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RINGKASAN 

 
Roti tawar adalah produk bakery yang terbuat dari adonan tepung gandum, gula, air, 
garam, susu skim, lemak (mentega putih) dan yeast. Crude Palm Oil (CPO) dapat 
digunakan bersama – sama dengan mentega putih pada pembuatan roti tawar. CPO 
berbentuk semisolid pada suhu ruang, memiliki resistansi yang baik terhadap oksidasi 
dan suhu, serta merupakan sumber karotenoid dan memiliki aktivitas antioksidan yang 
tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi aplikasi CPO sebagai subtituen 
mentega putih pada pembuatan roti tawar. Konsentrasi CPO yang digunakan adalah 0% 
(kontrol), 50%, 60% dan 70%. Evaluasi yang dilakukan meliputi uji kimia (proksimat, 
vitamin A, aktivitas antioksidan dan angka TBA), uji fisik (baking loss, hardness, 
springiness, dan porositas) dan uji sensoris (warna, rasa, tekstur, dan aroma). 
Pengambilan sampel dilakukan dari dua batch yang berbeda dan pengulangan sebanyak 
tiga kali per batch. Aplikasi CPO pada roti tawar secara nyata dapat meningkatkan 
kandungan vitamin A, aktivitas antioksidan dan menghambat ketengikan. Roti tawar 
70% CPO memiliki kandungan vitamin A terbesar dan aktivitas antioksidan tertinggi 
yaitu 12,247 IU dan 18,25% serta TBA terendah yaitu 0,11 mg malonaldehid/kg 
minyak. Subtitusi CPO juga berpengaruh pada penurunan baking loss roti tawar. Baking 
loss roti tawar kontrol adalah yang tertinggi yaitu 9,80 %. baking loss roti tawar 50% 
CPO adalah 9,69 %, baking loss roti tawar 60 % CPO adalah 8,23 % sedangkan baking 
loss pada roti tawar 70% CPO merupakan yang terendah yaitu 5,99 %. Secara 
keseluruhan produk roti tawar yang paling dapat diterima konsumen adalah roti tawar 
CPO 60% karena memiliki warna paling menarik dan tekstur (springiness) paling 
tinggi. 
Kata kunci : roti tawar, crude palm oil, vitamin A, antioksidan 
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SUMMARY 

 
Bread is a bakery product that made from flour, sugar, water, salt, skim milk, fat 
(shortening) and yeast. Crude Palm Oil (CPO) can be used together with shortening in 
the making of bread. CPO is semisolid at room temperature. It has good resistance to 
oxidation and heat. CPO contain both high amount of carotenoid and high antioxidant 
activity. The objective  of this research was to evaluate CPO application as shortening 
substituent in bread. Four concentration of CPO were used in this study (0%, 50%, 
60% and 70%). The measurements include chemical tests (proximat, vitamin A, 
antioxidant activity and TBA value), physical tests (baking loss, hardness, springiness, 
and porocity) and sensory evaluation. Sample was taken from 2 different batches with 
three replication each batch. CPO application in bread tended to increase vitamin A 
content, to increase antioxidant activity and to decrease the rancidity of bread. seventy 
percent CPO bread contain the highest vitamin A (12,247 IU), the highest antioxidant 
activity (18,25%) and the lowest TBA value (0,11 mg malonaldehid/kg oil). CPO 
substitution also effect to the reduction of baking loss. Baking loss of control bread is 
the highest (9,80 %), baking loss of 50% CPO bread is 9,69%, baking loss of 60% CPO 
bread is 8,23. Baking loss of 70% CPO bread is the lowest (5,99%). In general, 60% 
CPO bread is the most acceptable bread by the consumer because it has the most 
attractive colour and the highest score of  texture (springiness). 
Key word : bread, crude palm oil, vitamin A, antioxidant 
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