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ABSTRAK

Nama : Nur Rahmadani.M
Program Studi : Gizi Fakultas [lmu Kesehatan
Judul : Formulasi dan Daya Terima Pengembangan Produk Lokal Kue Bagea

Substitusi Tepung Jewawut dan Kacang Hijau Sebagai Potensi
Alternatif Pangan Fungsional Ibu Hamil KEK

Kue bagea merupakan salah satu pangan lokal berbasis tepung sagu yang kaya akan
karbohidrat, namun memiliki kandungan protein yang relatif rendah sehingga perlu
dikembangkan dengan substitusi bahan bergizi seperti tepung jewawut dan tepung
kacang hijau guna meningkatkan nilai gizinya tanpa mengubah karakteristik khas kue
bagea. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi terbaik kue bagea (FO, F1,
F2, dan F3) dengan substitusi tepung jewawut dan tepung kacang hijau berdasarkan
daya terima panelis serta analisis kandungan gizinya. Penelitian menggunakan desain
pre-experimental dengan melibatkan 30 panelis agak terlatih yang menilai uji hedonik
dan mutu hedonik terhadap atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur (kerenyahan serta
kekerasan). Data dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis dan dilanjutkan dengan uji
Mann-Whitney apabila terdapat perbedaan yang signifikan antar formula, sedangkan
analisis kandungan gizi dilakukan berdasarkan perhitungan Tabel Komposisi Pangan
Indonesia (TKPI, 2020). Hasil penelitian menunjukkan bahwa F1 merupakan formulasi
yang paling disukai panelis, F2 memiliki mutu sensoris terbaik, dan F3 memiliki
kandungan gizi tertinggi. Dengan demikian, F2 direckomendasikan sebagai formulasi
terbaik kue bagea substitusi tepung jewawut dan tepung kacang hijau.

Kata kunci: kue bagea, tepung jewawut, tepung kacang hijau, daya terima, mutu
hedonik, formulasi terbaik, Ibu hamil KEK
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ABSTRACT

Name : Nur Rahmadani.M
Study Program : Gizi Fakultas Ilmu Kesehatan
Title : Formulation and Acceptability of Local Product Development of Bagea

Cake Substituted with Foxtail Millet and Mung Bean Flour as a
Potential Functional Food Alternative for Pregnant Women with
Chronic Energy Deficiency”

Bagea cake is a traditional local food made from sago flour, which is rich in
carbohydrates but relatively low in protein. Therefore, it needs to be developed through
the substitution of more nutritious ingredients such as millet flour and mung bean flour
to improve its nutritional value without changing the characteristic texture and flavor of
bagea. This study aimed to determine the best formulation of bagea cake (FO, F1, F2,
and F3) substituted with millet flour and mung bean flour based on panelists’
acceptability and nutritional content analysis. This pre-experimental research involved
30 semi-trained panelists who assessed hedonic and hedonic quality tests on color,
aroma, taste, and texture attributes (crispness and hardness). Data were analyzed using
the Kruskal-Wallis test followed by the Mann-Whitney test when significant differences
were found between formulas, while nutritional content analysis was calculated using
the Indonesian Food Composition Table (TKPI, 2020). The results showed that F1 was
the most preferred formulation, F2 had the best sensory quality, and F3 had the highest
nutritional content. Therefore, F2 is recommended as the best bagea cake formulation
substituted with millet and mung bean flour.

Keywords: bagea cake, foxtail millet flour, mung bean flour, acceptability, hedonic
quality, best formulation, pregnant women with chronic energy deficiency

Fakultas lImu Kesehatan UNSULBAR



BAB1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pangan merupakan segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati, mencakup
produk pertanian, perkebunan, peternakan, dan perairan, baik yang masih segar
maupun yang telah diolah, yang dapat dikonsumsi oleh manusia. Sebagai kebutuhan
dasar bagi semua makhluk hidup, pangan menyediakan energi penting untuk
mendukung aktivitas sehari-hari (Adriani et al., 2023).

Berdasarkan data terbaru dari Food And Agriculture Organization , secara global
pada periode 2022-2023 produksi jewawut berturut-turur tercatat sebesar 30,827-
31,596 juta metrik ton (FAO, 2024). Produktivitas jewawut di Indonesia dapat
mencapai lebih dari 3-4 ton per ha, tergantung pada potensi lahan dan penerapan
teknologi budidaya yang digunakan. Di wilayah Sulawesi Barat, potensi hasil panen
jewawut diperkirakan berkisar antara 3,5 hingga 4,5 ton per ha (BPPSDMP, 2020).

Secara global, luas lahan yang ditanami kacang hijau diperkirakan mencapai
sekitar 7,3 juta hektar, dengan total produksi sekitar 5,3 juta ton pada periode 2015-
2017 (World Vegetable Center, 2015). India dan Myanmar masing-masing
menyumbang sekitar 30% dari produksi global ini, diikuti oleh China dengan
kontribusi sebesar 16%, dan Indonesia sebesar 5%. Produksi kacang hijau di
Indonesia pada tahun 2018 mencapai 234.718 ton, dengan luas panen 197.508 ha
dan produktivitas sebesar 1,188 ton per ha (BPS, 2019). Sementara itu, produksi
kacang hijau di Provinsi Sulawesi Barat, khususnya di Kabupaten Majene tahun
2024, tercatat sebesar 94 ton (BPS Kabupaten Majene, 2025).

Berdasarkan data yang tersedia, produksi jewawut dan kacang hijau tergolong
tinggi. Namun demikian, pemanfaatannya masih belum optimal, terutama karena
keterbatasan dalam penerapan diversifikasi pangan. Diversifikasi pangan bertujuan
untuk mendorong masyarakat mengonsumsi beragam jenis makanan, tidak hanya
bergantung pada satu sumber pangan utama. Hal ini mencakup pengurangan
ketergantungan terhadap satu jenis bahan makanan dengan menambahkan konsumsi
alternatif yang bernilai gizi tinggi (Ramlah et al., 2023).
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Pengembangan komoditas pangan lokal seperti jewawut dan kacang hijau dapat
ditingkatkan melalui inovasi produk olahan. Diversifikasi produk dapat
meningkatkan kualitas pangan, tetapi juga mampu memperbaiki asupan gizi
masyarakat serta mendorong peningkatan konsumsi pangan lokal. Komoditas seperti
jewawut dan kacang-kacangan saat ini tengah dipromosikan sebagai bagian dari
strategi diversifikasi konsumsi masyarakat (Hendrayati et al., 2022).

Jewawut adalah salah satu jenis serealia yang populer di berbagai daerah,
termasuk Sulawesi Barat. Makanan ini merupakan sumber karbohidrat yang baik
dan dapat menjadi penyumbang energi yang tinggi bagi tubuh. Dari segi kandungan
gizi, jewawut memiliki nilai energi sebesar 364 kkal, protein 9,7 gram, lemak 3,5
gram, dan karbohidrat 73,4 gram. Selain itu, jewawut juga mengandung berbagai
macam mineral misalnya fosfor 311 mg, kalium 255,1, mg, zat besi 5,3 gram, serat
3,1 gr, kadar air sebesar 11,9 gr dan kadar abu 1,0 mg (Kementerian Kesehatan,
2020).

Kacang hijau adalah bahan makanan yang memiliki nilai gizi dalam 100 gram
yang mengandung energi sebesar 323 kkal, protein 22,9 gram, lemak 1,5 gram,
karbohidrat 56,8 gram, kalsium 223 mg, fosfor 319 mg, zat besi 7,5 mg, kadar air
15,5 mg dan kadar abu 4,4 mg (Kementerian Kesehatan, 2020). Selain itu, kacang
hijau juga mengandung vitamin B yang cukup tinggi, yaitu rata-rata 150-440 IU per
100 gram, serta vitamin A yang cukup baik, yaitu 9 IU. Asam amino yang
terkandung dalam kacang hijau juga sangat baik untuk tubuh, sehingga kacang hijau
sering digunakan sebagai bahan substitusi dalam berbagai resep makanan, biasanya
dalam bentuk tepung (Ponelo ef al., 2022).

Tepung merupakan produk setengah jadi yang dapat dimanfaatkan untuk
berbagai olahan. Pengolahan jewawut menjadi tepung meningkatkan kandungan
gizinya, di mana setiap 100 gram mengandung serat sebesar 10.86%. Selain itu,
proses ini juga menurunkan kadar air sebesar 12,86%, membuat tepung lebih tahan
lama dibandingkan biji utuh, sehingga cocok untuk penyimpanan jangka panjang
(Abedin ef al., 2022). Hal yang sama berlaku pada tepung kacang hijau, yang juga

mengalami peningkatan gizi dengan kandungan proteinnya menjadi 24,4 gram
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(Novia et al., 2022). Kedua jenis tepung ini dapat dimanfaatkan dalam berbagai
produk pangan, salah satunya kue bagea.

Kue bagea adalah salah satu kue tradisional yang ada di Sulawesi khusunya
Sulawesi barat berbahan dasar tepung sagu. Kue ini banyak digemari karena
teksturnya yang renyah dan rasanya yang manis dan gurih. Selain itu, kue ini juga
memiliki daya tahan yang cukup lama, sehingga cocok sebagai camilan sehari-hari.
Untuk meningkatkan nilai gizi, pengembangan produk perlu dilakukan dengan
memanfaatkan bahan baku lokal (Banudi et al., 2017). Secara umum, bagea dibuat
menggunakan campuran tepung terigu dan tepung sagu, namun kandungan protein
dalam sagu hanya sekitar 1,11%, jauh di bawah standar mutu kue kering menurut
SNI 01-2973-2011 yang mensyaratkan minimal 5% protein. Oleh karena itu,
tambahan tepung jewawut, dan kacang hijau digunakan untuk memperbaiki
kualitas gizi kue bagea

Sasaran pengembangan produk kue bagea ini adalah ibu hamil kurang energi
kronik. Kekurangan energi kronis (KEK) pada ibu hamil terjadi akibat asupan
protein dan kalori yang tidak mencukupi. Hal ini dapat berdampak pada
pertumbuhan janin dan kesehatan ibu. Pencegahannya dapat dilakukan dengan
menjaga pola makan seimbang, termasuk mengonsumsi makanan dan cemilan
bergizi tinggi (Ramdany et al., 2021). Di Provinsi Sulawesi Barat, prevalensi KEK
pada ibu hamil mencapai 17,53%. Salah satu kabupaten yang memiliki angka KEK
tertinggi adalah Kabupaten Majene, dengan prevalensi mencapai 14,56%. Angka ini
menempatkan Majene di posisi keempat tertinggi di provinsi tersebut, setelah
Mamuju Tengah (41,33%), Mamasa (31,84%), dan Polewali Mandar (25,08%).
Sementara itu, Mamuju (5,29%) dan Mamuju Utara (3,84%) mencatat angka yang
jauh lebih rendah (Riskesdas Kab/Kota, 2018).

Untuk ibu hamil usia 19-35 tahun, kebutuhan energi harian saat tidak hamil
berkisar 2.150-2.250 kkal, dengan tambahan 300 kkal pada trimester Il dan III.
Camilan ideal sebaiknya menyumbang 10-15% dari kebutuhan energi harian, yaitu
sekitar 245-383 kkal per hari. Berdasarkan Data Tabel Komposisi Pangan Indonesia
(Kementerian Kesehatan, 2020), kue bagea mengandung 465,4 kkal energi, 1,1
gram protein, 0,3 gram lemak, dan 113,8 gram karbohidrat per 100 gram. Dengan
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berat rata-rata satu keping kue bagea sekitar 20 gram, setiap keping menyediakan
energi sekitar 93,1 kkal. Oleh karena itu, konsumsi 3—4 keping kue bagea per hari
(60-80 gram) dapat memberikan energi sebesar 279-372 kkal, yang sesuai dengan
rekomendasi camilan ideal menurut AKG.

Penelitian Khairiah (2023) menunjukkan bahwa penambahan tepung jewawut
pada cookies sagu berpengaruh signifikan terhadap aroma, tekstur, rasa, dan
keseluruhan produk, meskipun tidak berpengaruh terhadap warna. Penambahan
tepung jewawut juga meningkatkan kadar air (3,33-6,58%), abu (2,31-2,79%),
lemak (15,78-18,48%), protein (4,64-9,91%), karbohidrat (62,23-73,93%), dan
serat kasar (6,94-10,23%). Penelitian lain oleh Masud et al. (2023) juga
menunjukkan bahwa kue bagea yang disubstitusi dengan tepung ikan gabus dan
tepung kacang merah memiliki potensi gizi yang baik dalam peningkatan status gizi
ibu hamil kekurangan energi kronik. Berdasarkan berbagai hasil penelitian tersebut,
belum ditemukan studi yang secara khusus mengembangkan kue bagea dengan
substitusi tepung jewawut dan kacang hijau sebagai upaya peningkatan nilai gizi dan
pemanfaatan pangan lokal.

Berdasarkan uraian di atas, peneliti tertarik untuk mengembangkan kue bagea
sebagai produk lokal yang awalnya berbahan dasar tepung sagu, kemudian
disubstitusi menggunakan tepung jewawut dan kacang hijau. Substitusi ini
dilakukan karena kue bagea merupakan salah satu produk yang banyak digemari
serta dapat meningkatkan nilai gizinya. Penelitian ini juga bertujuan untuk
menentukan formula kue bagea yang dapat diterima oleh panelis sebagai potensi
alternatif pangan fungsional bagi ibu hamil KEK

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian diatas dapat dirumuskan masalah, yakni “Bagaimana
formulasi FO, F1, F2, F3 kue bagea dengan substitusi tepung jewawut dan kacang
hijau ditinjau dari daya terima panelis sebagai potensi alternatif pangan fungsional
bagi ibu hamil KEK ?*"
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1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum
Untuk menentukan formulasi FO, F1, F2, F3 dengan substitusi tepung
jewawut dan kacang hijau berdasarkan daya terima panelis sebagai potensi
alternatif pangan fungsional bagi ibu hamil KEK.
1.3.2 Tujuan Khusus
a. Untuk menentukan formulasi terbaik kue bagea berdasarkan hasil uji daya
terima panelis
b. Untuk mengetahui daya terima panelis terhadap variasi formulasi kue
bagea dengan substitusi tepung jewawut dan kacang hijau
c. Untuk mengetahui potensi kue bagea substitusi tepung jewawut dan
kacang hijau sebagai alternatif pangan fungsional bagi ibu hamil KEK
1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Bagi Penulis
Penelitian ini memberikan pengalaman langsung dalam proses
pengembangan produk pangan lokal berbasis bahan baku fungsional, serta
meningkatkan kemampuan penulis dalam merancang dan menganalisis
produk pangan yang sesuai dengan kebutuhan gizi ibu hamil KEK.
1.4.2 Bagi institusi pendidikan
Hasil penelitian ini dapat menjadi bahan referensi dan sumber
pembelajaran dalam bidang teknologi pangan dan gizi, khususnya terkait
pengembangan pangan lokal bernilai fungsional. Penelitian ini juga
diharapkan mendorong mahasiswa untuk berinovasi dalam diversifikasi
produk pangan berbasis bahan lokal seperti tepung jewawut dan kacang hijau.
1.4.3 Bagi Masyarakat
Penelitian ini diharapkan dapat memperkenalkan inovasi kue bagea
berbahan dasar tepung jewawut dan kacang hijau sebagai alternatif pangan
fungsional yang lebih bergizi, sehingga dapat meningkatkan pemanfaatan
pangan lokal, mendukung pencegahan KEK pada ibu hamil, serta

berkontribusi terhadap diversifikasi konsumsi pangan di masyarakat.
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BAB VI
PENUTUP

6.1 Kesimpulan

Penelitian kue bagea substitusi tepung jewawut dan tepung kacang hijau yang

dilakukan dapat disimpulkan sebagai berikut :

1.

Berdasarkan uji hedonik (daya terima panelis), formulasi yang paling disukai
panelis adalah F1, dengan nilai kesukaan tertinggi terhadap warna, aroma, rasa,
dan tekstur secara keseluruhan.

Berdasarkan uji mutu hedonik, formulasi terbaik diperoleh pada F2, dengan
karakteristik warna cokelat alami, aroma khas jewawut, rasa jewawut yang
seimbang, serta tekstur yang renyah dan agak keras menyerupai kue bagea
tradisional.

Berdasarkan analisis kandungan gizi menggunakan perhitungan TKPI (2020),

formulasi dengan nilai gizi tertinggi diperoleh pada F3.

6.2 Saran

1. Bagi Peneliti Selanjutnya

Peneliti berikutnya disarankan untuk melengkapi penelitian dengan mengkaji
variabel umur simpan serta melakukan analisis kandungan gizi. Selain itu,
penting untuk memperkaya referensi melalui jurnal-jurnal ilmiah yang relevan
agar memperoleh pemahaman yang lebih mendalam mengenai topik dan metode

penelitian yang akan dilakukan.

2. Bagi Institusi Pendidikan

Institusi pendidikan diharapkan dapsat menyediakan lebih banyak referensi
atau materi pendukung terkait kegiatan penelitian. Selain itu, perhatian terhadap
ketersediaan dan kualitas fasilitas, khususnya laboratorium, juga perlu
ditingkatkan guna menunjang kelancaran pelaksanaan penelitian oleh

mahasiswa.
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