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Kokoh Patra Yusup (6103009093). Pengaruh Substitusi Lemak Dengan 
Maltodekstrin Pada Produk Bakery. 
Di bawah bimbingan:  1. M. Indah Epriliati, Ph.D 

 2. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
 

ABSTRAK 
 

Lemak memiliki peran untuk memberi sensasi rasa lezat dan tekstur 
dalam produk bakery. Namun, diet tinggi lemak dapat  menyebabkan 
beberapa masalah kesehatan seperti obesitas, tekanan darah tinggi, dan 
penyakit jantung. Konsumen telah menunjukkan kepedulian terhadap 
konsumsi jumlah lemak dalam makanan dan cenderung untuk 
mengkonsumsi produk rendah lemak. Maltodekstrin cocok dijadikan 
sebagai salah satu bahan pengganti lemak baik dalam bentuk kering atau 
dalam bentuk gel, karena bentuk kering maltodekstrin menghasilkan  energi 
sebesar  4 kkal/g sedangkan saat dalam bentuk gel menghasilkan energi 
sebesar 1 kkal/g (Gisslen, 1994). Selain sifat rendah kalori, maltodekstrin 
dalam bentuk gel juga dapat menghasilkan sifat tiruan dari lemak. Lemak 
berfungsi untuk memerangkap udara sehingga memperbesar volume dari 
cake, serta membentuk struktur cake yang empuk dan lembut. Selain itu, 
lemak berfungsi sebagai pemerangkap udara dan memperpendek rantai 
ikatan gluten yang ada dalam pastry, tetapi pada saat pemanggangan lemak 
akan bersifat sebagai media transfer panas yang memberikan efek seperti 
penggorengan sehingga akan membentuk tekstur yang renyah dan berongga 
besar pada pastry (Hui,2006). Substitusi maltodekstrin terhadap lemak pada 
cake (10%, perlakuan pengurangan 80% lemak) dan pada pastry (50%), 
perlakuan pengurangan 80% lemak) mengasilkan pengaruh signifikan 
dalam menggantikan sifat-sifat lemak. 
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Kokoh Patra Yusup (6103009093). Effect of Maltodextrin as Fat 
Substitute in Bakery Products. 
Advisory committee:  1. M. Indah Epriliati, Ph.D 

 2. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
 

ABSTRACT 
 

Fat is used in bakery to give better texture and bland flavor. 
However, many health problems such as obesity, hypertension, and 
cardiovascular disease are caused by high-fat diet. Nowadays, consumers 
have shown concern for the fat consumption and choosing to consume low-
fat products. Maltodextrin is suitable as fat substitute either in dry or gel 
form, because in dry form it provides 4 kcal/g, but when in gel form it 
provides 1 kcal/g (Gisslen, 1994). The gel form mimics the smooth texture 
and bland flavor of fat. Fat is used in cake to give aeration and tendering 
structure, so does it in pastry. During baking process in pastry fat becomes 
heat transfer medium then forming flaky textures and large cells (Hui, 
2006). Maltodextrin as fat substitute has significant effects on cake (10% 
substitution on 80% reduced fat cake) as well as on pastry (50% 
substitution). 
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