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INTISARI 

 

 

Bagelen merupakan produk olahan roti yang secara umum berupa roti kering 

yang banyak disukai masyarakat. Pembuatan bagelen yakni dengan cara 

memanggang kembali roti yang sudah jadi sehingga tercipta roti yang kering 

seperti yang diinginkan. Tujuan penelitian ini yakni mengetahui karakteristik 

bagelen dengan kajian proporsi tepung (terigu, garut, dan kedelai) serta 

penambahan campuran bubuk daun (kelor dan bayam). Analisis yang dilakukan 

pada penelitian ini dimulai dari analisis bahan baku yakni tepung garut, tepung 

kedelai, bubuk daun kelor, bubuk daun bayam serta analisis fisikokimia dan 

organoleptik. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pola faktorial yang terdiri dari 2 faktor 

terdiri dari 3 taraf perlakuan masing-masing dilakukan ulangan sebanyak 2 kali. 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA, apabila terdapat 

perbedaan nyata antara perlakuan dilanjutkan dengan uji DMRT (α = 5%). 

Perlakuan terbaik adalah bagelen dengan perlakuan proporsi tepung terigu 50% : 

tepung garut 25% : tepung kedelai 25% dengan penambahan campuran bubuk 

daun kelor dan bayam 15%, menghasilkan analisis fisik meliputi volume 

pengembangan (81,01%), kekerasan (23,69 N), dan porositas (54,33), 

sedangkan analisis kimiawi meliputi kadar air (11,63%), kadar abu (2,74%), 

kadar protein (11,34%), kadar lemak (27,79%), kadar karbohidrat (46,49%), 

kadar pati (41,00%), kadar amilosa (10,14%), kadar amilopektin (30,86%), kadar 

serat kasar (11,20%), dan aktivitas antioksidan (11,20%). Analisis organoleptik 

(skoring) terdiri dari warna, aroma, tekstur, dan rasa yakni diperoleh warna 2,08 

(agak hijau kecoklatan); aroma 3,64 (agak harum khas daun/langu); tekstur 3,64 

(sangat renyah); rasa 4,00 (agak terasa khas daun) serta menghasilkan nilai 

kadar kalsium (Ca) 216,45%; kadar zat besi (Fe) 11,022%; kadar seng (Zn) 

5,16%; kalori 437 kkal. 

 

 

 

Kata kunci: tepung terigu; tepung garut; tepung kedelai; bubuk daun kelor; bubuk 

daun bayam 
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