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ABSTRAK

Objektif untuk projek penyelidikan ini adalah membangunkan produk
burger vegetarian cendawan Shiitake, menentukan formulasi terbaik
burger vegetarian berdasarkan ujian penilaian deria, penentuan analisis
proksimat dan analisis fizikokimia, kajian mutu simpanan, dan ujian
pengguna. Melalui ujian pemeringkatan dan ujian hedonik, formulasi
yang terbaik burger vegetarian cendawan Shiitake akan dipilih.
Daripada keputusan penilaian deria, burger vegetarian cendawan
Shiitake mempunyai min skor yang tertinggi dalam rasa, aroma, tekstur,
juiceness, dan penerimaan keseluruhan. Formulasi terbaik adalah F5
dan mengandungi 15% cendawan kering dan 10% tepung gluten.
Analisis proksimat bagi burger vegetarian cendawan Shiitake telah
menunjukkan sampel burger vegetarian mengandungi 64.66 + 0.08%
kandungan kelembapan, 19.23 + 0.26% protein, 5.61 £ 0.07% lemak,
224 + 0.02% abu, 560 + 0.27% serabut kasar, dan 2.66 + 0.39%
karbohidrat. Penentuan water holding capacity dan drip loss bagi
sampel burger vegetarian yang disimpan dalam sejukbeku (-18°C)
sepanjang tempoh penyimpanan. Keputusan sepanjang tempoh
penyimpanan, peratusan water holding capacity semakin meningkat
manakala peratusan drip loss semakin menurun. Penentuan thawing
loss, cooking loss, dan penyerapan minyak juga dijalankan pada produk
yang digorengkan. Didapati thawing loss (0.56 + 0.04%) adalah lebih
rendah daripada cooking loss (10.14 t 0.06%) disebabkan
penggorengan pada suhu yang tinggi. Penyerapan minyak pada burger
vegetarian telah digoreng sebanyak 14.87+ 0.23%. Ujian mikrobiologi
akan dijalankan setiap minggu untuk menentukan kualiti pada burger
vegetarian cendawan Shiitake. Selain itu, penilaian sensori dijalankan
dua minggu sekali sepanjang tempoh penyimpanan. Bagi min skor bagi
setiap atribut alalah semakin berkurang disebabkan semasa
penyimpanan sejukbeku mencetuskan masalah kehilangan air,
pengoksidaan lemak, penyahaslian protein, pertukaran warna, dan
pertukaran aroma. Melalui ujian pengguna, potensi pasaran bagi burger
vegetarian cendawan Shiitake adalah 55%. Tambahan pula, didapati
peratusan untuk atribut aroma (54%), rasa (58%), dan tekstur (54%)
adalah tinggi maka produk ini mempunyai potensi yang tinggi untuk di
pasaran.



ABSTRACT

DEVELOPMENT OF VEGETARIAN BURGER
SHIITAKE MUSHROOM

The objectives for this research was carried out as an effort to develop a
new vegetarian burger Shiitake mushroom, determine the best
formulation from sensory test, determine proximate analysis and
physiocochemical, storage study, and consumer test. Through ranking
test and hedonic test, the best formulation vegetarian burger Shiitake
mushroom was selected. Results from sensory, the vegetarian burger
with higher mean of taste, odour, texture, juiceness, and totality
acceptance. The best formulation was F5 and contained 15% Shiitake
mushroom powders and 10% gluten flour. The proximate analysis of
vegetarian burger Shiitake mushroom contained 64.66 + 0.08% of
moisture content, 19.23 + 0.26% of protein, 5.61 + 0.07% of fat, 2.24 ¢
0.02% of ash, 5.60 + 0.27% of crude fiber, and 2.66 + 0.39% of
carbohydrate. Determination water holding capacity and drip loss for
vegetarian burger Shiitake mushroom stored in freezer (-18°C) for the
eight weeks. During storage, percentage water holding capacity
increased but percentage drip loss decreased. Thawing loss, cooking
loss, and absorption oil for fried vegetarian burger Shiitake mushroom
was determined. Result from thawing loss (0.56 + 0.04%) was lower
than cooking loss (10.14 + 0.06%) because the burger was fried under
high temperature. Absorption oil for fried vegetarian burger Shiitake
mushroom was 14.87 + 0.23%. Microbiology test was conducted for
every week to determine quality of vegetarian burger Shiitake
mushroom. Besides that, during storage sensory test was carried out
every two weeks. The mean value of each sensory attribute decreased
because during storage there were loss of moisture, fat oxidation,
denaturation of protein, changes of color, and changes of odour. The
consumer test showed 55% potential of market for vegetarian burger
mushroom. In addition to that, percentage for attribute of odour (54%),
taste (58%), and texture (54%) was higher, therefore vegetarian burger
Shiitake mushroom great potential to be marketed.
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PENDAHULUAN

1.1 Pengenalan

Menurut Kotwaliwale et al. (2006), cendawan telah menjadikan satu makanan bagi
manusia pada zaman purba. Cendawan merupakan satu kumpulan yang istimewa
makroscopik fungus, kekurangan klorofil dan cendawan sendiri berupaya menyerap
nutrien dalam substrat (Walde et al., 2006). Cendawan Shiitake diterima oleh pengguna

disebabkan oleh nutrien, tekstur, dan aroma (Mallavadhani et al., 2006).

Cendawan Shiitake salah satu daripada cendawan paling digemari makan di
Asia (Levy et al., 1998). Oleh itu, cendawan Shiitake merupakan cendawan sangat
popular digunakan sebagai makanan disebabkan aromanya, nutrien, dan komponen
meningkatkan keimunan (Hatvani & Mecs, 2002). Cendawan Shiitake mengandungi
banyak nutrien seperti protein yang tinggi, 18 asid amino (terutamanya leucine dan
lysine), serabut, enzim yang banyak, vitamin A, B, B12, D dan niasin bagi menyihatkan

badan manusia (Nammex, 2006).

Manusia lebih mementingkan kesihatan maka pengamalan prinsip vegetarianism
semakin popular (Whorton, 1994). Menurut Spencer et al (2005), pengambilan makanan
segera yang banyak risiko menghadapi masalah kegemukan, penyakit sakit jantung,
penyakit tekanan darah tinggi, diabetes, kanser dan sebagainya. Oleh itu, manusia lebih



cenderung kepada memakan makanan vegetarian kerana lebih sihat daripada makanan

berasaskan daging (Phillips, 2005).

Pada masa kini, kekurangan masa untuk manusia memilih, dan menyediakan
makanan. Oleh itu, makanan segera diperkenalkan dengan memberi kesenangan, harga
yang patut, dan senang disediakan di rumah (Badrie et. al., 2005). Sebagai contohnya,
burger semakin popular disebabkan saiz hidangan yang kecil boleh didapati dalam
pasar raya (Spencer et al., 2005). Tambahan pula, burger tersebut tahan simpan dalam

peti sejuk.

Burger vegetarian masih kurang boleh didapati dalam pasaran tetapi burger
vegetarian cendawan langsung tiada di pasaran Malaysia. Oleh itu, burger vegetarian
dihasilkan dari cendawan Shiitake boleh menggantikan burger barat dan cendawan
Shiitake kedua popular di seluruh dunia. Selain itu, cendawan Shiitake senang didapati

pasaran, senang ditanam dan mempunyai nutrien yang tinggi.

Obijektif projek penyelidikan adalah untuk:

1. Membangunkan produk burger vegetarian dari cendawan Shitake dan
menentukan formulasi terbaik burger vegetarian berdasarkan ujian penilaian
deria.

2. Menjalankan analisis fizikokimia dan analisis proksimat terhadap formulasi
terbaik burger vegetarian.

3. Mengkaji mutu simpanan terhadap burger vegetarian melalui ujian mikrobiologi,
sensori dan fizikokimia.

4. Menentukan tahap penerimaan burger vegetarian cendawan Shiitake melalui

ujian pengguna.



BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.1 BURGER VEGETARIAN

Burger vegetarian boleh ditakrifkan sebagai satu ketulan yang kecil dibuat daripada
kacang soya, kekacang, produk tenusu dan sayur-sayuran. Jika makanan tersebut tiada
mengandungi bahan daging maka ia dipanggil sebagai burger vegetarian. Burger
vegetarian merupakan satu makanan yang dapat meningkatkan kesihatan maka burger

vegetarian boleh dikembangkan secara besar-besaran.

Pada masa kini, burger bukan sahaja boleh didapati dari restoran-restoran
makanan segera seperti McDonald dan Burger King manakala boleh didapati dari gerai-
gerai yang kecil. Restoran-restoran atau gerai-gerai kecil menjual burger telah
dikembangkan secara besar-besaran sehingga kita pergi mana juga boleh
mendapatnya. Kejadian ini menyebabkan masalah kegemukan, penyakit sakit jantung,
penyakit tekanan darah tinggi, diabetes, kanser dan sebagainya (Spencer et al., 2005).

Oleh itu, manusia perlu mengurangkan mengambil makanan segera.

Di luar negara, burger vegetarian boleh didapati di mana sahaja disebabkan
manusia telah mengetahui kepentingan kesihatan. Sebagai contohnya, penghasilan
burger tanpa daging boleh didapati dalam pasaran secara besar-besaran di Amerika
seperti jenama Boca, Gardenburger, Dalepak dan Moming Farms. Tambahan pula, di
Malaysia kita juga boleh mendapati burger vegetarian dari Tesco.



Biasanya, bahan mentah digunakan untuk menghasilkan burger vegetarian
dalam pasaran adalah kacang soya, beras, kacang hitam, biji-bijian, jagung, gandum,
lentil, lobak merah dan lain-lain sayur-sayuran. Selain itu, kanji dan tepung digunakan
untuk memberi penstabilan dan pelekatan antara satu sama lain. Tambahan pula,
penambahan garam, lada, dan rempah untuk memberi rasa dan aroma bagi burger
(Belitz & Grosch, 1987).

2.1.1 Pasaran Burger Vegetarian

Pada tahun 2002, pasaran bagi produk-produk vegetarian telah mengembang secara
besar-besaran dan mempunyai potensi pasaran yang tinggi (Ginsberg & Ostrowski,
2003). Terdapat kajian telah menunjukkan peratusan potensi pasaran bagi produk-
produk vegetarian telah meningkat 6 - 8.6% setiap tahun (Brochure, 2006). Produk-
produk vegetarian dibahagikan kepada lima sektor, iaitu makanan segera (makanan
ringan), sausages/burger/grills, bakeri produk, bahan mentah berdaging, dan makanan
panas (Brochure, 2006). Makanan sejukbeku vegetarian telah berkembang secara
besar-besaran. Pada tahun 2000, terdapat peningkatan sebanyak 40% bagi pasaran
produk-produk vegetarian sejukbeku (Mintel, 2005) maka pasaran bagi burger
vegetarian juga semakin digemari oleh pengguna.

2.2 VEGETARIANISM

Konsep vegetarianism ialah tidak makan daging, ikan dan daging ternakan tetapi hanya
makanan yang sihat termasuk buah-buahan, sayur-sayuran, biji-bijian, dan kekacang

(Phillips, 2005). Kebanyakan manusia menyedari kepentingan mengamalkan konsep
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vegetarianism akan meningkatkan kesihatan. Terdapat beberapa kategori vegetarian

vegan, lactovegetarian ovo-lactovegetarian, dan semi-vegetarian.

Konsep vegetarianism telah diamalkan pada zaman dulu dan pada masa kini,
konsep vegetarianism telah berkembang secara besar-besaran dan popular diamalkan
oleh manusia. Kejadian ini berlaku disebabkan kesihatan, keagamaan, dan juga
kebaikan dari makanan berasaskan tumbuh-tumbuhan. Kajian menunjukkan vegetarian
semakin meningkat terutamanya perempuan (Finnigan, 2004) disebabkan kepentingan

badan, kesihatan, dan kepercayaan.

2.2.1 Kategori vegetarian

Pada masa kini, konsep vegetarianism boleh dianggap agak mengelirukan. Konsep
vegetarianism boleh dibahagikan kepada beberapa kategori vegetarian disebabkan
pelbagai jenis agama, adat-resam dan sebagainya. Sebagai contohnya, bagi agama
Buddha boleh dibahagikan kepada dua kategori, iaitu satu ada makan telur dan satu lagi
tidak memakan telur. Kejadian ini berlaku disebabkan kepercayaan dan adat resam
mereka. Kategori-kategori konsep vegetarian dibahagikan seperti dalam jadual 2.1 di
bawah:

PERPUSTAKARN
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Jadual 2.1 Kategori-kategori konsep vegetarian

Golongan diet Penjelasan dalam diet

Semi-vegetarian Kadang-kala ada makan daging.

Pesco-vegetarian Tidak makan daging tetapi makan ikan,
tenusu produk dan telur.

Lakto-ovo-vegetarian Tidak makan daging tetapi makan tenusu
produk dan telur.

Ovo-vegetarian Tidak makan daging dan tenusu produk
tetapi telur.

Lakto-vegetarian Tidak makan daging dan telur tetapi
makan tenusu produk.

Vegan Makrobiotik Tidak makan makanan daripada daging
haiwan yang asli.

Fruitarian Biasanya diet makanan bergantung

kepada buah-buahan yang segar dan

kering, kacang-kacangan, biji-bijian, dan
sebahagian sayur-sayuran.

Sumber: Phillips, 2005

2.2.2 Implikasi kesihatan diet vegetarian

Pada masa kini, bilangan mengamalkan konsep vegetarianism semakin meningkat
(Phillips, 2005). Keadaan ini berlaku disebabkan pengguna semakin mementingkan
kesihatan (Badrie et al., 2005). Oleh itu, konsep vegetarianism semakin popular bukan

sahaja di negara-negara yang maju manakala juga negara-negara Asia.

2.2.2.a Obesiti

Masalah obesiti merupakan satu masalah kesihatan terutamanya kepada golongan
muda di negara-negara barat. Pengambilan makanan berlemak tinggi akan
mengurangkan kadar metabolisme sebanyak 10% dan menyebabkan obesiti (Sabat,
2003). Bagi mengelakkan masalah obesiti makanan diet seharian yang seimbang
adalah diperiukan. Makanan bagi vegetarian lebih cenderung kepada makanan
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berserabut tinggi, rendah lemak dan protein (Sabat, 2003) maka diet vegan boleh

digunakan untuk mengurangkan masalah obesiti.

Walau bagaimanapun, oleh sebab vegetarian lebih cenderung makan makanan
berlemak rendah dan banyak karbohidrat, maka diet vegan boleh menyebabkan berat
badan vegetarian lebih rendah daripada bukan vegetarian (Smith et al., 2000). Secara
tidak langsungnya, pemakanan bagi vegetarian akan menjejaskan indeks jisim badan
(body mass index, BMI) lebih rendah daripada bukan vegetarian (American Dietetic
Association and Dietitians of Canada, 2003). Indeks jisim badan adalah rendah bagi
vegetarian disebabkan pengambilan protein yang rendah, penggunaan gentian lebih
tinggi, kurang pengambilan alkohol, dan lebih banyak penggunaan sayur-sayur (Sabat,
2003).

Pemakanan bagi vegetarian lebih banyak kepada penggunaan gentian makanan
dan mengandungi protein yang rendah. Penyerapan lemak dan protein akan dijejaskan
oleh kandungan gentian makanan yang terlalu tinggi. Pengambilan protein yang tinggi
akan mempengaruhi indeks jisim badan disebabkan kekenyangan merupakan satu
pengambilan tenaga yang rendah dan mengurangkan kegemukan di kalangan
vegetarian (Sabat, 2003).

2.2.2.b Penyakit Kardiovaskular

Peluang menghadapi masalah penyakit kardiovaskular bagi vegetarian adalah lebih
kurang jika berbanding dengan bukan vegetarian (Smith et al., 2000). Kejadian ini
berlaku disebabkan vegetarian mempunyai penumpuan kolesterol, indeks jisim badan,

dan tekanan darah yang rendah, maka dapat mengurangkan penyakit jantung koronari
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(Sabat, 2003). Menurut White & Frank (1994), pengamalan pemakanan vegetarian

semakin meningkat kurang menghadapi masalah penyakit kardiovaskular.

Kebanyakan orang yang mengamalkan konsep vegetarianism kurang memakan
makanan yang berminyak (Smith et al., 2000). Secara tidak langsungnya, orang tidak
mengamalkan konsep vegetarianism akan mempunyai kandungan lemak tepu dan
kolesterol yang lebih tinggi dalam badan. Menurut Phillips (2005), kolesterol dan fow-
density lipoprotein (LDL) yang rendah dalam darah dapat mengurangkan penyakit
kardiovaskular. Orang yang mengamalkan konsep vegetarianism akan memakan
makanan berserabut lebih tinggi daripada orang lain disebabkan vegetarian banyak
memakan buah-buahan, sayur-sayuran, kacang soya dan sebagainya (Phillips, 2005).
Serabut yang larut boleh merendahkan risiko untuk penyakit kardiovaskular secara
mengurang kolesterol darah tahap-tahap (American Dietetic Association and Dietitians

of Canada, 2003).

Tambahan pula, vegetarian berdiet merendahkan vitamin B12 dan meningkatkan
plasma homosisteina penumpuan. Kejadian ini boleh meningkatkan risiko pengumpulan
platelet dan thrombotic penyakit kardiovaskular (Sabat, 2003). Oleh itu, vegetarian
digalakkan mengambil vitamin B12 yang mencukupi adalah periu bagi mengelakkan
hyperhomocysteinaemia (Phillips, 2005). Selain itu, bagi vegetarian tidak makan ikan
yang mengandungi omega, tetapi sumber ini masih boleh mendapati sebahagian amaun
dari sumber tumbuhan. Manusia digalakkan mengambil buah-buahan dan sayur-
sayuran dengan kuantiti yang sederhana untuk mendapat kesihatan yang baik dan juga
dapat mengelakkan penyakit kardiovaskular (Messina et al, 2003).
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