT panelis JK Panelis / DB Panelis 0,313 
KT Galat JK Galat / DB Galat 0,244 
F HITUNG  
F Hit PerlakuanKT Perlakuan/KT Galat 482,852 
F Hit Panelis       KT Panelis/KT Galat 1,281 

 

 



 

 

 
 

 
 
∑ ( n)² 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 
 

 
 

 



 

 

 
 

 

 

 
 
∑ ( n)² 



 

 
 

 
 

 



 

1 4 1 1 9 9 9 4 9 4 9 4 1 4 4 4 4 4 4 4 93 
1 4 9 9 9 9 9 9 4 4 4 4 1 4 4 4 4 4 4 4 104 
4 4 4 9 4 1 9 9 9 9 4 4 4 4 4 4 4 9 4 4 107 
4 4 4 4 9 9 4 4 4 4 4 4 4 4 1 1 4 4 4 4 84 
4 4 4 1 4 4 9 4 9 9 4 1 1 9 9 9 9 9 9 4 116 
9 4 4 4 4 4 9 4 9 9 4 1 1 9 9 9 9 4 4 4 114 
9 4 4 9 9 9 4 4 4 9 9 4 1 4 4 4 4 9 4 4 112 
9 4 9 9 4 4 4 4 9 9 9 4 9 9 9 9 4 16 4 4 142 
9 9 9 9 9 16 9 9 16 16 16 16 16 9 16 16 16 16 9 9 250 

16 9 16 9 16 16 9 9 16 16 16 16 16 9 16 9 9 9 9 9 250 
9 9 16 16 16 16 9 9 16 9 16 16 16 16 9 9 16 16 9 9 257 

16 16 9 9 16 16 16 16 16 9 16 16 16 9 9 9 9 9 16 16 264 
16 16 25 16 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 16 16 16 446 
16 25 25 16 25 25 25 25 25 16 16 16 16 16 16 25 25 16 16 25 410 
16 25 16 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 16 16 25 25 25 464 
25 25 25 25 16 16 16 16 25 25 25 25 25 25 16 25 25 25 25 25 455 
16 25 16 16 16 16 16 16 25 25 16 16 16 16 16 16 16 16 16 25 356 
16 16 16 16 16 16 16 25 25 16 16 25 25 16 16 16 16 25 16 16 365 
16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 25 25 25 347 
25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 16 16 16 16 464 
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∑ ( n)² 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 
 

 
 

 



 

 
 



 

 
 



 

 


