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i 

Yoanda Adhisty Gunawan (6103013114). Pengaruh Perbedaan Jenis 

Shortening terhadap Kualitas Roti Tawar. 

Di bawah bimbingan Dr. rer. nat. Ignatius Radix Astadi Praptono Jati. 

 

ABSTRAK 
 

Roti tawar merupakan produk bakery yang terbuat dari tepung 

terigu yang difermentasikan dengan ragi, lalu dipanggang di dalam oven. 

Pada saat pencampuran adonan, protein-protein dalam tepung terigu akan 

terlarut di dalam air dan  menyebabkan glutenin dan gliadin membentuk 

struktur gluten. Kemudian pada saat proses fermentasi, ragi akan mengubah 

glukosa dan karbohidrat lainnya menjadi gas karbondioksida. Gas CO2 ini 

akan terperangkap di dalam struktur gluten, sehingga membuat volume 

adonan meningkat.   

 Shortening adalah salah satu bahan pembantu dalam pembuatan 

roti tawar, dalam bentuk lemak semi padat. Komponen utama dalam 

shortening adalah lemak yang berfungsi untuk memperpendek serabut-

serabut gluten, sehingga tekstur roti tawar akan menjadi lebih lembut. Di 

samping itu, shortening juga berfungsi untuk membantu volume adonan 

meningkat, dengan cara melumasi gluten agar menjadi lebih fleksibel. 

 Ada dua jenis shortening yang dapat digunakan dalam pembuatan 

roti tawar, yaitu margarin dan mentega. Margarin terbuat dari lemak nabati, 

yang mengandung 80% lemak dan mentega terbuat dari lemak hewani, yang 

mengandung 100% lemak. Perbedaan jenis shortening ini dapat 

berpengaruh pada kualitas roti tawar. 
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ii 

 

Yoanda Adhisty Gunawan (6103013114). The Effect of Different Types of 

Shortening to The Quality of White Bread. 

Advisory Committee : Dr. rer. nat. Ignatius Radix Astadi Praptono Jati. 

 

ABSTRACT 

 

White bread is a bakery product which made from a wheat-flour 

dough that is fermented with yeast, and finally baked in an oven. When 

mixing the dough, the wheat-flour proteins will be dissolved into water and 

causes glutenin and gliadin form the structure of gluten. Then in 

fermentation process, yeast will converts glucose and other carbohydrates to 

carbondioxide gas. The CO2 gas will be trapped in gluten structure, that 

makes dough volume increase. 

 Shortening is one of the supporting materials in the making of 

white bread, in the form of semi solid fat. The main component in the 

shortening is fat, that used to shorten the gluten strands, so the texture of 

white bread will become more tender. Beside that, shortening is also used to 

help dough volume increase, by lubricating the gluten strands to become 

more flexible. 

 There are 2 types of shortening that can be used in the making of 

white bread – margarine and butter. Margarine is made from vegetable fat, 

which contains 80% fat and butter is made from animal fat, which contains 

100% fat. The different types of shortening may affect on the increased 

volume of white bread. 
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