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KARAKTERISTIK MUTU KUE NAGASARI DENGAN 

SUBTITUSI TEPUNG KACANG KEDELAI 

 
ABSTRAK 

 

Tepung kacang kedelai merupakan salah satu alternatif untuk meningkatkan nilai 

gizi yang dapat diolah menjadi berbagai macam olahan makanan. Kue nagasari 

umumnya dibuat dari tepung beras, santan, gula, dan garam. Perbandingan 

tepung kacang kedelai terhadap tepung beras dapat menambah nilai gizi kue 

nagasari. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan karakteristik organoleptik 

meliputi rasa, warna, aroma, tekstur, penerimaan secara keseluruhan dan mutu 

tekstur pada kue nagasari, untuk mengetahui kadar protein terhadap kue nagasari 

yang terbaik, serta menghitung kandungan zat gizi yang dihasilkan dalam 1 porsi 

kue nagasari yang terbaik. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental 

dengan jenis Rancangan Acak Kelompok (RAK). Terdapat 5 perlakuan dengan 

perbandingan tepung kacang kedelai 5 gram, 10 gram, 15 gram, 20 gram, 25 

gram terhadap  tepung beras 95 gram, 90 gram, 85 gram, 80 gram, 75 gram. 

Berdasarkan Sidik Ragam (ANOVA), kue nagasari dengan mutu organoleptik 

terhadap rasa, warna, aroma, tekstur, penerimaan secara keseluruhan dan mutu 

tekstur berpengaruh nyata. Dalam 50 gram kue nagasari mengandung energi 

151.55 kkal, protein 2.15 gram, lemak 1.39 gram dan karbohidrat 31.92 gram. 

Kue nagasari dengan subtitusi tepung kacang kedelai karakteristik terbaik yaitu 

perbandingan tepung kacang kedelai 5 gram terhadap tepung beras 95 gram. 

 

Kata kunci : Tepung kacang kedelai, Kue nagasari, Protein 
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QUALITY CHARACTERISTICS NAGASARI CAKE WITH  

SUBTITUSI SOYBEAN FLOUR 

 

ABSTRACT 

 

Soybean flour is one alternative to increase the nutritional value that can be 

processed into a variety of processed foods. Nagasari cakes are generally made 

from rice flour, coconut milk, sugar, and salt. Comparison of soybean flour to rice 

flour can add nutritional value to Nagasari cake. This study aims to determine 

organoleptic characteristics including taste, color, aroma, texture, overall 

acceptance and texture quality of Nagasari cake, to determine the protein content 

of the best Nagasari cake, and calculate the nutrient content produced in 1 portion 

of the best Nagasari cake . This study uses an experimental method with a 

Randomized Block Design (RCBD). There are 5 treatments with a ratio of 5 

grams of soybean flour, 10 grams, 15 grams, 20 grams, 25 grams to 95 grams of 

rice flour, 90 grams, 85 grams, 80 grams, 75 grams. Based on Variety Analysis 

(ANOVA), Nagasari cake with organoleptic quality on taste, color, aroma, 

texture, overall acceptance and texture quality significantly affected. In 50 grams 

of Nagasari cake contains 151.55 kcal energy, 2.15 gram protein, 1.39 gram fat 

and 31.92 gram carbohydrate. Nagasari cake with the substitution of the best 

characteristic soybean flour is the ratio of 5 gram soybean flour to 95 gram rice 

flour. 

 

Key words: Soybean flour, Nagasari cake, Protein 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

KARAKTERISTIK MUTU KUE NAGASARI DENGAN 

SUBTITUSI TEPUNG KACANG KEDELAI 

 
Oleh : Ni Made Putri Kusuma Dewi (NIM. P07131017046) 

 
 

Makanan tradisional merupakan makanan dengan kelengkapan khusus 

yang membedakannya dengan produk serupa lainnya, dalam penggunaan bahan 

dan pengolahan yang dilakukan secara tradisional. Kue nagasari umumnya 

dibuat dari tepung beras, santan, gula, dan garam. Pembuatan kue nagasari 

dengan pengukusan tepung beras, yang bertujuan untuk memudahkan tepung 

beras menyerap air lebih optimal sehingga kue nagasari yang dihasilkan tidak 

keras. Tepung beras yang sudah dikukus kemudian dicampur dengan bahan-

bahan lain seperti santan, gula dan garam, kemudian dibungkus dengan daun 

pisang dan dikukus sampai matang. Pada masyarakat khususnya daerah Bali kue 

nagasari memiliki beberapa varian isi diantaranya adalah pisang, kacang tolo dan 

labu kuning (Rezeki, 2013).  

Penelitian ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik meliputi 

rasa, aroma, warna, tekstur, penerimaan secara keseluruhan dan mutu tekstur 

pada kue nagasari, untuk menentukan kandungan kadar air, kadar abu, kadar 

karbohidrat, kadar protein, kadar lemak dan kadar serat kue nagasari dengan 

perlakuan terbaik, serta menghitung kandungan zat gizi yang dihasilkan dalam 1 

porsi kue nagasari yang perlakuan terbaik. Penelitian ini menggunakan metode 

ekperimental dengan jenis Rancangan Acak Kelompok (RAK). Terdapat 5 

perlakuan dengan perbandingan tepung kacang kedelai 5 gram, 10 gram, 15 

gram, 20 gram, 25gram terhadap  tepung beras 95 gram, 90 gram, 85 gram, 80 



ix 

 

gram, 75 gram. Masing – masing perlakuan diulang 3 kali sehingga penelitian 

terdiri dari 15 unit percobaan. Dipilihnya perbandingan tersebut yaitu untuk 

mendapatkan hasil produk kue nagasari yang terbaik.  

Uji organoleptik dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan 

Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Denpasar, Jalan Gemitir No.72 

Denpasar Timur. Waktu penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Januari  

2020 sampai dengan Bulan April 2020.  

Hasil analisis subyektif terhadap kue nagasari dengan subtitusi tepung 

kacang kedelai yang dihasilkan yaitu tingkat kesukaan terhadap rasa 3.08 – 3.53 

(netral – suka), warna 3.20 – 3.82 (netral – suka), tekstur 3.48 – 3.92 (netral – 

suka), aroma 3.10 – 3.63 (netral – suka), penerimaan keseluruhan 3.08 – 3.82 

(netral – suka) dan mutu tekstur 1.65 – 1.93 (padat menyatu – kurang menyatu). 

Keanekaragaman olahan tepung kacang kedelai bisa dijadikan acuan bagi 

masyarakat agar mampu mengolah dan memanfaatkan tepung kacang kedelai.  

Daftar bacaan : 51 (1995 – 2017) 
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