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INTISARI 

Dewasa ini tingkat konsumsi tepung gandum di Indonesia cukup tinggi 

dan mempengaruhi peningkatan import akan gandum yang berlebih. Indonesia 

memiliki tanaman golongan serealia yang memiliki kandungan gizi lebih tinggi dari 

gandum yaitu sorgum (Sorghum bicolor L.). Sorgum mengandung protein dan serat 

yang cukup tinggi. Namun, kandungan gizi tersebut masih belum dapat memenuhi 

kebutuhan gizi harian. Oleh karena itu disempurnakan dengan kacang merah yang 

tinggi protein dan serat. Kue kering merupakan makanan pendamping yang disukai 

masyarakat disemua usia salah satunya yaitu kue nastar. Pada penelitian ini 

dilakukan pembuatan kue nastar dengan kombinasi antara tepung gandum, tepung 

sorgum, dan tepung kacang merah. Tujuan penelitian pembuatan kue nastar dengan 

kombinasi tepung sorgum dan tepung kacang merah yaitu untuk mengetahui 

formulasi optimal kue nastar kualitas terbaik dan mengetahui adanya pengaruh 

terhadap kualitas fisik, kimia, mikrobiologis, dan organoleptik. Kue nastar 

kombinasi tepung sorgum dan tepung kacang merah menggunakan rancangan acak 

lengkap (RAL) dimana setiap perlakuan dilakukan 3 kali pengulangan. Kombinasi 

tepung gandum, tepung sorgum, dan tepung kacang merah pada kue nastar yaitu 

Kontrol (150:0:0); A (110:30:10); B (110:20:20); dan C (110:10:30). Hasil 

penelitian memberikan pengaruh terhadap kimia kadar abu, kadar protein, kadar 

lemak, kadar serat kasar, kadar serat larut, uji angka lempeng total (ALT), dari 

parameter fisik yaitu analisis tekstur, dan uji organoleptik namun tidak berpengaruh 

terhadap uji kadar air, analisis warna (parameter fisik), dan analisis angka kapang 

khamir (AKK). Kue nastar dengna kombinasi tepung sorgum putih dan kacang 

merah perlakuan A memiliki kualitas paling baik dengan kadar air 4,423 %, kadar 

abu 1,047 %, kadar lemak 26 %, kadar protein 7,205 %, kadar karbohidrat 61,338 

%, kekerasan 456,5 g, serta uji mikrobiologi yang meliputi angka lempeng total dan 

angka kapang khamir yang memenuhi syarat SNI No. 2973-2011. Kue nastar 

perlakuan A juga merupakan produk yang paling disukai oleh 30 panelis pada uji 

organoleptik. 
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I. PENDAHULUAN  

 

A. Latar Belakang  

Konsumsi makanan dipengaruhi oleh kebiasaan makan, perilaku 

makan, dan keadaan ekonomi (Almatsier, 2001). Konsumsi makanan yang tidak 

terkontrol dengan baik dapat menimbulkan penyakit. Makanan yang umumnya 

terdapat di pasaran sering kurang memperhatikan kandungan gizi seperti serat. 

Kue kering merupakan makanan ringan yang cukup digemari oleh 

masyarakat luas. Kue kering dihidangkan pada saat perayaan hari besar 

keagamaan, pertemuan, atau acara yang lain. Namun, saat ini kue kering tidak 

hanya dikonsumsi saat perayaan hari besar, tetapi dapat dikonsumsi setiap 

waktu. Kue kering merupakan makanan ringan yang lebih praktis dalam 

penyimpanan, penyajian, dan memiliki umur simpan lebih lama (Asiah dkk., 

2018). 

Umur simpan kue kering cenderung lebih lama dari pada roti, hal ini 

disebabkan karena kadar air kue kering lebih rendah dari pada roti. Kadar air 

yang rendah dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme pembusuk dan 

patogen. Kadar air pada kue kering yaitu maksimal 5 (Badan Standarisasi 

Indonesia, 2011), sedangkan roti mempunyai kadar air yang lebih tinggi yaitu 

maksimal 40 (Badan Standarisasi Indonesia, 1995).  

Kue nastar merupakan salah satu kue kering yang berisi selai 

didalamnya. Kue nastar dibuat dengan cara dipanggang dengan oven hingga 

teksturnya menjadi keras namun renyah saat dimakan (Rosmisari, 2006). Kue 

nastar merupakan salah satu jenis kue kering yang digemari masyarakat. 
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Perbedaan kue nastar dengan kue kering yang lain yaitu adanya penambahan 

selai nanas di dalam kue kering sehingga menimbulkan cita rasa segar buah.  

Bahan dasar pembuatan kue kering yaitu tepung gandum. Hal ini 

menyebabkan konsumsi tepung gandum meningkat. Tingginya tingkat 

kebutuhan akan konsumsi tepung gandum menyebabkan Indonesia memiliki 

ketergantungan impor tepung gandum yang tinggi. Berdasarkan survei yang 

telah dilakukan, mulai tahun 2015-2016 kebutuhan tepung gandum di Indonesia 

mencapai 7,95 juta ton (Yanuarti dan Mudya, 2016). 

Kebutuhan tepung tersebut lebih tinggi dari tahun 2003 yang hanya 14,9 

kg/ kapita/ tahun. Kegiatan impor tepung gandum menjadikan Indonesia 

sebagai satu negara dengan impor tepung gandum yang berasal dari negara 

Turki, Srilanka, dan India. Solusi untuk mengurangi ketergantungan impor 

bahan baku tepung gandum adalah pemanfaatan hasil pertanian menjadi produk 

tepung (Yanuarti dan Mudya, 2016). 

Kelemahan dari kue kering yang banyak dipasaran yaitu rendahnya 

kandungan serat dan protein. Serat yang dibutuhkan oleh manusia berkisar 25 – 

38 g/ hari. Kebutuhan protein untuk anak-anak usia 5 – 12 tahun berkisar 40 – 

60 g/ hari. Manusia dewasa berkisar 55 – 70 g/ hari, sedangkan untuk ibu hamil 

dan menyusui berkisar  85 – 100 g/ hari (Rahayu dan Addi, 2016). Oleh karena 

itu, diperlukan adanya inovasi baru dengan menghasilkan produk kue kering 

yang tinggi kandungan serat dan protein dengan kombinasi antara sorgum dan 

kacang merah. 
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Sorgum merupakan tanaman serealia yang memiliki kandungan gizi 

setara dengan jagung, beras, dan gandum. Sorgum merupakan tanaman yang 

berasal dari Ethiopia dan Sudan. Namun, sorgum juga banyak dijumpai di 

Indonesia seperti di Nusa Tenggara Barat, Nusa Tenggara Timur, Jawa Timur, 

dan Jawa Tengah (Suarni dan Firmansyah, 2005). Menurut Direktorat Budidaya 

Serealia (2013), produksi sorgum di Indonesia mulai tahun 2005 sampai 2011 

cukup meningkat. Tahun 2005 produksi sorgum di Indonesia sebesar 6.114 ton 

dan tahun 2011 sebesar 7.695 ton.  

Sorgum memiliki potensi untuk diubah menjadi produk tepung dan 

dimanfaatkan menjadi produk pangan (Suarni, 2004). Sorgum memiliki 

keunggulan yaitu tinggi akan serat pangan sebesar 2 g/ 100 g dan protein sebesar  

10,4 g/ 100 g (Direktorat Gizi Departemen Kesehatan, 1992). Biji sorgum 

sejauh ini masih cukup jarang untuk dimanfaatkan sebagai bahan pangan karena 

kandungan tanin. Tanin yang terkandung dapat menimbulkan rasa sepat yang 

kurang diminati oleh masyarakat (Suarni, 2012). Tanin dapat dikurangi 

konsentrasinya dengan cara penyosohan, perendaman, dan penepungan (Suarni 

dan Firmansyah, 2005). 

Salah satu hasil pertanian yang dapat dimanfaatkan untuk kombinasi 

tepung gandum dalam pembuatan kue kering nastar yaitu kacang merah. 

Kacang merah merupakan salah satu tanaman sumber serat. Bagian yang sering 

dimanfaatkan dari kacang merah yaitu bagian biji yang mengandung serat 

sebesar 4 g/ 100 g dan protein sebesar 22,3 g/ 100 g. Kacang merah mengandung 

asam amino leusin dan lisin yang penting bagi kesehatan manusia (Astawan, 
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2009). Kombinasi tepung sorgum dan tepung kacang merah diharapkan mampu 

menghasilkan kue nastar tinggi serat dan protein yang bermanfaat bagi 

kesehatan tubuh manusia. 

 

B. Keaslian Penelitian  

Menurut Saputro dkk. (2017), karakteristik biskuit dengan kombinasi 

antara tepung sorgum (Sorghum bicolor L.) dan ekstrak jahe (Zingiber 

officinale R.) menggunakan 3 formulasi. Hasil terbaik berdasarkan kadar air, 

protein, lemak, dan uji organolpetik berdasarkan rasa, aroma, dan kerenyahanya 

biskuit dengan formulasi 2. Formulasi 2 menggunakan tepung sorgum 20 % dan 

ekstrak jahe sebanyak 10 ml. 

Menurut Katresna (2017), karakteristik cookies dengan kombinasi 

antara tepung sorgum (Sorghum bicolor L.) dengan penambahan terigu dan 

bekatul beras (Oryzae sativa L.) menggunakan 3 formulasi. Hasil terbaik 

cookies berdasaran karakteristik sensori (warna, aroma, rasa, dan tekstur) dan 

kimia (kadar protein, karbohidrat, serat kasar, tanin, dan air) yaitu formulasi 

menggunakan variasi tepung sorgum dan tepung gandum 80 : 20 dengan 

penambahan bekatul 15 %. 

Menurut Ekawati (1999), pembuatan cookies dengan variasi 

penambahan tepung kacang merah 0 %, 10 %, 20 %, 30 %, 40 %, dan 50 %. 

Hasil terbaik berdasarkan analisis fisik, kimia, dan organoleptik yaitu pada 

penambahan tepung kacang merah 50 %. 

 

 



5 
  

 

 

C. Permasalahan Penelitian  

1. Apakah kombinasi tepung gandum, sorgum dan tepung kacang merah dapat 

meningkatkan kualitas (fisik, kimia, mikrobiologis, dan organoleptik) pada 

kue nastar? 

2. Berapakah kombinasi tepung gandum, sorgum, dan tepung kacang merah 

yang optimal untuk memperoleh kue nastar dengan kualitas terbaik? 

 

D. Tujuan Penelitian  

1. Mengetahui adanya pengaruh kombinasi tepung sorgum, dan tepung kacang 

merah terhadap kualitas (fisik, kimia, mikrobiologis, dan organoleptik) kue 

nastar. 

2. Mengetahui kombinasi tepung sorgum, dan tepung kacang merah yang 

optimal untuk memperoleh kue nastar dengan kualitas terbaik. 

 

E. Manfaat Penelitian  

Penelitian ini diharapkan mampu memberikan pengetahuan dalam 

pengembangan pemanfaatan bahan pangan fungsional di kalangan masyarakat. 

Penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan mutu, nilai gizi, dan nilai 

ekonomis dari kue nastar. Masyarakat Indonesia diharapkan mampu membuat 

produk kue nastar dengan bahan yang sering dijumpai namun kurang 

dimanfaatkan.  
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Deskripsi dan Kandungan Sorgum (Sorghum bicolor L.) 

Sorgum merupakan tanaman sereal yang memiliki nilai penting setelah 

jangung, beras, gandum, dan barley. Sorgum merupakan tanaman yang 

memiliki potensi sebagai pangan fungsional. Sorgum umumnya digunakan 

sebagai makanan pokok di daerah Afrika, Asia, dan Amerika Latin (FAO, 

1999). Sorgum merupakan tanaman serealia yang yang berasal dari Ethiopia 

dan Sudan. Negara Indonesia sudah cukup lama mengenal tanaman sorgum, hal 

ini dibuktikan dengan adanya beberapa sebutan seperti jagung pari, jagung 

canthel, dan gandrung (Prihandana dan Hendroko, 2007). 

Sorgum merupakan serealia yang bebas gluten sehingga baik untuk 

kesehatan manusia khususnya bagi penderita penyakita celiac. Sorgum 

memiliki ciri-ciri berbentuk oval sedikit bulat. Sorgum memiliki beberapa 

warna pada kulit bijinya yaitu putih, merah, dan coklat. Komposisi nutrisi pada 

setiap bagian biji sorgum dapat digunakan sebagai acuan untuk pemanfaat 

sorgum yang lebih spesifik (Suarni dan Firmansyah, 2005).  

Bagian biji sorgum terdapat komponen pati sebesar 82,5 % tepatnya 

pada bagian endosperma, bagian lembaga mengandung komponen lemak 

sebesar 18,9 % dan komponen mineral (Suarni dan Firmansyah, 2005). Biji 

sorgum dapat diolah menjadi produk tepung yang bermanfaat untuk 

mengurangi konsumsi tepung gandum (Suarni, 2004). Sorgum mengandung 

nutrisi yang baik bagi manusia. Adapun kandungan gizi pada sorgum dapat 

dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Kandungan Gizi Sorgum per 100 g Bahan 

No. Zat Gizi Konsentrasi (g) 

1. Abu 1,6 

2. Lemak 3,1 

3. Protein 10,4 

4. Karbohidrat 70,7 

5. Serat kasar 2,0 

6. Air 8-12 

(Sumber: Direktorat Gizi Departemen Kesehatan, 1992). 

Sorgum mengandung zat anti gizi. Zat antigizi tersebut yaitu tanin 

sebesar 0,4- 3,6 % yang terdapat pada lapisan testa. Tanin yang terdapat didalam 

biji sorgum akan menimbulkan rasa sepat pada produk akhir (Suprapto dan 

Mudjisihono, 1987). Tanin pada sorgum dapat berkurang sebesar 60 % dengan 

cara penyosohan, perendaman, dan penepungan. Namun, ketiga tersebut dapat 

mengurangi kandungan nutrisi pada sorgum khususnya protein. Hal tersebut 

disebabkan karena selama proses penyosohan aleuron akan terkikis. Aleuron 

adalah pusat protein pada sorgum berada (Suarni dan Firmansyah, 2005). 

Berikut ini adalah kedudukan taksonomi pada sorgum. 

Kedudukan Taksonomi Tanaman Sorgum 

Kingdom Plantae 

Divisi Magnoliophyta 

Kelas Monocotydonae 

Ordo Cyperales 

Famili Poaceae 

Genus Sorghum 

Spesies Sorghum bicolor L. 

(Sumber: USDA, 2008.) 

 

B. Deskripsi dan Kandungan Kacang Merah 

Kacang merah merupakan makanan bergizi yang tinggi protein dan 

karbohidrat. Kacang merah dapat dikembangkan pada iklim hangat dan lembab. 

Kacang merah berasal dari negara Jepang, Cina, Thailand, Kanada, dan 
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Amerika Serikat (Ferlianto dkk., 2006). Kacang merah umumnya yang 

dimanfaatkan adalah bagian bijinya. Biji kacang merah memiliki manfaat 

sebagai sumber serat 4 g/ 100 g dan sumber protein 22,3 g/ 100 g (Astawan, 

2009). 

Menurut Astawan (2009), kacang merah mengandung serat yang lebih 

tinggi dari pada beras, jagung, sorgum, dan gandum. Manfaat dari kacang merah 

yaitu dapat digunakan untuk menurunkan kadar kolestrol LDL yang bersifat 

jahat bagi kesehatan manusia, serta meningkatkan kadar kolestrol HDL. 

Kandungan gizi pada kacang merah dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Kandungan Gizi Kacang Merah Kering per 100 g Bahan 

No. Zat Gizi Konsentrasi 

1. Protein (g) 22,3 

2. Karbohidrat (g) 61,2 

3. Lemak (g) 1,5 

4. Vitamin A (SI) 30 

5. Thiamin/ vitamin B1 (mg) 0,5 

6. Riboflavn/ vitamin B2 (mg) 0,2 

7. Niacin (mg) 2,2 

8. Kalsium (mg) 260 

9. Fosfor (mg) 410 

10. Besi (mg) 5,8 

11. Mangan (mg) 194 

12. Tembaga (mg) 0,95 

13. Natrium (mg) 15 

(Sumber: Astawan, 2009.) 

Kacang merah mengandung zat anti gizi yang tidak baik bagi tubuh 

manusia. Zat anti gizi yang terdapat pada kacang merah seperti: asam fitat, 

tanin, antitripsin, goitrogen. Zat antigizi tersebut dapat dihilangkan dengan cara 

perendaman, perebusan, dan pemanasan pada suhu 100 oC selama beberapa 

menit (Astawan, 2009). Berikut ini kedudukan taksonomi pada kacang merah. 
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Kedudukan Taksonomi Tanaman Kacang Merah 

Kingdom Plantae 

Divisi Magnoliophyta 

Subdivisi Angiossperma 

Kelas Dicotyledonae 

Ordo Leguminales 

Famili Leguminosae 

Genus Phaseolus 

Spesies Phaseolus vulgaris L. 

(Sumber : Rukmana, 1998.) 

 

C. Deskripsi Serat  

Serat merupakan bagian yang penting dalam bahan pangan. Serat kasar 

(crude fibre) tidak identik dengan serat makanan. Serat kasar merupakan residu 

yang tersisa hasil hidrolisis asam kuat (H2SO4) dan basa kuat (NaOH) 

(Pomeranz dan Meloan, 1994). Serat kasar memiliki nilai yang lebih kecil dari 

pada serat makanan, hal ini disebabkan karena asam kuat dan basa kuat 

memiliki kemampuan untuk menghidrolisis komponen makanan dibandingkan 

dengan enzim pencernaan (Alim, 2002). Serat kasar digunakan sebagai indeks 

terhadap serat makanan, karena umumnya dalam serat kasar terdapat 0,2- 0,5 

bagian jumlah serat makanan (Roehrig, 1989).  

Serat pangan umumnya dikenal sebagai dietary fiber. Serat pangan 

terbagi menjadi 2 berdasarkan kelarutannya, yaitu serat pangan tidak larut 

(insouble dietary fiber) dan serat pangan larut (souble dietary fiber). Serat 

pangan tidak larut merupakan serat pangan yang tidak larut dalam air panas 

maupun dingin (Winarno, 1997). Serat pangan tidak larut memiliki fungsi yang 

sama dengan serat kasar yaitu membantu mengikat air dalam usus halus dan 
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meningkatkan volume feses sehingga perjalanan makanan dalam saluran usus 

menjadi cepat, serat mengurangi resiko konstipasi (Alim, 2002). 

Serat pangan larut merupakan serat pangan yang dapat larut dalam air 

hangat atau panas serta dapat terendapkan oleh air yang telah dicampur dengan 

empat bagian etanol (Winarno, 1997). Serat pangan larut berfungsi menurunkan 

resiko penyakit jantung koroner, karena dapat mengikat kolestrol yang berasal 

dari makanan (Alim, 2002).  

Konsumsi serat makanan yang berlebihan dapat menyebabkan rasa 

kembung. Hal ini disebabkan karena serat akan difermentasi oleh mikroflora 

usus dan menghasilkan gas (Alim, 2002). Sumber serat pangan dapat ditemukan 

pada sayur, buah, kacang-kacangan, dan umbi-umbian (Kusharto, 2006). 

Kebutuhan serat pada manusia berkisar 25 – 38 g/ hari (Story dan Stang, 2005).  

 

D. Definisi dan Syarat Mutu Kue Kering 

Kue kering (cookies) merupakan salah satu makanan ringan yang dibuat 

dari tepung gandum dan bahan pendukung lain. Kue kering merupakan biskuit 

yang terbuat dari adonan lunak, apabila dipatahkan teksturnya tampak kurang 

padat (Badan Standarisasi Nasional, 2011). Kue kering dibuat dengan cara 

dipanggang dengan oven hingga teksturnya menjadi keras namun renyah saat 

dimakan (Rosmisari, 2006).  

Kue kering memiliki ciri-ciri seperti berwarna kuning kecoklatan, 

beraroma harum, memiliki tekstur yang kering tetapi tidak rapuh, dan rasa yang 

manis (Edith, 1999). Kue kering bersifat higroskopis yaitu menyerap uap air 

dari udara yang ada dilingkungan. Hal ini disebabkan karena adanya hubungan 
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antara kadar air bahan dan kelembaban relatif keseimbangan ruangan tempat 

penyimpanan bahan pada suhu tertentu (Kusnandar, 2010). Nastar merupakan 

salah satu kue kering yang cukup digemari masyarakat. Nastar memiliki ciri-

ciri berukuran kecil, berbentuk bulat, dan berisi selai nanas (Ariyani, 2015).  

Bahan yang digunakan untuk membuat kue kering terdiri dari 3 bahan 

utama yaitu bahan utama, bahan tambahan, dan bahan penambah cita rasa. 

Bahan utama terdiri dari tepung gandum, gula, lemak, dan telur. Tepung 

gandum memiliki fungsi yaitu membentuk kerangka kue kering. Jenis tepung 

gandum yang dipilih akan menentukan kerangka kue kering yang dihasilkan. 

Kue kering dengan kerangka renyah lebih baik menggunakan tepung gandum 

protein rendah 8 – 10 %, sedangkan untuk kerangka yang remah menggunakan 

tepung gandum protein sedang yaitu 11 –12,5 % (Didi, 2015).  

Gula berpengaruh terhadap penampakan, tekstur, dan rasa. Gula dapat 

memberikan warna coklat keemasan pada kue kering dan rasa yang manis. Gula 

yang disarankan dalam pembuatan kue kering yaitu gula halus. Hal ini 

disebabkan agar hasil akhir dari kue kering lebih halus. Apabila menggunakan 

gula pasir maka, kue kering dapat menyebabkan kesulitan saat dikocok 

sehingga pori-pori pada kue kering akan besar (Warintek, 2009). 

Lemak berfungsi sebagai pengemulsi sehingga menghasilkan kue 

kering yang renyah. Lemak yang digunakan dapat berupa mentega atau 

margarin. Kue kering umumnya menggunakan mentega dan margarin dengan 

perbandingan 1 : 1 atau 1 : 2. Hal ini disebabkan apabila perbandingan mentega 

lebih besar akan menghasilkan kue kering yang terlalu rapuh, sehingga 
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diperlukan penambahan margarin agar adonan kue kering menjadi lebih kokoh 

namun lumer ketika dimakan (Didi, 2015).  

Telur berfungsi sebagai pengikat udara sehingga apabila digunakan 

dalam jumlah yang banyak menyebabkan kue kering mengembang. 

Penggunaan kuning telur dalam adonan kue kering akan memberikan tekstur 

yang lembut (Warintek, 2009). Selain itu telur juga dapat berfungsi sebagai 

pengikat adonan (Didi, 2015). 

Bahan tambahan pada adonan kue kering yaitu dapat berupa susu dan 

tepung maizena. Bahan tambahan tersebut umumnya digunakan dalam jumlah 

yang sedikit. Susu berfungsi memperbaiki cita rasa dan meningkatkan nilai gizi 

dari kue kering (Warintek, 2009).  

Tepung maizena berfungsi sebagai bahan perekat adonan (Didi, 2015). 

Tingginya kadar amilopektin pada tepung maizena menyebabkan daya 

rekatannya semakin tinggi sehingga struktur kue kering akan semakin kokoh 

(Harzau dan Teti, 2013). Syarat mutu kue kering dapat dilihat pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Syarat Mutu Kue Kering (Cookies) 

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan   

1.1 Bau - normal  

1 Keadaan   

1.1 Bau - normal  

1.2 Rasa - normal 

1.3 Warna - normal 

2 Kadar air % maks. 5 

3 Protein (N x 6,25) (b/ b) % min. 5 

min. 4,5 *) 

min. 3 **) 

4 Asam lemak bebas 

(sebagai asam lemak 

oleat) (b/ b) 

 

% 

 

maks. 1,0 

5 Cemaran logam   

5.1 Timbal (Pb) mg/ kg maks. 0,5 

5.2 Kadmium (Cd) mg/ kg maks. 0,2 

5.3 Timah (Sn) mg/ kg maks. 40 

5.4 Merkuri (Hg) mg/ kg maks. 0,05 

6 Arsen (As) mg/ kg maks. 0,5 

7 Cemaran mikrobia   

7.1 Angka Lempeng Total koloni/ g maks. 1 x 104 

7.2 Coliform APM/ g 20 

7.3 Eschericia coli APM/ g < 3 

7.4 Salmonella sp. - negatif/ 25 g  

7.5 Staphylococcus aureus koloni/ g maks. 1 x 102 

7.6 Bacillus cereus koloni/ g maks. 1 x 102 

7.7 Kapang dan khamir koloni/ g maks. 1 x 102 

CATATAN:  

*) untuk produk biskuit yang dicampur dengan pengisi dalam adonan 

**) untuk produk biskuit yang diberi pelapis atau pengisi (coating filling) dan 

pai 

(Badan Standarisasi Nasional, 2011). 

E. Hipotesis 

1. Kombinasi tepung sorgum (Sorghum bicolor L.) dan tepung kacang merah 

(Phaseolus vulgaris L.) dapat mempengaruhi kualitas fisik, kimia, 

mikrobiologi, dan organoleptik kue nastar. 

2. Kombinasi terbaik kualitas kue nastar yaitu tepung gandum sebesar 110 g, 

tepung sorgum sebesar 30 g, dan tepung kacang merah sebesar 10 g.
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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh beberapa simpulan 

sebagai berikut: 

1. Kombinasi tepung sorgum dan tepung kacang merah memberikan pengaruh 

terhadap terhadap kualitas kue nastar dilihat dari parameter kimia kadar abu, 

kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar, kadar serat larut, uji angka 

lempeng total (ALT), dari parameter fisik yaitu analisis tekstur, dan uji 

organoleptik, namun tidak berpengaruh terhadap uji kadar air, analisis warna 

(parameter fisik), dan analisis angka kapang khamir (AKK). 

2. Kombinasi tepung sorgum dan tepung kacang merah yang optimal untuk 

memperoleh kue nastar dengan kualitas terbaik yaitu perlakuan A (110:30:10) 

dilihat dari parameter kimia, fisik, mikrobiologi, dan organoleptik. 

 

B. Saran 

Saran yang dapat disampaikan untuk penelitian selanjutnya yaitu sebagai 

berikut: 

1. Perlu dilakukan pengkajian analisis warna produk produk nastar kombinasi 

tepung sorgum, dan kacang merah yang masih kurang baik. 

2. Perlu dilakukan pengkajian analisis tekstur karena produk nastar kombinasi 

tepung sorgum, dan kacang merah masih memiliki tekstur keras.
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Data Deskriptif Hasil Uji Kualitas Kimia, Fisik, dan Mikrobiologi Kue 

Nastar Kombinasi Tepung Sorgum (Sorghum bicolor L.) dan Tepung 

Kacang Merah (Phaseolus vulgaris L.) 

 

Tabel 20. Data Deskriptif Kadar Air Kue Nastar dengan Kombinasi Tepung 

Sorgum dan Tepung Kacang Merah 

 

Ulangan 

Perbandingan Tepung Gandum : Sorgum : Kacang Merah (g) 

K  

(150 :0: 0) 

A  

(110:30:10) 

B  

(110:20:20) 

C  

(110:10:30) 

1 4,3 4,58 4,66 4,603 

2 4,553 4,41 4,383 4,42 

3 4,223 4,277 4,533 4,68 

Rata-rata 4,358 ± 0,1a 4,423 ± 0,1a 4,526 ± 0,1a 4,568 ± 0,1a 

 

Tabel 21. Data Deskriptif Kadar Abu Kue Nastar dengan Kombinasi Tepung 

Sorgum dan Tepung Kacang Merah  

 

Ulangan 

Perbandingan Tepung Gandum : Sorgum : Kacang Merah (g) 

K  

(150:0:0) 

A  

(110:30:10) 

B  

(110:20:20) 

C  

(110:10:30) 

1 0,953 1 1,487 1,513 

2 0,902 1,07 1,443 1,522 

3 0,946 1,07 1,439 1,528 

Rata-rata 0,934 ± 0,03a 1,047  ± 0,03b 1,456  ± 0,03c 1,522 ± 0,01d 

 

Tabel 22. Data Deskriptif Kadar Lemak Kue Nastar dengan Kombinasi Tepung 

Sorgum dan Tepung Kacang Merah  

 

Ulangan 

Perbandingan Tepung Gandum : Sorgum : Kacang Merah (g) 

K  

(150:0:0) 

A  

(110:30:10) 

B  

(110:20:20) 

C  

(110:10:30) 

1 21,471 26,144 30,197 30,677 

2 21,483 25,745 30,043 31,325 

3 21,847 26,132 29,677 30,742 

Rata-rata 21,6 ± 0,2a 26  ± 0,2b 29,972 ± 0,3c 30,914 ± 0,4d 

 

Tabel 23. Data Deskriptif Kadar Karbohidrat Kue Nastar dengan Kombinasi 

Tepung Sorgum dan Tepung Kacang Merah  

 

Ulangan 

Perbandingan Tepung Gandum : Sorgum : Kacang Merah (g) 

K  

(150:0:0) 

A  

(110:30:10) 

B  

(110:20:20) 

C  

(110:10:30) 

1 67,195 61,135 55,18 54,145 

2 67,025 61,69 55,805 53,675 

3 67,08 61,19 55,85 53,87 

Rata-rata 67,1 ± 0,1a 61,338± 0,3b 55,612 ±  0,4c 53,89 ± 0,2d 
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Tabel 24. Data Deskriptif Kadar Protein Kue Nastar dengan Kombinasi Tepung 

Sorgum dan Tepung Kacang Merah 

 

Ulangan 

Perbandingan Tepung Gandum : Sorgum : Kacang Merah (g) 

K  

(150:0:0) 

A  

(110:30:10) 

B  

(110:20:20) 

C  

(110:10:30) 

1 6 7,21 8,65 9,31 

2 5,98 7,2 8,64 9,29 

Rata-rata 5,99 ± 0,01a 7,205 ± 0,007b 8,645 ± 0,007c 9,3 ± 0,01d 

 

Tabel 25. Data Deskriptif Kadar Serat Kasar Kue Nastar dengan Kombinasi Tepung 

Sorgum dan Tepung Kacang Merah  

 

Ulangan 

Perbandingan Tepung Gandum : Sorgum : Kacang Merah (g) 

K  

(150:0:0) 

A  

(110:30:10) 

B  

(110:20:20) 

C  

(110:10:30) 

1 1,379 5,62 7,225 7,758 

2 1,655 5,76 7 7,908 

3 1,085 5,275 7,59 8,35 

Rata-rata 1,373 ± 0,2a 5,552 ± 0,3b 7,272 ± 0,3c 8,005 ± 0,3d 

 

Tabel 26. Data Deskriptif Kadar Serat Larut Kue Nastar dengan Kombinasi Tepung 

Sorgum dan Tepung Kacang Merah  

 

Ulangan 

Perbandingan Tepung Gandum : Sorgum : Kacang Merah (g) 

K  

(150:0:0) 

A  

(110:30:10) 

B  

(110:20:20) 

C  

(110:10:30) 

1 0,565 1,275 1,171 1,434 

2 0,439 0,905 1,438 1,416 

3 0,722 1 1,239 1,505 

Rata-rata 0,575 ± 0,1a 1,06 ± 0,2b 1,283 ± 0,1bc 1,452 ± 0,05c 

 

Tabel 27. Data Deskriptif Kekerasan/ Hardness Kue Nastar dengan Kombinasi 

Tepung Sorgum dan Tepung Kacang Merah  

 

Ulangan 

Perbandingan Tepung Gandum : Sorgum : Kacang Merah (g) 

K  

(150:0:0) 

A  

(110:30:10) 

B  

(110:20:20) 

C  

(110:10:30) 

1 412 440 749 881 

2 449 505 824,5 789,5 

3 393,5 424,5 711 845 

Rata-rata 418,167±28,26a 456,5 ± 42,71a 761,5 ± 57,77b 838,5 ± 46,1b 
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Tabel 28. Data Deskriptif Angka Lempeng Total Kue Nastar dengan Kombinasi 

Tepung Sorgum dan Tepung Kacang Merah  

 

Ulangan 

Perbandingan Tepung Gandum : Sorgum : Kacang Merah (g) 

K  

(150:0:0) 

A  

(110:30:10) 

B  

(110:20:20) 

C  

(110:10:30) 

1 1 1,5 1,6 2,34 

2 1,3 1 1,5 2,2 

3 1 1,3 1,3 2,15 

Rata-rata 1,1 ± 0,2a 1,267 ± 0,2ab 1,467 ± 0,15b 2,23 ± 0,09c 

 

Tabel 29. Data Deskriptif Angka Kapang Khamir Kue Nastar dengan Kombinasi 

Tepung Sorgum dan Tepung Kacang Merah  

 

Ulangan 

Perbandingan Tepung Gandum : Sorgum : Kacang Merah (g) 

K  

(150:0:0) 

A  

(110:30:10) 

B  

(110:20:20) 

C  

(110:10:30) 

1 0 0 0 0 

2 0 0 0 0 

3 0 0 0 0 

Rata-rata 0a 0a 0a 0a 
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Lampiran 2. Hasil Analisis Statistik SPSS Uji ANOVA dan Duncan pada Kualitas 

Kimia, Fisik, dan Mikrobiologi Kue Kue Nastar Kombinasi Tepung 

Sorgum (Sorghum bicolor L.) dan Tepung Kacang Merah (Phaseolus 

vulgaris L.) 

 

Tabel 30. Hasil Analisis Anova Kadar Air Kue Nastar 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (df) 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig 

Antar Grup ,081 3 ,027 1,201 ,370 

Dalam Grup ,181 8 ,023   

Total ,262 11    

 

Tabel 31. Hasil Analisis Duncan Kadar Air Kue Nastar 

 Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 

   1 

Duncana K (150:0:0) 3 4,3589 

 A (110:30:10) 3 4,4233 

 B (110:20:20) 3 4,5256 

 C (110:10:30) 3 4,5678 

 

Tabel 32. Hasil Analisis Anova Kadar Abu Kue Nastar 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (df) 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig 

Antar Grup ,772 3 ,257 335,316 ,000 

Dalam Grup ,006 8 ,001   

Total ,779 11    

 

Tabel 33. Hasil Analisis Duncan Kadar Abu Kue Nastar 

 Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 

   1 2 3 4 

Duncana K (150:0:0) 3 ,9335    

 A (110:30:10) 3  1,0472   

 B (110:20:20) 3   1,4560  

 C (110:10:30) 3    1,5223 

 Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 

 

Tabel 34. Hasil Analisis Anova Kadar Lemak Kue Nastar 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (df) 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig 

Antar Grup 162,723 3 54,241 733,047 ,000 

Dalam Grup ,592 8 ,074   

Total 163,315 11    
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Tabel 35. Hasil Analisis Duncan Kadar Lemak Kue Nastar 

 Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 

   1 2 3 4 

Duncana K (150:0:0) 3 21,6000    

 A (110:30:10) 3  26,0070   

 B (110:20:20) 3   29,9722  

 C (110:10:30) 3    30,9143 

 Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 

 

Tabel 36. Hasil Analisis Anova Kadar Protein Kue Nastar 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (df) 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig 

Antar Grup 13,187 3 4,396 35164,000 ,000 

Dalam Grup ,001 4 ,000   

Total 13,187 7    

 

Tabel 37. Hasil Analisis Duncan Kadar Protein Kue Nastar 

 Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 

   1 2 3 4 

Duncana K (150:0:0) 2 5,9900    

 A (110:30:10) 2  7,2050   

 B (110:20:20) 2   8,6450  

 C (110:10:30) 2    9,3000 

 Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 

 

Tabel 38. Hasil Analisis Anova Kadar Karbohidrat Kue Nastar 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (df) 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig 

Antar Grup 322,966 3 107,655 1449,658 ,000 

Dalam Grup ,594 8 ,074   

Total 323,560 11    

 

Tabel 39. Hasil Analisis Duncan Kadar Karbohidrat Kue Nastar 

 Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 

   1 2 3 4 

Duncana K (150:0:0) 3 53,8967    

 A (110:30:10) 3  55,6117   

 B (110:20:20) 3   61,3383  

 C (110:10:30) 3    67,1000 

 Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Tabel 40. Hasil Analisis Anova Kadar Serat Kasar Kue Nastar 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (df) 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig 

Antar Grup 79,322 3 26,441 323,374 ,000 

Dalam Grup ,654 8 ,082   

Total 79,976 11    

 

Tabel 41. Hasil Analisis Duncan Kadar Serat Kasar Kue Nastar 

 Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 

   1 2 3 4 

Duncana K (150:0:0) 3 1,3728    

 A (110:30:10) 3  5,5517   

 B (110:20:20) 3   7,2717  

 C (110:10:30) 3    8,0052 

 Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 

 

Tabel 42. Hasil Analisis Anova Kadar Serat Larut Kue Nastar 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (df) 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig 

Antar Grup 1,300 3 ,433 22,091 ,000 

Dalam Grup ,157 8 ,020   

Total 1,457 11    

 

Tabel 43. Hasil Analisis Duncan Kadar Serat Larut Kue Nastar 

 Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 

   1 2 3 

Duncana K (150:0:0) 3 ,5753   

 A (110:30:10) 3  1,0600  

 B (110:20:20) 3  1,2820 1,2820 

 C (110:10:30) 3   1,4515 

 Sig  1,000 ,088 ,177 

 

Tabel 44. Hasil Analisis Anova Kekerasan/ Hardness Kue Nastar 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (df) 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig 

Antar Grup 405679,000 3 135226,333 66,900 ,000 

Dalam Grup 16170,667 8 2021,333   

Total 421849,667 11    
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Tabel 45. Hasil Analisis Duncan Kekerasan/ Hardness Kue Nastar 

 Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 

   1 2 

Duncana K (150:0:0) 3 418,1667  

 A (110:30:10) 3 456,5000  

 B (110:20:20) 3  761,5000 

 C (110:10:30) 3  838,5000 

 Sig  ,327 ,069 

 

Tabel 46. Hasil Analisis Anova Angka Lempeng Total Kue Nastar 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (df) 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig 

Antar Grup 2,242 3 ,747 23,660 ,000 

Dalam Grup ,253 8 ,032   

Total 2,495 11    

 

Tabel 47. Hasil Analisis Duncan Angka Lempeng Total Kue Nastar 

 Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 

   1 2 3 

Duncana K (150:0:0) 3 1,1000   

 A (110:30:10) 3 1,2667 1,2667  

 B (110:20:20) 3  1,4667  

 C (110:10:30) 3   2,2300 

 Sig  ,284 ,205 1,000 

 

Tabel 48. Hasil Analisis Anova Angka Kapang Khamir Total Kue Nastar 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (df) 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig 

Antar Grup ,000 3 ,000 . . 

Dalam Grup ,000 8 ,000   

Total ,000 11    
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Lampiran 3. Kuisioner Organoleptik Kue Nastar Kombinasi Tepung Sorgum 

(Sorghum bicolor L.) dan Tepung Kacang Merah (Phaseolus 

vulgaris L.) 

 

LEMBAR KUISIONER ORGANOLEPTIK 

Kualitas Kue Nastar dengan Kombinasi Tepung Sorgum Putih (Sorghum 

bicolor L.) dan Tepung Kacang Merah (Phaseolus vulgaris L.) 

A. Informasi Produk 

Di hadapan Saudara/i terdapat produk makanan ringan kue kering 

dengan jenis kue nastar. Kue Nastar tersebut berbahan dasar tepung gandum 

yang dikombinasikan dengan tepung sorgum putih dan tepung kacang merah. 

Kue nastar ini diproses dengan cara mencampurkan bahan-bahan seperti gula 

halus, margarin, butter, kuning telur, susu bubuk, tepung maizena, tepung 

gandum, tepung sorgum putih, dan tepung kacang merah. Selanjutnya adonan 

dibentuk bulat seberat 5 g, kemudian dipanggang dengan oven suhu 130 oC 

selama 30 menit. Tujuan dari pembuatan kue nastar ini yaitu sebagai pangan 

fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan. 

 

B. Identitas Panelis 

Nama  : 

Jenis Kelamin : P / L 

 

C. Petunjuk 

1. Panelis dihadapkan dengan 4 (empat) macam sampel kue nastar yang 

berbeda dengan kode A, B, C, dan D. 

2. Ciciplah masing-masing sampel kue nastar, kemudian berikan penilaian 

berdasarkan tingkat kesukaan dengan memberikan tanda √ (centang) pada 

tabel penilaian yang tersedia. 

3. Dipersilahkan untuk minum air mineral yang telah disediakan sebelum 

mencicipi sampel kue nastar berikutnya. 

4. Nilai yang diberikan harus berbeda untuk setiap sampel kue nastar (tidak 

boleh ada yang sama penilaiannya untuk setiap sampel). 

 

D. Evaluasi 

Tabel 1. Penilaian Produk Berdasarkan Uji Organoleptik 
 

Produk 

Nastar 

Parameter 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

K                 

A                 

B                 

C                 
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Keterangan: 

Warna : 1 (Sangat Tidak Suka); 2 (Tidak Suka); 3 (Suka); 4 (Sangat Suka) 

Aroma : 1 (Sangat Tidak Suka); 2 (Tidak Suka); 3 (Suka); 4 (Sangat Suka) 

Tekstur: 1 (Sangat Tidak Suka); 2 (Tidak Suka); 3 (Suka); 4 (Sangat Suka) 

Rasa : 1 (Sangat Tidak Suka); 2 (Tidak Suka); 3 (Suka); 4 (Sangat Suka) 

 

Setelah melakukan penilaian masing-masing parameter produk, 

Saudara/I diminta untuk memberikan peringkat (1-4) secara urut dimulai dari 

produk dengan kualitas yang paling baik menurut penilaian Saudara/i. 

 

Rangking 1 2 3 4 

Kode     

 

Selanjutnya, pada tahap terakhir Saudara/i diharapkan untuk memberikan kritik 

dan saran untuk produk ini. 

 

E. Kritik dan Saran (optional): 

 

 ................................................................................................................... 

 ................................................................................................................... 

 ................................................................................................................... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-Terima Kasih- 
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Tabel 49. Hasil Penilaian Organoleptik Kue Nastar 

 

 

No

. 

Parameter 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

K A B C K A B C K A B C K A B C 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1 1 3 4 2 1 4 2 3 3 4 2 1 2 4 3 1 

2 2 4 3 1 1 3 2 4 3 4 2 1 1 4 3 2 

3 3 2 4 1 3 2 4 1 3 2 4 1 3 2 4 1 

4 3 4 2 1 3 4 2 1 3 4 2 1 3 4 2 1 

5 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 4 3 1 

6 1 2 4 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 3 2 4 

7 2 3 4 1 1 4 3 2 4 3 1 2 4 3 1 2 

8 2 4 1 3 3 2 1 4 1 4 3 2 1 2 4 3 

9 3 4 2 1 1 4 3 2 4 3 2 1 1 3 4 2 

10 3 4 1 2 1 3 2 4 2 4 1 3 3 4 1 2 

11 4 2 3 1 2 4 3 1 2 1 3 4 2 1 4 3 

12 1 2 3 4 1 3 4 2 1 2 4 3 1 2 4 3 

13 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 2 3 

14 2 4 3 1 1 2 3 4 4 3 2 1 2 1 3 4 

15 4 3 2 1 3 4 2 1 3 4 2 1 3 4 2 1 

16 1 4 2 3 1 4 2 3 4 3 2 1 3 4 2 1 

17 1 3 4 2 1 3 4 2 1 3 4 2 1 3 4 2 

18 4 3 1 2 1 2 3 4 1 4 3 2 4 3 2 1 

19 3 4 1 2 4 3 2 1 4 3 2 1 3 4 2 1 

20 4 3 2 1 1 4 3 2 2 4 3 1 2 4 3 1 

21 4 1 2 3 3 1 4 2 4 1 2 3 3 1 2 4 

22 3 4 2 1 1 2 4 3 1 2 4 3 1 2 4 3 

23 2 3 4 1 3 2 4 1 2 1 4 3 3 2 4 1 

24 3 4 1 2 3 2 4 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

25 2 4 1 3 1 4 3 2 2 4 1 3 1 4 2 3 

26 2 1 3 4 1 2 3 4 2 4 3 1 2 4 3 1 

27 4 3 2 1 2 4 3 1 3 4 2 1 3 4 2 1 

28 3 4 2 1 2 3 4 1 3 4 2 1 3 4 1 2 

29 2 1 4 3 3 4 2 1 3 4 2 1 3 4 2 1 

30 1 2 3 4 1 4 3 2 2 1 3 4 1 2 3 4 

€ 
2,

4 

3,

1 

2,

6 

1,

9 

1,

8 

3,

1 

2,

9 

2,

2 

2,

5 

3,

1 

2,

6 

1,

9 

2,

2 

3,

1 

2,

7 
2 
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Lampiran 4. Dokumentasi Pengujian Kue Nastar Kombinasi Tepung Sorgum 

(Sorghum bicolor L.) dan Tepung Kacang Merah (Phaseolus 

vulgaris L.) 

 

   
Gambar 12. Hasil Pembuatan Tepung Sorgum (Sorghum bicolor L.) 

 

 

   
Gambar 13. Hasil Uji Kadar Abu Kue Nastar dengan Kombinasi Tepung Sorgum 

dan Tepung Kacang Merah 

 

    
Gambar 14. Hasil Uji Kadar Protein Kue Nastar dengan Kombinasi Tepung Sorgum 

dan Tepung Kacang Merah 
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Gambar 15. Hasil Uji Kadar Serat Kasar Kue Nastar dengan Kombinasi Tepung 

Sorgum dan Tepung Kacang Merah 

 

  

  
Gambar 16. Hasil Uji Kadar Serat Larut Kue Nastar dengan Kombinasi Tepung 

Sorgum dan Tepung Kacang Merah 

 

K 

A 

B 

C 

K 

A 

B 

C 
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Lampiran 5. Hasil Uji Mikrobiologi Kue Nastar Kombinasi Tepung Sorgum 

(Sorghum bicolor L.) dan Tepung Kacang Merah (Phaseolus 

vulgaris L.) 

 

Peng

ence

ran 

Perlakuan 

K A B C 

 

10-1 

    
10-2 

    
10-3 

    
Gambar 17. Hasil Uji Angka Lempeng Total Kue Nastar dengan Kombinasi 

Tepung Sorgum dan Tepung Kacang Merah 

 

Peng

ence

ran 

Perlakuan 

K A B C 

 

10-1 

    
     

10-2 

    

Gambar 18. Hasil Uji Angka Kapang Khamir Kue Nastar dengan Kombinasi 

Tepung Sorgum dan Tepung Kacang Merah 
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Lampiran 6. Hasil Organoleptik Kue Nastar Kombinasi Tepung Sorgum (Sorghum 

bicolor L.) dan Tepung Kacang Merah (Phaseolus vulgaris L.) 

 

  
  

  
Gambar 19. Uji Organoleptik Kue Nastar dengan Kombinasi Tepung Sorgum dan 

Tepung Kacang Merah 

  K   B 

  A   C 

Gambar 20. Penampakan Kue Nastar dengan Kombinasi Tepung Sorgum dan 

Tepung Kacang Merah 

Keterangan: K (Kontrol); A (110:30:10); B (110:20:20); C (110:10:30) 




