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ABSTRACT  

 

Bagiak is one of the traditional cakes or snacks originating from Osing Etnich’s Snack, made from sago starch, 

tapioca, arrowroot starch, and flavoring. The results of a Snapchart study show that Indonesians generally choose snacks 

with high calories and low nutrition, which can be a severe problem. One effort that can be made to overcome this 

problem is fortification. Fortification of bagiak can be done by enriching the mineral, crude fiber, and protein sourced 

from pigeon peas (Cajanus cajan). Therefore, this study was conducted to determine the effect of adding pigeon pea flour 

on the nutritional content of bagiak, especially moisture content, protein, ash, crude fiber, and fat. The study was used 

the completely randomized design method of 5 levels, including adding pigeon pea flour 0, 15, 30, 45, 60, and 75%. The 

test results were subjected to variance analysis and continued with DMRT. The results showed that the addition of pigeon 

pea flour (C. cajan) at various concentrations has a significant impact (p < 0.005) on the moisture content, protein, fat, 

ash, and crude fiber content of bagiak. The higher addition of pigeon pea flour was directly proportional to the increase 

in the nutritional content of bagiak. Adding 75% pigeon pea (G5) produced bagiak with the highest nutritional content; 

the protein content was 15.07%, moisture content 4.52%, ash 4.02%, crude fiber 10.96%, and fat 19.36%. The bagiak 

produced exceeded the quality standards set by BSN in SNI 2973:2022. 

 

Keywords: Bagiak; cookies; fortification; pigeon peas; local food 

 

 

ABSTRAK  

 

Bagiak merupakan salah satu kue tradisional atau camilan yang berasal dari suku Osing Banyuwangi yang terbuat 

dari pati sagu, tapioka, pati garut, perisa. Hasil studi oleh Snapchart menunjukkan hasil bahwa pada umumnya masyarakat 

Indonesia memilih camilan dengan kalori yang tinggi dan mempunyai nutrisi yang rendah, dimana hal ini dapat menjadi 

permasalahan serius apabila tidak ditanggulangi. Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk menanggulangi 

permasalahan tersebut adalah dengan melakukan fortifikasi. Fortifikasi pada bagiak dapat dilakukan dengan memperkaya 

kandungan mineral, serat kasar dan juga protein yang bersumber dari kacang gude (Cajanus cajan). Oleh sebab itu 

penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung kacang gude terhadap kandungan nutrisi bagiak 

khususnya kadar air, protein, abu, serat kasar dan lemak. Penelitian dilakukan dengan metode rancangan acak lengkap 

yang terdiri atas lima taraf diantaranya penambahan tepung kacang gude 0, 15, 30, 45, 60, dan 75%. Data hasil pengujian 

dilakukan sidik ragam dan dilajutkan pengujian DMRT jika terdapat pengaruh nyata. Hasil penelitian menunjukkan 
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bahwa penambahan tepung kacang gude (C. cajan) pada berbagai konsentrasi berpengaruh nyata (p < 0,005) terhadap 

kandungan air, protein, lemak, abu dan serat kasar bagiak. Penambahan tepung kacang gude yang semakin tinggi 

berbanding lurus dengan peningkatan kandungan nutrisi bagiak. Penambahan kacang gude sebesar 75% (G5) 

menghasilkan bagiak dengan kandungan nutrisi yang paling tinggi dimana kadar protein sebesar 15,07%, air 4,52%, abu 

4,02%, serat kasar 10,96% dan lemak sebesar 19,36%. Bagiak yang dihasilkan melampaui standar mutu yang ditetapkan 

oleh BSN dalam SNI 2973:2022. 

 

Kata kunci: Bagiak; fortifikasi; kacang gude; kue kering; pangan lokal 

 

 

PENDAHULUAN  

 

Bagiak merupakan salah satu kue tradisional 

yang berasal dari suku Osing Kabupaten 

Banyuwangi yang terbuat dari pati sagu, tapioka, 

pati garut, perisa (vanilla, susu, jahe, kayu manis 

dsb), gula serta bahan tambahan lain. Bagiak 

mempunyai mempunyai tekstur keras namun rapuh 

ketika dimakan (Herlina et al., 2022). Masyarakat 

Banyuwangi menjadikan kue bagiak sebagai 

camilan dan sebagai hidangan dalam upacara adat 

ataupun kegiatan keagaman. Bagiak juga dijadikan 

sebagai makanan khas Banyuwangi yang diperjual 

belikan di pusat oleh-oleh yang penjualannya terus 

mengalami peningkatan akibat berkembangnnya 

sektor pariwisata di Kabupaten Banyuwangi. 

Camilan atau makanan ringan tidak terlepas 

dari aspek kehidupan bermasyarakat. Pada 

umumnya masyarakat Indonesia memilih camilan 

dengan kalori yang tinggi dan mempunyai nutrisi 

yang rendah, dimana hal ini dapat menjadi 

permasalahan serius apabila tidak ditanggulangi. 

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk 

menanggulangi permasalahan tersebut adalah 

dengan melakukan fortifikasi pada camilan atau 

makanan ringan salah satunya pada bagiak dengan 

bahan yang kaya kandungan nutrisi (tinggi protein, 

serat, mineral, profil asam amino) dan rendah gula, 

lemak ataupun garam.  

Fortifikasi pada bagiak dapat dilakukan 

dengan memperkaya kandungan mineral, serat 

kasar dan juga protein yang bersumber dari kacang 

gude (Cajanus cajan). Kacang gude atau biasa yang 

dikenal dengan pigeon pea ataupun kacang beludru 

serta kacang merpati merupakan jenis kacang 

tumbuh sepanjang tahun di area tropis (Pal et al., 

2011). Kacang gude banyak dijumpai tumbuh pada 

areal ladang, persawahan hingga lahan kosong. 

Pemanfaatan gude di Kabupaten Banyuwangi hanya 

sebatas digunakan untuk makanan pendamping nasi 

seperti halnya ditumis ataupun dibuat sayur lodeh, 

hal ini sangat disayangkan mengingat gude kaya 

akan nutrisi.  

Di beberapa negara seperti Ghana dan India 

kacang gude dijadikan sebagai bahan pemenuhan 

nutrisi cukup terjangkau secara ekonomis karena 

mempunyai yang banyak mengandung protein dan 

kaya akan vitamin A serta C (Danquah et al., 2022). 

Kacang gude mempunyai kandungan protein dan 

asam amino diantaranya seperti lisin, triptofan dan 

metionin yang sangat tinggi (Pal et al., 2011). 

Calista et al. (2022) menyatakan bahwa kacang 

gude termasuk golongan legum yang rendah lemak 

dan juga gula serta mempunyai kandungan mineral 

total yang lebih tinggi dibandingkan legume jenis 

lain seperti kacang tanah dan kedelai dll. Tingginya 

kandungan mineral, protein, asam amino dan serat 

kasar serta rendahnya lemak dan gula pada kacang 

gude dapat dimanfaatkan sebagai fortifikan dalam 

kue bagiak. 

Permintaan bagiak di pusat oleh-oleh juga 

terus mengalami peningkatan akibat adanya 

pengembangan destinasi wisata di Kabupaten 

Banyuwangi. Hal ini dibuktikan dari pernyataan 

seorang pelaku UMKM yang menyatakan bahwa di 

hari libur dan long weekend, permintaan bagiak 

meningkat hingga 2-3 kali pengiriman dalam 1 

minggu (Joyo, 2024). Hal inilah yang menjadi dasar 

pertimbangan bagi peneliti untuk menggunakan 

kacang gude sebagai fortifikan dalam pembuatan 

bagiak. Disamping kandungan nutrisi yang cukup 

lengkap, hingga saat ini pemanfaatan kacang gude 

(Cajanus cajan) sebagai fortifikan dalam 

pembuatan Bagiak belum pernah dilaporkan. Hal ini 

sangat disayangkan mengingat kacang gude 

mempunyai kandungan mineral, protein, asam 

amino dan serat kasar serta rendahnya lemak dan 

gula pada kacang gude dapat dimanfaatkan sebagai 

fortifikan dalam kue bagiak. Penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan 

tepung kacang gude terhadap kandungan nutrisi 

bagiak khususnya kadar air, protein, abu, serat kasar 

dan lemak. 
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METODE PENELITIAN 

 

Bahan  

 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan 

bagiak diantaranya tepung kacang gude, desiccated 

coconut, pati sagu, pati garut, tapioka, mentega, 

santan, garam, telur, vanilli, baking soda, gula, dan 

susu skim. Bahan yang digunakan adalah bahan 

bahan yang mudah didapatkan dan dibeli di toko 

yang menjual bahan bahan kue atau sejenisnya. 

Pada penelitian ini bahan pembuat bagiak tersebut 

diperoleh dengan membeli di toko bahan kue 

Banyuwangi. 

 

Prosedur Penelitian 

 

Pembuatan Tepung Kacang Gude  

Gude yang digunakan dalam penelitian 

merupakan gude yang masih segar dan 

menggunakan biji beserta kulit luar gude. 

Pembuatan tepung kacang gude mengacu pada 

penelitian Augustyn et al. (2017) yang telah 

dimodifikasi dimana tahap awal yang dilakukan 

adalah mencuci kacang gude dan dilakukan 

penirisan. Setelah ditiriskan, kacang gude dilakukan 

pengeringan pada suhu 55°C dengan lama waktu ± 

4-5 hari hingga kadar air maksimal mencapai 10%. 

Kacang gude yang telah kering kemudian di 

haluskan dengan menggunakan grinder dan 

dilakukan pengayakan 80 mesh. Tepung kacang 

gude disajikan pada Gambar 1.  

 

 
Gambar 1. Tepung kacang gude (Cajanus cajan) 

 

Pembuatan Bagiak  

Pembuatan Bagiak mengacu pada metode 

Herlina et al. (2022) yang diawali dengan 

mencampur keseluruhan bahan, kemudian 

melakukan pengulenan adonan dan melakukan 

pencetakan dalam loyang. Proses pembuatan bagiak 

kacang gude dimulai dari proses awal pencairan 

gula kristal putih sampai membentuk tekstur cair. 

Proses selanjutnya penambahan mentega kedalam 

larutan gula dan dilakukan pengadukan hingga 

tercampur sempurna. Tahap selanjutnya 

penambahan telur, dessicated coconut, garam, 

baking soda, vanili, santan, dan susu skim kedalam 

larutan gula dan mentega tersebut dan pencampuran 

semua bahan tersebut hingga tercampur merata 

sempurna menggunakan mixer. Penambahan 

tapioka, pati garut, tepung kacang gude dan sag 

dilakukan setelahnya dan dicampur dengan mixer 

sampai merata sempurna. Adonan bagiak yang 

sudah tercampur tersebut kemudian dilakukan 

pengulenan hingga kalis. Proses dilanjutkan dengan 

pencetakan kedalam loyang cetakan bagiak masing 

masing 10 gram dan di oven pada suhu 140°C 

selama kurang lebih 40 menit. Bagiak terfortifikasi 

tepung kacang gude siap dihidangkan. 

 

Pengukuran Kadar Air (AOAC, 2012) 

Penentuan kadar air dilakukan dengan 

menggunakan metode gravimetri. Cawan dilakukan 

pengeringan dengan oven listrik cosmos selama 30 

menit pada suhu 100-105oC selanjutnya 

dimasukkan ke dalam desikator selama 30 menit 

kemudian dilakukan penimbangan (A). Pemasukan 

sampel sebanyak ± 2 g ke dalam cawan dan 

dilakukan penimbangan (B). Kemudian dilakukan 

pemasukan cawan beserta sampel ke dalam oven 

selama 24 jam pada suhu 100-105oC. Pemindahan 

cawan dalam desikator dan dilakukan penimbangan 

(C). Kadar air dapat dilakukan dengan 

menggunakan Persamaan 1. 

KA(%) = 
𝐵−𝐶

𝐵−𝐴
× 100% ... (1)              

Dimana: KA = Kadar air; A = Berat cawan; B = 

Berat cawan + sampel sebelum pengovenan; C = 

Berat cawan + sampel setelah pengovenan 

 

Pengujian Kadar Protein (AOAC, 2005) 

Pengujian kadar protein terdiri atas tiga 

tahapan diantaranya destruksi, destilasi, dan titrasi. 

Destruksi diawali dengan memasukkan sampel 

sebanyak 1 g kedalam labu Kjeldahl. Selanjutnya 

dilakukan penambahan 1 butir selenium serta asam 

sulfat H2SO4 98% dan dilanjutkan dengan 

pemanasan pada suhu 400ºC. Proses destruksi 

berlangsung selama ± 60 menit hingga larutan 

berubah menjadi hijau bening, selanjutnya sampel 

dan larutan ditunggu hingga berubah menjadi padat. 

Padatan sampel selanjutnya ditera dengan akuades 

hingga mencapai 100 mL. Setelah proses destruksi 

selesai dilanjutkan dengan proses destilasi yang 

diawali dengan menuangkan 10 mL larutan hasil 

destruksi ke dalam labu kondensor/destilasi dan 

dilakukan penambahan 10 mL NaOH (Merck) 40%. 

Hasil destilasi ditampung pada erlenmeyer yang 

telah berisikan 10 mL asam borat. Proses destilasi 

dilakukan selama ±15 menit hingga larutan asam 

borat mengalami perubahan warna dari merah 
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menjadi biru. Tahap berikutnya dilakukan titrasi 

dengan HCl 0,1028 N (Mallinckrodt, USA) hingga 

warna asam borat menjadi merah (kembali dalam 

warna semula). Kandungan protein pada bagiak 

dapat diketahui dengan menggunakan Persamaan 2 

dan 3. 

 

Nitrogen (%) = 
(mL HCl sampel−mL HCl blanko) × N HCl × 14

mg sampel
×  100%  … (2) 

Kadar protein = % Nitrogen ×  faktor konversi  ... (3)                                             

 

Pengujian Serat Kasar (AOAC, 2005) 

Serat kasar dihitung dengan menggunakan 

prinsip perhitungan zat yang tidak terlarut dalam 

pelarut asam dan basa. Tahap awal yang dilakukan 

dalam pengukuran serat kasar adalah memasukkan 

1 g sampel kesdalam Erlenmeyer, selanjutnya 

dilakukan penambahan H2SO4 0,325 N sebanyak 

100 mL. Erlenmeyer yang telah berisikan sampel uji 

selanjutnya dilakukan refluks selama 30 menit dan 

dilanjutkan dengan penyaringan. Filtrat yang 

diperoleh selanjutnya dilakukan penambahan 

akuades hingga pH larutan menjadi netral. 

Selanjutnya dilakukan penambahan NaOH 1,25 N 

sebanyak 50 mL lalu dilakukan refluks kembali 

selama 30 menit. Selanjutnya sampel dilakukan 

pendinginan dan dilanjutkan dengan penyaringan 

(menggunakan kertas saring whattman). Filtrat 

yang diperoleh selanjutnya dilakukan pencucian 

dengan akuades sebanyak 25 mL. Residu yang 

diperoleh dilakukan pencucian kembali dengan 

etanol 90% sebanyak 20 mL dan dilakukan 

pengeringan pada suhu 105°C dan dilanjutkan 

pendingan pada desikator selama 30 menit. Residu 

yang diperoleh selanjutnya dilakukan penimbangan 

hingga konstan. Konsentrasi serat kasar pada bagiak 

dapat diketahui dengan menggunakan Persamaan 4. 

  

Serat kasar % = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔 (𝑔)

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100%  ... (4) 

 

Pengujian Abu (AOAC, 2005) 

Tahap awal yang dilakukan adalah 

mengeringkan cawan pada oven pada suhu 105oC 

selama 30 menit, selanjutnya dilakukan 

pendinginan dalam desikator selama 15 menit dan 

dilanjutkan dengan penimbangan (J). Tahap 

berikutnya melakukan penimbangan sampel 

sebanyak 5 g dan memasukkan ke dalam cawan 

yang telah ditimbang sebelumnya (K). Cawan yang 

telah berisikan sampel selanjutnya dilakukan 

pemijaran pada suhu 105oC dalam tungku hingga 

tidak berasap. Tahap berikutnya cawan beserta 

sampel dimasukkan ke dalam tanur pada suhu 

600oC dengan lama waktu 6 jam. Proses pengabuan 

dalam tanur dilakukan hingga sampel berubah 

menjadi serbuk/abu berwarna putih. Setelah proses 

pengabuan dilanjutkan dengan pendinginan dalam 

desikator selama 30 menit dan dilanjutkan dengan 

penimbangan (L). Kadar abu pada bagiak dapat 

diketahui dengan menggunakan Persamaan 5. 

 

Kadar abu (%) = 
𝐿−𝐽

𝐾−𝐽
×  100%  … (5) 

Dimana: J = berat cawan kosong (g); K = berat 

cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g); L = 

berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (g). 

 

Pengujian Lemak (AOAC, 2012) 

Kadar lemak bagiak ditentukan 

menggunakan metode Soxhlet. Pengeringan labu 

lemak dalam oven pada suhu 105C selama 30 

menit, kemudian dilakukan pendinginan pada 

desikator dan dilakukan penimbangan (A). 

Pembungkusan sampel sebanyak ± 2 g 

menggunakan kertas saring dan dilakukan 

pemasukan ke dalam selongsong lalu dilakukan 

penutupan dengan kapas. Selanjutnya dilakukan 

pemasukan ke dalam ekstraktor tabung Soxhlet dan 

dilakukan pengisian dengan heksana (Merck). 

Selanjutnya dilakukan pemasangan rangkaian 

Soxhlet, labu lemak, kondensor dan dilanjutkan 

dengan ekstraksi dengan lama waktu 5 jam. Sampel 

yang telah diesktraksi dan dilakukan pengeringan 

dengan oven selama 60 menit pada suhu 105 °C dan 

dilakukan pendinginan dalam desikator selama 20-

30 menit kemudian ditimbang (B). Kadar lemak 

dapat dilakukan dengan menggunakan Persamaan 6 

dan 7. 

KL (% bb) = 
𝐵−𝐴

𝐵𝑆
× 100% ... (6) 

KL (% bk) = 
𝐾𝐿 (%𝑏𝑏)

(100−𝐾𝐴)%𝑏𝑏
× 100%    ... (7)  

Dimana: BS = Berat sampel (g); KL = Kadar lemak; 

KA = Kadar air 

 

Rancangan Percobaan  

 

Penelitian dilakukan dengan metode 

rancangan acak lengkap satu faktor dan dilakukan 

pengulangan sebanyak tiga kali. Faktor dalam 

penelitian merupakan variasi penambahan tepung 

gude (C. cajan) yang terdiri atas lima taraf 

diantaranya penambahan tepung kacang gude 0, 15, 

30, 45, 60, dan 75%. Data hasil pengujian dilakukan 

sidik ragam dengan bantuan software SPSS versi 24 

dan dilanjutkan pengujian Duncan Multiple Range 

Test (DMRT) apabila terdapat pengaruh 

nyata/sangat nyata. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Kandungan Kimia Tepung Kacang Gude  

  

Kacang gude (C. cajan) merupakan jenis 

legume yang banyak dibudidayakan di wilayah 

tropis dan sub tropis seperti Asia Tenggara dan 

Afrika (Benítez et al., 2021; Lai et al., 2012). 

Kacang gude merupakan sumber serat kasar, 

mineral (zat besi, sulfur, kalsium, kalium, mangan), 

vitamin yang larut dalam air (tiamin, riboflavin, 

niasin) dan beberapa asam amino esensial, seperti 

leusin, lisin, fenilalanin, isoleusin, dan valin 

(Onwuka, 2006). Rovalino-Córdova et al., 2018) 

menyatakan bahwa konsumsi legume dapat 

meningkatkan metabolisme tubuh serta berdampak 

positif bagi kesehatan. Hal ini dikarenakan kacang 

gude mempunyai kandungan serat pangan/ dietary 

fiber yang tinggi dan indeks glikemik yang relatif 

rendah. Konsumsi kacang gude juga diyakini 

mampu mencegah gangguan kardiovaskular, 

obesitas dan mengendalikan diabetes (Afshin et al., 

2014). 

Penelitian yang dilakukan oleh Augustyn et 

al. (2017) menunjukkan hasil bahwa tepung kacang 

gude yang dibuat tanpa melalui proses pre-

treatment menunjukkan hasil bahwa tepung yang 

dihasilkan mempunya kandungan air sebesar 

9,23%, abu 0,68%, protein 21,48%, lemak 3,64% 

dan serat kasar 2,47%. Dinas Tanaman Pangan 

Provinsi Bali (2022) juga menyatakan hasil yang 

serupa dimana tepung kacang gude mempunyai 

kandungan protein sebesar 20,70%, lemak 1,0%, 

kalsium 125 mg, dan besi 4,00 mg. Hasil pengujian 

kandungan kimia tepung kacang gude yang 

digunakan dalam penelitian disajikan pada Tabel 1.  

 

Tabel 1. 

Hasil analisis kandungan kimia kacang gude 

No Kandungan 

Kimia 

Konsentrasi (%) 

1.  Kadar air 6,31 

2.  Protein 22,76 

3.  Serat Kasar  2,35 

4.  Lemak 3,45 

5.  Abu  1,92 

 

Tepung gude banyak digunakan dalam 

subtitusi maupun dijadikan sebagai fortifikan pada 

produk olahan pangan. Penelitian yang dilakukan 

oleh (Murni et al., 2024) dengan melakukan 

subtitusi pada pembuatan Brownies dengan formula 

75 g tepung kacang gude dan bahan tambahan lain 

menunjukkan hasil bahwa brownies memiliki nilai 

sensoris yang baik karena mempunyai daya 

kembang yang baik, moist dan tidak menimbulkan 

off flavor. Pemanfaatan tepung kacang gude sebagai 

bahan subtitusi juga dilakukan oleh (Susanti & 

Harijono, 2014) dalam pembuatan bihun, dimana 

menunjukkan hasil bahwa penggunaan tepung 

kacang gude sebesar 40% menghasilkan bihun 

dengan karakteristik menyerupai bihun komersil. 

Penelitian pemanfaatan tepung kacang gude 

dalam upaya fortifikasi dilakukan oleh Pratiwi et al. 

(2018) dalam pembuatan cookies udela dan 

menunjukkan hasil bahwa cookies dengan 

penambahan tepung kacang gude sebanyak 60% 

mempunyai kandungan nutrisi yang paling baik 

dengan nilai kadar air mencapai 5,15%, protein 

6,18%, abu 2,29% dan lemak 17,31%. Penelitian 

serupa yang dilakukan oleh Calista et al. (2022) 

menunjukkan hasil bahwa penambahan kacang 

gude 20% dalam pembuatan crackers mempunyai 

nilai kandungan protein dan serat yang paling tinggi 

yaitu berturut-turut sebesar 12,47% dan 2,81% 

sehingga cocok digunakan sebagai makanan diet 

karena dapat mempengaruhi respon hormon 

cholecystokinin dalam tubuh.  

Upaya pemanfaatan tepung kacang gude 

dalam pembuatan produk perlu ditingkatkan 

mengingat ketersediaanya yang melimpah dan juga 

mempunyai kandungan nutrisi yang cukup tinggi. 

Pemanfaatan tepung kacang gude dalam pembuatan 

produk salah satunya dapat dilakukan dalam 

pembuatan Bagiak. Penambahan tepung kacang 

gude dalam pembuatan Bagiak diharapkan dapat 

dijadikan sebagai fortifikan untuk meningkatkan 

nilai nutrisi Bagiak yang banyak dijadikan sebagai 

camilan ataupun hidangan dalam upacara adat. 

 

Analisis Kandungan Kimia Bagiak  

 

Bagiak merupakan kue tradisional yang banyak 

dijadikan camilan, disajikan dalam upacara adat 

ataupun menjadi makanan oleh-oleh khas 

Banyuwangi-Jawa Timur. Terdapat setidaknya 

2500 pengrajin bagiak di Kabupaten Banyuwangi. 

Penjualan Bagiak terus mengalami peningkatan 

seiring pengembanagan wisata di wilayah tersebut 

(Herlina et al., 2022).  Tingginya konsumsi bagiak 

perlu dilakukan juga peningkatan kandungan 

kimianya.  Salah satu upaya dalam peningkatan 

kandungan kimia bagiak adalah dengan melakukan 

fortifikasi dengan menambahkan tepung kacang 

gude (C. cajan). Bagiak pada berbagai penambahan 

tepung kacang gude diantaranya 15, 30, 45, 60, dan 

75% disajikan pada Gambar 3.
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Keterangan G0: Kontrol; G1: Tepung gude 15%; G2: Tepung gude 30%; G3: Tepung gude 45%; G4: Tepung gude 

60%; G5: Tepung gude 75% 
 

Gambar 3. Bagiak pada berbagai variasi perlakuan 

 

Penambahan tepung kacang gude pada 

berbagai variasi perlakuan membuat kenampakan 

bagiak menjadi bervariatif, dimana semakin tinggi 

penambahan tepung kacang gude membuat warna 

bagiak menjadi menjadi semakin gelap. Selain 

berpengaruh terhadap kenampakan, diduga 

penambahan tepung kacang pada variasi yang 

bervariasi juga akan mempengaruhi kandungan 

kimia bagiak yang dihasilkan. Oleh sebab dalam 

penelitian ini dilakukan pengujian kandungan air, 

protein, lemak, abu dan serat kasar untuk 

mengetahui kandungan kimia bagiak. 

 

Kadar Air Bagiak 

 

Kandungan air berpengaruh terhadap 

stabilitas dan mutu sensori suatu produk pangan. 

Kandungan air yang semakin tinggi konsentrasi 

dapat mempersingkat umur simpan produk serta 

membuat tekstur bahan pangan menjadi rapuh. 

Mengacu pada parameter biskuit SNI 2973:2022 

(2022) dapat diketahui bahwa kandungan air pada 

bagiak pada berbagai perlakuan telah memenuhi 

standar yang telah ditetapkan, yaitu tidak melebihi 

5%. Hasil pengujian kadar air bagiak pada berbagai 

perlakuan disajikan pada Gambar 4. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan tepung gude (C. cajan) berpengaruh 

nyata (p < 0,05) terhadap kadar air bagiak yang 

dihasilkan. Kadar air bagiak berkisar antara 3,61 

hingga 4,52%, dimana semakin tinggi penambahan 

konsentrasi tepung kacang gude mengakibatkan 

kadar airnya semakin meningkat. Namun demikian 

keseluruhan kadar air pada bagiak tidak melebihi 

ambang batas yang telah ditetapkan pada SNI 2973: 

2022 (2022). Adeyanju et al. (2022) menyatakan 

bahwa  kadar air yang rendah menunjukan potensi 

yang baik selama penyimpanan. Kadar air yang 

rendah pada umumnya akan berkorelasi terhadap 

aktivitas air biskuit ataupun bahan pangan lain. 

Aktivitas air merupakan ukuran ketersediaan air 

bebas untuk digunakan oleh mikroorganisme. 

Semakin rendah aktivitas air, semakin lambat reaksi 

kimia dan enzimatik yang menyebabkan kerusakan 

makanan (Allen, 2018). 

 

Gambar 4. Hasil pengujian kadar air bagiak 

terfortifikasi tepung kacang gude 
 

Kadar Protein 

 

Kandungan protein pada produk pangan 

dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya 

komposisi/komponen penyusun, proses pengolahan 

dan proses penyimpanan. Huang & Lai (2010) 

menyatakan bahwa proses pengolahan dengan suhu 

tinggi dapat mendegradasi kandungan protein 

dalam produk pangan. Fortifikasi tepung kacang 

gude merupakan cara yang efektif untuk 

meningkatkan kandungan protein pada bagiak. 

Hasil analisis menunjukan bagiak tanpa fortifikasi 

tepung kacang gude sebesar 1,61% nilai tersebut 
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belum memenuhi standar biscuit berdasarkan SNI 

2973:2022 (2022). Fortifikasi kacang gude mampu 

meningkatkan kandungan protein, dan fortifikasi 

kacang gude merupakan langkah yang baik untuk 

meningkatkan nilai gizi. Kandungan protein bagiak 

dengan berbagai variasi perlakuan disaijikan pada 

Gambar 5. 

 

 
Gambar 5.  Hasil pengujian kadar protein bagiak 

terfortifikasi tepung kacang gude  

 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

penambahan kacang gude (C. cajan) berpengaruh 

nyata (p < 0,05) terhadap kandungan protein bagiak 

yang dihasilkan. Kandungan protein paling tinggi 

dijumpai pada penambahan gude 75% dan 

kandungan protein paling rendah dijumpai pada 

bagiak tanpa perlakuan. Semakin besar konsentrasi 

penambahan tepung gude membuat kandungan 

protein bagiak semakin tinggi. Hal tersebut 

disebabkan karena bahan baku khususnya tepung 

kacang gude yang digunakan dalam pembuatan 

bagiak mempunyai kandungan protein yang relatif 

tinggi yaitu sebesar 22,76%. Hal tersebut sejalan 

dengan pernyataan (Augustyn et al., 2017) bahwa 

tepung kacang gude yang dibuat tanpa melalui 

proses pre-treatment seperti penyangraian, 

pengukusan dan perebusan mempunyai kandungan 

protein pada kisaran 21,48%. 

Setyarini (2024) menyatakan bahwa bagiak 

komersil yang banyak dipasarkan di Kabupaten 

Banyuwangi mempunyai kandungan protein pada 

kisaran 1,68%, hal ini tidak jauh berbeda dengan 

kandungan protein bagiak kontrol tanpa 

penambahan tepung kacang gude (C. cajan) pada 

kisaran 1,61%. Sedangkan kandungan protein 

bagiak dengan berbagai konsentrasi penambahan 

tepung kacang gude (15, 30, 45, 60, dan 75%) 

berada pada rentang nilai 7,24-15,0%.  Keseluruhan 

bagiak yang diberi perlakuan penambahan tepung 

kacang gude telah memenuhi standar yang 

ditetapkan oleh SNI 2973:2022 (2022) dimana 

kandungan protein minimal adalah sebesar 4,5 %.  

 

Kadar Abu  

 

Fortifikasi mengacu pada penambahan zat 

gizi penting, seperti protein, ke dalam makanan 

khusunya bagiak untuk meningkatkan nilai gizinya. 

Selain kandungan protein, kandungan abu dalam 

bahan pangan juga perlu diperhatikan karena 

berkaitan dengan kandungan mineral. Thoha et al. 

(2010) menyatakan bahwa abu dalam bahan pangan 

didefinisikan sebagai mineral yang tersisa dari 

proses pembakaran. Pengukuran kadar abu pada 

bagiak dilakukan untuk mengetahui kandungan 

mineral pada produk. BSN dalam SNI 2973:2022 

tidak menentukan batasan maksimal maupun 

minimal kadar abu pada biskuit. Pengunaan 

fortifikan dengan jumlah yang semakin besar 

membuat kadar abu pada Bagiak semakin 

meningkat. Kadar abu bagiak lebih jelasnya dapat 

dilihat pada Gambar 6.  

 

 
Gambar 6.  Hasil pengujian kadar abu bagiak 

terfortifikasi tepung kacang gude 
 

Penambahan kacang gude (C. cajan) 

berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap kadar abu 

bagiak yang dihasilkan. Bagiak tanpa penambahan 

tepung kacang gude mempunyai kadar abu yang 

paling rendah, sedangkan bagiak dengan 

penambahan tepung kacang gude paling tinggi yaitu 

sebesar 75% mempunyai kandungan abu yang 

paling besar yaitu mencapai 4,02%. Hal tersebut 

sejalan dengan pernyataan Calista et al. (2022) 

bahwa semakin penambahan tepung kacang gude 

dalam produk olahan pangan membuat kadar abu 
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dan mineral produk pangan semakin meningkat. 

Kacang gude kaya akan berbagai jenis mineral 

seperti kalium, fosfor, kalsium, dan magnesium 

(Emmanuel & Dorothy., 2017). Mineral-mineral 

inilah yang berkontribusi terhadap peningkatan 

kadar abu pada produk makanan yang 

menggunakan tepung kacang gude (Emmanuel & 

Dorothy, 2017).  

 

Kadar Serat Kasar Bagiak 

 

Serat kasar merupakan serat yang tersusun 

atas hemiselulosa sebesar 85% dan selulosa sebesar 

50%, pengujian serat kasar pada umumnya 

dilakukan dengan mereaksikan bahan dengan 

dengan larutan asam dan basa kuat (Pasaribu & 

Praptiwi, 2014). Kandungan selulosa pada bahan 

pangan mempunyai peran penting penting dalam 

pengembangan produk (daya serap air) dan juga 

nilai nutrisinya, Fortifikasi tepung kacang gude ke 

dalam bagiak, merupakan langkah yang sangat baik 

untuk meningkatkan nilai gizi. Gambar 7 

menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi 

tepung kacang gude, semakin tinggi kandungan 

serat kasar pada bagiak.  

 

 
Gambar 7.  Hasil pengujian kadar serat kasar 

bagiak terfortifikasi tepung kacang gude 
 

 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

penambahan kacang gude (C. cajan) berpengaruh 

nyata (p < 0,05) terhadap kandungan serat kasar 

bagiak yang dihasilkan. Kandungan serat kasar 

paling tinggi dijumpai pada penambahan gude 75% 

yaitu sebesar 10,96%, sedangkan kandungan serat 

kasar paling rendah dijumpai pada Bagiak tanpa 

perlakuan atau kontrol yaitu sebesar 1,84%. BSN 

dalam SNI 2973:2022 (2022) tidak menentukan 

batasan maksimal maupun minimal kandungan 

serat kasar pada biskuit.  Menurut Haji et al. (2024) 

kacang gude mengandung serat yang cukup tinggi. 

Sebagian besar serat dalam kacang gude adalah 

jenis serat yang tidak larut, yang berperan penting 

dalam menjaga kesehatan saluran pencernaan, 

namun dalam kacang gude terdapat sumber serat 

larut dan tidak larut yang baik. Kombinasi serat ini 

membuat indeks glikemik kacang gude rendah, 

sehingga aman dikonsumsi oleh penderita diabetes 

(Panchavathi et al., 2020). 

 

Kandungan Lemak Bagiak  

 

Kandungan lemak suatu produk pangan 

ditentukan oleh bahan penyusun dan juga proses 

pengolahannya. Lemak pada bahan pangan 

mempengaruhi cita rasa dan juga umur simpan 

produk, dimana pada umumnya produk dengan 

kandungan lemak tinggi mempunyai rasa yang 

lemak gurih/creamy, akan tetapi juga mudah 

mengalami proses kemunduran mutu akibat adanya 

proses oksidasi. Kacang gude yang digunakan 

sebagai bahan fortifikan dalam pembuatan bagiak 

secara alami mengandung lemak 3,45%. Fortifikasi 

tepung kacang gude dapat meningkatkan kadar 

lemak. Semakin tinggi persentase tepung kacang 

gude yang ditambahkan, semakin besar pula 

peningkatan kadar lemaknya. Kandungan lemak 

bagiak pada berbagai variasi perlakuan disajikan 

pada Gambar 8. 

 

 
Gambar 8.  Hasil pengujian kadar lemak 

kasar bagiak terfortifikasi tepung kacang gude 

 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

penambahan kacang gude (C. cajan) berpengaruh 

nyata (p < 0,05) terhadap kandungan lemak bagiak 

yang dihasilkan. Penambahan tepung kacang gude 

yang semakin banyak membuat kandungan lemak 

1.84a
2,63b

4.75c

6.52d

8.43e

10,96f

0

2

4

6

8

10

12

14

0% 15% 30% 45% 60% 75%

K
o

n
se

n
tr

as
i 

(%
)

Penambahan Tepung Gude

8.16a

10.56b

12.8c

15.26d

17.9e
19.36f

0

5

10

15

20

25

0% 15% 30% 45% 60% 75%

K
o

n
se

n
tr

as
i 

(%
)

Penambahan Tepung Gude



R. Ulfa et al., 2024 / AGRITEKNO: Jurnal Teknologi Pertanian 13(2), 2024, 224-234 

 

232 

pada bagiak semakin meningkat. Kandungan lemak 

paling tinggi dijumpai pada penambahan gude 75% 

(G5) sebesar 19,36, sedangkan kandungan lemak 

paling rendah dijumpai pada bagiak tanpa perlakuan 

yaitu sebesar 8,16%. Hasil penelitian juga 

menunjukkan bahwa bagiak pada berbagai 

perlakuan memenuhi standar yang ditelah 

ditetapkan BSN dalam SNI 2973:2022 (2022) 

dimana kandungan lemak minimum pada biskuit 

adalah sebesar 7%. Tingginya kandungan lemak 

pada bagiak dapat disebabkan karena penggunaan 

bahan baku diantaranya seperti mentega, santan dan 

kelapa parut kering.  

Dai et al. (2013) menyatakan bahwa kacang 

gude mengandung asam lemak tak jenuh dan 

fitosterol yang baik bagi kesehatan. Penambahan 

kacang gude pada bagiak tidak hanya meningkatkan 

nilai kadar lemak, tetapi juga berpengaruh terhadap 

rasa dan tekstur bagiak. Kandungan lemak yang 

tinggi dalam kacang gude membantu membawa dan 

memperkuat cita rasa, yang gurih serta tekstur yang 

lembut hal ini dikarenakan lemak dalam kacang 

gude berperan dalam membentuk struktur adonan 

bagiak. 

 

 

KESIMPULAN 

 

Penambahan tepung kacang gude (C. cajan) 

pada berbagai konsentrasi berpengaruh nyata (p < 

0,05) terhadap kandungan air, protein, lemak, abu 

dan serat kasar bagiak. Penambahan tepung kacang 

gude yang semakin tinggi berbanding lurus dengan 

peningkatan kandungan nutrisi bagiak. Penambahan 

kacang gude sebesar 75% menghasilkan bagiak 

dengan kandungan nutrisi yang paling tinggi 

dimana kadar protein sebesar 15,07%, air 4,52%, 

abu 4,02%, serat kasar 10,96% dan lemak sebesar 

19,36%. Bagiak yang dihasilkan melampaui standar 

mutu yang ditetapkan oleh BSN dalam SNI 

2973:2022. 
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