BAB IV
KESIMPULAN

Shortening yang digunakan pada produk roti terdapat dua jenis yaitu
margarin yang berasal dari lemak nabati dan mentega yang berasal dari
lemak hewani.

Shortening mentega mengandung lemak sekitar 100%, sedangkan
shortening margarin hanya mengandung lemak 80%.

Semakin besar kandungan lemak pada shortening, maka jaringan gluten
yang terbentuk akan semakin fleksibel (tidak kaku) dan kemampuan
memerangkap gas CO, semakin maksimal, sehingga volume roti tawar
yang dihasilkan juga semakin besar.

Semakin tinggi konsentrasi lemak yang ditambahkan pada formula roti
tawar akan menyebabkan penurunan laju bread staling pada roti tawar.

Penurunan kadar minyak nabati (soybean oil) akan menghasilkan
kehalusan crumb dan volume roti tawar yang lebih baik dibandingkan
roti tawar yang menggunakan lemak hewani (lard).

Penggunaan cottonseed oil sebagai lemak nabati akan menghemat
waktu proofing dan menghasilkan kelembutan crumb serta volume roti
tawar yang lebih baik dibandingkan menggunakan soybean oil dan

lard.
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