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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tepung beras merah, 

nangka dan gula sintetis sebagai bahan pangan pada pembuatan kudapan 

tradisional nagasari sebagai makanan selingan penderita DM terhadap sifat 

Organoleptik dan kandungan Protein, Lemak, Karbohidrat, Serat dan pendekatan 

teoritis mengenai sukrosa. Penelitian ini menggunakan metode percobaan 

Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial. Perlakuan tepung beras merah dan 

nangka adalah 100% dan penambahan gula sintetis yang diberikan adalah 0%, 

1%, 2%, 3%, 4% dan 5%. Setiap perlakuan diulang 4 kali sehingga terdapat 24 

unit percobaan. Data dianalisis menggunakan Analysis Of Variance (ANOVA) 

dan dilanjutkan dengan uji Tukey. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kudapan tradisional nagasari dapat 

digunakan sebagai salah satu makanan selingan bagi penderita diabetes mellitus 

tipe II. Pada pembuatan kudapan tradisional nagasari berbasis beras merah, 

nangka dan penggunaan gula berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 

kandungan serat, kandungan protein, kandungan lemak, dan kandungan 

karbohidrat. Untuk analisa organoleptik (uji hedonik) masing-masing penilaian 

berbeda pada setiap perlakuan. Pengaruh penambahan gula sintetis sebagai bahan 

subtitusi pada pembuatan kudapan tradisional nagasari yang terbaik terjadi pada 

penambahan 90% gula pasir : 5% gula sintetis. 
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