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ABSTRACT

Bagiak cake is a traditional Banyuwangi cake which is generally made from arrowroot starch and
sugar so it has no health functional value. Efforts to increase the functional value of the Bagiak cake
need to be added with other ingredients such as mocaf and desiccated grated coconut which have a high
fiber content. The purpose of this community service activity is to soctalize how to make fiber-rich
Bagiak cakes and increase the income of rural communities, especially UD. Waining Jaya as an activity
partner through the sale of fiber-rich portions. The activity method used is through appropriate methods
that are easily adopted by the communaity, namely demonstrations on making fiber-rich bagasse, training
on the use of fiber-rich baguette printing equipment, and applications for using BMC (Bussines Model
Canvas) to facilitate business management of fiber-rich bagasse. The results of the activity show that: 1)
the people of Gintangan village, Blimbingsari sub-district, especially UD. Waining Jaya is very
enthusiastic about recerving product recommendations developed by activity implementers; 2) method and
composition _for making fiber-rich portions, namely the proportion of 50g of mocaf and 25g of desiccated
desiccated coconut with a characteristic value of lightness of 71.31, baking loss of 15.37%, moisture
content of 2.78%, fat content of 13.87 %, total fiber 10.63% and by organoleptic test for color preference
4.73, aroma 4.70, taste 4.60, crumbness 4.83, and hardness 4.87; 3) manufacture of semi-automatic part
printers; and 4) preparation of the BMC (Business Model Canvas) for the cake business.

Keywords: Bagiak cake, fiber-rich bagiak cake, business model canvas, mocaf; desiccated grated coconut
ABSTRAK

Kue bagiak merupakan kue tradisional khas Banywwangi yang umumnya berbahan baku pati garut dan
gula sehingga tidak mempunyai nilai fungsional kesehatan. Upaya untuk meningkatkan nilai
Sungsional kue bagiak perlu ditambahkan bahan lain seperti mocaf dan kelapa parut kering yang
memaltki kandungan serat tinggi. Tujuan dari kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini adalah
untuk mensosialisastkan cara pembuatan kue bagiak kaya serat dan meningkatkan pendapatan
masyarakat pedesaan, khususnya UD. Waining Jaya sebagai mitra kegiatan melalui penjualan bagiak
kaya serat. Metode kegiatan yang digunakan adalah melalui metode tepat guna yang mudah diadopsi
oleh masyarakat, yaitu demo pembuatan bagiak kaya serat, pelatihan penggunaan alat pencetak bagiaf,
dan aplikasi penggunaan BMC (Bussines Model Canvas) untuk mempermudah pengelolan usaha
bagiak kaya serat. Hasil kegiatan menunjukkan bahwa: 1) masyarakat desa Gintangan kecamatan
Blimbingsari, khususnya UD. Waining Jaya sangat antusias menerima rekomendasi produk yang
dikembangkan pelaksana kegiatan; 2) metode dan komposisi pembuatan bagiak kaya serat, yaitu
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proporsi mocaf 50g dan kelapa parut kering 25g dengan karakteristik nilai kecerahan warna (lightness)
71,31, baking loss 15,37%, kadar air 2,73%, kadar lemak 13,87%, total serat 10,63% dan dengan wji
organoleptik untuk kesukaan warna 4,73, aroma 4,70, rasa 4,60, keremahan 4,83, serta kekerasan 4,87;
3) pembuatan alat pencetak bagiak semi otomatis; dan 4) penyusunan BMC (Business Model Canvas).

Kata kunci: kue bagiak, bagiak kaya serat, business model canvas, mocaf, kelapa parut kering.

PENDAHULUAN

Mitra kegiatan pengabdian kepada masyarakat adalah UD. Waining Jaya yang dimiliki oleh
ibu Sri Wahyuningsih yang beralamat di Desa Gintangan Kecamatan Blimbingsari Kabupaten
Banyuwangi. UD. Waining Jaya merupakan UMKM yang memproduksi kue bagiak yang
sudah dikelola sekitar 10 tahun, namun usahanya belum menunjukkan kemajuan, hal ini
disebabkan kue bagiak yang diproduksi tidak mempunyai nilai tambah dan keunikan. Salah
satu usaha untuk mengembangkan usaha UD. Waining Jaya adalah memproduksi kue bagiak
kaya serat.

Kue bagiak merupakan kue tradisional yang berasal dari Banyuwangi. Secara fisik, kue bagiak
berbentuk bulat memanjang sebesar jempol orang dewasa. Kue bagiak memiliki tekstur keras
di bagian luar tetapi menjadi lembek/Iumer, ketika di mulut. Bahan baku kue bagiak yaitu pati
garut (arrowroot), serta bahan pendukung lain seperti tapioka, margarin, gula, telur, susu dan
bahan pengembang [37]. Rasa dari kue ini manis dan jarang di temui kue bagiak memiliki rasa
gurih. Umumnya kue bagiak banyak banyak menggunakan tepung-tepungan sebagai bahan
pembuatan, sehingga nilai fungsional yang terkandung sangat kecil. Salah satu upaya untuk
meningkatkan nilai fungsional kue bagiak adalah dengan menambahkan bahan lain yang
seperti mocaf dan kelapa parut kering. Mocaf dan kelapa parut kering banyak mengandung
serat yang bermanfaat bagi tubuh [77]. Mocat memiliki kandungan serat 1,9-3,4% dan kelapa
parut kering memiliki kandungan serat 30,58% [67]-[87.

Mocaf (Modified Cassava Flour) merupakan tepung yang berasal dari umbi singkong (Manihot
escluenta) yang melalui proses fermentasi bakteri penghasil asam laktat. Mocat tidak memiliki
aroma dan rasa singkong selain itu, mocaf memiliki karakteristik seperti terigu, sehingga dapat
digunakan sebagai campuran maupun pengganti terigu pada produk olahan makanan [77.
Ketersediaan bahan baku singkong yang melimpah menyebabkan semakin mudahnya
mengolah menjadi mocaf [47-[57]. Tahun 2021 luas lahan panen ubi kayu di Indonesia
mencapai 792,952 hektar sehingga berpotensi untuk dijadikan pati, tepung singkong serta
mocaf [17]. Keunggulan mocaf dibanding jenis tepung yang lain yaitu, mempunyai kandungan
serat terlarut lebih tinggi dibanding dengan tepung singkong, mempunyai kandungan kalsium
lebih tinggi (58%) dibanding padi (6%), dan gandum (16%), mempunyai daya kembang yang
setara dengan tepung gandum, serta mempunyai daya cerna yang tinggi dibandingkan dengan

tapioka [67.

Kelapa parut kering merupakan salah satu bahan alternatif yang memiliki kandungan serat
tinggi dan karbohidrat kompleks yang baik bagi kesehatan. Kelapa parut kering berasal dari
daging buah kelapa yang diproses dengan pemarutan dan penyangraian sehingga diperoleh
granula-granula kelapa dengan kadar air rendah. Kelapa parut kering mengandung protein,
lemak, dan serat yang sangat dibutuhkan untuk proses fisiologis dalam tubuh manusia. Kelapa
parut dapat digunakan sebagai bahan campuran olahan pangan seperti tepung kelapa, krim
kelapa (creamed coconut), toasted coconut, manisan kelapa, dan coconut chips. Kelapa parut kering
mampu memberikan nilai fungsional tinggi dan telah dikenal di pasaran internasional [97.
Oleh karena itu, pembuatan kue bagiak akan dilakukan modifikasi dengan penambahan mocaf
dan kelapa parut kering sebagai sumber serat dan penambah citarasa gurih.
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METODE PELAKSANAAN PENGABDIAN

Metode Kegiatan
Metode pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang dipilih oleh tim pelaksana
adalah metode tepat guna yang mudah diadopsi oleh masyarakat, secara rinci pelaksanaan
kegiatan pengabdian ini adalah sebagai berikut:
1. Demo pembuatan bagiak kaya serat dengan subtitusi mocaf dan tepung kelapa parut
sebagai sumber serat pangan,
2. Pembuatan dan Pelatihan penggunaan alat pencetak bagiak semi otomatis, dan
8. Penyusunan BMC (Bussines Model Canvas) untuk mempermudah UMKM dalam
usaha mengembangkan usahanya.

Khalayak dan Narasumber

Khalayak sasaran pada kegiatan pengabdian ini adalah Masyarakat desa Gintangan
Kecamatan Blimbingsari Kabupaten Banyuwangi, pemilik dan pegawai UD. Waining Jaya.
Nara sumber pada kegiatan pengabdian ini adalah Tim pelaksana sesuai denganm bidang
ilmu dan kepakaran, yaitu:

1. Dr. Ir. Herlina, MP., IPM. (Pengolahan Pangan)
2. Dr. Elok Sri Utami, SE., M.Si. (Manajemen Keuangan dan BMC)
3. Dr, Triana Lindriati, ST., MP. (Rekayasa Proses Pengolahan Pangan)
4. Riska Rian Fauziah, SP., MP., MSc., PhD. (Rekayasa Proses Pangan)
5. Pradiptya Ayu Harsita, SP., MP. (Rekayasa Proses Pangan)
6. Andi Eko Wiyono, STP., MP. (Teknologi Industri Pertanian)

Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah pati garut, mocaf, tapioka, susu
bubuk, kelapa parut kering, gula pasir, telur, margarin, vanili bubuk, kayu manis bubuk,
garam, baking soda, dan air. Bahan kimia yang digunakan dalam penelitian ini adalah aquadest,
natrium fosfat, termamyl, pepsin, pankreatin, aseton, HCl 4 M, benzene, petroleum eter, dan,
etanol teknis 95%.

Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi alat untuk proses pengolahan dan alat
untuk analisis. Alat untuk pengolahan meliputi timbangan, mixer, oven Cabinet, cetakan,
baskom, pisau stainless steel, sendok, kompor, loyang, panci, dan solet. Alat untuk analisis
meliputi timbangan analisis meliputi botol timbang, penjepit, desikator, oven Cabinet, gelas
ukur, colour reader Minolta, labu ukur, buret, sohxlet, inkubator, sentrifiuge Yenaco model YC-
1180 dan tabungnya, vortex Maxi Max 1 Type 16700, kurs porslen, kertas saring, aluminium
foil, erlenmeyer, spatula, dan, eksikator.

Prosedur Pembuatan Bagiak Kaya Serat

Pembuatan kue bagiak yaitu mencairkan gula pasir hingga mendidih, kemudian
mencampurkan margarin dan diaduk hingga rata. Sambil menunggu larutan gula dan
margarin dingin, selanjutnya mencampurkan telur, garam, baking soda, vanili, bubuk kayu
manis, dan susu bubuk dikocok menggunakan mizer. Setelah tercampur rata, larutan gula dan
margarin serta pati garut ditambahkan sedikit demi sedikit dalam campuran pertama.
Selanjutnya dikocok lagi menggunakan mizrer agar semua bahan tercampur rata. Tapioka,
mocaf, dan kelapa parut kering ditambahkan dalam campuran kedua dan diuleni hingga adonan
kalis. Adonan yang sudah jadi kemudian dicetak menggunakan cetakan. Terakhir diletakkan
diatas loyang dengan olesan margarin dan dioven dengan suhu 140°C selama 40 menit [37].
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Teknologi Pengolahan Kue Bagiak Kaya Serat

Paket teknologi pengolahan kue bagiak kaya serat yang kami tawarkan melalui kegiatan
pengabdian mandiri secara rinci dapat dilihat pada Gambar 1. Pada saat ini, setelah ada
pembinaan dari tim pelaksana kegiatan, UD. Waining Jaya dapat memproduksi £ 80 kg
bagiak/hari. Bahan baku yang digunakan untuk memproduksi kue bagiak adalah 30 kg mocaf
+ 80 kg pati garut + 4 kg tepung kelapa parut + 2,5 kg margarine + 1,5 kg telor ayam negeri
+ 9 kg gula pasir. Bahan — bahan tersebut dicampur mejadi satu menjadi adonan dan digiling
hingga kalis, setelah terbentuk adonan yang homogen dilanjutkan proses pencetakan dengan
cara memelintir adonan di atas meja produksi secara manual dengan tangan dan memotong
adonan hingga berbentuk silindris dengan diameter lcm dan panjang 4 cm. Foto kegiatan
dapat dilihat pada Gambar 1-3 dan diagram alir pembuatan bagiak kaya serat dapat dilihat
pada Gambar 4.

Maizena Kelapa Parut Pati Garut

v v v

Disangrai dengan wajan baja

v

MOCAF Garut + Maizena + | Telor + Gula +
pati garut Essense
( N

Pencampuran adonan dengan air panas
menggunakan mixer

v

Pengkalisan adonan dengan mesin
pencampur adonan bagiak

v

Pencetakan

A\ 4

Pemanggangan dengan Oven

BAGIAK KAYA SERAT

Gambar 14. Paket Teknologi Pengolahan Bagiak Kaya Serat
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Pembuatan dan Pelatihan Operasional Alat Pencetak Kue Bagiak

Peralatan yang digunakan dalam kegiatan ini merupakan peralatan dengan teknologi
sederhana dan tepat guna, dengan harapan mudah diaplikasikan, murah, efisien dan dapat
diadopsi oleh  UMKM bagiak yang lain (mempermudah transfer teknologi). Untuk
menyeragamkan proses pencetakan kue bagiak perlu dirancang alat pencetak kue bagiak agar
supaya bagiak yang dihasilkan seragam. Alat pencetak bagiak yang dimaksud dapat dilihat
pada Gambar 5-7.

$ ¢

Gambar 5. Rancangan pencetak dalam Gambar 6. Rancangan pencetak luar

A

Gambar 7. Alat pencetak bagiak Gambar 8. Pelatihan mencetak bagiak

Penyusunan Bisnis Model Canvas Usaha Bagiak Kaya Serat

UD. Waining Jaya dalam mengembangkan usahanya diperlukan suatu model bisnis baru yang
inovatif dan kreatif yang nantinya digunakan sebagai pengambilan keputusan dalam
mengembangkan dan mengelola usaha kue bagiak. Untuk mempermudah
penyusunan BMC pelaksana kegiatan melakukan pengumpulan data secara
observasi, wawancara dan dokumentasi untuk membuat business model canvas pada UD. BMC
merupakan salah satu alat untuk membantu kita melihat lebih akurat bagaimana rupa usaha
yang sedang atau kita akan jalani, dengan BMC kita seakan melihat bisnis dari gambaran besar
namun tetap lengkap dan mendetail apa saja elemen2 kunci yang terkait dengan bisnis kita[27].
Dengan demikian kita bisa melihat gambaran utuh yang sangat membantu dalam menjawab
pertanyaan 2 seputar bisnis kita. Dengan mengevaluasi satu demi satu elemen2 kunci kita jadi
lebih mudah menganalisis apa yang kurang tepat, dan pada akhirnya kita bisa mengambil
langkah untuk mencapai tujuan bisnis kita. BMC pengembangan usaha bagiak yang telah
disusun oleh tim pelaksana untuk UD. Waining Jaya dapat dilihat pada Gambar 9.
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Gambar 9. BMC Usaha bagiak kaya serat di UD. Waining Jaya

KESIMPULAN

Kegiatan pengabdian untuk produksi bagiak kaya serat di UD. Waining Jaya ini mampu
meningkatkan pengetahuan masyarakat desa, khususnya UD. Waining Jaya tentang
pentingnya membuat produk kue bagiak yang mempunyai nilai fungsional kesehatan dan
meningkatkan kesejahteraan masyarakat melalui penjualan kue bagiak kaya serat.
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