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ABSTRAK 

Projek penyelidikan ini dijalankan untuk menghasilkan satu formulasi terbaik 
gegulung durian melalui Ujian Pemeringkatan Balance Incomplete Block (BIB) dan 
Ujian Hedonik. Sebanyak 12 formulasi telah dihasilkan dan tiga formulasi terbaik 
telah dipilih melalui Ujian Pemeringkatan BIB. Formulasi FlO, Fll dan F12 telah 
dipilih untuk menjalani Ujian Hedonik dan melalui ujian ini F12 merupakan hasil 
formulasi terbaik gegulung durian. Formulasi F12 mengandungi 60% durian, 1.25% 
asid, 3% pektin, 15% gula dan 20.75% air dan dikeringkan pada suhu 50°C di 
dalam kabinet pengeringan selama 18 jam. Analisis proksimat yang dijalankan 
menunjukkan gegulung durian F12 mengandungi kandungan lembapan 15.57%, 
kandungan abu 1.44%, protein 2.08%, lemak 3.08%, serabut kasar 0.76% dan 
karbohidrat 76.63%. Ujian fizikokimia yang dijalankan selama lapan minggu 
menunjukkan perubahan dari nilai pH (3.84-3.82), jumlah pepejal larut °Briks 
(30.6-31.6), peratusan jumlah asid (1.60%-1.90%) dan kandungan lembapan 
(15.57%-16.01 %). Ujian mikrobiologi menunjukkan beban mikroorganisma adalah 
< 1 x 102 (cfujg) dan membuktikan produk bebas daripada pencemaran 
mikroorganisma seperti bakteria, Vis dan kulat sepanjang lapan minggu 
penyimpanan. Produk gegulung durian ini mempunyai jangka hayat yang melebihi 
dua bulan penyimpanan. Ujian pengguna yang dijalankan menunjukkan produk 
gegulung durian ini berpotensi untuk mendapat tempat dipasaran. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF DURIAN ROLL 

A study was carried out to produce the best formulation durian roll based on 
Balance Incomplete Block (BIB) Ranking Test and Hedonic Test. There were 12 
formulations produced, however only three formulations were selected by BIB 
ranking test. Formulation FlO, Fll and F12 were chosen for further Hedonic Test. 
From this test F12 was chosen as the best formulated durian roll. Formulation F12 
contents 60% durian, 1.25% acid, 3% pectin, 15% sugar and 20.75% water were 
dried using cabinet drier at 5CfC for 18 hours. Result for proximate analYSis were 
shown F12 durian roll contains 15.57% moisture, 1.44% ash, 2.08% protein, 
3.08% fat 0.76% crude fiber and 76.63% carbohydrate. Physicochemical test 
which was done for eight weeks had showed changes in pH (3.84-3.82), total 
soluble solid °Briks (30.6-31.6), acidity percentage (1.60%-1.90%) and moisture 
content (15.57%-16.01%). Microbiology test showed total colony count <1 x 1d 
(cfujg) and it proved product was free from microorganism likes bacteria, yeast and 
mould during eight week. Durian roll can extent it shelf life until two month. 
Consumer test had showed that durian roll had the potential to be accepted in 
market. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Malaysia adalah salah sebuah negara yang kaya dengan hasil buah-buahan tropika, 

terutama buah durian yang sangat dikenali dan ditunggu-tunggu musimnya setiap 

tahun. Terdapat sebahagian lapisan masyarakat yang kurang mengemari buah ini 

kerana mereka mengganggap tabiat suka makan durian ini adalah ketinggalan 

zaman dan bau durian yang busuk perlu dihindari (Zainal dan Zabedah, 1999). 

Gegulung buah-buahan dikenali juga sebagai fruits leather, pesti/ (di Turki) 

atau fruits rot/yang dihasilkan daripada lapisan puri buah-buahan yang dikeringkan 

menggunakan keadah pengeringan cahaya matahari, oven dan penyejat (Suteera 

et a/., 2010). Merujuk kepada Akta Makanan 1983 (2011) masih belum terdapat 

penafsiran yang khusus tentang gegulung buah-buahan tetapi gegulung ini boleh 

dikelaskan sebagai buah kering atau buah kering campuran pada Peraturan 226 

dan 227. Prinsip yang diaplikasikan dalam penghasilan gegulung adalah rasa yang 

manis, berperisa buah-buahan dan teksturnya perlulah pejal, kenyal dan liat. Selain 

itu bahan tambahan seperti gula, asid dan pektin ditambah bagi meningkatkan nilai 

rasa bagi gegulung dan memanjangkan tempoh hayatnya (Suteera et aI., 2010). 

Durian (Durio zibethinus) atau dikenali juga sebagai "Raja Segala Buah" 

mempunyai saiz buah yang besar, berduri tajam dan mengeluarkan aroma yang 

kuat dan memikat apabila masak (Zainal dan Zabedah, 1999). Bahagian isi buah 

durian boleh dimakan dan menyeliputi biji didalamnya. Secara umumnya 

kandungan kimia yang terdapat di dalam durian adalah seperti gula, vitamin (, 

kalium, karbohidrat, protein, lemak dan serotoninergic amino acid tryopthan 

(Fabiano et a/., 2010). 

Kaedah pengawetan utama penghasilan gegulung adalah melalui proses 

pengeringan. Proses pengeringan makanan dapat ditafsirkan sebagai proses 
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penyingkiran air dari makanan dengan cara penyebarannya melalui udara panas 

yang dapat merendahkan tahap pertumbuhan enzim dan bakteria (Doris, 2009). 

Terdapat beberapa perubahan fizikal yang dialami setelah melalui proses ini seperti 

gegelung akan mengecut, terdapat gelembung dan berhablur. Selain itu perubahan 

kimia dan biokimia turut berlaku seperti perubahan dalam tekstur, bau dan warna. 

Kebiasaanya buah-buahan yang dikeringkan akan berasa lebih manis kerana air 

yang dikeluarkan akan meningkat kepekatan rasa buah dan kandungan kalori 

(Maskan et a/./ 2002). 

Penghasilan gegulung daripada buah-buahan adalah masih kurang di 

pasaran Malaysia walaupun ia sudah lama wujud. Musim yang terhad dan keadaan 

buah yang cepat rosak akan menyebabkan berlakunya lambakan buah durian 

apabila tiba musimnya. Maka dengan penghasilan gegulung durian ia dapat 

mengatasi masalah ini serta meningkatkan lagi kepelbagaian produk-produk yang 

berasaskan durian dan mengekalkan peminat buah ini apabila diluar musimnya. 

1.2 Objektif kajian. 

Objektif kajian adalah seperti berikut: 

a. Menghasilkan formulasi terbaik gegulung durian melalui ujian pernilaian sensori. 

b. Mengkaji kandungan komposisi proksimat bagi gegulung durian melalui analisis 

proksimat. 

c. Mengkaji kesan penyimpanan terhadap perubahan mutu produk melalui analisis 

fizikokimia dan analisis mikrobiologi. 

d. Mengkaji tahap penerimaan pasaran bagi produk gegulung durian melalui ujian 

penerimaan pengguna. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Pengenalan 

Tiada sejarah yang pasti yang menyatakan siapa orang pertama yang mencipta 

gegulung buah tetapi mereka percaya ia bermula di kawasan Timur Tengah dimana 

buah-buahan yang segar akan dijadikan puri, dimasak dan dikeringkan (Anon, 

2000). Gegulung buah-buahan boleh diambil sebagai makanan ringan, makan 

bersama biskut, roti dan bijirin sarapan (Okilya et al., 2010). Gegulung buah

buahan sangat terkenal di Amerika Utara (Babalola et al., 2002). Menurut Kaya dan 

Maskan (2003) gegulung dihasilkan daripada proses penyingkiran air daripada 

lapisan puri segar sehingga membentuk "leathery' dan menghasilkan produk yang 

ringan dan senang di kunyah. 

Dalam masa 10 tahun ini pemintaan terhadap gegulung buah-buahan 

adalah semakin meningkat kerana produk seperti ini dianggap berkhasiat dan 

mengandungi kandungan buah yang tinggi (Anon, 2000). Pengusaha gegulung 

buah-buahan melabelkan produk ini sebagai produk yang sihat kerana 

mengandungi kandungan buah-buahan sebenar yang tinggi, menggunakan kaedah 

pengeringan matahari dan kaya dengan vitamin (Anon, 1999). 

Banyak kajian yang telah dijalankan bagi meningkatkan kualiti penghasilan 

gegulung buah. Sebagai contoh peningkatan kandungan pektin dan sirap glukosa 

dapat peningkatan kekenyalan gegulung buah kiwi. Penyediaan gegulung betik 

bersama sukrosa dan sulfurdioksida dapat mengurangkan perubahan warna betik 

sewaktu penyimpanan dan pemprosesan (Suteera et al., 2010). Hardeep dan 

Gaurav (2002) melaporkan dengan penambahan protein soya pekat, susu tepung 

berlemak dan sukrosa dapat mengurang kadar pengeringan gegulung mangga. 

Gegulung juga boleh dihasilkan daripada pengekstrakan air daripada buah-buahan 

(Dangkrajang et al., 2009) 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



Dalam penghasilan gegulung kaedah pengawetan melalui pengeringan 

digunakan bagi merendahkan nilai aktiviti air (aw) yang dapat merencatkan 

pertumbuhan mikroorganisma, tindak balas kimia, enzim dan biologi yang akan 

merosakkan makanan. Proses penyingkiran air pada proses pengeringan akan 

mengekalkan kandungan gula, asid, vitamin dan mineral pada bahagian pepejal 

gegulung dan menjadikan ia sebagai makanan ringan yang berkhasiat (Koukel, 

2010). Kawalan suhu sewaktu pengeringan adalah penting kerana jika suhu terlalu 

tinggi akan menghasilkan produk yang keras yang menghalang pengaliran 

pengaliran air keluar (Azeredo et al., 2006). 

Jangka hayat bagi gegulung nangka yang ditambah sukrosa dan asid 

askorbik dapat bertahan selama dua bulan dan gegulung jambu batu yang 

ditambah sukrosa dan metabisulfat mampu bertahan sehingga tiga bulan (Suteera 

et al., 2010). Kajian Azeredo et al./ (2006) membuktikan gabungan aktiviti air yang 

rendah (0.62 aw) dan pH 3.8 yang berasid pada gegulung mangga dapat 

mengekalkan hayat penyimpanan sehingga 6 bulan tanpa campuran sebarang 

bahan kimia pengawet yang dibungkus dalam plastik polipropelina pada suhu 25°C. 

2.2 Buah Durian 

2.2.1 Pengenalan Buah Durian Secara Am 

Menurut sumber dari Jabatan Pertanian Pulau Pinang (2010) buah durian atau 

nama saintifiknya Durio Zibethinus Murr dari keluarga Bombaceae merupakan buah 

yang berasal dari Gugusan Pulau-Pulau Melayu dan ditanam secara kormersial di 

Malaysia seperti di Perak, Kedah, Kelantan dan Pahang. Negara lain turut menanam 

pokok durian adalah seperti Thailand, Brunei dan Indonesia. 

Buah durian merupakan buah yang bermusim dan mendapat gelaran "Raja 

Segala Buah". Ia mempunyai bentuk bujur hingga bundar, kulitnya diselaputi 

dengan duri yang tajam mencucuk serta bau yang kuat dan unik (Zainal dan 

Zabedah, 1999). Durian terdiri daripada 55-60% kulit, 12-15% biji dan 22-30% isi 

(Azhar dan Wong, 2010). 
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Buah durian mengandungi 39 komponen volatile termasuk 22 ester, 

sembi Ian sulfur yang mengandungi alkana, tiga thioacetals, dua thiolanes dan satu 

alkohol (Chin et al., 2007). Menurut Brown (1997) komponen volatile utama yang 

terdapat pada durian ialah ethanol, n-propanol dan ethyl a-methybutyrate yang 

memberikan aroma yang wangi kepada buah durian. 

2.2.2 Ciri Morfologi 

Pokok durian dapat tumbuh dikawasan yang bersuhu tropika (panas dan lembab) 

sepanjang tahun seperti Malaysia, Indonesia, Thailand dan Filipina. Di Malaysia 

80% kawasan tanaman durian adalah menggunakan anak pokok dan selebihnya 

dalam penanaman dengan kaedah klon (Voon et al., 2006). 

Merujuk kepada maklumat dari Jabatan Pertanian Malaysia (2010) pokok 

durian mampu meneapai ketinggian sehingga 40 m dan seeara kormersialnya 

ketinggian pokok adalah diantara 12-20 m dan keluasan konopi meneapai 19-12 m. 

Kulit batang pokok durian berwarna eoklat gelap, kasar, mudah terkupas dan 

merekah seeara memanjang dan jenis kayunya dapat dikategorikan daripada jenis 

kayu lembut yang digunakan untuk membuat perabot am (Zainal dan Zabedah, 

1999). 

Jabatan Pertanian Malaysia (2010) menyifatkan daun durian bersifat malar 

hijau, berukuran 6-12 em panjang dan 2-4 em lebar serta berbentuk bujur 

(oblong). Daunnya tersusun seeara selang seli, licin berkilat, hijau tua di bahagian 

atas serta eoklat keemasan, bersisik di bahagian bawahnya, hujung daun adalah 

meruncing. Sewaktu muda daun berkeadaan berlipat dan semakin membuka 

apabila membesar dan matang (Zainal dan Zabedah, 1999). 

Pokok durian menghasilkan bunga diantara 20-60 kuntum bunga 

hermafrodit yang keluar dari tangkai pendek (corymbose) dan dari dahan 

(cauliflorous). Saiz bunga adalah besar iaitu 5-7 em panjang dan berwarna putih 

berkrim. Setiap bunga mengandungi satu calyx (sepal), lima kelompok bunga dan 

ia bergantung kepada jenis atau spesis durian (Brown, 1997). Bunga durian banyak 

terbentuk di dahan primer dan sekunder yang tua dan tumbuh seeara berjambak. 
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Kelebatan pendebungaan dipengaruhi oleh umur dan saiz pokok selain daripada 

faktor persekitaran (Zainal dan Zabedah, 1999). 

Terdapat dua kaedah pendebungaan yang dialami oleh durian iaitu 

pendebungaan semulajadi dan pendebungaan berbantu. Pendebungaan semulajadi 

dilakukan oleh haiwan yang aktif pada waktu malam kerana bunga durian bersifat 

mekar malam (mekar pada bermula lewat petang dan memuneak pada tengah 

malam). Manakala pendebungaan berbantu dilakukan seeara manual, debunga 

durian akan digosokkan pada stigma yang berbeza (Zainal dan Zabedah, 1999). 

Buah durian biasanya adalah ramiflorou5, ia \tumbuh di sepanjang dahan 

yang besar yang mampu menampung berat durian yang matang (Brown, 1997). 

Buah durian berbentuk bulat hingga lonjong, warna kulitnya hijau hingga hijau 

keperangan dan kulit luarannya berduri dan tajam. Buah durian boleh membesar 

sehingga panjangnya 20-25 em dengan garis pusat 10-20 em, be rat buah diantara 

1.0-4.5 kg dan ia bergantung kepada jenis durian (Zainal dan Zabedah, 1999). 

Kandungan dalamnya mengandungi buah yang tersusun seeara berpangsa-pangsa 

diantara 5-6 dan terdapat 1-5 ulas biji yang diselaputi isi yang kebiasaanya 

berwarna kuning susu sehingga oren. Bentuk dan saiz buah durian adalah 

bergantung kepada kandungan biji didalamnya (Brown, 1997). 

2.2.3 Kematangan dan Pengutipan Hasil 

Maklumat daripada Jabatan Pertanian Pulau Pinang (2010) menyatakan pokok 

durian yang ditanam dari benih eantuman kebiasaanya akan mengeluarkan hasil 

pada tahun 4-6 selepas penanaman. Manakala tanaman yang menggunakan anak 

benih akan mula mengeluarkan hasil selepas 7-10 tahun menanam. Buah yang 

dihasilkan pada awal pengeluarkan adalah rendah diantara 10-60 biji sepokok dan 

terus meningkat sehingga meneapai 50-100 biji sepokok dalam tempoh masa 10 

tahun. Pada usia 20 tahun sepohon durian mampu menghasilkan sehingga 100-200 

biji durian tetapi hasil durian adalah bergantung kepada keadaan euaea. 

Menurut Brown (1997) pokok durian akan berbunga satu atau dua kali 

setahun dan ia bergantung kepada jenis spesis, eara pengurusan dan kawasan 
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penanaman. Musim utama buah durian adalah dari bulan April hingga Julai di 

bahagian utara Malaysia dan bulan Jun hingga September di bahagian selatan dan 

sekiranya musim kemarau pada pertengahan tahun musim buah akan jatuh pada 

hujung tahun iaitu bulan November hingga Januari. 

Pada kebisaannya pengutipan hasil buah durian di Malaysia, Indonesia dan 

Filipina dilakukan dengan menunggu buah jatuh ke tanah bagi mendapatkan buah 

yang matang (optimum) yang dilakukan pada waktu malam (Brown, 1997). Tetapi 

di Thailand durian dipetik dari pokok sebelum matang dan disimpan sehingga 

masak. Ourian yang jatuh sendiri akan memberikan aroma dan rasa yang lebih 

baik daripada buah yang dipetik sebelum matang (Brown, 1997) tetapi buah durian 

yang dipetik boleh disimpan dengan lebih lama 9-11 hari berbanding buah yang 

gugur yang tahan hanya bertahan 3-4 hari sahaja kerana buah akan merekah dan 

isinya terdedah kepada udara dan mikroorganisma (Zainal dan Zabedah, 1999). 

Menurut Azhar dan Wong (2010) durian yang dipetik daripada pokok memberikan 

aroma yang kurang, tekstur isinya lebih keras dan ini membolehnya ia mudah 

untuk diproses dan diurus. 

2.2.4 len is dan Taksonomi Durian. 

Menurut Zainal dan Zabedah (1999) daripada 27 jenis atau spesis pokok durian 

hanya terdapat enam jenis pokok yang menghasilkan buah yang boleh dimakan. 

Jenis yang boleh dimakan adalah Durio Zibethinus, D. Kutejensis, D. Graveo/ens, D. 

Du/cis, D. Ox/eyanus dan D. Lowianus. Manakala durian yang dianggap liar atau 

separa liar mempunyai buah yang berisi nipis (atau tiada isi), keras dan tidak sesuai 

dimakan. 

Sebanyak 190 klon durian telah didaftar di Jabatan Pertanian Malaysia tetapi 

hanya 7 klon (024, 099, D123, D145, D158 dan 0159) sahaja yang dipilih untuk 

ditanam secara komersial di Semanjung Malaysia (Zainal dan Zabedah, 1999). 
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ladual 2.1: Kelas taksonomi durian 

Taksonomi 

Kingdom 

Divisi 

Subdivisi 

Kelas 

Ordo 

Famili 

Genus 

Spesies 

Sumber: Wahyu Wiryanta (tth) 

2.2.5 Nilai Pemakanan 

len is 

Plantae (tumbuh-tumbuhan) 

Spermatophyta (tumbuhan berbiji) 

Angioespermae(berbiji tertutup) 

Dicotyledonae (biji berkeping dua) 

Bombacales 

Bombacaceae 

Durio 

Durio Zibethinus Murr 

Merujuk Azhar dan Wong (2010) durian mengandungi kandungan karborhidrat 

yang tinggi 27g per 100g isi durian dan kandungannya akan menurun selaras 

dengan usia kematangan buah tetapi kandungan lemak tepu dan jumlah gula akan 

meningkat. Kandungan gula pada durian adalah diantara 21-26% yang dapat 

memberikan rasa manis kepada buah dan kandungan glukosa dan fruktosa akan 

meningkat selaras dengan usia kematangannya. Kandungan 2.7g protein per 100g 

isi durian memberikan durian sebagai sumber yang lebih baik bagi semua amino 

asid yang diperlukan berbanding kurma, buah pic, oren, mangga dan betik. lsi 

durian akan bertukar warna daripada kuning muda kepada kuning gelap apabila 

masak kerana berlaku peningkatan sintesis ~-karotin. 

Durian yang mengandungi vitamin C sebanyak 23.3 mg per 100 9 isi durian 

dan ia lebih tinggi berbanding oren, limau dan anggur. Persekitaran penanaman 

buah yang berbeza pada setiap negara akan mempengaruhi kandungan lemak, 

lembapan dan karbohidrat (Azhar dan Wong, 2010). 

Pengekstrakkan bahagian dalam durian menghasilkan antioksida dan gel 

polisakarida yang dapat bertindak pada sistem pertahanan dan membantu 
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merendahkan kolesterol (Fabiano et al./ 2010). Kandungan indeks glisemik bagi 

durian adalah lebih rendah daripada buah betik dan nanas. 

Jadual 2.2: Kandungan komposisi bagi setiap 100 9 bahagian yang boleh 

dimakan daripada sebiji durian (Durian Zibethinus). 

Komposisi nutrient bagi setiap 

100 9 bahagian yang boleh 

dimakan (g) 

Komposisi Tenaga (kcal) 153 

proksimat Air (g) 64.1 

Protein (g) 2.7 

Lemak (g) 3.4 

Karbohidrat (g) 27.9 

Fiber (g) 0.9 

Abu (g) 1.0 

Mineral Kalsium (mg) 40 

Fosfat (mg) 44 

Ferum (mg) 1.9 

Natrium (mg) 40 

Kalium (mg) 70 

Vitamin Karotin (\-Ig) a 
B1 (mg) 0.1 

B2 (mg) 0.13 

Niasin (mg) 0.0 

C (mg) 23.3 

Sumber: Tee et al., (1997) 

2.2.6 Produk Berasaskan Durian 

Di Malaysia selain dimakan secara segar pelbagai produk tradisional yang turut 

dihasilkan daripada buah durian seperti lempok, dodol, tempoyak dan 

bermacam-macam kuih-muih yang berperisa durian (Zainal dan Zabedah, 1999). 
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