
PEMBANGUNAN PRODUK BAR GRANOLA PISANG 
DAN NANGKA 

UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 

RATNA DUHA FATINAH BT MOHAMAD 

PERPUSTAKAAN 
aresm MAlAYSIA SARAH 

LATIHAN ILMIAH INI DIKEMUKAKAN UNTUK 
MEMENUHI SYARAT MEMPEROLEHI11AZAH 
SARJANA MUDA SAINS MAKANAN DENGAN 

KEPU1IAN (SAINS MAKANAN DAN PEMAKANAN) 

SEKOLAH SAINS MAKANAN DAN PEMAKANAN 

UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 

2011 



PUMS 99:1 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 

BORANG PENGESAHAN STATUS TESIS 

ltJDUL: fEmBA1'Iktt~hrI ff~o()f,f~ nAp. 6r(ANOLA f/~AtV4- 1)-4/'1 NMtrkA 

----------------------------------------------------------------------------
UAZAH: I fAZ.AI-J .fAt<.\TA7Y14 InVfJJ4 SAIIV.! I'hIJJc,AIVI'tTY Dt:Nf:rI1N ~"'TII'r1V ( SAIIV!:; 

m/h(4NIW oM PeIt14~NA7V) 
SESI PENGAJIAN: -100'7 / :Lpo,f 

J 

~aya R.A7tVA f) VJ~ f?J"rfl/fN; 0, IYlDffflfYIltP 
(HURUF BESAR) 

tnengaku membenarkan tesis (LPS/ SaIjana/ Doktor Falsafah) ini di simpan di Perpustakaan Universiti Malaysia Sabah 
Qengan syarat-syarat kegunaan seperti berikut: 

1. Tesis adalah hakmilik Universiti Malaysia Sabah. 
2. Perpustakaan Universiti Malaysia Sabah dibenarkan membuat salinan untuk tujuan pengajian sahaja. 
3. Perpustakaan dibenarkan membuat salinan tesis ini sebagai bahan pertukaran antara institusi pengajian tinggi. 
4. ** Sila tandakan ( / ) 

SULIT 

TERHAD 

/ TIDAK TERHAD 

@ ., 
(T~AN PENULIS) 

Alamat Tetap: __ '2. __ I..._ol<_o_1'I_4-~_b_P_'+/.......;'-

1'arikh:_5=-1-6~{,:..r/_2{)--u-II ______ _ 
i I 

CAT A T AN: • Potong yang tidak berkenaan. 

(Mengandungi maklumat yang berdarjah keselamatan 
atau kepentingan Malaysia seperti yang tennaktub di 
dalam AKT A RAHSIA RASMI 1972) 

(Mengandungi maklumat TERHAD yang telah ditentukakan 
oleh organisasilbadan di mana penyelidikan dijalankan) 

Disahkan oleh 

(TANDATANGAN PUSTAKA WAN) 

Nama Penyelia 

Tarikh: ? / b / JAIL 
---,r-J+-~~---------------

* Jika tesis ini SULIT atau TERHAD, sila lampiran surat daripada pihak berkuasa/organsasi 
berkenaan dengan menyatakan sekali sebab dan tempoh tesis ini perlu dikelaskan sebagai SULIT 
dan TERHAD. 

• Tesis dimaksudkan sebagai tesis bagi Ijazah Doktor Falsafah dan SaIjana secara penyelidikan, ata 
disertasi bagi pengajian secara kerja kursus dan penyelidikan, atau Laporan Projek SaIjana Muda (LPSM: 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



PENGAKUAN 

Saya mengaku karya ini adalah hasil kerja saya sendiri kecuali beberapa nukilan dan 

ringkasan yang setiap satunya telah saya jelaskan sumbernya. 

MEl 2011 

Ratna Duha Fatinah bt Mohamad 

BN07110080 

ii 



NAMA 

NOMBOR MATRIK 

TAJUK 

DARJAH 

TARIKH VIVA 

1. PENYELIA 

PENGESAHAN 

RATNA DUHA FATINAH BT MOHAMAD 

BN07110080 

PEMBANGUNAN PRODUK BAR GRANOLA PISANG 

DAN NANGKA 

IJAZAH SARJANA MUDA SAINS MAKANAN 

DENGAN KEPUJIAN (SAINS MAKANAN DAN 

PEMAKANAN) 

23 MEl 2011 

DIPERAKUIOLEH: 

PROF. MADYA DR. SHARIFUDIN MD. SHAARANI 

2. PEMERIKSA 1 
DR. LEE JAU SHYA 

3. PEMERIKSA 2 
elK ADILAH MD RAMLI 

4. DEKAN 
PROF. MADYA DR. SHARIFUDIN MD. SHAARANl 

iii 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



PENGHARGAAN 

Dengan Nama Allah Yang Maha Pengasih lagi Maha Penyayang. Syukur ke hadrat 
IIIahi kerana dengan rahmat dan kasih sayangNya dapat juga saya menyiapkan projek 
kajian ini. Ucapan terima kasih dan penghargaan yang tidak terhingga saya ucapkan 
kepada penyelia saya, Prof. Madya Dr. Sharifudin Md. Shaarani, yang juga selaku 
Dekan Sekolah Sains Makanan dan Pemakanan, ke atas segala bimbingan, bantuan, 
teguran dan nasihat yang diberikan sepanjang projek penyelidikan ini dijalankan. 
Tidak lupa juga jutaan terima kasih saya ucapkan buat kedua orang tua saya yang 
selalu memberikan dorongan dan sokongan sepanjang saya mengendalikan projek 
kajian ini. Seterusnya ucapan terima kasih buat pensyarah - pensyarah yang banyak 
membimbing, pembantu makmal, dan buat insan - insan yang membantu secara 
lansung atau tidak langsung. Jasa dan budi baik kalian moga Allah sahaja yang 
membalasnya. Jutaan terima kasih. 

Ratna Duha Fatinah bt Mohamad 

Iv 



ABSTRAK 

Kajian ini telah dilakukan untuk membangunkan prod uk bar granola berasaskan buah 
pisang dan nangka. Enam formulasi disediakan berdasarkan perubahan penggunaan 
peratusan buah-buahan kering (pisang dan nangka) dan madu. Ujian pemeringkatan 
BIB (Balanced Incomplete BlocR) telah memilih tiga formulasi terbaik, iaitu F2, F3 dan 
F5. Ujian hedonik telah memilih formulasi F5 sebagai formulasi terbaik dari segi atribut 
rupa bentuk, kelekitan, kemanisan, keseimbangan rasa buah pisang dan nangka dan 
penerimaan keseluruhan. Ujian analisis proksimat menunjukkan bahawa bar granola 
mengandungi kandungan lembapan sebanyak 14.28 ± 0.50%, protein sebanyak 4.88 
± 0.59%, karbohidrat sebanyak 72.10 ± 0.44%, lemak sebanyak 5.87 ± 0.13%, serat 
sebanyak 1.72 ± 0.47% dan abu sebanyak 1.18 ± 0.22%. Sagi kajian mutu 
simpanan, bar granola telah disimpan selama enam minggu pada suhu bilik 
(28°C±2°C) dengan ujian kandungan lembapan dan ujian mikrobiologi telah 
dijalankan. Kandungan lembapan bar granola meningkat berkadar dengan masa iaitu 
17.60±0.01 % pada minggu ke-enam. Hasil kiraan koloni ujian mikrobiologi 
menunjukkan bar granola yang disimpan pada suhu bilik (28°C±2°C) masih selamat 
dimakan iaitu 2.9x103 bagi bacaan kiraan plat agar manakala 3.1xl03 bagi hasil kiraan 
Vis dan kulat. 
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DEVELOPMENT OF GRANOLA BAR USING BANANA AND JACKFRUIT 

ABSTRACT 

The aim of this study is to develop a granola bar by using banana and jackfruit. Six 
formulations were developed with different percentages of dried fruits (banana and 
jackfruit) and honey. Balanced Incomplete Block design had selected three 
formulations which is F2, F3 and F5. Hedonic test was used to select the most 
acceptable sample which used was formulation F5 from the attribute of shape, 
stickiness, sweetness, balanced taste of banana and jackfruit and overall acceptance. 
The chemical test was found that granola bar consisted of 14.28 ± 0.50% moisture 
content, 4.88 ± 0.59% of protein, 72.10 ± 0.44% of carbohydrate, 5.87 ± 0.13% of 
fiber and 1.18 ± 0.22% of ash. For shelf life study, granola bar was kept for six 
weeks at room temperature (28±2°C) and subjected to moisture content and 
microbiology test. For the moisture test, granola bar showed increased proportionally 
with time which is 17.60±0.01 % at the sixth week. The colony count from 
microbiology test showed that granola bar that had been kept at room temperature 
(28±2°C) is still safe to consume with 2.9x1cf total colony for Plat Colony Agar (PCA) 
while 3.1x103 for total yeast and mold. 
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BABl 

PENGENALAN 

1.1 Pendahuluan 

Pada masa kini, makanan yang mempunyai ciri-ciri kesihatan, semulajadi dan mudah 

semakin mendapat perhatian pengguna. Makanan snek merupakan makanan yang 

direka supaya mempunyai ciri-ciri mudah seperti tidak mudah rosak, tahan lama dan 

lebih menarik berbanding makanan harian. Terdapat berbagai jenis makanan snek 

yang terdapat pada masa kini di mana, makanan snek yang terdapat di pasaran 

tergolong di dalam beberapa kategori seperti rendah lemak, dibakar dan bukan 

digoreng, produk yang mempunyai kandungan serat yang tinggi yang diperbuat 

daripada beras atau kulit gandum dan sebagainya (Mazumder et aI., 2007). 

Makanan berbentuk bar adalah salah satu contoh makanan yang dapat 

memenuhi ciri - ciri makanan snek yang sihat. Kini terdapat pelbagai jenis makanan 

berbentuk bar di pasaran termasuklah 'energy bar, bar nutrisi, bar rendah 

karbohidrat, bar granola dan sebagainya (Omer, 2009). Bar granola atau bar berbijirin 

merupakan makanan snek yang mempunyai ciri-ciri kesihatan kerana ia dapat 

menyediakan sumber gentian, protein dan antioksidan tambahan (Sharifah et at., 
2009). Granola adalah makanan sarapan atau salah satu makanan ringan yang sihat 

dan boleh dimakan pada bila-bila masa. Granola adalah makanan yang selalu diambil 

oleh pengembara atau orang yang berkhemah kerana sifatnya yang ringan, tinggi 

kalori dan mudah untuk disimpan (Anon, 2007). 



Villavicencio et aI., (2007) menyatakan bahawa bar berbijirin telah 

diperkenalkan sedekad yang lepas sebagai makanan alternatif yang menyihatkan 

apabila pengguna menunjukkan perhatian (minat) dalam makanan berasaskan 

kesihatan dan diet. Menurut Sharifah et al., (2009), bar granola boleh dijadikan 

sebagai snek berkhasiat yang boleh dimakan sepanjang masa serta sebagai sumber 

tenaga sewaktu sibuk disamping sesuai diambil oleh atlet untuk meningkatkan 

stamina dan daya ketahanan. Makanan snek adalah makanan mudah yang boleh 

menghilangkan kelaparan serta dapat memenuhi kehendak sosial. 

Kebanyakan bar granola yang berada dipasaran menggunakan sepenuhnya 

bahan - bahan import seperti kacang badam, aprikot dan kurma (Palande, 2010). 

Oleh itu, bar granola pisang dan nangka yang dihasilkan ini menggunakan bahan 

tempatan yang mempunyai ciri - ciri kesihatan seperti bahan - bahan import yang 

digunakan dalam bar granola komersiat. Bar granola ini akan memberikan kesan yang 

sederhana disamping membekalkan sumber gentian, protein dan antioksidan (Sharifah 

et aI., 2009). 

Dalam kebanyakan resipi bar granola, bahan - bahan yang digunakan ialah 

beras bertih rangup, sirap, lemak, bahan pengemulsi, buah-buahan kering, kekacang 

dan biji-bijian yang mempunyai faktor kesihatan (Sharifah et al, 2009). Berdasarkan 

kelebihan khasiat bahan - bahan tempatan dan situasi semasa yang menunjukkan 

pengguna masa kini lebih menggemari makanan mudah, maka timbul idea untuk 

menghasilkan bar granola yang menggunakan campuran bahan import seperti oats 

dan bahan - bahan tempatan seperti buah pisang, buah nangka dan kekacang seperti 

biji bunga matahari, gajus dan biji buah nangka. 
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Bar granola merupakan makanan yang dikategorikan sebagai makanan 

kelembapan pertengahan. Makanan kelembapan pertengahan ialah makanan yang 

mempunyai aktiviti air (aw) di antara 0.60 - 0.90 (Loveday et aI., 2009). Sun -

Waterhouse et al., (2010) menyatakan bahawa bahan makanan yang mempunyai 

aktiviti air kurang daripada 0.70, mempunyai jangka hayat yang panjang disamping 

mempunyai risiko yang rendah terhadap pembiakan mikroorganisma yang boleh 

menyebabkan kerosakan makanan. Tambahan pula, bar granola pisang dan nangka 

ini tergolong dalam kumpulan makanan yang separa kering dan kelihatan lembut dan 

lembap. Menurut Soleha (1995), makanan separa kering mengandungi air yang agak 

banyak (sekitar 20 - 30%) tetapi boleh disimpan pada suhu bilik dan tidak 

menyebabkan pertumbuhan bakteria dan mikroorganisma lain. 

1.2 Objektif 

Dalam kajian ini, objektif penghasilan bar granola pisang dan nangka adalah seperti 

berikut: 

1. Membangunkan satu formulasi yang boleh diterima berdasarkan ujian penilaian 

sensori. 

2. Menentukan kandungan proksimat yang terdapat dalam produk ini 

berdasarkan analisis proksimat yang dijalankan. 

3. Menilai kualiti produk sepanjang tempoh penyimpanan melalui ujian fizikokimia 

dan ujian mikrobiologi. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Bar Granola 

2.1.1 Pengenalan 

Bar granola juga dikenali sebagai cereal bar, energy bar, sport bar, nutrition bar dan 

diet bar (Anon, 2007). Pada masa kini, terdapat pelbagai jenis bar granola di pasaran 

seperti keluaran Nestle, Quaker Oat, Nature Valley dan Uncle Tom yang semakin 

mendapat perhatian pengguna. Bar ini merupakan sumber makanan kesihatan yang 

mudah dimana ia tidak memerlukan masa penyediaan, mempunyai jangka hayat yang 

panjang di samping tidak memerlukan suhu penyimpanan yang spesifik dan 

disebabkan oleh fa kto r ini, kebanyakan pengguna menjadikan bar ini sebagai 

makanan snek atau pengganti hidangan, dengan menganggap bahawa bar ini 

merupakan sumber alternatif bagi mendapatkan makanan yang sihat (Nutrition 

Council Strength and Rtness, 2010). 

Menurut Villavicencio et al., (2007), bar berbijirin telah diperkenalkan sedekad 

yang lepas sebagai makanan alternatif yang menyihatkan apabila pengguna 

menunjukkan perhatian (minat) dalam makanan berasaskan kesihatan dan diet. 

Makanan snek mempunyai ciri - ciri yang mudah dan ia sangat sesuai dalam 

menambahkan kandungan nutrisi dengan antioksidan dan kandunga~ serat yang 

terdapat dalam buah - buahan (Sun - Waterhouse et aI., 2010). Menurut Farajian et 

al., (2010), buah - buahan dan sayur - sayuran membekalkan kandungan tenaga 

yang rendah sekiranya di dalam keadaan segar tetapi membekalkan kandungan 

tenaga yang tinggi sekiranya dikeringkan. 
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Bar granola atau bar berbijirin dikelaskan sebagai makanan bijirin tersedia. 

Berdasarkan Akta Makanan, 1985, Peraturan 65 menyatakan bahawa makanan bijirin 

tersedia hendaklah diperolehi daripada campuran beberapa bijirin samaada yang 

belum dimasak, separuh masak atau yimg telah dimasak dengan menggunakan gula, 

malt, madu, garam atau lain-lain. Disamping itu, Peraturan Makanan 65 juga 

menyatakan bahawa makanan bijirin tersedia dibenarkan mengandungi pewarna, 

perasa dan kondisioner makanan yang dibenarkan. 

Menurut UPSTO (2010), bar granola yang berkualiti haruslah mempunyai 

nisbah sirap dan bahan - bahan kering diantara 1:1, 1.5:1, 1:1.5 1:2 dan 2:1. 

Disamping itu, kepekat~n sirap haruslah sesuai agar bahan - bahan campuran dapat 

melekat diantara satu sama lain dan apabila dipotong bahagian tepi bar tidak mudah 

pecah. Tambahan pula, bar mestilah rangup dan tidak mudah pecah apabila digigit. 

Bar granola biasanya terdiri daripada campuran oat, bijirin dan kacang, madu 

dan kadang kala di tambah beras bertih rangup yang di panggang sehingga rangup. 

Bar granola ini juga sering di tambah buah - buahan kering seperti kismis, aprikot dan 

kurma (Palande, 2010). USDA (2003) menunjukkan bahawa bar granola jenis kurang 

lemak, rangup dengan oat dan perisa madu, dan tanpa sebarang salutan seharusnya 

mempunyai tenaga makanan tidak kurang daripada 200 kcal per 45.4 gram. 
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2.1.2 Sejarah Perkembangan 

Granula atau granola adalah istilah yang digunakan dalam akhir abad kesembilan 

belas di Amerika Syarikat bagi makanan yang mengandungi produk bijirin yang 

dimasak sehingga rangup. Manakala, muesli adalah berbeza daripada granola kerana 

secara tradisionalnya ia tidak dipanggang atau pun manis. Pada tahun 1960, kelainan 

telah diperkenalkan dalam produk ini yang terdiri daripada buah - buahan dan kacang 

(Anon, 2007). 

Granola adalah makanan sarapan atau salah satu makanan ringan yang sihat 

dan boleh dimakan pada bila - bila masa. Granola adalah makanan yang selalu 

diambil oleh pengembara atau orang yang berkhemah kerana sifatnya yang ringan, 

tinggi kalori dan mudah untuk disimpan (Anon, 2007). Bar granola mula diperkenalkan 

oleh Stanley Mason dan sangat popular sebagai makanan snek. Granola biasa dan bar 

granola adalah sama dari segi kandungan bahan tetapi yang membezakannya adalah 

dari segi bentuk. Bar granola adalah granola yang telah dibentuk menjadi bar tetapi 

granola biasa adalah sebaliknya (Anon, 2007). 

2.1.3 Pembuatan Granola 

Kobs (1999) menyatakan bahawan dalam pembuatan granola di Amerika, granola 

dibuat dengan mencampurkan bijirin granola dengan bahan kering lain dengan sirap 

sebagai bahan pengikat. Oat telah menjadi bijirin piawai kerana kosnya yang murah. 

Oat dan bahan - bahan kering yang lain di masukkan ke dalam 'coating drum' dan 

digaul sebati, kemudian sirap di siramkan ke atas permukaan bahan - bahan 

campuran terse but. 
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Sirap memainkan peranan penting sebagi agen perlekatan. Penambahan lesitin 

dalam amaun yang sedikit dapat meningkatkan kualiti granola. Untuk menghasilkan 

granola yang sesuai dan praktikal, granola ini ditekan dan dipotong mengikut bentuk 

bar. Bar granola yang dihasilkan mempunyai ciri seperti lembut dan kenyal atau 

rangup. Bar granola yang lembut dan kenyal biasanya hanya disejukkan manakala bar 

granola rangup, ia akan dibakar di dalam oven (Kobs, 1999). Jadual 2.1 menunjukkan 

formulasi asas bar granola. 

Jadual 2.1: Formulasi asas Bar Granola 

Bahan - bahan 

Air 

Sirap glukosa 

Gula perang 

Maltodekstrine 

Madu 

Lemak 

Lesitin 

Beras bertih 

Kekacang 

Buah - buahan kering 

Cornflakes 

Sumber: Manual Teknologi Konfeksi, 2010. 
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Peratus (0/0) 

8.3 

25 

7.3 

4.2 

9.3 

7.5 

0.2 

8.0 

6.0 

20 

4.2 
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2.1.4 Komposisi zat makanan 

Bar granola secara keseluruhannya mempunyai nilai nutrisi yang lebih tinggi daripada 

bar cokJat. Ia bukan sahaja rendah kalori, tetapl tinggi dalam kandungan gentiannya 

(Sharifah et a/., 2009). Jadual 2.2 menunjukkan perbezaan antara bar coklat dan bar 

granola. 

ladual 2.2: Perbezaan antara bar ooldat dan bar granola 

lenis 

Bar CokJat 

Bar Granola 

Kaloli 

506 

458 

Karbohidrat 

60.5 

59.6 

Sumber: Sharifah et ii/., 2009. 

Lemak 

26.7 

20.8 

Protein 

5.9 

8.0 

Gentian 

Sedikit 

3.9 

Bar granola mempunyai jumlah gentian atau serat yang banyak berbanding 

bar coklat. Kajian menunjukkan bahawa 80% orang tidak mengambil serat yang 

cukup dan pengambilan serat yang kurang bermula dan zaman kanak - kanak dan ia 

telah mempengaruhi pengambilan serat dalam kehidupan dewasa kita (Kellogg's, 

2010). Persatuan Jantung Amerika mencadangkan jumlah serat yang diambil setiap 

hari adalah sebanyak 25 9 sehingga 30 9 setiap hari daripada makanan (AHA, 1996). 

Bar granola juga tinggi dengan kandungan karbohidrat. Menurut Kirwan et aI., 

(2001), sumber karbohidrat yang dimakan sebelum, semasa atau selepas bersukan 

dikatakan membenkan kesan yang positif dalam kewujudan substrat dan di dalam 

kebanyakan situasi, ia dikatakan menyumbangkan kepada peningkatan tenaga di 

sam ping membantu dalam mengembalikan tenaga selepas menjalani aktiviti lasak 

atau bersukan. Jadual 2.3 menunjukkan kandungan nutrisi dan jumlah kalori yang 

terdapat dalam 100 9 bar granola. 
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