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ABSTRACT 

Bagelen bread is one of several innovations made from wheat flour. The study's overarching goal is to 
improve the nutritional value of a traditional bagelen dry bread product by raising its protein and fiber 
content by the Standard Nutritional Indicators (SNI), particularly for dieters and those with digestive 
issues. It used a one-factor RAL method (different treatment ratios of wheat flour and chickpea flour 
(100:0, 90:10, 80:20, and 70:30). In addition, a Duncan test and an analysis of variance (ANOVA) were 
performed, both with a 95% confidence interval. The data analysis showed that using chickpea flour 
instead of all-purpose flour in the bagelen dry bread was a good idea. Bagelen dry bread with a 
composition of 80% wheat flour and 20% chickpea flour, 6.09% water, 9.93% protein, 29.5% crude 
fiber, 1.49% ash, 29.97% fat, 52.50% carbohydrates, and 519.53 kcal was chosen based on the average 
score of chemical and sensory tests. The sensory quality tests showed that the bagelen dry bread had 
a more brownish-yellow color, a stronger bagelen scent, a stronger chickpea smell, a stronger baked 
smell, a stronger lack of the langu smell, a more sweet-like bagelen taste, a stronger chickpea taste, and 
a crispier texture. By hedonic testing, panelists prefer to like the product's color, aroma, taste, 
crispiness, and overall.  

Keywords: bagelen, chickpea, dry bread, fibre, protein  

 

ABSTRAK 

Roti bagelen merupakan salah satu inovasi yang dihasilkan dari tepung terigu. Tujuan utama penelitian 
ini adalah untuk meningkatkan nilai gizi produk roti kering bagelen tradisional dengan meningkatkan 
kandungan protein dan serat sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI), khususnya bagi pelaku 
diet dan mereka yang memiliki masalah pencernaan. Penelitian menggunakan metode RAL satu faktor 
(perbandingan perlakuan tepung terigu dan tepung kacang arab) (100:0, 90:10, 80:20, dan 70:30). 
Selain itu, dilakukan uji Duncan dan ANOVA, keduanya dengan interval kepercayaan 95%. Analisis data 
menunjukkan bahwa menggunakan tepung kacang arab sebagai pengganti tepung serbaguna pada roti 
bagelen kering adalah ide yang bagus. Roti bagelen dengan komposisi 80% tepung terigu dan 20% 
tepung kacang arab, 6,09% air, 9,93% protein, 29,5% serat kasar, 1,49% abu, 29,97% lemak, 52,50% 
karbohidrat, dan 519,53 kkal dipilih berdasarkan skor rata-rata uji kimia dan sensori. Uji mutu sensori 
menunjukkan bahwa roti bagelen kering memiliki warna lebih kuning kecoklatan, aroma bagelen lebih 
kuat, aroma buncis lebih kuat, aroma panggang lebih kuat, aroma langu kurang kuat, rasa lebih manis 
seperti bagelen, lebih kuat rasa buncis, dan tekstur lebih renyah. Dengan pengujian hedonik, panelis 
lebih menyukai warna, aroma, rasa, kerenyahan, dan kandungan produk. 

Kata kunci: bagelen, kacang arab, protein, roti kering, serat 
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PENDAHULUAN 

Ketergantungan Indonesia pada gandum semakin meningkat akibat peningkatan 
produksi pangan olahan dari tepung terigu, yang dapat mengancam stabilitas perekonomian 
negara (Arif et al., 2018).  Tepung terigu mengandung gluten yang berdampak buruk bagi 
penderita autisme dan penyakit celiac.  Banyak polong-polongan dan biji-bijian non-gluten 
yang ditanam, seperti oat, quinoa, kacang arab, almond, dan rumput laut (Culetu et al., 2021).  
Namun kurang dimanfaatkan di sektor pertanian dan pangan Indonesia.  

Tepung terigu banyak digunakan sebagai bahan baku roti. Makanan yang terbuat dari 
tepung terigu yang difermentasi dan air yang telah diberi ragi disebut roti.  Namun daya 
simpannya relatif singkat karena kadar air yang terkandung di dalamnya tinggi.  Alternatifnya, 
pengembangan roti menjadi bagelen bisa menjadi pilihan (Umbara et al., 2020).  Roti bagelen 
menurut PerKa BPOM Nomor 34 Tahun 2019 merupakan produk pangan yang diolah dengan 
cara dipanggang setelah sebelumnya diolesi krim yang terbuat dari gula dan lemak. 

Minat penggunaan kacang-kacangan dalam pengolahan makanan semakin meningkat, 
karena memiliki nutrisi, dan sifat fungsional yang baik. Umumnya, produk cookies hanya 
mengandung sedikit protein. Maka perlu dilakukan inovasi berupa penggunaan tepung 
protein tinggi yang dapat meningkatkan nilai gizi produk. Kacang arab tidak mengandung 
gluten dan belum banyak dimanfaatkan sebagai bahan utama produk pangan olahan. Pada 
tahun 2020, benua Asia telah memproduksi sekitar 13 juta ton kacang arab. Tahun 2021, India 
menjadi produsen terbesar kacang arab dengan jumlah 11,9 juta ton, Pakistan memproduksi 
sekitar 200 ribu ton, dan Bangladesh memproduksi sebanyak 5 ribu ton kacang arab 
(FAOSTAT, 2023). Di Indonesia sendiri masih belum banyak dibudidayakan.  

Salah satu produk sampingan dari kacang adalah bahan makanan khas Arab yang dikenal 
dengan nama tepung kacang arab. Kualitas komponen gizinya lebih tinggi dibandingkan jenis 
kacang lainnya. Kandungan protein pada tepung kacang arab antara 24,4% dan 25,4%, serta 
mengandung banyak lemak (antara 3,9% dan 11,2%). Menurut Pasqualone et al. (2019), jenis 
Apulian Black memiliki kandungan protein 21,4 persen dan lemak 14,9 persen. Tepung 
tersebut memiliki kandungan protein dan serat yang tinggi dibandingkan varietas lainnya, 
seperti tepung terigu yang mengandung protein 9,3-14,3% dan lemak 0,9-1,8% (Dandachy et 
al., 2019), serta kacang gude yang mengandung protein 20,22 %. dan 6,83 % lemak (Choi et 
al., 2009).  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh perbandingan tepung 
terigu dan tepung kacang arab terhadap sifat kimia dan sensorik roti bagelen, mengetahui 
produk mana yang terbaik berdasarkan faktor-faktor tersebut, dan mengetahui berapa 
banyak kalori yang terkandung dalam produk terpilih. Penelitian ini dilakukan sebagai salah 
satu kemungkinan jawaban atas permasalahan bagaimana menciptakan produk nabati 
dengan kadar protein dan serat yang tinggi untuk mendukung kesehatan pencernaan, 
memenuhi kebutuhan pangan, dan membantu para pelaku diet. 

 

MATERI DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung kacang arab (Merk Rajdhani, 
Rajdhani Group, diimpor oleh PT. Amrach Indo Overseas), tepung terigu protein tinggi (Merk 
Cakra Kembar, PT.  ISM Bogasari Flour Mills), telur, susu bubuk (Merk Dancow, PT. Nestle 
Indonesia), gula pasir (Merk Gulaku, PT. Khalifa Global Indonesia), margarin (Merk Palmia, PT. 
Salim Ivomas Pratama Tbk.), ragi (Merk Fermipan, PT. Sangra Ratu Boga) bread improver 
(Merk Bakerine Plus, PT. Indo Fermex), garam (Merk Dolphin, PT. Susanti Megah), air, gula 
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halus (Merk Claris, PT. Tan Putra Tama), 𝐻2𝑆𝑂4 pekat, selenium, serta bahan lainnya yang 
digunakan untuk uji kimia. 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah loyang, mangkok, mixer, pisau, oven, 
spatula, roller kue, penggaris, labu kjeldahl 100 ml, erlenmeyer, buret, cawan alumunium, 
desikator, neraca analitik, erlenmeyer 500 mL, kertas saring Whatman, serta alat lainnya yang 
digunakan untuk uji kimia. 

Metode Penelitian 

Penelitian diawali dengan pembagian 100:0, 90:10, 80:20, dan 70:30 tepung terigu dan 
tepung kacang arab.  Ditambahkan telur, gula pasir, susu bubuk, ragi, bahan penyempurna roti 
Bahan-bahan tersebut kemudian diukur dan digabungkan menggunakan mixer berkecepatan 
rendah.  Ditambahkan margarin dan di mix hingga adonan menjadi halus.   

Selanjutnya adonan dimasukkan ke dalam cetakan dan diamkan selama 40 menit.  
Adonan dipanggang dengan suhu 150 derajat Celcius selama 45 menit.  Didiamkan di suhu 
ruang 30 menit, dan diiris setebal 1,5 sentimeter.  Roti tersebut kemudian diolesi dengan krim 
dan dipanggang pada suhu 120 derajat Celcius selama 60 menit.  Roti yang dihasilkan 
kemudian menjalani serangkaian uji sensorik dan kimia untuk menentukan produk mana 
yang memiliki karakteristik terbaik. Tabel 1 menunjukkan formulasi roti kering bagelen. 

Tabel 1. Formulasi Roti Kering Bagelen (Modifikasi Budiarti, 2020) 

Bahan 
Formulasi 

A0 A1 A2 A3 
Adonan Krim 
Margarin (g) 70 70 70 70 
Gula halus (g) 70 70 70 70 
Adonan Roti Kering Bagelen 
Tepung terigu (g) 500 450 400 350 
Tepung kacang arab (g) 0 50 100 150 
Telur (g) 67 67 67 67 
Gula pasir (g) 60 60 60 60 
Susu bubuk (g) 5 5 5 5 
Margarin (g) 60 60 60 60 
Ragi (g) 8 8 8 8 
Bread improver (g) 2 2 2 2 
Garam (g) 4 4 4 4 
Air (g) 170 170 170 170 

Total (g) 946 
*Keterangan: Jumlah komposisi tepung kacang arab dan tepung terigu yang digunakan yaitu 500 gram 

Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor 
(perbandingan tepung terigu dan tepung kacang arab) dengan dua kali ulangan dan dengan 
empat taraf perlakuan (%): A0=100:0, A1= 90:10, A2= 80:20, dan A3= 70:30. 

Analisis Produk 

Penelitian ini dilakukan dengan cara memanggang bagelen dengan jumlah komposisi 
tepung terigu dan kacang arab yang sesuai.  Selanjutnya, 30 panelis semi terlatih digunakan 
untuk melakukan pengujian karakteristik kimia seperti konsentrasi air dan protein serta 
serat kasar, serta karakteristik sensorik seperti mutu sensori dan nilai hedonik. Produk 
terbaik dilakukan pengujian kadar air, kadar lemak, kandungan karbohidrat, dan nilai kalori. 

Prosedur Analisis 

1. Uji kimia 
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Uji kimia meliputi uji kadar air metode oven (AOAC, 2005), kadar protein metode 
kjeldahl (AOAC, 2005), dan kadar serat kasar metode gravimetri (AOAC, 2005). 

2. Uji Sensori 

    Uji Sensori terdiri dari mutu dan hedonik, dengan total peserta semi terlatih 30 orang.  
Penilaian ini menggunakan skala garis 0 sampai 10 cm.  Parameter yang digunakan pada uji 
mutu sensori yaitu mutu warna, mutu aroma kacang arab, mutu aroma panggang (baked), 
mutu aroma langu, mutu rasa manis khas bagelen, mutu rasa kacang arab, dan mutu 
kerenyahan.  Warna, aroma, rasa, kerenyahan, dan overall semuanya termasuk dalam 
parameter evaluasi hedonik. 

3. Uji Produk Terpilih 

Pengujian pada produk terpilih meliputi uji kadar karbohidrat (AOAC, 2005), kadar 
lemak (AOAC, 2005), kadar abu (AOAC, 2005), dan total nilai kalori. Produk terpilih ditentukan 
berdasarkan rata-rata hasil uji kimia dan sensori, kemudian diambil hasil terbaik dari masing-
masing parameter yang diujikan. Rumus perhitungan total nilai kalori: 

𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 (𝐾𝑘𝑎𝑙) = 𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 ( 𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 𝑥 4) + (𝑘𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 𝑥 4) + (𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 𝑥 9)) (1) 

Analisis Data 

Data uji dianalisis dengan SPSS (Statistical Product and Service Solution).  Uji jarak 
berganda Duncan (DMRT) dengan interval kepercayaan 95% (=5%). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Kimia Roti Kering Bagelen 

Hasil analisis kimia yang dilakukan terhadap produk roti kering bagelen substitusi 
tepung kacang arab dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil Analisis Kimia Roti Kering Bagelen Substitusi Tepung Kacang Arab 

Uji 
Perbandingan Tepung Terigu:Tepung Kacang Arab (%) 

A1 (100:0) A2 (90:10) A3 (80:20) A4 (70:30) 

Kadar Air (%) 6.28 ± 2.34a 6.92 ± 0.82a 6.09 ± 1.11a 6.90 ± 2.81a 

Kadar Protein (%) 7.09 ± 0.48a 9.49 ± 0.79b 9.93 ± 0.09b 9.52 ± 0.13b 

Kadar Serat Kasar 
(%) 

27.16 ± 1.50a 26.41 ± 0.00a 29.50 ± 0.55ab 32.26 ± 1.97b 

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukan perbedaan nyata pada taraf α = 0,05 

1. Kadar Air 

Hasil penelitian (ANOVA) menunjukkan bahwa jumlah air yang terkandung dalam 
bagelen tidak mengalami perubahan yang signifikan ketika tepung terigu atau tepung arab 
digunakan (p>0,05).  Analisis data menunjukkan bahwa kandungan air melebihi batas Standar 
Nasional Indonesia, yang disebabkan bahan penunjang yang ditambahkan jumlahnya sama, 
misalnya air, dengan komposisi sebesar 170 g pada setiap perlakuan. Selain itu, proses 
pemanggangan juga dilakukan dengan metode yang sama antar perlakuannya, yaitu dengan 
cara pemanggangan sebanyak 2 kali pada suhu 150˚C selama 45 menit dan 120˚C selama 60 
menit (Hermayanti, et al., 2016) derajat Celcius selama 60 menit (Hermayanti et al., 2016). 

2. Kadar Protein 

            Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa kandungan protein berbeda nyata antar 
perlakuan(p0,05).  Hasil pengujian Duncan menunjukkan bahwa A0 berbeda signifikan dari 
semua perlakuan lainnya (A1, A2, dan A3).  Terjadi peningkatan kandungan protein sekitar 
2%, dari 7,09% (A0) menjadi 9,49% (A1), 9,93% (A2), dan 9,52% (A3).  Menurut penelitian 
yang dilakukan oleh Pasqualone et al.  (2019), roti yang dibuat dengan bahan pengganti 
tepung kacang arab memiliki kandungan protein sebesar 9,9 persen. Menurut Damar (2021), 
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kandungan protein tepung kacang arab mencapai 23,8%.  Tepung kacang arab memiliki 
protein 21,87%, menurut Dhankhar et al.  (2019), sedangkan kandungan protein tepung terigu 
hanya 10-14% (BSN, 2009).  Hasil analisis data penelitian ini menunjukkan jumlah protein 
bagelen melebihi batas minimal yang dipersyaratkan SNI 2973:2011 yaitu 5%. 

3.  Kadar Serat Kasar 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa perbandingan terigu dengan tepung kacang arab 
berpengaruh nyata terhadap serat yang terkandung pada roti kering (p0,05). Dari Uji lanjut 
Duncan diketahui bahwa terdapat perbedaan signifikan pada setiap perlakuan. Terjadi 
penurunan serat sekitar 0,75%, dari sekitar 27,16% (A0) menjadi sekitar 26,41% (A1), diikuti 
oleh kenaikan sekitar 3,09% dari sekitar 26,41 persen (A1) menjadi sekitar 29,50 persen ( 
A2), kemudian terjadi kenaikan lagi sekitar 2,76 persen (A3) menjadi sekitar 32,26 persen.  

El-Said et al. (2021) melakukan penelitian terhadap roti Shamy dengan fortifikasi 
beberapa tepung diantaranya tepung kacang arab. Crude Fiber pada roti kombinasi terigu dan 
tepung kacang arab (80:20) yaitu sebesar 1,43%. Hasil tersebut berlawanan dengan hasil 
analisis ini, dapat disebabkan berbagai faktor diantaranya penggunaan jenis tepung kacang 
arab yang berbeda sehingga nilai gizi tepungnya pun berbeda. Tepung kacang arab yang 
digunakan pada penelitiannya mengandung serat kasar sebesar 3,91%, sedangkan pada 
penelitian ini menggunakan tepung kacang arab “Rajdhani” yang mengandung serat kasar 
10% (berdasarkan informasi nilai gizi pada kemasan produk) yang menyebabkan 
meningkatnya jumlah serat kasar roti bagelen seiring dengan semakin tingginya jumlah 
kacang arab yang ditambahkan.  

Karakteristik Sensori Roti Kering Bagelen 

1. Uji Mutu Sensori 

Hasil uji mutu sensori dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Nilai Rata-rata Hasil Uji Mutu Sensori Roti Kering Bagelen Substitusi Tepung Kacang 
Arab 

Parameter 
Perbandingan Tepung Terigu:Tepung Kacang Arab (%) 

A0 (100:0) A1 (90:10) A2 (80:20) A3 (70:30) 
Warna 6.40 ± 2.66ab 6.93 ± 2.57b 7.07 ± 1.98b 5.57 ± 2.68a 

Aroma bagelen 6.29 ± 2.38a 6.67 ± 2.16ab 7.33 ± 1.87b 7.08 ± 1.93b 

Aroma kacang arab 5.74 ± 2.21a 5.59 ± 2.69a 5.55 ± 2.51a 4.85 ± 2.10a 

Aroma baked 6.51 ± 2.08a 6.45 ± 1.85a 6.78 ± 1.79a 6.62 ± 1.90a 

Aroma langu 6.62 ± 2. 77ab 6.46 ± 2.64ab 7.04 ± 2.06b 5.63 ± 2.66a 

Rasa manis khas bagelen 6.36 ± 2.30b 6.48 ± 2.24b 5.31 ± 1.87a 6.65 ± 2.26b 

Rasa kacang arab 6.15 ± 2.20a 5.53 ± 2.47a 5.73 ± 2.25a 5.37 ± 2.37a 

Kerenyahan 5.18 ± 3.14a 5.47 ± 2.40a 7.37 ± 1.90b 7.75 ± 1.94b 

Keterangan: Notasi huruf berbeda pada baris yang sama menunjukan perbedaan nyata pada taraf α = 0,05 

a. Mutu Warna 

Rerata mutu warna yaitu 5,57-7,07, yang menunjukkan bahwa roti bagelen 
menghasilkan warna kearah kecoklatan sampai kearah kuning kecoklatan. Perbandingan 
tepung terigu dan tepung kacang arab memiliki pengaruh yang signifikan secara statistik 
terhadap warna roti (p 0,05). Pengujian Terjadi peningkatan mutu warna dari 6,40% (A0) 
menjadi 6,93% (A1), dan 7,07% (A2), kemudian menurun sebesar 1,5% pada perlakuan A3. 
perlakuan A3 menghasilkan warna kecoklatan akibat tingginya kandungan lisin. Tepung 
kacang arab dikenal sebagai tepung yang kaya akan lisin (Dandachy et al., 2019).  

Setiap perlakuan menghasilkan warna roti kering bagelen yang berbeda beda yang 
disebabkan oleh perbedaan komposisi tepung yang digunakan. Warna yang dimiliki terigu 
yaitu putih tulang, sedangkan tepung kacang arab memiliki warna dasar kekuningan. Semakin 
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besar komposisi tepung kacang arab yang ditambahkan, warna yang dihasilkan semakin 
kekuningan. Dahal et al. (2022) melakukan penelitian terhadap biskuit dengan menggunakan 
tepung kacang tanah dan tepung kacang arab. Hasilnya, biskuit dengan penambahan tepung 
kacang arab pada konsentrasi tinggi menghasilkan warna yang lebih gelap yang disebabkan 
oleh reaksi Maillard. Tingginya kandungan protein, terutama lisin yang tinggi, dari tepung 
kacang tanah dan tepung kacang arab menyebabkan warna kerak menjadi lebih gelap. 

b. Mutu Aroma Kacang Arab 

Nilai rata-rata mutu aroma kacang arab adalah 4,85–5,74 yang berarti aroma kacang 
pada roti bagelen kearah tidak tercium.  Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa penggunaan 
tepung terigu:t epung kacang arab tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap aroma roti 
bagelen (p>0,05).  Pada penelitiannya, Pasqualone et al. (2019), melakukan pengamatan 
terhadap mutu sensori aroma kacang arab pada produk roti dengan kombinasi penggunaan 
tepung terigu 60% dan tepung kacang arab 40%. Dalam penelitian tersebut dihasilkan mutu 
aroma kacang arab dengan nilai rata-rata 4,7. Serupa dengan hasil analisis ini, dengan 
kesimpulan kombinasi penggunaan kacang arab sebesar 40% menghasilkan mutu aroma 
kacang arab yang tidak tercium.  

c. Mutu Aroma Baked 

Kisaran nilai rata-rata pada atribut ini yaitu antara 6,45-6,78. Aroma baked yang 
dihasilkan roti kering bagelen cenderung kearah tercium. Hasil AN0VA menunjukkan bahwa 
perlakuan kombinasi terigu dan tepung kacang arab tidak memberikan pengaruh yang besar 
terhadap aroma baked dari roti bagelen (p>0,05). Putseys et al. (2019), menyatakan bahwa 
rekasi Maillard dan karamelisasi tidak hanya dapat menghasilkan warna kerak menjadi 
kecoklatan, tetapi juga dapat membentuk senyawa pembentuk aroma dan rasa, sehingga 
menghasilkan aroma dan rasa khas roti panggang. 

d. Mutu Aroma Langu 

Menurut Dandachy et al. (2019), aktivitas lipoksigenase dilaporkan sebagai zat bioaktif 
yang menyebabkan off-flavor pada kacang arab. Menurut Martin (2018), kacang arab memiliki 
kelemahan yaitu mengandung zat antinutrisi seperti tripsin yang dapat menciptakan rasa dan 
aroma langu yang tidak diinginkan. Penilaian aroma langu pada produk berkisar antara 5,63- 
7,04, yang menunjukan bahwa roti bagelen memiliki aroma kearah tidak langu. Hasil analisis 
sidik ragam menunjukan perbandingan terigu dan kacang arab berpengaruh signifikan 
terhadap bau langu bagelen (p0,05). Terdapat perbedaan pada setiap perlakuan yang dapat 
diketahui dari hasil uji Duncan. Aroma langu pada perlakuan kontrol cenderung kearah tidak 
tercium dengan nilai rata-rata sebesar 6,62%, setelah ditambahkan tepung kacang arab 
sebanyak 10%, aroma langu semakin tercium dengan nilai rata-rata menjadi 6.46%, setelah 
ditambahkan tepung kacang arab sebanyak 20% kemudian aroma langu semakin kearah tidak 
tercium dengan nilai rata-rata 7,04%, dan dengan penggunaan tepung kacang arab dengan 
jumlah 30% menghasilkan aroma langu kearah tercium (5,63%). Semakin tinggi jumlah 
tepung kacang arab yang digunakan akan menghasilkan aroma roti kering bagelen yang 
semakin langu. 

e. Mutu Rasa Manis Khas Bagelen 

Nilai rata-rata karakteristik ini berkisar antara 5,31 dan 6,65 yang menunjukkan bahwa 
rasa roti kering bagelen agak manis.  Hasil ANOVA menunjukkan bahwa perlakuan kombinasi 
terigu dan tepung kacang arab memiliki pengaruh besar terhadap rasa manis khas bagelen 
(p<0,05).  Terdapat perbedaan yang nyata pada perlakuan A2 dengan yang lainnya (A0, A1, 
A3) yang dapat diketahui dari hasil uji Duncan. Terjadi peningkatan rasa manis khas bagelen 
sebesar 0,12% pada perlakuan kontrol (A0) dan A1 yaitu dari 6,36% menjadi 6,48%, 
kemudian menurun sebesar 1,17% dan kembali meningkat sebesar 1,34% pada perlakuan A3. 
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Menurut USDA (2019), tepung terigu mengandung gula sebesar 0,27% dan tepung kacang 
arab mengandung gula sebesar 10,8%.  

Menurut Webb, et al., (2020), tepung kacang arab mengandung gula sebesar 2%. 
Penambahan tepung kacang arab telah terbukti dapat meningkatkan kandungan gula pada 
roti (Taranova et al., 2021), yang dapat disebabkan oleh meningkatnya jumlah senyawa 
volatile organik setelah proses perkecambahan pada kacang terjadi. Hal tersebut 
menyebabkan terjadinya peningkatan rasa manis pada kacang-kacangan (Atudorei et al., 
2020). 

f. Mutu Rasa Kacang Arab 

Nilai rata-rata mutu rasa kacang arab berkisar antara 5,37-6,15 yang artinya rasa kacang 
arab dari roti bagelen cenderung kearah tidak tercium.  Kombinasi tepung yang digunakan 
tidak memberikan pengaruh nyata terhadap rasa kacang arab(p>0,05), dengan formulasi 
penggunaan kacang arab sebanyak 10-30% belum mampu memberikan pengaruh signifikan 
terhadap timbulnya rasa kacang arab yang pekat. Rasa kacang arab pada muffin mulai sedikit 
terasa pada formulasi penggunaan tepung kacang arab sebanyak 67% (Shrestha, 2022). 

g. Mutu Kerenyahan 

Rerata mutu kerenyahan yaitu  sekitar 5,18 hingga 7,75 yang berarti yang berarti roti 
bagelen memiliki mutu kerenyahan kearah renyah.  Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 
kombinasi tepung terigu dan tepung kacang arab memiliki pengaruh nyata pada tekstur 
bagelen (p<0,05). Kerenyahan meningkat 0,29%, 1,9%, dan 0,38% seiring besarnya jumlah 
tepung kacang arab dalam roti bagelen. Pada perlakuan A3, roti bagelen menghasilkan tekstur 
kearah renyah dengan nilai rerata 7.75%, serupa dengan percobaan Dandachy et al. (2019), 
roti Mankoushe tepung kacang arab 30% memiliki nilai tekstur sebesar 7, 13%.  

Menurut Seveline et al. (2019), kerenyahan kue kering dipengaruhi oleh jenis tepung, 
kadar air tepung, lemak, dan telur. Tepung terigu “Cakra Kembar” memiliki kandungan air 
sebesar 12,15% (Swandani, et al., 2017). Menurut Rajdhani Flour Mills Limited, tepung kacang 
arab “Rajdhani’ mengandung kadar air sebesar 10%. Menurut Pasqualone, dkk. (2019), 
kandungan air pada tepung kacang arab jenis Apulian Black adalah sebesar 9,3%. 

2. Uji Hedonik 

Hasil uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 4. 

a. Warna 

           Skor rerata pada kriteria kesukaan warna berkisar antara 6,40 hingga 7,69, panelis 
menyukai warna roti bagelen.  Temuan percobaan ini konsisten dengan temuan Ponelo et al.  
(2022) yang melakukan uji preferensi panelis terhadap roti baguette yang diberi tepung 
kacang hijau pada konsentrasi 10-30% dan menemukan bahwa mayoritas responden 
menyukai rasanya.  Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa konsentrasi tambahan 
tepung terigu dan tepung kacang arab berpengaruh nyata terhadap kesukaan warna roti 
bagelen (p<0,05).  Baguette yang paling menarik dari segi warna dibuat dengan kombinasi 
80% tepung terigu dan 20% tepung kacang arab. Roti bagelen umumnya berwarna kuning, hal 
tersebut mempengaruhi sudut pandang panelis bahwa roti bagelen dengan warna tersebut 
adalah yang paling menarik.  

Menurut Pusuma et al.  (2018), warna roti dipengaruhi oleh warna tepung yang 
digunakan dalam resep dan intensitas reaksi Maillard yang terjadi selama pemanggangan.  
Tepung kacang arab cenderung berkarat sehingga setelah terjadi proses pemanasan akan 
berubah menjadi kuning kecoklatan, hal ini disebut reaksi Maillard.  Berdasarkan pengujian 
Duncan, diketahui warna roti bagelen berbeda beda setiap perlakuannya. Penggunaan tepung 
terigu dan tepung kacang arab dapat memberikan rona gelap pada produk yang mampu 
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memikat mata panelis, sehingga roti bagelen tersebut menjadi lebih disukai.  Penggunaan 
tepung kacang arab dapat meningkatkan warna kuning roti (Atudorei et al., 2022). 

Tabel 4. Hasil Uji Hedonik Roti Kering Bagelen Substitusi Tepung Kacang Arab 

Parameter 
Perbandingan Tepung Terigu:Tepung Kacang Arab (%) 

A1 
(100:0) 

A2 
(90:10) 

A3 
(80:20) 

A4 
(70:30) 

Warna 6.53 ± 2.67a 6.40 ± 2.71a 7.69 ± 1.74b 7.07 ± 2.26ab 

Aroma 6.62 ± 2.37a 6.33 ± 2.11a 6.60 ± 2.18a 7.12 ± 1.82a 

Rasa 6.42 ± 2.67a 6.01 ± 2.43a 6.80 ± 2.20a 6.84 ± 2.26a 

Kerenyahan 5.02 ± 3.02a 5.57 ± 2.24a 7.28 ± 2.15b 7.23 ± 2.23b 

Overall 6.19 ± 2.57a 6.11 ± 2.12a 7.11 ± 2.03b 6.95 ± 2.12ab 

Keterangan: Notasi huruf berbeda pada baris yang sama menunjukan perbedaan nyata padataraf α = 0,05 

b. Aroma 

Skor rerata pada parameter aroma antara 6,33-7,12, penilaian panelis terhadap aroma 
roti kering bagelen menuju kearah suka. Sesuai dengan percobaan oleh Ponelo dkk. (2022), 
yaitu panelis kearah menyukai aroma baquette tepung kacang hijau sebanyak 10-30% dengan 
skor 4,8-5,1. Aroma didefinisikan sebagai bau dan rasa yang sangat subyektif, karena akan 
berbeda setiap individu. Hasil ANOVA menunjukkan bahwa perbandingan tepung terigu dan 
tepung kacang arab tidak berpengaruh signifikan kepada tingkat kesukaan panelis terhadap 
aroma roti kering bagelen (p>0,05). Menurut Firdausa (2020), suhu dan waktu oven yang 
sesuai akan menciptakan aroma kue yang harum yang dapat menambah nilai kesukaan pada 
aroma roti bagelen. 

c. Rasa 

Rata-rata skor yang diperoleh dari analisis data berkisar 6,01 hingga 6,84 yang 
menunjukkan bahwa panelis cenderung menyukai rasa roti bagel, sejalan dengan penelitian 
yang dilakukan Ponelo et al. (2022). Demikian pula, panelis cenderung menyukai rasa roti 
baguette, dengan skor berkisar antara 4,10 hingga 4,53. Berdasarkan hasil penelitian dapat 
disimpulkan bahwa penambahan tepung kacang tanah pada konsentrasi 10-30% tidak 
berpengaruh nyata terhadap cita rasa roti. Hasil ANOVA menunjukkan bahwa dengan dan 
tanpa substitusi tepung kacang arab tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap 
kesukaan rasa (p>0,05). Faktor cita rasa suatu kue diantaranya kualitas bahan, kombinasi 
perlakuan yang digunakan, dan cara penyimpanan bahan (Firdausa, 2020). Bahan tambahan 
seperti margarin dapat meningkatkan cita rasa dan aroma kue sehingga semakin nikmat. 
(Medho et al., 2020). 

d. Kerenyahan 

Nilai kisaran rata-rata yang diperoleh yaitu antara 5,02-7,28. Hal ini menunjukan bahwa 
kerenyahan roti kering bagelen seluruh perlakuan cenderung kearah disukai panelis. 
Perlakuan penambahan tepung kacang arab sampai dengan 20% sejalan dengan hasil 
penelitian Panelo et al. (2022), yaitu kearah suka dengan nilai 4,27-5,30. Menurutnya, semakin 
tinggi konsentrasi penggunaan tepung kacang hijau, tekstur roti semakin keras dan kurang 
empuk. Pada penelitian ini, tekstur roti bagelen yang diharapkan yaitu renyah. Crackers yang 
terbuat dari tepung kacang arab memiliki tingkat kerenyahan yang tertinggi diantara tepung 
kacang-kacangan lainnya (Gupta et al., 2021).  

Menurut Puspita et al. (2021), tepung terigu protein tinggi dapat menurunkan daya 
patah biskuit sehingga biskuit memiliki tekstur renyah. Hal tersebut menyebabkan panelis 
menyukai tekstur roti bagelen. Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 
panelis terhadap kerenyahan roti bagelen sangat dipengaruhi oleh perbedaan konsentrasi 
tepung terigu dan tepung kacang arab yang digunakan. Pengujian lebih lanjut Duncan 
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mengungkapkan bahwa jumlah penggunaan tepung kacang arab yang rendah berbeda dengan 
jumlah konsentrasi tinggi. 

e. Overall 

Kisaran nilai rata-rata overall yaitu 6,11-7,11. Panelis kearah menyukai overall roti 
kering bagelen yang dihasilkan. Konsisten dengan temuan Guardado et al.  (2020) yang 
menyatakan bahwa panelis pada umumnya menyukai roti, terlihat hasil tingkat penerimaan 
keseluruhan yang lebih besar dari 7.  Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa metode 
tepung terigu: tepung kacang arab memberikan pengaruh nyata pada tingkat persetujuan 
panel secara keseluruhan. Perlakuan A0, A1 memiliki perbedaan dengan A2, serta tidak 
memberikan perbedaan dengan A3 yang dapat diketahui dari hasil uji Duncan. 

Penentuan Produk Terpilih 

Hasil uji kimia dan sensorik digunakan untuk menentukan produk mana yang dipilih.  
Kemudian dilakukan pengolahan data dengan SPSS untuk mengetahui nilai rata-rata setiap 
pengujiannya, sehingga diperoleh produk terpilih berdasarkan nilai yang sesuai keinginan dan 
memenuhi SNI antar perlakuan.  Produk yang dipilih pada penelitian ini adalah formula A2 
yaitu roti bagelen dengan penambahan 80% tepung terigu dan 20% tepung kacang arab 
karena menunjukkan nilai rata-rata tertinggi baik dari segi kimia (kandungan protein) 
maupun mutu sensori warna, aroma bagelen, aroma langu, dan hedonik warna, kerenyahan, 
overall.  Hasil pengujian untuk produk terbaik tercantum pada Tabel 5. 

Tabel 5. Hasil Analisis Kimia 100 g Roti Kering Bagelen Terbaik 

Parameter Jumlah Berdasarkan SNI 

Kadar Air (g) 6,09 Maks. 5 
Kadar Protein (g) 9,93 Min. 5 

Kadar Serat Kasar (g) 29,50 - 
Kadar Abu (g) 1,49 - 

Kadar Lemak (g) 29,97 - 
Kadar Karbohidrat (g) 52,50 - 

Total Kalori (Kkal) 519,53 - 
Sumber: BSN 2973:2011 tentang Biskuit 

1. Kadar Air 

Berdasarkan hasil pengamatan, dapat diketahui bahwa kadar air dalam roti kering 
bagelen substitusi tepung kacang arab adalah sebesar 6,09%. Hasil tersebut menunjukan 
bahwa kadar air roti bagelen tidak memenuhi syarat SNI 2973:2011 yaitu dengan batas 
maksimal kadar air sebesar 5%, yang dapat disebabkan oleh variasi penggunaan bahan utama, 
yaitu terigu dan tepung kacang arab. Keduanya turut menyumbang jumlah air pada adonan. 
Menurut Gozali et al. (2021), gluten yang terdapat pada tepung terigu protein tinggi akan 
mengikat lebih banyak air yang mengakibatkan kandungan air pada adonan semakin sulit 
diuapkan pada proses pemanggangan, yang menyebabkan kandungan air produk tinggi. 

2. Kadar Protein 

Roti kering bagelen substitusi tepung kacang arab mengandung protein sebesar 9,93%, 
dengan jumlah tersebut maka dapat diketahui bahwa kadar protein roti bagelen pada 
percobaan ini telah sesuai standar Nasional Indonesia 2973:2011 (min. 5%). 

3. Kadar Serat Kasar 

Keberadaan serat kasar sangat penting dalam memperlancar pencernaan pada tubuh 
(Legowo, et al., 2022). Setelah dilakukan pengamatan terhadap karakteristik kimia dan 
sensori roti bagelen ini, didapatkan hasil bahwa serat kasar yang terkandung dalam roti kering 
bagelen yaitu sebesar 29,50%. 

4. Kadar Abu 



352 | Kinasih et al.                                       Karakteristik Kimia dan Sensori Roti Kering Bagelen 

Setelah dilakukan analisis kadar abu pada produk roti kering bagelen terpilih, diketahui 
bahwa jumlah kadar abu pada 100 gram roti kering yaitu sebanyak 1,49%. 

5. Kadar Lemak 

Standar cookies yang baik berdasarkan USDA tahun 2018 adalah cookies dengan kadar 
lemak minimal 24,72%. (Izza et al., 2019). Dari hasil analisis yang telah dilakukan, diketahui 
bahwa kadar lemak yang terkandung dalam 100 gram roti kering bagelen sebesar 29.97%. 
Maka, hasil tersebut telah memenuhi standar dari kadar lemak cookies USDA. 

6. Kadar Karbohidrat 

Kadar karbohidrat dengan metode By Difference dipengaruhi oleh lemak, protein, abu 
dan air. Jika kandungan gizi tersebut rendah, jumlah karbohidratnya semakin tinggi (Harahap, 
2019). Berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan pada roti kering bagelen, diketahui 
bahwa sampel memiliki kandungan karbohidrat sebesar 52,20%. 

7. Nilai Total Kalori 

Nilai kalori ditentukan oleh besarnya kandungan karbohidrat, protein dan lemak 
(Pramadi, et al., 2019). Energi yang didapatkan dari produk pangan dinyatakan dalam satuan 
kalori. Berdasarkan hasil penelitian, dapat diketahui bahwa total kalori yang terkandung pada 
produk roti kering bagelen terpilih yaitu sebesar 519,53 Kkal/100 gram. Berat rata-rata satu 
keping roti kering bagelen yaitu sebesar 4,03 g dengan nilai kalori sebesar 20,93 Kkal. 

 
KESIMPULAN 

 Terdapat pengaruh nyata pada protein, lemak, dan serat, dan sensori pada roti yang 
menggunakan tepung kacang arab sebagai pengganti, namun tidak ada efek nyata pada 
kandungan air. Produk terbaik adalah bagelen A2 dengan karakteristik kimia (air air 6,9%, 
protein 9,93%, lemak 29,5%, karbohidrat 1,49 g, lemak 52,5%, dan total kalori (kkal) 519,53).  
sensorik yang dihasilkan adalah roti bagelen berwarna kearah kuning kecoklatan, aroma 
kacang arab yang menyengat, aroma panggang (baked) menyengat, kearah tidak tercium 
aroma langu, memiliki rasa kearah tidak manis khas bagelen, kearah terasa kacang arab, dan 
kerenyahan kearah renyah. Karakter hedonik, warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall yang 
disukai panelis  
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