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ABSTRAK 

ALLATIFA TUGARNISA PUTRI DIMAS (NIM G031191026). KARAKTERISASI MUTU 

MUFFIN RENDAH KALORI DENGAN PENAMBAHAN PUREE UBI JALAR KUNING 

(Ipomoea batatas L.) DAN MALTODEKSTRIN. Dibimbing oleh ZAINAL dan ANDI 

DIRPAN. 

 

Latar Belakang Muffin merupakan produk bakery yang banyak digemari oleh masyarakat 

namun memiliki kandungan kalori yang cukup tinggi. Upaya penurunan nilai kalori pada muffin 

dapat dilakukan dengan menggunakan maltodekstrin sebagai fat replacer dan menambahkan 

puree ubi jalar kuning (Ipomea batatas L.). Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi maltodekstrin dan puree ubi jalar kuning pada muffin berdasarkan uji 

organoleptik dan terhadap sifat fisik serta kimia muffin. Metode penelitian ini yaitu 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan dua faktor yaitu konsentrasi maltodekstrin 

(Kontrol, 5%, 9%, dan 14%) dan konsentrasi puree ubi jalar kuning (7%, 11%, dan 16%). 

Penelitian ini terbagi menjadi 2 tahapan. Tahap pertama meliputi pemilihan formulasi muffin 

yang paling diterima secara organoleptik. Setiap faktor akan dikecualikan untuk satu taraf yang 

menurut panelis paling tidak disukai dan perlakuan tersebut tidak dilanjutkan ke tahap kedua. 

Penelitian tahap kedua yaitu menganalisis kadar lemak (%), aktivitas antioksidan (IC50), total 

kalori (kkal/g), profil tekstur (hardness (g), cohesiveness, dan springiness), dan volume 

pengembangan muffin (ml/g).  Hasil berdasarkan penelitian, muffin tanpa penambahan 

maltodekstrin dan puree ubi jalar kuning 7% adalah yang paling tidak disukai oleh panelis, 

sedangkan muffin dengan penambahan konsentrasi maltodekstrin 14% dan puree ubi jalar 

kuning 11% adalah yang paling disukai oleh panelis. Secara keseluruhan muffin mengandung 

8,49-29,77% kadar lemak, 556,60-4930,01 ppm aktivitas antioksidan (IC50), 2,23-3,35 kkal/g 

total kalori, 57,5-131 g hardness, 0,42-0,59 cohesiveness, 1,43-3 springiness, dan 1,09-1,40 

ml/g volume pengembangan. Kesimpulan yang diperoleh yaitu penambahan maltodekstrin 

mempengaruhi evaluasi sensori muffin, sedangkan penambahan puree ubi jalar kuning tidak 

berpengaruh secara signifikan. Berdasarkan penilaian organoleptik, muffin dengan penambahan 

maltodekstrin 14% lebih disukai secara organoleptik. Berdasarkan analisis fisik dan kimia, 

muffin dengan penambahan konsentrasi maltodekstrin 14% dan puree ubi jalar kuning 11% 

merupakan perlakuan terbaik yang diperoleh pada penelitian ini.  

Kata Kunci: Maltodekstrin, muffin, dan ubi jalar kuning (Ipomoea batatas L.).  
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ABSTRACT 

ALLATIFA TUGARNISA PUTRI DIMAS (NIM G031191026). QUALITY 

CHARACTERIZATION OF LOW-CALORIE MUFFINS WITH THE ADDITION OF 

YELLOW SWEET POTATO PUREE (Ipomoea batatas L.) AND MALTODEXTRIN. 

Supervised by ZAINAL and ANDI DIRPAN. 

 

Background Muffins are bakery products that are much loved by the public but have a high 

calorie content. One possible alternative way to reduce muffins’ caloric value is by using 

maltodextrin as a fat replacer and adding yellow sweet potato (Ipomoea batatas L.) puree. This 

study aimed to determine the effect of maltodextrin concentration and yellow sweet potato 

puree on muffins based on organoleptic tests and on the physical and chemical properties of 

muffins. The research method used a Complete Randomized Design with 2 factors, 

maltodextrin concentration (Control, 5%, 9%, and 14%) and yellow sweet potato puree 

concentration (7%, 11%, and 16%). This research is divided into two stages. The first stage was 

the selection of the most organoleptic-accepted muffin formulations. Each factor will be 

excluded to the extent the panelists find the least favorable and the treatment did not proceed to 

the second stage. The second phase of research analyzed fat content (%), antioxidant activity 

(IC50), total calories (kcal/g), texture profile (hardness (g), cohesiveness, and springiness), and 

muffin volume measurements (ml/g). The results showed the muffins without the addition of 

maltodextrin (control) and 7% yellow sweet potato puree were the least preferred by panelists, 

while muffins with the addition of 14% maltodextrin and 11% yellow sweet potato puree were 

the most preferred by panelists, and overall muffins contained 8.49-29.77% fat content, 556.60-

4930.01 ppm antioxidant activity (IC50), 2.23-3.35 kcal/g total calories, 57.5-131 g hardness, 

0.42-0.59 cohesiveness, 1.43-3 springiness, and 1.09-1.40 ml/g volume. The conclusion was 

that adding maltodextrin to the muffin formulation affected the sensory evaluation of muffins. 

In contrast, the addition of yellow sweet potato puree did not have a significant effect. 

According to the organoleptic evaluation, muffins made with added 14% maltodextrin were 

most preferred. Based on physical and chemical analysis, muffins made with 14% maltodextrin 

concentration and 11% yellow sweet potato puree were the best treatments that obtained in this 

study. 

Keywords: Maltodextrin, muffin, and yellow sweet potatoes (Ipomoea batatas L.).
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara yang secara global turut mengalami peningkatan prevalensi 

obesitas. Pada tahun 2018, prevalensi obesitas di Indonesia mencapai 21,8% dengan rata-rata 

indeks massa tubuh ≥ 27 (Riset Kesehatan Dasar, 2018). Menurut World Health Organization 

(WHO), obesitas merupakan masalah global yang disebabkan oleh kandungan lemak berlebih 

dalam tubuh dan mampu memberikan dampak buruk bagi kesehatan. Pola makan tidak tepat 

yang diikuti dengan kurangnya aktivitas fisik mampu meningkatkan berat badan sehingga 

memicu terjadinya obesitas. Obesitas juga berisiko dalam menimbulkan penyakit degeneratif 

lain seperti diabetes mellitus (DM). Obesitas maupun diabetes mellitus dapat dikendalikan 

dengan cara menjaga pola makan (Harryanto et al., 2022). Perkembangan ilmu dan teknologi 

turut mengubah pola pikir masyarakat terhadap kesehatan dan asupan gizi (Nugroho et al., 

2020). Kesadaran masyarakat terhadap tren konsumsi makanan sehat dapat membantu 

menurunkan prevalensi berbagai jenis penyakit. Selain itu, bahan alami menjadi pilihan yang 

lebih disukai karena dinilai lebih menyehatkan. Berbagai inovasi produk pangan sehat, 

khususnya produk pangan yang rendah kalori, diperlukan untuk memenuhi kebutuhan 

masyarakat tersebut. Melalui media informasi, masyarakat menjadi lebih mudah dalam 

mengakses hal-hal terkait produk pangan seperti muffin. 

Muffin atau roti manis merupakan salah satu produk bakery yang banyak digemari oleh 

masyarakat karena memiliki tekstur yang lembut dan lembab, rasanya manis, mudah dikunyah, 

serta beraroma khas. Berdasarkan data Survei Sosial Ekonomi Nasional pada tahun 2018 

tentang tingkat konsumsi makanan per kapita/tahun, jumlah konsumsi roti manis di Indonesia 

mengalami peningkatan dari tahun 2014 hingga tahun 2018 yakni sebanyak 2,58 kg menjadi 

5,76 kg per kapita/tahun. Hal tersebut menunjukkan bahwa terdapat perubahan pola konsumsi 

roti di lingkungan masyarakat. Muffin termasuk kategori quick breads atau produk bakery yang 

tidak melalui proses fermentasi (Tuhumury et al., 2020). Muffin mengandung nilai kalori yang 

tinggi yakni sekitar 501.61 kkal (Kumar et al., 2021).  Nilai kalori yang tinggi pada produk 

muffin berasal dari bahan-bahan yang ditambahkan dalam proses pembuatan muffin seperti 

tepung terigu dan margarin. Mengkonsumsi muffin secara berlebih tanpa disertai dengan gaya 

hidup sehat dapat memicu berbagai penyakit, salah satunya yaitu obesitas. Oleh karena itu, 

inovasi pembuatan muffin dengan kalori yang rendah perlu dilakukan. Salah satu upaya yang 

dapat dilakukan dalam mengurangi nilai kalori pada muffin adalah dengan menggunakan fat 

replacer. 

Fat replacer merupakan bahan yang dapat mengganti seluruh atau sebagian peran lemak 

pada produk pangan dengan kalori yang lebih rendah. Fat replacer diharapkan mampu 

bertindak seperti lemak secara aman dan tetap dapat mempertahankan kualitas produk. Secara 

umum, fat replacer diklasifikasikan menjadi tiga jenis, yaitu fat replacer berbasis lemak, 

karbohidrat, dan protein. Maltodekstrin merupakan jenis fat replacer berbasis karbohidrat yang 

diperoleh dari proses hidrolisis pati parsial dan umumnya mempunyai nilai DE (Dextrose 

Equivalent) kurang dari 20 (Pramadi et al., 2020). Maltodekstrin berperan sebagai bahan 

tambahan yang dapat mengganti peran lemak sehingga dapat diperoleh produk pangan dengan 

kalori yang rendah (Haryani et al., 2022). Penggunaan maltodekstrin sebagai fat replacer dalam 
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pengolahan produk pangan telah banyak dilakukan, salah satunya pada pembuatan muffin 

(Khouryieh et al., 2005). Akan tetapi, penggunaan maltodekstrin pada muffin ini dapat 

mengurangi kelembaban dan menghasilkan tekstur yang kurang disukai. Oleh sebab itu, 

diperlukan bahan tambahan lain yang dapat mempertahankan karakteristik fisik dari muffin 

yang dihasilkan. 

Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) merupakan sumber karbohidrat non beras yang dapat 

tumbuh dan berkembang di seluruh wilayah Indonesia. Kandungan gizi pada ubi jalar sangat 

bervariasi diantaranya, yaitu terdiri dari energi, β-karoten, vitamin C, mineral, niacin, 

riboflavin, dan thiamin. Hal ini menyebabkan ubi jalar banyak digunakan sebagai bahan baku 

maupun bahan tambahan dalam industri pangan. Pada dasarnya, penggunaan ubi jalar sebagai 

bahan pangan berfungsi untuk menghasilkan inovasi produk pangan baru yang kaya akan 

kandungan gizi dan mampu meningkatkan serat serta sebagai sumber antioksidan. Salah satu 

varietas ubi jalar yang jumlahnya melimpah di Indonesia ialah ubi jalar kuning, yakni sekitar 

1.886 ton/tahun (Febi et al., 2021). Ubi jalar kuning mengandung senyawa fenolik dan 

betakaroten yang dapat bermanfaat sebagai sumber antioksidan, mengurangi risiko penyakit 

jantung, mencegah penuaan dini, kanker, stroke, katarak, dan gangguan otot. Ubi jalar kuning 

dapat digunakan sebagai bahan tambahan dalam produk olahan pangan lain, baik dalam bentuk 

puree maupun dalam bentuk tepung. Penelitian terkait penambahan ataupun substitusi tepung 

ubi jalar kuning dalam pembuatan muffin telah banyak dilakukan, sedangkan penambahan 

puree ubi jalar kuning dalam pembuatan muffin belum banyak dilakukan. Kelebihan puree 

dibandingkan dengan tepung yaitu cara pengolahannya lebih mudah dan cepat serta dapat 

menghasilkan tekstur yang lembut dan kenyal. Penggunaan puree ubi jalar kuning dalam 

pembuatan muffin yang ditambahkan maltodekstrin diharapkan dapat memperbaiki tekstur dan 

meningkatkan kandungan gizi dari muffin yang dihasilkan. Berdasarkan uraian tersebut, 

dilakukan penelitian terkait dengan pengembangan produk yang memanfaatkan maltodekstrin 

sebagai fat replacer dan puree ubi jalar kuning untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia, 

kandungan gizi, serta nilai kalori muffin. 

1.2 Rumusan Masalah 

Seiring dengan perkembangan zaman, kesadaran masyarakat terhadap kesehatan dan 

asupan gizi turut mengalami perubahan. Tren konsumsi makanan sehat dapat membantu 

masyarakat dalam menurunkan prevalensi berbagai jenis penyakit. Berbagai inovasi produk 

pangan sehat, khususnya produk pangan yang rendah lemak, diperlukan untuk memenuhi 

kebutuhan masyarakat tersebut. Salah satu produk pangan yang banyak digemari yaitu muffin. 

Akan tetapi, nilai kalori yang tinggi menyebabkan muffin tidak boleh dikonsumsi secara 

berlebih agar terhindar dari penyakit obesitas. Penambahan bahan pengganti lemak atau fat 

replacer seperti maltodekstrin dapat membantu mengurangi kadar lemak serta nilai kalori pada 

muffin. Namun, penggunaan maltodekstrin dapat menurunkan tekstur dan kelembaban dari 

muffin yang dihasilkan. Oleh karena itu, penambahan puree ubi jalar kuning diharapkan dapat 

memperbaiki tekstur sekaligus meningkatkan nilai gizi muffin. Penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui efek perbandingan konsentrasi maltodekstrin dan puree ubi jalar kuning untuk 

menghasilkan karakteristik terbaik dari muffin rendah kalori. 
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I.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari dilakukannya penelitian ini, yaitu: 

1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan variasi konsentrasi maltodekstrin dan puree ubi 

jalar kuning terhadap sifat organoleptik muffin. 

2. Untuk mengetahui pengaruh penambahan variasi konsentrasi maltodekstrin dan puree ubi 

jalar kuning terhadap karakteristik fisik dan kimia dari muffin. 

I.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini yaitu dapat memberikan ilmu dan menjadi pembelajaran untuk 

peneliti atau pembaca terkait dengan penggunaan maltodekstrin sebagai fat replacer dan 

penambahan puree ubi jalar kuning dalam pembuatan muffin rendah kalori. Penelitian ini juga 

diharapkan dapat memberi wawasan serta sebagai bahan informasi mengenai inovasi produk 

pangan dengan memanfaatkan maltodekstrin dan puree ubi jalar kuning dalam pembuatan 

muffin. 
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BAB 2  

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Muffin 

Muffin merupakan salah satu produk bakery yang cukup digemari oleh masyarakat karena 

sifatnya yang praktis dan mempunyai cita rasa yang menarik. Muffin yang sering disebut 

sebagai roti manis termasuk ke dalam kategori quick breads atau produk bakery yang tidak 

melalui proses fermentasi (Tuhumury et al., 2020). Muffin dibuat tanpa penambahan ragi 

sehingga dalam proses pembuatannya tidak memerlukan tahap pengembangan dan pengulenan. 

Secara umum, karakteristik muffin antara lain, yaitu berwarna coklat keemasan, bertekstur 

lembut dan lembab, memiliki cita rasa yang manis, mudah dikunyah, dan beraroma khas. Selain 

itu, muffin juga memiliki bentuk yang unik yakni berbentuk seperti cangkir dengan bagian atas 

menyerupai bunga kol yang sering dihidangkan dan dikonsumsi dalam kondisi panas, baik 

dikonsumsi sebagai makanan berat maupun sebagai camilan. Bahan-bahan yang umumnya 

digunakan dalam pembuatan muffin yaitu tepung terigu, margarin, susu, telur, gula, garam, dan 

baking powder.  

Menurut SNI 01-3840-1995, muffin tergolong ke dalam kategori roti manis yang memiliki 

tekstur lembut, empuk, dan memiliki cita rasa yang manis serta khas. Muffin bermanfaat sebagai 

sumber energi yang dapat dikonsumsi mulai dari kalangan anak-anak hingga orang dewasa.  

Muffin mengandung nilai kalori yang tinggi yakni sekitar 501,61 kkal (Kumar et al., 2021). 

Kandungan lemak pada muffin juga cukup tinggi yaitu sekitar 18-22g/100g bahan (Trifany & 

Murtini, 2021). Lemak tersebut dapat berasal dari bahan dasar pembuatan muffin seperti 

margarin. Selain itu, penggunaan tepung terigu akan turut meningkatkan kadar lemak yakni 

sebanyak 18-40% pada muffin (Azmoon et al., 2021). Kandungan lemak berperan penting 

dalam menangkap gas dan menciptakan tekstur yang lembut pada muffin. Kadar lemak tinggi 

pada muffin akan mempengaruhi total kalori yang dihasilkan. Hal ini menyebabkan seseorang 

tidak boleh mengkonsumsi muffin dalam porsi yang banyak karena kandungan lemak dan kalori 

yang tinggi pada muffin akan berisiko menimbulkan berbagai penyakit, salah satunya yaitu 

obesitas. Upaya pengurangan kadar lemak pada muffin dapat dilakukan dengan berbagai cara 

seperti menggunakan fat replacer dan mensubstitusi atau mengganti bahan dasar pembuatan 

muffin dengan bahan yang rendah lemak namun tinggi serat. Syarat mutu muffin berdasarkan 

SNI 01-3840-1995 tentang roti manis dapat dilihat pada Tabel berikut.  

Tabel 1. Syarat mutu muffin berdasarkan SNI 01-3840-1995 
Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

Lemak  %b/b - 

Gula %b/b - 

Air  %b/b Maksimal 40 
Abu (tidak termasuk garam)  

NaCl  
%b/b 

Maksimal 1 

Maksimal 2,5 

Keadaan: 

Penampakan - Normal tak berjamur 
Bau - Normal 

Rasa - Normal 

Cemaran Logam   

Raksa  mg/kg Maksimal 0,05 
Timbel  mg/kg Maksimal 1,0 

Tembaga  mg/kg Maksimal 10,0 

Seng  mg/kg Maksimal 40,0 

Sumber: SNI 01-3840-1995 
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2.2  Ubi Jalar Kuning 

 
Gambar 1. Ubi Jalar Kuning (Rofifah, 2019) 

Produktivitas ubi jalar di Indonesia mengalami peningkatan pada tahun 2014 yaitu sebesar 

2.382.658 ton meningkat di tahun 2015 sebesar 2.461.149 ton (Badan Pusat Statistik, 2015). 

Ubi jalar kuning merupakan salah satu varietas ubi jalar yang jumlahnya melimpah di Indonesia 

yakni sekitar 1.886 ton/tahun (Febi et al., 2021). Karakteristik ubi jalar kuning yaitu memiliki 

daging umbi berwarna kuning, kuning muda, dan putih kekuning-kuningan. Kandungam gizi 

ubi jalar kuning segar terdiri dari 0.49% protein, 0.68% lemak, 24.47% pati, 2.79% serat, 0.11% 

gula reduksi, 68.78% kadar air, 0.99% kadar abu, 25.00 mg/100g vitamin C, dan 9.000,00 SI 

vitamin A (Ginting et al., 2011). Ubi jalar kuning biasanya diolah sebagai camilan, puree, dan 

kue. Klasifikasi ubi jalar kuning adalah sebagai berikut. 

Kingdom  : Plantae 

Divisi   : Spermatophyta 

Subdivisi  : Angiospermae  

Kelas   : Dicotyledoneae 

Ordo   : Polemoniales 

Genus   : Ipomoea 

Spesies  : Ipomoea batatas L. 

Sumber: (Damayati et al., 2018) 

 Ubi jalar kuning memiliki kandungan antioksidan yaitu betakaroten dan antosianin yang 

dapat membantu mencegah radikal bebas. Antioksidan merupakan senyawa yang mampu 

menghambat atau mencegah proses oksidasi yang disebabkan oleh radikal bebas. Ubi jalar 

kuning memiliki kandungan betakaroten yang bermanfaat sebagai pembentuk vitamin A dan 

sebagai zat antioksidan dalam tubuh (Buana, 2018). Selain itu, kandungan betakaroten pada ubi 

jalar kuning juga dapat berperan dalam mengurangi risiko penyakit jantung, mencegah penuaan 

dini, kanker, stroke, katarak, dan gangguan otot. Warna kuning pada ubi jalar kuning diperoleh 

dari kandungan betakaroten, sedangkan rasa manis disebabkan karena adanya kandungan gula 

pada ubi jalar kuning. Ubi jalar kuning merupakan salah satu sumber energi yang baik bagi 

tubuh karena memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi dengan indeks glikemik rendah (IG 

54). Kandungan IG rendah menyebabkan ubi jalar kuning sangat baik dikonsumsi bagi 

penderita obesitas dan diabetes karena memperlambat proses kenaikan gula darah dalam tubuh. 

Meskipun memiliki manfaat yang baik bagi tubuh, tingkat konsumsi ubi jalar kuning di 

Indonesia masih tergolong rendah yaitu sekitar 1,4-17,8% (Febi et al., 2021).  
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2.3  Maltodekstrin 

Maltodekstrin (C6H12O5)n.H2O merupakan produk hasil hidrolisis parsial pati yang 

tersusun atas unit-unit glukosa dengan ikatan α-1,4 glikosidik dan mempunyai nilai DE 

(Dextrose Equivalent) kurang dari 20 (Haryani et al., 2022). Maltodekstrin dapat dibuat dengan 

menggunakan enzim α-amilase atau penambahan asam. Penggunaan maltodekstrin telah 

banyak diaplikasikan pada indutri pangan, tekstil, farmasi, maupun kertas. Secara umum, 

maltodekstrin pada industri pangan sering ditambahkan sebagai bahan pengisi (filler) karena 

memiliki harga yang cenderung lebih murah dan mudah diperoleh dibandingkan dengan bahan 

pengisi lain. Keunggulan maltodekstrin sebagai bahan pengisi yaitu memiliki memiliki daya 

larut tinggi, mampu membentuk film dan body, menghambat kristalisasi, dan tidak mudah 

mengalami browning. Pada produk bakery, maltodekstrin dapat dimanfaatkan sebagai fat 

replacer yaitu suatu bahan yang dapat mengganti sebagian atau keseluruhan lemak secara aman 

tetapi tetap mampu menghasilkan karakteristik produk yang baik. Selain sebagai bahan pengisi, 

maltodekstrin juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan tambahan, bahan pemanis namun rendah 

kalori, dan pengawet (Haryani et al., 2022). 

2.4 Fat replacer 

Fat replacer merupakan bahan yang ditambahkan pada produk pangan dengan tujuan 

untuk mengganti peran lemak/minyak baik sebagian maupun keseluruhan tanpa mengubah sifat 

fisik dari produk yang dihasilkan. Fat replacer terbagi menjadi beberapa kategori yaitu fat 

replacer berbasis protein, lipid, karbohidrat, atau kombinasinya. Pada industri pangan, fat 

replacer banyak digunakan dalam produk dairy, bakery, daging, dan sebagainya. Berdasarkan 

fungsinya, fat replacer dikategorikan menjadi dua jenis yakni fat mimetic dan fat substitutes. 

Fat mimetic merupakan bahan pengganti lemak berbasis karbohidrat atau protein yang tidak 

dapat mengganti peran lemak secara keseluruhan, namun dapat mereplikasi atau mengganti 

sebagian sifat sensori dan fungsional lemak yang terdapat pada produk pangan (Juniawati et al., 

2015). Sedangkan, fat substitutes merupakan bahan yang dapat mengganti peran lemak karena 

tersusun atas makromolekul yang secara fisik maupun kimia serupa dengan triasilgliserol 

(Dewa, 2018). Fat substitutes dapat mengganti peran lemak atau minyak dengan rasio berat 1:1 

dalam produk pangan dan umumnya tidak mengandung kalori atau memiliki kalori yang lebih 

rendah dari lemak. 

2.5  Susu Skim 

Susu skim merupakan susu yang kandungan lemaknya dikurangi dengan cara mengambil 

sebagian atau seluruh krim sehingga kadar lemaknya berada di bawah batas minimal yang telah 

ditetapkan (Herawati & Wibawa, 2011). Kadar lemak susu skim sangat rendah yaitu maksimal 

1% namun kadar proteinnya sangat tinggi yaitu sekitar 35%. Hal tersebut menyebabkan susu 

skim lebih digemari oleh masyarakat yang menginginkan susu dengan kalori yang rendah. Susu 

skim mengandung seluruh komponen makanan dari susu kecuali lemak dan vitamin-vitamin 

yang larut lemak (Amar & Lutfiati, 2013). Susu skim umumnya diperoleh dalam bentuk bubuk 

dan berfungsi sebagai sumber protein. Susu skim bubuk dibuat melalui proses pengeringan atau 

spray dryer untuk menghilangkan sebagian lemak dan kandungan airnya. Penggunaan susu 

skim dalam pembuatan produk bakery berfungsi sebagai penambah nilai gizi, meningkatkan 

volume, dan menghasilkan tekstur empuk dan lembut (Anggi Dewi, 2019). 
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2.6  Sukralosa 

Sukralosa (1,4,6-Trichlorogalacto-sucrose) merupakan pemanis buatan yang diperoleh 

dari turunan sukrosa dan dapat digunakan dalam berbagai macam produk bakery. Sukralosa 

diperoleh dengan mensintesis gugus sukrosa dan mengganti tiga gugus hidroksil dengan atom 

klorin. Sukralosa juga dikenal sebagai pemanis non kalori yang diperkirakan 600 kali lebih 

manis dari gula sukrosa (Khouryieh et al., 2005). Hal ini menyebabkan penambahan konsentrasi 

sukralosa pada suatu produk perlu diperhatikan untuk menghindari after taste yang pahit. 

Meskipun demikian, rasa pahit yang dihasilkan oleh sukralosa lebih sedikit dibandingkan 

dengan pemanis buatan lainnya seperti gula stevia yang disebabkan oleh adanya kandungan 

steviosida yang tinggi. Nilai kalori sukralosa adalah 0 kkal/g atau setara dengan 0 kJ/g dengan 

nilai acceptable daily intake (ADI) atau Asupan Harian yang Dapat Diterima yaitu 0-15mg/kg 

berat badan (SNI 01-6993-2004). Karakteristik fisik sukarolosa yaitu berbentuk kristal, 

berwarna putih, tidak berbau, dan mudah larut dalam air maupun alkohol. Sukralosa banyak 

digunakan oleh industri pangan karena memiliki sifat yang stabil pada suhu tinggi dan pH 

rendah (Rianto et al., 2018). Penggunaan sukralosa pada produk bakery berfungsi sebagai 

pemanis rendah kalori, menghambat hidrasi dari protein yang diperoleh dari tepung, dan secara 

tidak langsung mempengaruhi warna pada produk yang dihasilkan.  


