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ABSTRAK

Dalam usaha untuk mengkaji pengaruh tiga jenama ibu roti k egal yang
bertujuan untuk menilai perbezaan dalam fungsi mereka dan menilai ke% erhadap
kualiti produk dan penerimaan, penilaian terhadap kesan kualiti teang an teknik
pembakaran kepada ciri-ciri fizikokimia dan sensorik roti putih telah‘diowat. Kesan ibu
roti komersial telah dipantau pada roti yang dihasilkan darip pung dengan
kandungan gluten yang berbeza dan satu kajian perbandingan antagg sa pel — sampel roti
telah dijalankan dengan menggunakan teknik “Autolyse” dan “St&%’dough”.

oleh diterima boleh
aggl bergluten tinggi

Sifat-sifat fizikokimia mendapati bahawa roti
dihasilkan dari kedua-dua tepung serba guna dan

menggunakan mana-mana tiga ibu roti komersial, dengan jeagpa iju menunjukkan
prestasi terbaik dalam ciri-ciri sampel roti. Hasilp\gajian e ctikag$ bahawa
penggunaan ibu roti bergantung kepada jenis te , dan i \[{ semakin

meningkat dengan penggunaan tepung yang lebihRgrk liti, fidngfla tepmg bergluten
tinggi menghasilkan roti yang lebih baik. g Y\J

Untuk teknik pembakaran, sampel @vg nala teknik Autolyse
menunjukkan hasil yang lebih baik dari SN meter ki dan lebih diterima
dalam ujian pengguna, berbanding sampelgroti y&n kau Teknik Straight dough.
Teknik pembakaran Autolyse telah me %(an 0 o lebih ringan, dengan
isipadu spesifik yang lebih tinggi, s mp a%ﬂ elembapan roti dengan
lebih baik, dan ini lebih mendata& kep baik&®pada pengeluar mahupun

pengguna. I $
Bagi sampel Aulolyse,%‘amp:' ad?‘ahI dibntara 489.43 sehingga 499.80 g
ght @Ou

manakala berat sampel Strai fidgntara 605.93 sehingga 609.57 ¢g.
Sementara isipadu spesifi $p s§m dala,% jantara (3.96 sehingga 4.03) bagi
sampel Autolyse, dan dj A :

a in 00) bagi sampel doh lurus. Ujian
pengguna mendapati d& pgnggu bﬁa mar roti Autolyse, sebagaimana hasil
indeks penerimaan kk}r Ql}t ra 67.91 sehingga 70.35% bagi sampel
Autolyse, dan 63.5& ga‘_é 170 ampel Straight dough.

il kajiar, te{b K¥ bahawa penggunaaan ibu roti adalah penting
dalam pemb oti, manakala{bu roti bergantung kepada jenis tepung dan
menunjukka 1 yang lebih positif dengan penggunaan tepung yang lebih berkualiti.
Metode E san juga amat mempengaruhi kualiti roti yang dihasilkan kerana tepung

&
L

—

Berdasark

berglutengo¥®i menghasilkan roti yang lebih baik berbanding tepung serbaguna, dan
teknik®todse mengahsilkan roti yang memenuhi citarasa pengguna.
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ABSTRACT

In order to study the influence of three brands of commercial bread improver aimed at
evaluating differences in their functionality and assess their impact on productv y and
acceptance, the effect of flour quality and baking technique on the physic | and
sensory characteristics of white bread were assessed. The effect of com mprover
were monitored on bread produced from flour with different crlute‘&C gth and a
comparative study between bread samples prepared using Autolyse hnique and
Straight dough samples was conducted.

The physicochemical properties revealed that acceptable br bwould be produced
from both all-purpose and high gluten flour using any of the ghr mercial improvers
with brand A improver exhibiting the best performance in th ctepistics of the bread
samples. It was evidenced from the result that improver was £ pendent and
had higher positive effect on quality flour as high gluten flourwrodgce g O

For the baking technique, Autolyse sam sWowedj b | @t in the
physicochemical parameter tested and were mo ptatye 'in the sumer test
compared to Straight dough baked samples. Autolys e 1ght%4n weight, had
greater specific volume and retained moisture hi 1es satisfaction to
both producer and consumers of bread. The @ﬂu In t nge of 489.43 to
499.80 g and 605.93 to 609.57 g, specific v% anges b een(@ to 4.03) and (2.85
to 3.00) for Autolyse and Straight doug ake r$p id¢ly. The consumer test
indicated that consumers preferred the tcome of the index of

73\35<y

acceptability revealed score between to 69.17% for Autolyse
and Straight dough samples respectw

It was evidenced fro hat of commercial improver is
significant in bread production ers ndenl and have higher positive
effect on quality flour, and e & mﬂuenced bread quality as high

&)V rpo ur and Autolyse samples produced

gluten flour gave better o
quality bread that gained gQn
:4(/ d v).'
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