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ABSTRAK 

 
ANDI TENRIMEGA TJALO (NIM. G032222010). Karakteristik Fisikokimia dan 
Formulasi Pembuatan Kue Bagea dengan Penambahan Tepung Daun Kelor 
(Moringa oleifera). Dibimbing oleh Andi Hasizah dan Jumriah Langkong, 
 

Kue bagea adalah kue tradisional yang berasal dari Indonesian yang digemari 
banyak orang karena rasanya yang manis, gurih dan renyah. Salah satu bahan 
utamanya adalah tepung sagu. Pada penelitian ini menggunakan penambahan 
tepung daun kelor, penambahan tepung daun kelor pada kue bagea sangat 
diperlukan untuk meningkatkan manfaat gizinya. Kelor kaya akan serat, zat besi, 
tanin, vitamin A, vitamin C, kalsium, dan antioksidan. Penelitian ini bertujuan 
untuk menganalisis kandungan gizi kue bagea dengan penambahan tepung 
kelor, mendapatkan formulasi terbaik berdasarkan uji organoleptik, dan 
menganalisis pengaruh formulasi tepung daun kelor. Metode penelitian ini 
menggunakan enam perlakuan dengan perbandingan tepung sagu, tepung daun 
kelor dan kelapa kering dengan formulasi P0 (100% : 0%), P1 (97% : 3%), P2 
(94% : 6%), P3 (91% : 9%), P4 (88% : 12%), P5 (85% : 15%) kemudian dilakukan 
pengujian seperti organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. 
Diperoleh dua perlakuan terbaik berdasarkan hasil uji organoleptik yang 
kemudian dilakukan uji warna, uji hardness, uji kadar air, kadar abu, kadar lemak, 
kadar protein, kadar karbohidrat, kadar serat, zat besi, dan aktivitas antioksidan. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung kelor meningkatkan 
kandungan gizi kue bagea. Berdasarkan hasil uji organoleptic di dapatkan hasil 
terbaik yaitu P0, P1 dan P2 yang memiliki kandungan kadar air 6.3-6.6%, kadar 
abu 0.53-1.81%, kadar lemak 15.85-19.45%, kadar protein 3.29-6.16%, 
karbohidrat 73.44-69.74%, zat besi 0.63-9.45 mg/L, dan aktivitas antioksidan 
322.56-245.17 ppm. Kesimpulan dari penelitian ini yaitu perlakuan terbaik 
diperoleh berdasarkan uji organoleptik yaitu formulasi (97% tepung sagu : 3% 
tepung daun kelor), (94% Tepung sagu : 6% Tepung daun kelor) terhadap 
parameter pengujian dan tepung penambahan tepung daun kelor memberikan 
pengaruh terhadap kualitas sensori dan kimiawi kue bagea. 
 

Kata kunci :  Aktivitas antioksidan, bagea, tepung daun Kelor, sagu  
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ABSTRACT 
 

 
ANDI TENRIMEGA TJALO (NIM. G032222010). Physicochemical Characteristics 
and Formulation of Bagea Cookies with Moringa Leaf Flour Addition (Moringa 
oleifera). Supervised by Andi Hasizah dan Jumriah Langkong. 
 

Bagea is a popular traditional Indonesiann snack because of its sweet, savory, 
and crunchy taste. In this study, moringa flour addition to bagea is investigated to 
increase its nutritional properties due to the significant amount of fiber, iron, 
tanins, vitamin A, vitamin C, calcium, and antioxidants in moringa. This study aims 
to analyze the nutritional content of bagea with the addition of moringa flour, 
determine the best formulation based on organoleptic tests, and evaluate the 
effects of moringa flour addition to the chemical characteristics of newly 
formulated bagea. This research method employs six treatments with the 
comparison of sago flour, moringa leaf flour and dried coconut with the 
formulations P0 (100%: 0%), P1 (97%: 3%), P2 (94%: 6%), P3 (91%: 9%), P4 
(88%: 12%), and P5 (85%: 15%). The first analysis performed was the 
organoleptic analysis. Then, the two best treatments from the organoleptic test 
underwent color testing, hardness testing, moisture, ash, fat, protein, 
carbohydrate, fiber, iron, and antioxidant activity. The results showed that the 
addition of moringa flour enhanced the nutritional content of bagea cake. Based 
on the organoleptic test results, the best results are P0, P1 and P2 which contain 
moisture content ranging from 6.3-6.6%, ash content ranging from 0.53-1.81%, 
fat content ranging from 15.85-19.45%, protein content ranging from 3.29-6.16%, 
carbohydrates content ranging from 73.44-69.74%, iron 0.63-9.45 mg/L, and 
antioxidant activity ranging from 322.56-245.17 ppm. This study concluded that 
based on the parameters tested best formulation based on organoleptic tests is 
formulations (97% Sago flour: 3% Moringa leaf flour), (94% Sago flour: 6% 
Moringa leaf flour) and the addition of moringa flour affect the sensory and 
chemical characteristics of bagea cookies. 

 
Keywords:  Antioxidant activity, bagea, Moringa leaf powder, sago 
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I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pangan merupakan segala sesuatu berasal dari sumber hayati seperti beberapa 
produk pertanian, perkebunanan, kehutanan, peternakan, pearairan dan perikanan 
baik diolah ataupun tidak diolah untuk sebagai makanan atau minuman sebagai 
konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan pangan (BTP), bahan baku pangan, 
serta bahan lainnya sebagai proses penyiapan, pengolahan atau pembuatan 
makanan dan minuman (Undang-undang RI No. 18 Tahun 2012 tentang pangan). 
Berdasarkan dari beberapa cara pengolahan dan bahan yang digunakan maka 
dikenal beberapa istilah seperti pangan tradisional dan pangan lokal. Pangan 
tradisional yaitu pangan secara turun temurun sudah dikonsumsi atau dihasilkan, 
menggunakan bahan-bahan yang dihasilkan lokal, serta diolah secara khas 
dibeberapa wilayah Indonesian. Sedangkan, pangan lokal merupakan pangan 
berkembang dibeberapa daerah yang pengolahannya secara modern (bukan 
menggunakan pengolahan secara tradisi didaerah tersebut). Faktor mudahnya 
terkenal suatu daerah yaitu adanya makanan tradisional, karena makanan tersebut 
memiliki ciri khas ditiap daerah yang berbeda (Suter, 2014). 

Produk makanan tradisional yaitu produk yang terbuat dengan resep yang turun 
temurun telah sering dikonsumsi atau dihidangkan. Makanan tradisional Indonesian 
memiliki beragam jenis-jenis sesuai dengan beragam etniknya dan wilayah 
multikulturanya. Makanan tradisional mengandung beragam rempah-rempah dari 
Indonesian, perbedaan cara pembuatannya dan bahan-bahan lokal yang digunakan 
Sebagian berasal dari india, timur tengah dan eropa (Kedutaan besar Indonesian). 
Makanan tradisional sering didefinisikan sebagai makanan untuk menjukkan 
karakteristik dan nilai dari tiap berbagai daerah masing-masing (Adiasih & Ritzky, 
2015). Cara pengolahannya menggunakan metode penggorengan, pengukusan, 
pembakaran dan pemangganggan. Pengembangan produk tradisional yaitu 
modifikasi bahan pangan menggunakan bahan pangan lokal untuk meningkatkan 
nilai gizi suatu pangan.  

Jenis-jenis kuliner tradisional dari Indonesian dibagi dua kategori yaitu, makanan 
berat dan makanan ringan (Nitisuari & Wardono, 2014). Kategori berat seperti nasi 
dan beberapa lauk pauk lainnya contoh nasi goreng, nasi kuning dan lainnya. Di 
Indonesian penyebaran budaya tradisional dapat melalui dari kulinernya ini cukup 
dinilai baik dengan kehadiran restoran atau rumah makan yang menyajikan beragam 
menu makanan dari beberapa daerah Indonesian. Sedangkan untuk makanan ringan 
seperti jajanan pasar, makananan penutup dan cemilan, contohnya kue kering, 
minuman dingin, kue basah dan lainnya. Penyebarannya cukup mudah dengan 
cukup perhatian masyarakat dengan beberapa pedagang lainnya (Tyas, 2017).  
Salah satu makanan tradisional yang dapat dikembangkan yaitu kue bagea.  

Kue bagea adalah salah satu kue tradisional yang dapat ditemukan di daerah 
Indonesian yaitu Sulawesi Tengah, Sulawesi Tenggara, Sulawesi Selatan dan 
Maluku. Kue bagea umumnya terbuat dari tepung sagu, dimana fungsi sagu selain 
menjadi bahan utama juga sebagai bahan pembentuk struktur kue bagea. Kue bagea 
ini memiliki tekstur kering agak keras dan rasanya manis serta gurih karena bahan 
dasarnya menggunakan tepung sagu (Santosa, 2010). Namun, ada juga yang masih 
menggunakan campuran dari tepung terigu dengan tepung sagu. Kue bagea yaitu 
kue tradisional yang menggunakan bahan-bahan serta cara pembuatannya masih 
terkenal tradisional, serta menggunakan Teknik yang sederhana (Bunta, 2013). 
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Karena berbahan dasar tepung sagu yang Sebagian besar kandungan gizinya yaitu 
karbohidrat, maka produk ini dapat disubsitusi dengan tepung daun kelor sebagai 
peningkatan dan pembengangan nilai gizi produk kue begea. 

Sagu (Metroxylon sago) yaitu salah satu dari pangan lokal yang dijadikan 
sebagai makanan pokok (Gambar 2). Tepung sagu diperoleh dari ekstraksi empulur 
batang yang diolah menjadi pati kering yang melalui proses pengeringan (Wahab 
dkk., 2016). Prinsip dari ekstraksi pati sagu yaitu dimulai dari pembersihan batang 
sagu dari kulit serat kasar, lalu pembelahan batang sagu menjadi beberapa bagian. 
Setelah itu dilakukan pemarutan dan pemisahan pati sagu dari sabutnya lalu 
dilakukan pengeringan pati sagu (Heryani & Silitonga, 2018). Beberapa bentuk 
makanan tradisional yang terbuat dari sagu yaitu kapurung, dange dan kue bagea. 
tepung sagu memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggi, untuk kandungan 
gizi lainnya sangat kurang. Kandungan kalori dari pati sagu setiap 100 gram ternyata 
tidak kalah dibandingkan dengan kandungan kalori dengan pangan lainnya, 
perbandingan kandungan kalori setiap 100 gram : jagung 361 kalori, beras giling 360 
kalori, ubi kayu 195 kalori, ubi jalar 143 kalori dan sagu 353 kalori (Soeparyo dkk., 
2018). Kandungan yang didapatkan pada tepung sagu per 100 gram yaitu kadar air 
14%, kadar abu 0,408%, kadar serat 0,5 gram, zat besi 1,2 mg, karbohidrat 94 gram 
dan protein 0,3 gram (Assagaf dkk, 2013). 

Tanaman Kelor (Moringa oleifera) adalah salah satu tanaman tropis yang dapat 
tumbuh di Indonesian. Kelor disebut sebagai tanaman yang memiliki nutrisi di semua 
bagian tumbuhan kelor dan tumbuhan kelor sering disebut “miracle tree” yang 
bermanfaat untuk tubuh manusia. Kelor merupakan bahan pangan alami yang 
mempunyai potensi sebagai pangan fungsional karena mengandung zat gizi yang 
diperlukan oleh tubuh dan mempunyai khasiat yang banyak. Selain itu daun kelor 
mengandung banyak vitamin A, vitamin C, protein 27%, lemak 2%, karbohidrat 38%, 
serat 19%, zat besi 28 mg dalam 100 gram (Mazidah dkk., 2018). Kelor juga dapat 
digunakan sebagai obat alami karena memiliki kandungan protein yang cukup tinggi 
dari tanaman obat lainnya (Toripah dkk, 2014). Daun kelor juga mengandung 
sejumlah antinutrisi seperti tanin (0,003-8,22%), flavonoid (2,7-14,07%), polifenol 
(2,02%); oksalat (22,3 mg/g), asam fitat (0,001 hingga 0,49%) dan penghambat 
tripsin (0,66 mg / 100g) (Lin et al. 2018; Moyo et al. 2011; Su and Chen 2020; Tesfaye 
dkk. 2013; Veronika. 2017). Daun kelor juga mengandung antioksidan seperti 
flavonoid dan polifenol (Yazeed, 2019). Pemanfaatan daun kelor sebagai 
pengembangan pangan sudah mulai diterapkan, karena kelor berpotensi sebagai 
produk pangan fungsional. Bagian dari daun kelor yang memiliki nutrisi yang tinggi 
untuk nilai gizi yaitu mineral dan karbohidrat. 

Kelapa parut kering (Desiccated coconut) merupakan daging buah kelapa yang 
diparut halus, dikeringkan dan diproses dengan cara higienis agar dapat digunakan 
sebagai bahan baku makanan. Kadar air pada pembuatan kelapa parut kering 
maksimal 3% sehingga pada penyimpanannya dapat bertahan lama. Kelapa parut 
kering dapat digunakan sebagai bahan makanan misalnya untuk kue dan masakan 
lainnya. Tujuan dari pengolahan kelapa parut kering yaitu untuk mengurangi 
kerugian usaha dengan cara melalui tahap pengawetan dengan mengurangi kadar 
airnya (Palungkun, 2003). Proses dari pembuatan kelapa parut kering ini memelalui 
beberapa tahap seperti pembuanagan sabut, tempurung kelapa, pelepasan testa, 
pencucian, blanching, pemarutan pengeringan, pengayakan dan pengemasan. Rata 
– rata kandungan dari kelapa kering untuk kadar air sebesar 1,70 %, serat kasar 
30,34%, kadar abu 3,95%, dan kadar lemak sebesar 64,52 % (Arista, 2021). 
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Penggunaan bahan tambahan dalam pembuatan kue bagea yaitu telur, gula, 
baking powder, margarin. Telur adalah bahan yang umum digunakan dalam 
pembuatan kue. Telur memiliki peran sebagai perbentukan kerangka atau struktur 
dari kue, menambah kelembaban serta meningkatkan cita rasa, warna aroma dan 
nilai gizi dari kue tersebut (Viani, 2022). Salah satu bahan pangan yang memiliki nilai 
gizi tinggi diantaranya mengandung lemak 10%, protein 12%, karbohidrat 0,70%, zat 
besi 3 mg yaitu telur (Wulandari dkk., 2022). Fungsi telur sebagai pembuatan bahan 
pangan yaitu sebagai perekat dan pengental. Fruktosa merupakan gula sederhana 
yang memberikan rasa manis alami pada makanan seperti buah-buahan, madu, biji-
bijian dan sayuran. Menurut Prahastusi (2011), bahwa fruktosa dikonsumsi dengan 
jumlah yang sedikit dapat menurunkan kadar glukosa darah karena menyebabkan 
peningkatan uptake glukosa oleh heptarm stimulasi enzim heksokinase dan 
peningkatan konsentrasi insulin sehingga fruktosa yang digunakan untuk pemanis 
dari penggunaan penederita diabetes. Baking powder yaitu bahan pengembang 
yang menghasilkan reaksi antara asam dengan sodium bikarbonat. Baking powder 
dalam adonan melepas gas karbondioksida, lalu membebaskan gas secara berurut 
selama pembakaran agar adonanan mengembang sempurna. Hal ini menyebabkan 
kue tidak mudah rusak karena jatuh serta menjaga penyusutan dan menyeragaman 
remah kue tersebut. Margarine adalah produk makanan berbentuk emulsi padat atau 
semi padat yang dibuat dari lemak nabati dan air, dengan atau tanpa penambahan 
bahan lain yang diizinkan. Margarin dimaksudkan sebagai pengganti mentega 
dengan rupa, bau, konsistensi rasa, dan nilai gizi yang hampir sama dengan 
mentega. Margarin merupakan emulsi dengan tipe emulsi water in oil (w/o), yaitu 
fase air dalam fase minyak atau lemak. Margarine mengandung 80% lemak, 16% air 
dan beberapa zat lain. 

Penelitian ini bertujuan sebagai pemanfaatan potensi dari kelor yang memiliki 
kandungan gizi yang tinggi dan untuk mengetahui formulasi yang terbaik dalam 
pembuatan kue bagea menggunakan Tepung daun kelor, serta untuk mengetahui 
berapa nilai gizi dari kue bagea. Oleh karena itu dilakukan penelitian “Karakteristik 
Fisikokimia dan Formulasi Pembuatan Kue Bagea dengan Penambahan Tepung 
Daun Kelor (Moringa oleifera)” 

1.2 Rumusan Masalah 
Pemanfaatan kelor merupakan komoditas pangan lokal di Indonesian terbilang 

masih sedikit penggunaannya atau pengolahannya. Sedangkan untuk konsumsi 
sagu sebagai komoditas lokal memiliki beragam produk pengolahannya. Rendahnya 
peminat terhadap pengolahan dari tepung daun kelor dalam industri pangan 
disebabkan oleh beberapa organo seperti sifat fisikokimia dan organoleptik yang 
dimiliki oleh daun kelor. Oleh karena itu, perlu dilakukan perkembangan tepung daun 
kelor untuk menghasilkan produk kue bagea yang menggunakan tepung sagu agar 
dapat diketahui daya terimanya sebagai cemilan sehat. 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini yaitu sebagai berikut: 

1. Untuk mendapatkan formulasi terbaik dalam pembuatan kue bagea berdasarkan 
hasil uji organoleptik ? 

2. Untuk menganalisis kandungan gizi yang terdapat dari kue bagea dengan 
penambahan tepung daun kelor ? 
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3. Untuk menganalisis pengaruh formulasi tepung sagu dan tepung daun kelor  
dalam pembuatan kue bagea berdasarkan tingkat penerimaan panelis. 

1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini yaitu sebagai pemberian informasi kepada 

masyarakat, mahasiswa dan industri pangan mengenai pembuatan kue bagea yang 
berbahan tepung sagu dan tepung daun kelor yang memberikan nilai gizi yang baik 
untuk tubuh serta sebagai cemilan sehat yang bisa dikonsumsi dari berbagai 
kalangan. 

 
1.5 Kerangka Berfikir 

Keragaman bahan baku dapat ditemukan pada produk pangan tradisional, salah 
satunya adalah bagea. Keragaman ini dapat ditemukan pada variasi bahan baku 
yaitu tepung terigu. Keragaman ini akan berdampak pada organoleptik dari bagea 
yang dihasilkan oleh masyarakat, sehingga dapat diterima masyarakat. Oleh karena 
ini, perlu dilakukan penelitian mengenai variasi bahan baku dan sifat fisikokimia dari 
bagea. 
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Gambar 1. Kerangka Berfikir Kue Bagea 
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