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Syukur ke hadrat Ilahi kerana dengan izinNya, buku Teknologi
Bakeri- Roti ini telah dapat disiapkan. Buku ini diharap dapat
menyediakan sumber pembelajaran yang komprehensif dan mudah
difahami dalam bidang Teknologi Bakeri, terutamanya dalam
pemprosesan Roti. Buku ini ditujukan khas untuk pelajar Kolej
Komuniti bagi bidang Sijil Teknologi Pemprosesan Makanan yang
mengambil kursus Teknologi Bakeri khasnya malah juga boleh
dijadikan rujukan untuk pengusaha-pengusaha produk bakeri secara
amnya. Buku ini dibahagikan kepada beberapa topik yang
membincangkan Tips & Tricks dalam pemprosesan roti. Buku ini juga
dilengkapkan dengan video-video berkaitan dengan Tips & Tricks
yang telah dikongsi dalam media sosial Kelab Sijil Teknologi
Pemprosesan Makanan. Penulis ingin mengucapkan ribuan terima
kasih kepada semua pihak yang telah memberi sokongan dan
dorongan dalam penulisan buku ini. Penulis juga berharap agar
buku ini dapat memberi manfaat kepada pembaca khususnya para
pelajar yang mengambil kursus Teknologi Bakeri ini. Akhir kata,
segala puji bagi Allah S.W.T yang telah memberi ilham dan petunjuk
bagi penulisan buku ini. Sekian, Terima Kasih.
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Teknologi Bakeri merujuk kepada aplikasi ilmu dan
kemahiran teknikal dalam penghasilan produk bakeri

seperti roti, kek, biskut, dan pastri. Ia melibatkan
penggunaan peralatan, bahan, dan teknik moden

untuk memastikan proses pembuatan lebih cekap,
berkualiti, dan memenuhi kehendak pasaran. 

Apa itu Teknologi Bakeri?
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Asas
Pemprosesan  

Roti 
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asas
pemprosesan

roti

01

FORMULASI
YANG

 BETUL 02

SUHU
YANG
BETUL

03

SUKATAN
YANG
BETUL 04

JENIS
TEPUNG

YANG
BETUL

05

PANASKAN
KETUHAR
SEBELUM

MEMBAKAR
06

BAHAN-
BAHAN
DALAM

SUHU BILIK

2



Peringkat
dalam Proses
Membuat  

Roti 



0507 MEMBAKAR

PERINGKAT-
PERINGKAT PROSES

MEMBUAT ROTI
MENCAMPURKAN BAHAN-BAHAN01

MENGULI02

MEMBUANG GELEMBUNG ANGIN DAN MEMBENTUK DOH04

MENGEMBANG KALI PERTAMA03

MENGEMBANG KALI KEDUA05

06 GLIS
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Kaedah 
Mengadun  

Roti 



SPAN & DOH
(SPOUNGE &

DOUGH)

SPAN & DOH
(SPOUNGE &

DOUGH)

DOH CEPAT 
(NO TIME 
DOUGH )

DOH CEPAT 
(NO TIME 
DOUGH )

DOH TERUS
(STRAIGHT

DOUGH)

DOH TERUS
(STRAIGHT

DOUGH)

Kaedah  

Roti
Mengadun
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DOH CEPAT 
(NO TIME 
DOUGH )

DOH CEPAT 
(NO TIME 
DOUGH )

Kaedah paling cepat dan segera.
Dibuat mengikut cara biasa. 
Cuma biarkan doh selama 15 minit. 
Hasil roti yang lebih kecil dan padat.
Contoh: Sosej Bun, Mexican Bun
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DOH TERUS
(STRAIGHT

DOUGH)

DOH TERUS
(STRAIGHT

DOUGH)

Kaedah doh terus. 
Ia cuma memerlukan masa yang singkat untuk menaikkan
doh iaitu lebih kurang selama 45 – 60 minit. 
Contoh: Bun Kacang Merah, Pizza
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SPAN & DOH
(SPOUNGE &

DOUGH)

SPAN & DOH
(SPOUNGE &

DOUGH)

Kaedah span dan doh memerlukan masa yang lebih lama.
Kaedah ini mempunyai dua bahagian, 

       iaitu bahagian span dan doh. 
Doh span memerlukan 2 hingga 4 jam atau lebih untuk
menaikkan doh. 
Menghasilkan roti yang lebih lembut dan besar. 
Ia boleh disimpan dengan lebih lama.
Contoh: Roti Sandwich, French Loaf
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Bahan Asas
Roti 
& 

Fungsinya



Fungsi 
Tepung

Memberi struktur
asas kepada hasil

bakeri

Bertindak sebagai
agen penyerap

Menambahkan
mutu makanan

Memberi kesan
kepada kualiti

penyimpanan dan
rasa hasil

Memberi rasa
kepada hasilan

8



Jenis-Jenis
Tepung dan

Kegunaannya

Mengandungi
protein yang

tinggi

Mengandungi
gluten tinggi
membuatkan
doh menarik 

Mengandungi
protein yang

rendah

Mengandungi
gluten dalam

kadar yang
rendah

Menghasilkan
kek.

Menghasilkan
ROTI
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Fungsi 
Lemak

Bahan pelincir

Bertindak sebagai
bahan pengemulsi

Memberi rasa

Memerangkap
udara semasa

proses mengadun. 

Menambahkan nilai
pemakanan daripada

nutrisi yang terdapat di
dalamnya 
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Perbandingan
antara Sumber

Lemak

Memberi
perisa

Mudah teroksida-
mudah

menyebabkan
ketengikan

Tidak
memberi rasa

Lebih stabil

Harga lebih
murah

Harga lebih
mahal
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N
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CONTOH SUMBER CONTOH SUMBER 

LEMAKLEMAK
LEMAK HAIWANLEMAK HAIWAN LEMAK TUMBUHANLEMAK TUMBUHAN
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Makanan kepada
yis

Fungsi 
Gula

Sebagai bahan
perisa

Memanjangkan
jangka hayat 

Pembentukan
warna permukaan

roti

Membantu proses
fermentasi
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Pembentuk
struktur

Memberi rasa

Fungsi 
Telur

Sebagai lembapan
Nilai Pemakanan-

Protein

Kuning telur
sebagai lemak

Pengemulsi cecair &
lemak yang

melembutkan adunan

Penaik apabila
telur dipukulWarna
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Fungsi 
Garam

Sebagai bahan
perisa

Mengawal
proses

fermentasi

Menurunkan suhu
proses

pembentukkan
karamel.

Menguatkan
gluten-

membendung
cecair dan

karbon dioksida 

Berupaya
mengeluarkan rasa

semulajadi daripada
bahan yang lain 
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Fungsi 
Air

Melembutkan
tekstur

Melarutkan
bahan kering
dalam produk

Menjadi agen
pengikatan

(binding agent)
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YISYIS
CONTOH  CONTOH  

Yis adalah organisma
hidup yang memerlukan
suhu yang suam,
makanan dan
kelembapan 
Peranan penting di dalam
proses fermentasi
Penggunaan gula
berlebihan = lambat
tindak balas
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Bilakah Yis
Bertindak

Balas?

Semasa proses
pembakaran , buih gas
karbon dioksida akan

menyebabkan gluten di
dalam tepung menarik

dan mengembang

Apabila adunan
berada

dalam keadaan
suhu

yang suam.

Semasa
pencampuran

air, gula dengan
tepung.

Ketuhar
bersuhu 43°C ke

atas .

Memerlukan suhu
antara 24-29°C

untuk membuatkan
roti itu naik dengan

elok .
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yis

Scan di sini bagi melihat
 mekanisme pengembangan

 yis dalam doh rotiMenyediakan medium
yang tepat untuk yis
dapat menghasilkan
roti yang gebu,
beraroma dan enak
dimakan

S u h u  d o h  s e m a s a  p r o s e s  m e n g a d u n  p e r l u l a h

d i p a s t i k a n  t i d a k  m e l e b i h i  3 0 ° C .  J i k a  d o h

t e r l a l u  p a n a s ,  y i s  d i  d a l a m  a d u n a n  a k a n

m a t i .  
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Peralatan
Membuat  Roti 

& 
Fungsinya



CAWAN
PENYUKAT

CAWAN
PENYUKAT

SUDU
PENYUKAT

SUDU
PENYUKAT

JUG
 PENYUKAT

JUG
 PENYUKAT

PENYUKAT
Sesuaiyang 
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penyukat

T IPS
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Pastikan sudu/
cawan penyukat 
dipenuhi hingga 
paras penuh dan tidak
lebih. 

U n t u k  b a h a n  p a d a t  s e p e r t i  m e n t e g a ,

s a p u k a n  m e n t e g a  k e  d a l a m  s u d u  a t a u

c a w a n  p e n y u k a t  d e n g a n  c a r a  m e n e k a n n y a

s e d i k i t  d e m i  s e d i k i t  a g a r  p a d a t  d a n  t i d a k

a d a  r u a n g  u d a r a
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penyukat
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Alat ini berfungsi mencampur dan mengadun bahan-
bahan dalam penghasilan produk bakeri.

Alat ini dapat mencampur bahan dengan lebih cepat
dan efisien.

Alat ini juga dapat 
memastikan campuran 
mempunyai tekstur doh yang 
sekata dan kualiti yang 
seragam

MESIN 
PENGADUN
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Digunakan untuk mengadun doh
yang kenyal seperti penghasilan

ROTI dan pastri.

Digunakan untuk adunan yang
kurang kenyal seperti penghasilan

kek dan biskut. 

Digunakan untuk adunan cair seperti
penghasilan krim, meringue dan

aising. 

Digunakan untuk mengadun bahan
kering dan basah seperti tepung,

gula, telur, dan lain-lain.

bahagian 
mesin 

pengadun

doh hook

paddle

WHIP/ WHISK

MANGKUK PENGADUN
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CARA
PENGENDALIAN 

MESIN PENGADUN
PASTIKAN KEDUDUKAN GEAR
SENTIASA BERADA PADA TAHAP
RENDAH (1)01

MASUKKAN MANGKUK PENGADUN KE
DALAM MESIN.02

NAIKKAN MANGKUK PENGADUN PADA
ARAS YANG SESUAI.04

PASANGKAN HOOK

03

HIDUPKAN MESIN (TEKAN SUIS)
05

05
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Penggunaan
jenis pengadun

yang betul
adalah penting.

D a l a m  p e m b u a t a n  r o t i ,  D o h

H o o k  s e s u a i  d i g u n a k a n

u n t u k  m e n g a d u n  

d o h  y a n g  k e n y a l .

Scan di sini bagi melihat
 cara penggunaan Mesin

Pengadun bersama Doh Hook
bagi pembuatan roti
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TR ICKS Untuk menguji
kekenyalan doh,

Membrane Test
dijalankan  

S e m a s a  p r o s e s  m e n g a d u n ,

s e c e b i s  a d u n a n  d i a m b i l  d a n

d i t a r i k  m e n j a d i  l a p i s a n

n i p i s  y a n g  t i d a k  t e r k o y a k .

P r o s e s  i n i  d i n a m a k a n  

M e m b r a n e  T e s t  

Scan di sini bagi melihat
 Membrane Test
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Membrane Test
a d a l a h  t e k n i k  u n t u k  

m e m e r i k s a  t a h a p  g l u t e n  d a l a m  d o h

r o t i .  T u j u a n n y a  a d a l a h  u n t u k

m e m a s t i k a n  d o h  t e l a h  d i u l i  d e n g a n

c u k u p  s e h i n g g a  m e m b e n t u k  s t r u k t u r

g l u t e n  y a n g  k u a t  d a n  e l a s t i k

s e b e l u m  d o h  d i b e n t u k .
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Knockdown
A d u n a n  y a n g  t e l a h  d i p e r a m ,

p e r l u  m e l a l u i  p e r i n g k a t

p e m b u a n g a n  a n g i n / ‘

p u n c h i n g  d o w n /  k n o c k d o w n

Scan di sini bagi melihat
 proses Knockdown doh
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Kepentingan
proses

Knockdown

Menghasilkan
tekstur roti yang

lebih baik
berbanding
kaedah lain.

Menstabilkan suhu
 adunan

Mengecilkan ruang
udara di dalam

adunan

30

Memastikan doh akan
 naik semula dengan 

sama rata dan
 seragam



Alat ini berfungsi membantu pemeraman roti. 

Alat ini digunakan untuk mengembangkan doh yang
telah diadun kepada dua kali ganda daripada saiz asal.
Suhu yang digunakan adalah 37 - 38°C.

Alat ini dapat mengawal kelembapan dan suhu yang
tepat seterusnya membantu pembentukan 
gas di dalam adunan roti 
dengan lebih cepat

MESIN 
PROOFER
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Berbanding dengan
kaedah konvensional,
penggunaan Proofer

boleh menjimatkan masa
bagi menunggu doh

kembang

MESIN 
PROOFER

Scan di sini bagi melihat
 mekanisme alat Proofer

32



Alat ini berfungsi memberi
bentuk doh yang seragam

Alat ini digunakan selepas
proses peram atau sebelum
memasukkan inti.

Alat ini dapat menjimatkan
masa dalam pembentukan 
doh roti dengan lebih cepat

MESIN 
pembahagi 

doh
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Berbanding dengan
kaedah konvensional,

penggunaan Mesin
Pembahagi Doh boleh

menjimatkan masa bagi
menunggu doh kembang

MESIN 
PEMBAHAGI DOH/ 
DOUGH DIVIDER &

ROUNDER 
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bahagian 
mesin 

PEMBAHAGI 
DOH

Doh yang hendak dibahagi dicanai
di atas papan pembentuk sebelum
dibahagikan menggunkan mesin
pembahagi dan pembulat doh.

papan pembentuk

acuan
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Ketuhar yang digunakan
untuk membakar roti dan
pastri ialah ketuhar
pembakar (baking oven).

KETUHAR
PEMBAKAR /

OVEN

Roti dibakar selama 12-15
minit atau sehingga kuning
keemasan.

Ketuhar hendaklah panas dalam lingkungan
190-210 °C sebelum memasukkan roti.

Pintu ketuhar perlulah tidak dibuka sebelum masa minima
dicapai.
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KETUHAR
PEMBAKAR /

OVEN
T IPS
 &
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Gunakan tin roti yang
betul berpadanan dengan

saiz doh bagi Roti
Sandwich

S u s u n a n  r o t i  j u g a  t i d a k  d i a t u r  t e r l a l u  r a p a t

u n t u k  m e m b e r i  p e l u a n g  p u t a r a n  h a b a  y a n g

s e r a t a  d a n  s e d i k i t  p e n g e m b a n g a n  r o t i
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KETUHAR
PEMBAKAR /

OVEN
T IPS
 &

TR ICKS

Semasa roti
 separa masak,

roti ini boleh diglis
dengan bahan lain

seperti mentega, telur,
campuran susu dan gula

dan sebagainya.
I n i  b o l e h  m e n g h a s i l k a n  r o t i  y a n g  l e b i h

m e n a r i k  d a n  r a n g u p .

Scan di sini bagi melihat
 proses mengglis roti agar  tidak 
mengganggu pengembangan roti

38



Produk-produk
Roti 

bagi Kursus Teknologi Bakeri 
SPK 20213 



Pizza

Roti Sosej

Roti Sandwich

Ban Kacang

French Loaf

Mexican Bun
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