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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk membangunkan produk roti dedak padi. Sebanyak tujuh 
formulasi direka dengan peratusan dedak padi berbeza (9%, 11%, 13%, 15%, 
17%, 19% dan 20%) ditambahkan dalam penghasilan roti. Tiga formulasi terbaik 
terpilih daripada ujian pemeringkatan BIB iaitu F1, F2 dan F3. Melalui ujian hedonik, 
roti berformulasi terbaik terpilih ialah F3 (penambahan dedak padi 13%). Sampel 
F3 menunjukkan ukuran isipadu yang lebih rendah dengan RK iaitu 3.14±0.01ml/g 
dan 3.31±0.02ml/g. F3 mempunyai nilai pH yang rendah berbanding dengan RK 
iaitu pH 5.38 dengan pH 5.72. Bagi anal isis kelembutan dalam roti, ketegangan F3 
adalah lebih tinggi iaitu 232.157g berbanding dengan RK bernilai 172.68g. Analisis 
proksimat menunjukkan kandungan kelembapan, abu, lemak, serat kasar dan serat 
diet yang lebih tinggi didapati bagi F3 manakala kandungan karbohidrat dan jumlah 
tenaga yang lebih tinggi didapati dalam RK. Ujian mikrobiologi yang dilakukan 
menunjukkan bahawa F3 adalah selamat untuk dimakan pada akhir tempoh 
penyimpanan iaitu 2.7 x 104 cfujg kiraan jumlah plat peA dan 8.2 x 104 cfujg kiraan 
jumlah plat PDA pada hari ke-5. Ujian pengukuran tekstur menunjukkan 
ketegangan roti F3 semakin meningkat sepanjang tempoh penyimpanan. Ujian 
pengguna menunjukkan tahap kesukaan responden yang tinggi terhadap produk ini 
iaitu 55% responden sederhana suka terhadap produk dan 32% responden sangat 
suka terhadap produk ini. Roti dedak padi ini juga mempunyai potensi pasaran 
yang tinggi di mana melalui ujian pengguna menunjukkan 38.0% dan 43.0% 
responden akan dan mungkin akan membeli produk ini. 
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ABSTRACT 

PRODUCT DEVELOPMENT OF RICE BRAN BREAD 

The study was carried out to develop rice bran bread. Seven formulations were 
designed with the percentage of added bran (9%, 11 %, 13%, 15%, 17%, 19% 
and 20%) in the production of bread. F1, F2 and F3 were selected as the best 
three formulations from the BIB ran kings test and F3 is being selected as the best 
formulation through the hedonic test. Comparison of physicochemical analysis of 
the control bread (RK), which is bread made from whole grains (wholemeal) with 
F3 shown that F3 had a lower volume measurement and pH value with the RK. In 
firmness test, F3 was higher than RK with value of 232.157g and 172.68g. 
Proximate analisis shown that moisture content, ash, fat, crude fiber and dietary 
fiber was higher in F3 while the carbohydrate content and a higher amount of 
energy available in the RK when compared with each other. Microbiological tests 
performed showed that the F3 is safe to eat until day 5 where the TPC of PCA and 
PDA shown 2.7x1rf cfu/g and 8.2xlrf cfu/g counts the number of PDA plates at 
day 5. The texture analysis showed that the firmness of F3 increassed throughout 
the storage period. The consumer test showed that the level of preference of 
respondents towards the product is high where 55% of respondents like the 
product and 32% of respondents very like the product. The consumer test also 
showed that rice bran bread had a high potential market where 38.0% respondents 
stated they would and 43% respondents probably will buy this product. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Kesedaran akan kepentingan kesihatan meningkat di seluruh populasi dunia akibat 

peningkatan penyakit diabetes, penyakit jantung koroner, obesiti dan jenis kanser 

yang tertentu (Dewettinck et al., 2008). Peningkatan kesedaran secara signifikan 

mempengaruhi perubahan dalam gaya pengambilan makanan dan mengakibatkan 

kemunculan pelbagai produk kesihatan untuk memenuhi keperluan gizi dan 

keutamaan pelanggan (Mardiana, 2008). 

Roti adalah salah satu makanan tertua yang berasal dari zaman neolitik 

dimana merupakan makanan utama kepada orang Eropah, Amerika, Timur Tengah 

dan Afrika Utara. Berdasarkan 5 kumpulan utama dalam Piramid Makanan Malaysia, 

roti berada sama aras dengan nasi, mi, bihun, bijirin dan produk bijirin lain serta 

ubi-ubian dalam aras satu. Ini membuktikan bahawa roti memainkan peranan 

penting sebagai bahan makanan utama ataupun diet makanan manusia. Roti yang 

dihasilkan secara komersial merupakan komponen penting dalam makanan 

seharian dan jumlah keseluruhan pengambilan roti meningkat semenjak 1995, 

termasuk pengambilan roti biasa (Kihlberg et al., 2004). 

Dalam industri roti di Malaysia, berdasarkan penyelidikan dari Chin tth., 

dewasa ini, terdapat perubahan yang nyata dalam industri roti. Penyelidikan Chin 

t.th. melaporkan jumlah penjualan produk makanan membakar mendominasi 

industri bakeri sebanyak 62% dengan pertumbuhan sebanyak RM65 juta iaitu RM2 

bilion setahun pada tahun 2003 berbanding dengan tahun 2002. Peningkatan 

permintaan terhadap roti dipengaruhi oleh beberapa faktor, antaranya roti paling 

popular digunakan sebagai penggantian nasi dalam sajian harian. 
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Sepertimana dengan pemprosesan bakeri yang lain, di mana terdapat 

permintaan terhadap keterusan mengoptimumkan teknologi pemprosesan atau 

penghasilan roti untuk menyelesaikan masalah yang timbul dari: sosio-ekonomi, 

persaingan pasaran; kecenderungan perubahan kesukaan pelanggan, permintaan 

dan sikap, dan perubahan dalam pengeluaran dan mutu bahan mentah (Hathorn et 

al., 2008). 

Nilai pasaran roti dipelihara dengan pertumbuhan harga-premium etnik dan 

pengkhususan. Kecenderungan pengguna terhadap pengambilan diet yang sihat 

meningkatkan populasi roti dalam pasaran dibuktikan dengan mempromosikan 

makanan gandum membawa kepada kesan kesihatan. Menurut Dewettinck et al 

(2008), tuntutan pengguna terhadap diet yang sihat berdasarkan prinsip kalori 

yang lebih sedikit, lebih banyak serat, sedikit garam dan sedikit aditif. Maka, 

pelbagai makanan baru dalam bidang bakeri menjadi semakin popular di seluruh 

dunia. 

Tambahan pula, peningkatan permintaan pasaran terhadap roti juga 

disebabkan pengambilan roti adalah sama dengan pengambilan nasi dimana kedua­

duanya adalah tinggi dalam kandungan karbohidrat dan protein, 83% dan 90% 

karbohidrat dan 13% dan 8% protein berasingan (Chin, th). Nasi merupakan 

makanan traditional dalam setiap keluarga yang perlu dihidangkan bersama dengan 

beberapa lauk yang perlu disediakan secara berasingan. Penyediaan lauk pauk 

mengambil masa yang panjang dan mungkin menyusahkan keluarga moden 

sekarang. Oleh itu, roti membekalkan diet seimbang yang serata dengan nasi dan 

mempunyai kebaikan dengan hidangan yang mudah dan cepat. 

Dedak padi (rice bran) merupakan hasil sampingan dari proses penggilingan 

padi dalam penghasilan beras, yang mana bahagian luar beras (rice bran) dibuang 

pada masa pemprosesan penggosokan (polish) beras. Dalam proses penggilingan 

beras, peratusan produk yang dihasilkan adalah 50% beras yang boleh dimakan, 

17% beras pecah, 10% dedak, 3% tepung dan 20% sekam. Peratusan ini 

bergantung kepada variasi dan umur padi, proses penggilingan dan cara 

penggosokan beras (Grist, 1965). Dedak padi adalah sumber protein, serat, lemak 

2 



dan antioksidan yang baik, tetapi pada saat ini masih kurang dimanfaatkan, 

wwalaupun mempunyai potensi yang tinggi sebagai bahan utama dalam 

penyediaan makanan berfungsi atau nutraseutikal (Parrado et al., 2006). Menurut 

Ardiansyah (2009), penggantian dedak padi 15% pada tepung gandum dilaporkan 

memberikan hasil yang paling bagus terhadap penerimaan biskut dan roti. 

Penggantian ini meningkatkan kandungan serat makanan (hemiselulosa, selulosa, 

dan lignin) dan niasin pada prod uk. Ini menunjukkan dedak padi mempunyai 

potensi untuk dikembangkan sebagai makanan berfungsi (Ardiansyah, 2009). 

Dedak padi mengalami pengoksidaan lemak dengan cepat dalam minyak 

dedak padi. Keadaan ini menyebabkan peningkatan segera dalam kandungan asid 

lemak bebas. Oleh itu, penggunaan teknik yang tepat untuk mengendalikan aktiviti 

enzim lipase adalah sangat penting. Kaedah penstabilisasi dedak (bran stabilization 

method) yang biasa dan banyak digunakan adalah dengan menggunakan kaedah 

pengeringan (drying) dan pengukusan (steaming) (Amarasinghe and 

Gangodavilage, 2004). Kaedah penstabilisasi ini bertujuan untuk mencegah 

pemecahan lemak dan perlu dilakukan sebaik sahaja selepas proses penggilingan. 

Kaedah ini bukan sahaja membolehkan dedak padi simpan dalam masa yang lebih 

panjang malah dapat membantu dalam pengawalan pertumbuhan mikroorganisma 

dan serangga. Di sam ping itu, dedak yang stabil dapat menghasilkan 

pengekstrakan minyak makan berkualiti tinggi dan produk makanan tambahan 

bergizi (Suzana, 1992). Tanpa proses stabilisasi, dedak padi akan menjadi tengik 

dan menghasilkan bau hanyir yang akan mempengaruhi aroma dan rasa terhadap 

produk yang dihasilkan. 

Selain daripada itu, merujuk kepada rencana dalam JAOCS, penyelesaian 

projek di U.S. Department of Agricultur's (USDA) menunjukkan stabilisasi dedak 

padi mempunyai kesan yang sama dengan oat bran dalam menurunkan kolesterol, 

sekurang-kurangnya terhadap hamster (Haumann, 1989). Menurut Robin Saunders, 

ketua penyelidikan bagi WRRC's Food Quality Research Unit dalam JAOCS, dua 

penyelidikkan beliau terhadap percubaan penyusuan hamster telah disahkan 

berkesan dalam penurun kolesterol dengan penggunaan dedak padi dan amat 

digemari dalam industri penggilingan padi (Haumann, 1989). 

3 



Selanjutnya, penyelidikan dilakukan terhadap manusia dan data 

menunjukkan dedak padi lemak-penuh dapat mengurangkan hiperkolesterolemia 

dalam manusia dimana dedak padi lemak-penuh merujuk kepada kandungan lemak 

dalam dedak padi tidak mengalami proses pengekstrakan. Pengambilan makanan 

serat larut air merupakan salah satu komponen penting dalam usaha penurunan 

kolesterol. Campuran kacang, dedak gandum, kacang getah belalang, guar gum, 

psyllium atau pektin dalam diet makanan mengurangkan peningkatan kolesterol 

sebanyak 3-20%. Diyakinkan peningkatan pengambilan serat diet merupakan salah 

satu rawatan bagi hiperlipidemia. Oedak padi merupakan sumber serat diet yang 

baik (Gerhardt and Gallo, 1997). 

Produk nilai-tambah di sektor kesihatan makanan secara signifikan 

diperluaskan dan mendapatkan sambutan dalam Malaysia kerana peningkatan 

kesedaran akan kepentingan kesihatan. Berbagai jenis produk makanan berserat 

tinggi boleh didapati di pasaran. Makanan seperti roti berserat diet tinggi dan 

bakeri produk yang lain diterima oleh pengguna untuk mengamalkan gaya hidup 

sihat (Mardiana, 2008). 

Menurut kepada data daripada laman web rasmi Jabatan Pertanian Malaysia 

menunjukkan bahawa pengeluaran padi di negeri Sabah berada dalam lingkungan 

134,000 tan matrik setahun dari tahun 2006 hingga tahun 2008 (Perangkaan 

Tanaman 2006-2008, 2010). Dedak padi merupakan sisa produk dari penghasilan 

beras. Penghasilan beras yang tinggi secara langsungnya menghasilkan sisa yang 

tinggi. Sabah merupakan salah satu negeri pengeluar padi di Malaysia yang sangat 

berpotensi untuk menghasilkan produk sampingan penggilingan padi. Dengan 

kandungan gizi dedak padi yang tinggi, dedak padi dapat menjadi bahan makanan 

yang berguna bagi kesihatan manusia, baik untuk pertumbuhan mahupun 

pemeliharaan tubuh. Oleh itu, idea untuk penghasilan roti menggunakan dedak 

padi Sabah adalah untuk menambahkan variasi roti dalam pasaran. 
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1.2 Rasional 

i. Mempelbagaikan variasi roti dalam innovasi nilai nutrisinya. 

ii. Sabah sebagai salah satu negeri keluaran beras dalam Malaysia dan 

mempergunakan hasil sampingan daripada penghasilan beras iaitu dedak 

padi bagi mengurangkan sisa yang dihasilkan dan memanfaatkan dedak 

padi. 

iii. Memenuhi keperluan orang ramai yang kini mengamalkan gaya hidup sihat 

dengan pengambilan makanan yang bernutrisi tinggi. 

1.3 Objektif: 

1. Menghasilkan formulasi terbaik roti berserat tinggi daripada dedak padi 

melalui ujian sensori 

2. Menjalankan analisis fizikokimia, proksimat dan mikrobiologi terhadap 

formulasi terbaik roti dedak padi 

3. Menentukan tahap penerimaan dengan menjalankan ujian sensori di 

peringkat pengguna terhadap produk akhir 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Roti 

Dalam akta makanan, roti didefinisikan sebagai produk yang dihasilkan dengan 

membakar adunan yis yang dibuat daripada tepung atau makanan, atau gabungan 

tersebut dengan air dan yis dan mungkin mengandungi makanan lain, dan 

termasuk makanan yang standard yang tercatat dalam peraturan 66-75 (Food Act, 

2010). 

Roti adalah tidak stabil, kenyal, berbentuk padat dan mengandungi dua fasa 

iaitu fasa berterusan dan fasa tidak berterusan. Fasa berterusan dalam roti 

mengandungi bahagian pepejal yang disusun dengan sebahagian daripada 

rangkaian kekenyalan molekul gluten dan sebahagian polimer molekul kanjinya, 

terutamanya amilosa di mana kedua-dua molekul dikompleks dan tidak 

dikomplekskan dengan polar molekul lipid. Sementara itu, bagi fasa tidak 

berterusan dalam penghasilan roti, pemerangkapan, gelatinisasi, pembengkakan 

dan deformasi granular kanji berlaku. (Gray and Bemiller, 2003). 

Roti ialah hasil reroti yang paling penting dan lama diketahui. Roti dibuat 

daripada berbagai-bagai jenis bijirin termasuk gandum, jagung, rai, beras, bali oat 

dan buckwheat. Komposis ramuan sebuku roti ialah 57% tepung gandum, 36% air, 

1.5% gula, 1.6% lemak atau minyak, 1% susu tepung, 1% garam, 0.8% yis, 0.8% 

malt dan 0.2% mineral (Mohd et al., 1989). 

Di kebanyakan Negara, roti bukan sahaja dihasilkan daripada tepung 

gandum tetapi juga dihasilkan daipada rye atau campuran gandum dan rye. Roti 

biasanya dihasilkan dengan penaikan adunan oleh yis. Produk yang dihasilkan 



daripada cara ini adalah roti sandwich, roti manis, roti hotdog dan ban burger. Roti 

yang dihasilkan daripada gandum boleh dibahagikan kepada 4 bahagian iaitu roti 

gandum dengan kandungan komponen gandum minimum 90%, roti campuran 

gandum dengan 51 - 89% komponen gandum, roti campuran rye, kandungan 

komponen rye 51 - 89% dan roti rye dengan minimum kandungan komponen rye 

90%. 

Pada masa kini, penghasilan roti berkembang dengan pesat. Terdapat 

beberapa kaedah pemprosesan roti iaitu proses span dan doh, proses adun terus 

dan proses doh segera. Kaedah-kaedah ini dapat menentukan kualiti roti yang 

diingini. Kualiti roti sukar untuk ditentukan di mana penampilan dan tekstur fizikal 

roti merupakan atribut yang dikendaki (Scanlon and Zghal, 2001). 

2.2 Oryza sativa 

aryza sativa ditanam di tropika dan subtropika Asia tetapi pusat tanaman 

merupakan masalah yang dipertikaikan (Chandrasekaran et al., 2008). Salah satu 

penyelidikan menganggap domestikasi serentak di berbagai pusat, berasal dari 

dataran di bawah kaki bukit Himalaya Timur, melalui Burma atas, Thailand Utara, 

Laos dan Vietnam Utara ke Cina Barat Daya dan Barat (Chang, 1976). Hujan 

Monsoon di daerah tersebut mempunyai lingkungan yang hangat dan lembab, dan 

fisiografi khusus dari lembah yang lembap dan bermusim cetek banjir merupakan 

persekitaran yang ideal untuk penanaman a.sativa. Dari titik awal atau titik 

penanaman, a.sativa telah tersebar di sebahagian besar bumi dan telah menjadi 

tanaman makanan hasil bumi utama bagi sebahagian besar penduduk dunia 

(Chandrasekaran et al., 2008). 

Daripada kebanyakan variasi, padi paya yang memerlukan pengairan 

selama dua hingga tiga bulan semasa pertumbuhan, adalah yang paling penting 

manakala padi gunung, atau dataran tinggi memerlukan air yang sedikit. Selepas 

menuai, beras kasar dibawa ke kilang untuk diproses menjadi beras putih (polished 

rice) melalui beberapa siri operasi memisah dari kulit (hull), germa (germ) dan 
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dedak (bran). Di kebanyakan negara, pemprosesan beras untuk kegunaan 

tempatan masih dilakukan dalam penggilingan satu peringkat. Sisa produk biasanya 

terdiri daripada campuran kulit dan dedak di mana jarang dijual di pasaran kerana 

biasanya akan dikembalikan ke petani. Dalam kilang skala besar beras kasar 

mengalami beberapa proses: pembersihan, pra-didih, penggilingan, pearling, 

penggosokan dan penggredan (AFRIS, 2010). 

Menurut Animal Feed Resources Information System (2010), proses 

pembersihan mengasingkan semua benda asing, seperti bijian yang "mati", batu 

dan tangkai. Bagi variasi tertentu, beras bersih di separa didih dalam air panas, 

untuk memudahkan pemisahan germa dan meningkatkan kualiti penyelenggaraan 

bijian. Proses ini juga meningkatkan kandungan tiamin daripada bijian. Terdapat 

beberapa kaedah bagi membuang kulit. Beras berkulit biasanya dikenal sebagai 

beras merah. Setelah penggilingan, lam bung dan dedak luar dikeluarkan di mana 

kutikal berlilin dibuang dengan geseran antara kon penggosok berkelajuan tinggi 

dan bekasnya. Dedak dihasilkan melalui mata jaring daripada wirecloth dan 

dikumpul. Ruangan penggilingan antara kon dan bekas ditetapkan sehingga tahap 

penggilingan boleh divariasikan dengan menaikkan atau menurunkan kon. 

Campuran beras utuh dan pecah daripada penggosokan dipisahkan dengan penapis 

dan kemudian dicampurkan dalam perkadaran yang sesuai dengan standard di 

mana beras yang akan dijual. Sisa produk bergantung pada tahap penggilingan, 

jenis beras dan beberapa faktor lain. 

Menurut Grist (1965), peratusan produk yang dihasilkan daripada 

penggilingan beras adalah 50% beras yang boleh dimakan kemudian, 17% beras 

pecah, 10% dedak, 3% tepung dan 20% sekam manakala menurut data yang 

diperolehi dari kilang Guan Onn, peratusan anggaran perkadaran penghasilan 

penggilingan beras adalah 22% hulls, 9% dedak, 1% polishing, 1-17% beras pecah 

dan 68% beras putih di mana lebih kurang sama dengan data yang diperolehi 

daripada Animal Feed Resources Information System (2010). 
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2.3 Dedak Padi 

Dedak padi adalah hasil sam ping dari proses penggilingan padi dalam penghasilan 

beras (Oryza sativa), di mana bahagian luar beras (rice bran) dibuang semasa 

pemprosesan penggosokan beras. Dedak padi bervariasi MR1S9 dengan biji bersaiz 

sederhana dengan panjang 9.5 mm dan lebar 2.4 mm telah diistiharkan pada tahun 

1996 oleh Jabatan Pertanian Sabah (2009). Dedak padi mempunyai kandungan 

minyak dalam lingkungan 14-18%. Masalah ketengikan merupakan masalah utama 

bagi penyimpanan minyak. Hal ini kerana pengoksidaan lipid dalam dedak dengan 

kadar yang cepat oleh enzim lipase dalam minyak dedak padi meningkatkan 

kandungan asam lemak bebas ketika dedak dipisahkan dari beras (Amarasinghe 

and Gangodavilage, 2004). Oleh itu, aktiviti ini perlu dikawal. Kandungan asid 

lemak bebas daripada dedak padi separa didih adalah di bawah 3% setelah 

penggilingan tetapi meningkat pada kadar sekitar 1% sejam (AFRIS, 2010). Kaedah 

pendidihan dan pengukusan merupakan kaedah yang banyak dan biasa digunakan 

bagi menstabilkan dedak padi (Amarasinghe and Gangodavilage, 2004). Selain 

daripada itu, kaedah penyejukan dan stabilisasi kimia boleh digunakan juga 

(Prabhakar and Venkatesh, 1986). 

Jadual 2.1: Teknik stabilisasi dedak padi 

Teknik stabilisasi 

Udara kering panas 

Pengukusan 

Penyejukan 

Pengeringan bawah matahari 

Fluidized Bed drying 

Stabilisasi kimia 

Suhu dan masa 

100°C 1 jam 

100°C 30 min 

2°C 

47°C (maximum) 7 jam sehari bagi 2 hari 

84°C 1 jam 

Semburan 1000ppm larutan HCI 

(Sumber: Amarasinghe and Gangodavilage, 2004) 
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2.3.1 Komposisi dedak padi 

Menurut Houston (1972), dedak halus merupakan bahan makanan yang 

mempunyai nilai gizi yang tinggi, mengandung protein, karbohidrat, lemak, mineral 

dan vitamin. Oleh itu, dedak dapat menghasilkan pelbagai bahan yang bergizi. 

Selain itu, Ciptadi dan Nasution (1979) mengemukakan bahawa nilai gizi yang 

tinggi dari dedak menyebabkan dedak tidak tahan lama apabila tidak melakukan 

proses pengawetan. Dedak selain disukai serangga juga cepat mengalami 

ketengikan. Akibat kerosakan ini, menyebabkan dedak padi cepat kehilangan 

manfaatnya. Jadual 2.2 merupakan komposisi dedak padi yang distabilkan yang 

menunjukkan kandungan serat diet yang amat tinggi. Kandungan serat diet yang 

tinggi ini membawa manfaat sebagai makanan manusia. 

Jadual 2.2: Komposisi dedak padi yang distabilisasi, dedak padi larut air, 

dedak padi berkepekatan serat 

Ingredient Oedak padi Oedak padi 

stabilisasi (0/0) larut air (0/0) 

Karbohidrat 51.0 57.5 

Protein 14.5 7.5 

Serat diet 29.0 6.0 

Lemak 20.5 26.5 

Tocol «900/0 350ppm 270ppm 

Tocotrienols) 

y- Oryzanol 3000ppm 2600ppm 

Microcomponents (y- <1.1% <0.77% 

Oryzanol, tocols, 

polyphenols, terpens) 

(Sumber: Qureshi et al., 2002) 

10 

Oedak padi 

berkepekatan 

serat (0/0) 

52.5 

20.5 

42.0 

13.5 

30ppm 

2400ppm 

<0.92% 

'UMS 
UNIVERSITI MAlAYSIA SABAH 



2.3.2 Kebaikan dedak padi stabilisasi 

Dedak padi merupakan sumber protein, lemak dan antioksida, tetapi kurang 

dimanfaatkan, walaupun potensi yang tinggi sebagai bahan pembuatan makanan 

berfungsi atau nutraseutikal (Parrado et al., 2006). Dedak padi menunjukkan 

manfaat kesihatan dalam pencegahan berbagai penyakit, seperti kanser, 

hiperlipidemia, fatty liver, hiperca/ciuria, batu ginjal dan penyakit jantung (Parrado 

et al., 2006). Penambahan kacang, dedak, gum kacang locust, guar gum psyllium 

atau pectin dalam diet makanan dapat mengurangkan aras kolesterol 3-20% 

(Gerhardt and Gallo, 1998). 

Dalam kajian Qureshi et al. (2002) menunjukkan bahawa dedak padi 

stabilisasi dapat menurunkan kadar glukosa serum pada diabetes mellitus jenis I 

dan II pada manusia. Dalam kajian tersebut, dedak padi stabilisasi menurunkan 

g/ycosy/ated hemoglobin yang mana sangat berguna bagi kawalan kadar glukosa 

darah. Keadaan ini mungkin disebabkan oleh synergistic effects daripada pelbagai 

bioaktif mikrokomponen yang hadir dalam dedak padi stabilisasi. Antaranya, 

tocophenols (vitamin E), tocotrienols, y-oryzanols, polyphenols (ferulic acid, a-lipoic 

acid, p-sinapic acid) dalam kepekatan berlainan dalam kesannya terhadap 

penyerapan glukosa, penggunaan dan pengeluaran (Qureshi et al., 2002). Sebatian 

yang disebutkan tadi adalah pemungut radikal bebas dan dapat meningkatkan 

diabetes kompleks seperti glycation, glycoxidation, antherosclerosis dan 

hyperlipidemia. 

2.4 Prinsip Penghasilan Roti 

Secara umumnya, semua proses penghasilan roti pada dasarnya adalah sama, iaitu 

menukarkan tepung gandum dan bahan lain ke makanan yang ringan, berudara 

dan lazat (Cauvain, 2006). Bagi MARDI (2002), formulasi asas yang digunakan 

dalam penghasilan roti adalah tepung, Vis, garam dan air. Bahan-bahan tambah 

juga digunakan iaitu lelemak, gula, susu, pembaik roti, enzim dan bahan pengawet 

(MARDI, 2002). 
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