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RINGKASAN

Produk bakery merupakan produk pangan yang banyak disukai masyarakat. Roti, cake, dan
cookies adalah jenis-jenis produk bakery yang melalui proses pengolahan yang berbeda
terutama pada jenis pemanasan yang dilakukan. Salah satu jenis produk bakery yaitu roti
membutuhkan sebuah proses yaitu fermentasi untuk mengembangkan adonan. Produk bakery
memiliki indeks glikemik yang tinggi yaitu lebih dari sama dengan 70. Selain itu, kandungan
gizi pada produk bakery relatif rendah sehingga diperlukan penambahan maupun substitusi
parsial pada tepung terigu dengan bahan yang mengandung kadar antioksidan tinggi. Review
ini ditulis dengan melakukan pencarian data dan analisa melalui literatur-literatur yang
memenuhi kualitas Sinta 1 dan 2 ataupun terindeks Scopus Q1 dan Q2. Tujuan dari review ini
yaitu mengetahui faktor-faktor pengolahan produk bakery dan pengaruhnya terhadap kadar
antioksidan pada produk akhir. Kemudian berdasarkan proses pengolahan tersebut akan
ditinjau lebih dalam mengenai dampaknya bagi kadar antioksidan produk yang telah
disubstitusi atau ditambah berbagai bahan seperti buah-buahan, biji-bijian, dan umbi-umbian.
Faktor pengolahan yang dianalisis yaitu pemanggangan suhu tinggi dan fermentasi (roti), suhu
sedang (cake), suhu rendah (cookies), pengukusan dan fermentasi (mantau), serta pengukusan
(kue kukus). Output yang diharapkan yaitu mengetahui faktor pengolahan terbaik yang mampu
mempertahankan kadar antioksidan dilihat dari penurunan kadar antioksidan terendah pada
produk akhir dibandingkan dengan bahan alami yang ditambahkan. Berdasarkan kelima faktor
pengolahan tersebut, dapat diketahui bahwa urutan proses pengolahan dari yang paling baik
yaitu pengukusan; pemanggangan suhu rendah; pengukusan dan fermentasi; pemanggangan
suhu sedang; pemanggangan suhu tinggi dan fermentasi. Hal ini berhubungan dengan sifat
antioksidan yang sensitif terhadap suhu tinggi. Suhu pengukusan berkisar pada 100°C
sedangkan suhu pemanggangan pada umumnya lebih dari sama dengan 150°C. Pada suhu
pemanggangan akan terjadi reaksi Maillard dan karamelisasi yang menghasilkan warna
kecoklatan. Produk dari reaksi Maillard seperti melanoidin mengandung antioksidan sehingga
cukup berkontribusi dalam peningkatan kadar antioksidan pada produk bakery. Fermentasi
memiliki pengaruh dalam mempertahankan kadar antioksidan dimana proses fermentasi
menghasilkan etanol yang ketika mengalami oksidasi akan menjadi asam organik. Asam
organik akan menurunkan pH sehingga antioksidan cenderung lebih stabil. Namun tidak hanya
pH, konsentrasi substitusi atau penambahan bahan yang mengandung antioksidan pada produk
dan lama waktu pemanasan juga besar pengaruhnya terhadap kadar dan aktivitas antioksidan
pada produk akhir.



SUMMARY

Bakery product is various types of food products that are liked by communities. Bread, cake,
and cookies are types of bakery products that go through different processing, especially
heating. Bread goes through fermentation process to proof the dough. Each type of bakery
product goes through a different processing especially heating and whether or not the
fermentation process is needed. Bakery products have a high glycemic index which is above
70. Furthermore, bakery product has low nutrition value so it is necessary to do a partial
substitution to wheat flour with the ingredients that contain high levels of antioxidants. This
review is written by conducting data searches and analysis through the literatures that meet
the quality of Sinta 1 and 2 or is indexed by Scopus Q1 and Q2. Therefore, the aim of this
research is to know processing factors of bakery product and their effect on antioxidant levels
in the final product. Based on the processing factors, it will be examined about its impact on
the antioxidant level of products that have been substituted or added by various ingredients
such as fruits, grains, and tubers. Processing factors analyzed were high temperature baking
and fermentation (bread), medium temperature (cake), low temperature (cookies), steaming
and fermentation (steamed bun), and steaming (steamed cake). The expected output is knowing
the best processing factor that is able to maintain antioxidant levels seen from the lowest
decrease in antioxidant levels in final products compared to its natural ingredients added.
From the five processing factors, it is found that the order from the best processing is steaming;
low temperature baking; steaming and fermentation; medium temperature; high temperature
and fermentation. This is happened because antioxidants are susceptible to high temperatures
where the steaming temperature only reaches 100°C while the baking temperature is above
150°C. In baking temperature there will be a Maillard reaction and caramelization which result
in a brownish color. Maillard reaction products such as melanoidin contain antioxidant
activity so that they are sufficient to increase antioxidant levels in bakery products.
Fermentation has an effect in maintaining antioxidant levels. Fermentation process produces
ethanol which when oxidized will become organic acid. Organic acid will lower the pH so the
antioxidants tend to be more stable. But not only pH, concentration of the substitution or
addition, and heating time have huge impact on antioxidant level and antioxidant activity in
end product.
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