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PENGHASILAN PISANG SEJUKBEKU BERSALUT TEPUNG ROT
ABSTRAK

Objektif kajian penyelidikan ini adalah untuk menghasil dan
membangunkan produk makanan pisang sejukbeku bersalut tepung roti
dan menjalankan ujian pengguna untuk menentukan tahap penerimaan
pengguna terhadap produk yang dihasilkan. Pengformulasian untuk
produk pisang sejukbeku bersalut tepung roti adalah berasaskan
pengubahsuaian dari segi peratusan tepung, gula dan air. Penilaian
sensori ujian pemeringkatan dilakukan untuk tiga kumpulan yang
berlainan tahap kematangan pisang iaitu pisang dengan tahap
kematangan kurang masak, kemasakan optimum dan pisang yang
terlalu masak dimana setiap kumpulan merangkumi empat formulasi.
Keputusan ujian sensori menunjukkan terdapat perbezaan yang
signifikan (p< 0.05) dalam atribut aroma, tekstur, kemanisan, ‘after taste’
dan penerimaan keseluruhan, manakala tidak terdapat perbezaan yang
signifikan (p20.05) bagi atribut keranggupan. F12 adalah paling disukai
dan dipilih sebagai formulasi terbaik. Peratus tepung adalah 23%, gula
13%, air 40% serta penetapan peratus bagi ramuan telur 60%, susu
40% dan tepung roti bagi menghasilkan produk pisang sejukbeku
bersalut tepung roti yang paling diterima. Analisis pH, kelembapan, nilai
peroksida, ujian mikrobiologi dan ujian sensori dijalankan sepanjang
tempoh penyimpanan lapan minggu pada suhu sejukbeku (-18°C).
Produk pisang sejukbeku bersalut tepung roti sama ada yang belum
digoreng ataupun yang telah digoreng sebelum sejukbekuan adalah
stabil sepanjang tempoh penyimpanan pada suhu sejukbeku iaitu tiada
perubahan fizikal, kimia dan mikrobiologi yang besar. Secara
keseluruhannya, penerimaan tertinggi terhadap produk pisang
sejukbeku bersalut tepung roti adalah bagi produk yang disejukbekukan
sebelum digoreng. Hasil ujian pengguna menunjukkan sebanyak 77%

menyukai produk pisang sejukbeku bersalut tepung roti dan sebanyak
63% akan membelinya.



FROZEN BREADED BANANA PRODUCT

ABSTRACT

The objective of this research is to develop the product of frozen
breaded banana and to study its consumer acceptance. Formulation of
frozen breaded banana product is based on the modification with
respect to percentage of flour, sugar and water. Three groups of ranking
sensory test were done with three different stages of banana ripening;
less nipen, optimum nipening and over-ripe with each group having four
different formulations. Result of sensory test indicated that was
significant difference (p<0.05) among sample for all attributes that was
tested which were aroma, lexture, sweetness, after taste and overall
acceptance and crispiness attribute had not show a significant
difference (p20.05). F12 was most acceptable and is selected as the
best formulation. Percentage of flour was 27%, sugar 13% and water
30% with other fixed ingredient as egg 60%, milk 40% and bread
crumbs. pH, moisture, peroxide value, microbiology and sensory test
was run during the penod of storage. Both the frozen before fried and
frozen after fried product was stable during storage of 8 weeks under
frozen temperature storage (-18°C). There were no significant changes
on physical, chemical and microbial during storage period. The most
acceptable frozen breaded banana were those frozen before fried. The
result of the consumer acceptance study showed that 77% of consumer

would like eat the frozen breaded banana product and 63% would like to
purchase the product.
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BAB 1

PENDAHULUAN

11 Pengenalan

Makanan sejukbeku adalah makanan yang dihasilkan melalui proses pengawetan
yang bergantung kepada pengurangan suhu produk pada paras di bawah suhu
bermulanya pengkristalan ais. Pengurangan suhu produk pada -10°C sehingga -
20°C akan menyebabkan kerosakan makanan pada kadar minimum. Ini akan
menyekat tumbesaran dan pembiakan mikroorganisma dalam sel makanan serta
memperiahankan aktiviti enzim (Heldman & Hartel, 1897). Suhu penyimpanan produk
sejukbeku biasanya ditetapkan pada -18°C supaya perisa dan wama produk dapat

dikekalkan, proses sejukbeku juga menyahaktifkan pertumbuhan yis dan kulat pada
produk makanan (Kennedy, 2000).

Produk makanan sejukbeku bersalut tepung roti yang berasaskan buah
dihasilkan dengan cara melapiskan makanan tersebut dengan tepung roti dan
kemudiannya disejukbekukan. Penghasilan produk ini merupakan salah satu cara
jangka panjang yang menggalakkan pengambilan buah-buahan dalam diet
dikalangan masyarakat, selain tinggi dari segi nilai pemakanan, ia juga dapat
mempelbagaikan sumber makanan yang berasaskan ‘buah- buahan tempatan.
Produk sejukbeku sedemikian adalah bersesuaian, mudah dan sedia dimasak

(menggoreng dalam minyak atau membakar dalam ketuhar), ia juga mudah
disediakan (MARDI, 2001).



Produk makanan bersalut tepung ‘breaded products’ bermaksud sebarang
produk makanan termasuk hasil daripada haiwan dan tumbuh-tumbuhan yang
disalutkan atau dilitupi dengan bahan salutan yang berupa tepung roti dan tepung
yang diumpamanya dalam kuantiti yang melebihi 30% daripada berat akhir hasil
produk makanan yang disalut itu (USDA, 2002).

Proses penyalutan tepung roti pada permukaan makanan meraﬁgkumi tiga
peringkat penyalutan secara amnya. Kaedah penghasilan makanan sejukbeku telah
diaplikasikan kepada pelbagai jenis makanan termasuklah produk daging, makanan
hasilan laut, kentang, sayur- sayuran campur dan sebagainya. Produk makanan jenis

ini juga dikenali sebagai hidangan sedia sejukbeku (frozen prepared meal) (Andrew,
2000).

Tepung roti juga dikenali sebagai serbuk roti dan ia dibahagikan kepada dua
jenis iaitu serbuk roti kering dan serbuk roti lembut. Serbuk roti yang digunakan
dalam penyalutan pisang ini adalah serbuk roti kering yang boleh dijadikan sebagai
penyalut sebelum digoreng, sebagai serbuk mentega dan boleh juga digunakan

sebagai bahan pengisi dalam penyediaan sesuatu makanan yang bertekstur padat.

Pisang atau nama saintifiknya Musa paradisica L.. adalah tumbuhan yang
tumbuh daripada rizomnya. Plaintain dan pisang adalah berada dalam famili yang
sama iaitu Musaceae. Kebanyakan pisang adalah lebih sesuai dimakan mentah dan
digunakan sebagai pencuci mulut; ia adalah lebih manis dan mudah dihadam dalam
keadaan masak. Plaintain adalah lebih berkanji dan boleh dimakan sama ada dalam
keadaan masak atau kurang masak. (Samson, 1980). Secara umumnya, pisang

boleh dikenali melalui pokok, bunga dan buahnya (Siti Hawa, 1990).
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Penghasilan produk pisang sejukbeku bersalut tepung roti memeriukan
kaedah yang spesifik dan ketelitian agar dapat memperolehi hasil akhir yang
memuaskan. Setiap prosedur amat dititikberatkan bermula daripada pemilihan jenis
dan varieti pisang yang sesuai, mengenalpasti tahap kemasakan pisang yang
digunakan, pemilihan kualiti bahan salutan iaitu tepung roti dan ramuan-ramuan
sampingan. Selain itu, masa dan suhu sejukbeku, masa dan suhu pengorengan juga
ditetapkan. Kajian penghasilan produk pisang sejukbeku bersalut tepung roti ini
dibangun dengan menggunakan buah pisang yang terpilih. Tepung gandum, tepung
roti, gula, susu, telur dan air merupakan bahan yang digunakan untuk menghasilkan
produk pisang sejukbeku bersalut tepung roti. Jenis pisang yang digunakan dalam
kajian ini ialah pisang Abu atau juga lebih dikenali sebagai pisang Saba.

1.2  Objektif Kajian

Kajian produk pisang sejukbeku bersalut tepung roti dibangunkan untuk meluaskan
dan mempelbagaikan produk makanan terproses yang berasaskan buah-buahan
tempatan terutama buah pisang. Disamping itu, pembangunan produk pisang
sejukbeku ini adalah untuk meningkatkan penggunaan dan pengambilan pisang dari
segi pemakanan terutamanya penduduk negeri Sabah; selain mudah didapati ia juga
boleh membantu menyumbangkan kepada kepelbagaian produk pisang di Sabah,
menggalakkan pembangunan dalam sektor pertanian dan seterusnya memberikan
sumbangan sampingan kepada sektor ekonomi. Selain itu, ianya dijalankan bagi
mengkaiji jangka hayat penyimpanan pisang sejubeku yang bersalut tepung roti pada
tempoh yang berbeza dengan kaedah berformulasi dan penggunaan tahap
kemasakan pisang yang berbeza.



Objektif kajian boleh difokuskan kepada:

Menghasilkan dan membangunkan produk pisang sejukbeku bersalut tepung

rofi.

Membandingkan tahap kematangan pisang yang digunakan melalui
penerimaan formulasi terbaik melalui ujian sensori.

Mengkaji jangka hayat penyimpanan produk pisang sejukbeku bersalut
tepung roti pada keadaan sejukbeku yang berbeza.

Menentukan tahap penerimaan pengguna terhadap produk.



BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.1 Pisang (Musa Paradisica Spp)

Pisang termasuk dalam order zingerberales (Samson, 1980), ia merupakan sejenis
tumbuhan herba saka monokotiiedon yang tergolong dalam famili musaceae
(Ramiah dan Rukayah, 1990). Famili musaceae terdiri daripada tiga sub famili iaitu
muscoideas, strelifzoideae dan cowivedeae dimana famili musaceae dengan genus
musa meliputi semua jenis pisang. Dalam genus musa terdapat 80 hingga 100
kultivar (Sunarjono dan Wardah, 1990).

Pokok pisang boleh dikategorikan sebagai pokok buah-buahan tanpa musim.
Ini disebabkan pokok pisang boleh berbuah sepanjang tahun (Siti Zaiton, 1996).
Tanaman pisang adalah secara monokarpik laitu hanya berbuah sekali dan sesudah
berbuah, tanaman akan mati. Namun demikian, ia dapat berlangsung lama sebab ia
tumbuh secara berumpun (Sunarjono dan Wardah, 1990).

Secara amnya, pisang boleh dikategorikan kepada tiga kelompok iaitu pisang
yang tandan buahnya tergantung ke bawah, mendatar dan tegak ke atas. Pisang
yang tandan buahnya tergantung ke bawah dan mendatar adalah jenis pisang yang
enak dimakan. Selain itu, pokok pisang juga boleh dibahagikan kepada dua jenis iaitu
pokok pisang jinak dan pokok pisang liar. Pokok pisang jinak adalah pokok pisang

yang ditanam di kebun dan sesuai dijadikan makanan. Pokok yang ditanam di kebun
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banyak mengandungi kanji dan gula. Pisang liar pula ialah pisang yang tumbuh di
datam hutan.

Daripada jenis pisang yang didapati, terdapat yang bersaiz besar seperti
pisang tanduk sehingga pisang jenis kecil seperti pisang emas. Ada pisang yang
boleh dimakan mentah atau segar seperti pisang embun, pisang restali, pisang
berangan dan pisang emas. Pisang juga boleh dibuat masakan seperti pisang raja,
pisang nangka, pisang helang, pisang abu dan pisang awak (Siti Zaiton, 1996).

Pisang yang biasa dimakan setelah melalui proses memasak adalah seperti
pisang rebus atau pisang goreng. Pisang rebus lebih dikenali sebagai plaintain.
Plaintain adalah dari jenis berkanji dan pisang adalah sesuai untuk makanan (Rice,
Rice & Tindali, 1990). Oleh sebab pisang mempunyai berbagai-bagai jenis, maka
terdapat perbezaan dari segi bentuk, saiz dan warma. Ketinggian pokok pisang juga
berbeza mengikut jenis yang tertentu (Siti Zaiton, 1996).

Di negara ini, terdapat kira-kira 70 kultivar yang telah dikenal pasti
mempunyai perbezaan yang jelas. Umumnya, pisang boleh dikenali melalui pokok,
bunga dan buah (Siti Hawa, 1990).

2.1.4 Asal Usul Pisang

Tumbuhan ini dipercayai berasal dari Asia Tenggara. Namun boleh juga didapati di
negara-negara yang lain seperti Afrika Barat, Amerika Tengah dan Amerika Selatan
seita bahagian-bahagian kawasan tropika di Asia dan Australia (Othman &
Subhadrabandu, 1995). Negara-negara yang banyak menggeluarkan pisang di Asia
ialah Filipina, India, Thailand, Indonesia dan Malaysia (Siti Hawa dan Zahari, 1990).

Jadual 2.1 menunjukkan keluasan tanaman pisang dalam hektar mengikut bahagian



dan tahun bagi negeri Sabah. Manakala Jadual 2.2 menunjukkan keluasan tanaman

pisang dalam hektar mengikut tahun dan daerah di negeri Sabah.

Jadual 2.1 Keluasan Tanaman Pisang (hektar) Mengikut Bahagian dan Tahun

Bagi Negeri Sabah
Tawau Sandakan Kudat Pantal Pedalaman Jumiah
Tahun Barat
2001 580.2 212.5 371.8 3,984.0 4771 5,635.6
2002 601.4 208 4 3835 3,785 8 4954 54745
2003 634.0 159.0 452.0 979.0 4950 2719.0

Sumber: Jabatan Pertanian Sabah (2001, 2002, 2003)

Jadual 2.2 Keluasan Tanaman Pisang (hektar) Mengikut Tahun dan Daerah di

Negeri Sabah
Tahun

DaerahV bahagian 2001 2002
Tawau 271.2 269.4
Sempoma 45.0 65.0
Lahad Datu 262.0 265.0
Kunak 2.0 2.0
Bahagian Tawau 580.2 601.4
Sandakan 30.7 30.6
Kinabatangan 62.2 58.2
Tongod 3.0 3.0
Beluran 115.0 115.0
Telupid 168 1.8
Bahagian Sandakan 212.5 208.4
Kudat 148.4 149.0
Matunggong - -
Pitas 66.4 775
Kota Marudu 157.0 157.0
Bahagian Kudat 371.8 383.5
Kota Belud 3.464.5 3,2535
Ranau §7.7 60.8
Tuaran 250.0 272.0
Kota Kinabalu 20.0 20.0
Penampang 14.8 28.5
Papar 187.0 151.0
Bahagian Pantai Barat 3,994.0 3,785.8
Beaufort 78.0 78.0
Sipitang 211.0 212.2
Kuala penyu 22.2 22.2
Tenom 107.4 107.4
Keningau 335 335
Sook 8.0 25.0
Tambunan 138 13.9
Pensiangan 32 32
Bahagian Pedalaman 4T1.1 495.4

5 6356 5474.5

Sumber: Jabatan Pertanian Sabah (2001, 2002)




2.1.2 Varieti

Pisang merupakan buah-buahan tropika yang tumbuh secara meluas di kawasan
panas dan berhujan lebat seperti Malaysia. Walaupun ia tumbuh dalam jumiah yang
banyak, namun hanya beberapa varieti pisang yang lebih dikenali berdasarkan
penanamannya. Menurut Jabatan Pertanian Sabah (1983), kebanyakan varieti
pisang yang terdapat di Sabah adalah seperti berikut:

i). Embun: pisang ini lebih menyerupai ‘Gros Michel dari India Barat la
mempunyai buah yang besar dan mempunyai rasa serta kualiti simpanan yang baik.

Secara umumnya, ia merupakan pencuci mulut yang digemari oleh masyarakat
tempatan.

i). Masak Hijau: buah ini sedikit menyerupai Embun, namun ia dapat dibezakan
kerana mempunyai wama hijau- kekuningan apabila masak. la juga mempunyai isi
yang agak lembut dan mempunyai sedikit rasa masam- manis. Sisir pisangnya
adalah lebih kecit dari Embun.

).  Mas: pisang Mas boleh dikatakan sebagai varieti pisang yang menjadi pilihan
tempatan. la mempunyai rasa yang manis dan bau yang aromatik. Walaupun pisang
Mas mempunyai buah yang agak kecil berbanding Embun dan Masak Hijau, namun
ia mempunyai nilai pasaran yang lebih tinggi.

iv). Hotel: pisang ini agak serupa dengan pisang Mas, tetapi mempunyai saiz
yang lebih panjang dengan isi buah yang lebih lembut.
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