
EFEK MARGARIN CANOLA DAN SUBSTITUSI PARSIAL 
TEPUNG KEDELAI SANGRAI PADA SOYA BREAD DITINJAU 

DARI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN KADAR PROTEIN 
 
 

THE EFFECTS OF CANOLA MARGARINE AND PARTIAL 
SUBSTITUTION OF ROASTED SOY FLOUR ON ANTIOXIDANT 

ACTIVITY AND PROTEIN LEVEL OF SOYA BREAD  
 

SKRIPSI 

 

Diajukan untuk memenuhi sebagian dari syarat-syarat guna  

memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

 

Oleh : 

NATHANIA STEPHANIE RANYADI 

06.70.0146 

 

 
 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA 

SEMARANG 
 

2010 

 

 



EFEK MARGARIN CANOLA DAN SUBSTITUSI PARSIAL 
TEPUNG KEDELAI SANGRAI PADA SOYA BREAD DITINJAU 

DARI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN KADAR PROTEIN 
 
 

THE EFFECTS OF CANOLA MARGARINE AND PARTIAL 
SUBSTITUTION OF ROASTED SOY FLOUR ON ANTIOXIDANT 

ACTIVITY AND PROTEIN LEVEL OF SOYA BREAD  
 

Oleh : 
NATHANIA STEPHANIE RANYADI 

NIM : 06.70.0146 
Program Studi : Teknologi Pangan 

 

Skripsi ini telah disetujui dan dipertahankan 

di hadapan sidang penguji pada tanggal : 20 Mei  2010 

 

 

 Semarang, 20 Mei 2010 

 Fakultas Teknologi Pertanian 

 Universitas Katolik Soegijapranata 

 

Pembimbing I Dekan 

 

 

 

Dra. Laksmi Hartayanie, M.P. Ita Sulistyawati, S.TP., M.Sc. 

 

 

Pembimbing II 

 

 

 

Inneke Hantoro, S.TP., M.Sc. 

 



RINGKASAN 
 
 

Mayoritas roti manis yang ada dibuat dengan menggunakan shortening. Permasalahan 
yang timbul akibat penggunaan margarin adalah kandungan asam lemak trans yang 
memberikan efek negatif pada tubuh, yaitu meningkatnya kadar LDL yang 
mengakibatkan resiko kolesterol. Sedangkan tepung kedelai sangrai mengandung 
protein sebesar ±38% dan antioksidan yang cukup tinggi sebesar ±20% yang dapat 
disubstitusikan pada roti manis untuk meningkatkan kadar protein dan antioksidan. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengevaluasi pengaruh susbtitusi parsial tepung 
kedelai sangrai (10-30%) sebagai sumber protein dan substitusi margarin canola sebagai 
sumber antioksidan. Pada penelitian ini dibuat lima formulasi roti manis yaitu CKt 
(kontrol dengan penggunaan margarin canola), BKt (kontrol dengan penggunaan 
butter), serta tiga perlakuan lain dengan penggunaan shortening margarine canola dan 
substitusi tepung kedelai sangrai (CK) sebanyak 10-30%. Soya Bread yang dihasilkan 
kemudian dilakukan analisa fisik, kimia, dan evaluasi sensori. Evaluasi sensori 
dilakukan pada 30 orang panelis tidak terlatih untuk mengetahui tingkat kesukaan 
terhadap soya bread yang dihasilkan menggunakan skala dari 1 (paling tidak disukai) 
sampai 5 (paling disukai). Analisa fisik meliputi volume pengembangan, porositas, 
crumb hardness dan springiness. Analisa kimia meliputi analisa kadar air, kadar abu, 
kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat. Kemudian soya bread tersebut 
disimpan selama tiga hari. Selama tiga hari penyimpanan dilakukan analisa aktivitas 
antioksidan menggunakan metode DPPH dan pengukuran crumb hardness dan 
springiness. Hasil penelitian menunjukkan bahwa secara umum soya bread (10%) 
canola paling disukai dari segi warna (3,34), tekstur (3,16), dan rasa (2,42). Dari segi 
fisik soya bread (10%) canola memiliki karakteristik fisik dengan nilai parameter 
volume pengembangan 441,85±30,96%, porositas 3,25±0,10%, jumlah pori 
303,50±2,17, crumb hardness 217,49±11,38 gf, dan crumb springiness 3,54±0,85 mm. 
Soya bread (10%) canola memiliki nilai aktivitas antioksidan, yaitu 20,32±0,11% dan 
menjadi 8,34±0,12% setelah tiga hari penyimpanan. Sedangkan kadar protein soya 
bread (10%) canola adalah 19,89±0,15%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

i 



SUMMARY 

 
The majority of bread is made using by shortening. The problems that arise from the use 
of margarine is the trans fatty acid content that gives negative effect on the body, 
resulting increased risk levels of LDL cholesterol. Meanwhile, roasted soy flour 
contains proteins of ± 38% and high antioxidant of ± 20%, which can be substituted in 
the bread to raise protein level and antioxidant. The purpose of this study was to 
evaluate the effect of partial susbtitute roasted soybean flour (10-30%) as a source of 
protein and substitute of canola margarine as a source of antioxidant. In this study, five 
formulations of bread which are CKt (control with the use of canola margarine), BKT 
(control with the use of butter), as well as three other treatments with the use of canola 
margarine and substitute roasted soybean flour (CK) of 10-30%. The produced soya 
bread is then analyzed by physical, chemical, and sensory evaluations. Sensory 
evaluation conducted to determine the level of preference for soya bread produced using 
a scale from 1 (least preferred) to 5 (least preferred). Physical analysis included the 
development volume, porosity, crumb hardness and springiness. Chemical analysis 
included analysis of water, ash, fat, protein, and carbohydrate contents. Then soya bread 
is stored for three days. During the three days of analyzed the antioxidant activity 
analysis was conducted using DPPH method and the measurement of crumb hardness 
and springiness. Results showed that in general the soy bread (10%) canola, is the most 
preferred in terms of color (3.34), texture (3.16), and taste (2.42). From the physical side 
of soy bread (10%) canola has the physical characteristics of the volume development 
parameter values of 441.85 ± 30.96%, 3.25±0.10% porosity, number of pore 303.50 ± 
2.17, crumb hardness 217 , 49 ± 11.38 gf, and crumb springiness 3,54±0,85 mm. Soya 
bread (10%), canola has a value of antioxidant activity, ie 20.32 ± 0.11% and to 8.34 ± 
0.12 after three days of storage. Whereas the protein level was 19.89 ± 0.15%. 
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