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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan bertujuan untuk menllal kualiti 4 variati pisang dalam 
penghasilan kerepek pisang. Pisang yang digunakan adalah pisang mas, 
tanduk, rastali dan berangan pada dua indeks kematangan iaitu indek 
kematangan 1 (berwama hijau), indeks kematangan 3 (berwama lebih 
ban yak hijau daripada kuning). Parameter kualiti yang digunakan dalam 
menentukan pisang segar adalah jumlah pepejal terlarut, keasidan, pH, 
kabohidrat, kandungan gUla, lemak, protein, kandungan air, abu dan 
seraout kasar. Daripada keputusari, pisang tanduk menurijukkan peratus 
kandungan kanji yang tinggi pada dua indeks kematangan. laitu 30.23 ± 
0.09% dan 29.69 ± 0.06%. Manakala kandungan lemak dan abu tidak 
menunjukkan peroezaan yang katara antara variati dangan tanap 
kematangan. Dimana kandungan lemak dan abu menunjukkan julat nilai 
0.27±O.01% - O.29±O.06% dan O.58±O.03% - 0.74±O.02%. Julat peratus 
kandungan air bsgi 4 variati plsang adalah antara 68.61±O.25% -
71.24±O.10%. Parameter kualiti yang ditentukan selepas penggorengan 
deep fried adalah kandungan lembapan, penyerapan minyak dan 
penilaian sensori. Daripada penilaian sensori kerepek pisang berangan 
indeks kematangan 1 mendapat skor kegemaran yang paling tinggi iaitu 
5.27±O.85%. Kandungan lembapannya adalah 2.08±0.01%. Manakala 
tekstur keranggupannya lebih tinggi daripada yang lain iaitu 5.53 :1:0.88 OM. 
Kualiti mutu simpanan kerepek pisang berangan ditentukan melalui 
kandungan lembapan, penilaian sensori dan asid lemak bebas. Peratus 
k~ndl,Jl"Igan le!11bap~n b~gi telTlPQh 6 minggl,J y~ng ditentuk~n $emakin 
meningkat dari 2.04±O.06% hingga 4.53±O.07%. Keputusan penilaian 
sensori menunjukan tiada perbezaan yang ketara dikesan bagi atribut, 
keranggupan, ketengikan dan penerimaan keseluruhan pada ernpat 
minggu yang pertama. Dalam penentuan asid lemak bebas ia 
menunjukkan pertambahan peratus kandungan asid lemak bebas 
daripada 0.03±0.06% sehingga O.27±O.01%.Kerepek pisang berangan 
didapati merupakan jenis kerepek pisang yang paling diterima oleh 
panel. 
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ABSTRACT 

EVALUA TlON OF BANANA VARIETIES AT RIPENESS STAGE ONE 

AND THREE FOR PRODUCING DEEP FRIED CHIPS 

This research was done to evaluate the quality of 4 varieties of banana to 
produce deep fried chips; namely pisang mas, tanduk, rastali and 
berangan at two ripeness stage; stage 1 (green) and stage 3 (more green 
than yellow). The quality parameter determined for fresh bananas were 
total soluble solid, acidity, pH, cabohydrate, sugar content, starch content, 
fat, protein, moisture, ash and crude fibre. The results showed that p;sang 
tanduk have a highest starch content at both ripeness stage which was 
30.23± 0.09% and 29.69:l: 0.06 %. While the result of ash and fat do not 
show a Significant different p<O.05 between maturity stage and varieties. 
The result of fat and ash were 0.27±D.01 % - 0.29%0.06% and 0.58 
:1:0.03% - 0.74:l:0.02%. The average water content for 4 varieties of 
banana was between 68.61:1:0.25% - 71.24±0.10%. The quality 
parameter determined after deep frying were moisture content, oil 
absorption and sensory evaluation. The moisture content of pisang 
berangan chip were lowar than the others .In the sensory evaluation test, 
pisang berangan chips has the highest score at 5.27:1:0.85%. while the 
moisture content was 2.08:1:0.01%. The texture of berangan chips at 
stage 1 showed more crispness compared to others with the score of 
5.53 :1:0.88%. The keeping quality for berangan chips was done by the 
determination of moisture regain, sensory evaluation and free fatty acid 
(FFA) for 8 weeks. Percentage of moisture absorption for 8 weeks 
increased from 2.D4±0.06% to 4.53:1:0.07%. Result of sensory evaluation 
showed that there was no Significant difference detected for attributes 
such as crispness , rancidity and overall acceptance in the early four 
weeks. For FFA determination it showed an increasing value for 8 week 
from 0.03:1:0.06% to 0.27:1:0.01%. Pisang berangan chips was found to be 
the most acceptable by the panel/ist. 
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BABi 

PENGENALAN 

Pisang semakin han menjadi buah-buahan yang popular di kalangan masyarakat 

tempatan dan orang barat. Faktor-faktor yang menjadikannya semakin popular 

adalah dan segi perisa, tekstur dan nilai pemakanan yang tinggi pada pisang. 

Pisang adalah sejenis tanaman tropika yang berasal dari Asia Tenggara. 

Pada masa kini, pisang ditananam secara rneluas hampir di seluruh negara tropika. 

Di Malaysia, pisang ditanam secara meluas walaubagaimanapun, pengeluaran 

hanya terdapat di kebanyakan kawasan rendah kerana corak penanaman adalah 

secara kecil-kecilan. Pada tahun 1997, pisang menyumbangkan 20% (4,305 ha) dari 

jumlah keluasan berbagai jenis buah-buahan (22,917 ha) di Sabah. 

Kandungan vitamin A, C dan 86 yand terdapat dalam pisang merupakan 

sumber segera dalam rnembekalkan vitamin kepada individu malahan harga pisang 

yang murah mambolehkannya diminati di seluruh dunia (Robinson, 1996) . Malaysia 

kaya dengan pelbagai jenis pisang, daripada sebesar pisang tanduk sehlngga sekecil 

pisang amas. Dalam istilah sains, pisang tergolong dalam Order Zingerberalis, iaitu 

kumpulan keluarga MusaC8a8 dan genus MuSB. Genus MuSB boleh dibahagikan 

kepada dua kumpulan; Eumusa iaitu kumpulan yang boleh dimakan dan Phusocaulis, 

yang tidak boleh dimakan. Jenis pisang yang digunakan dalam pembentukan 

kerepek pisang adalah Pisang Emas, pisang berangan, pisang rastali dan pisang 

tanduk. 
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Kerepek pisang (Deep-fried banana chips) merupakan makanan ringan yang 

semakin popular dalam kebanyakan negara. Bagi negars yang menghasilkan pisang 

yang banyak serta pertumbuhan industri makanan ringan yang pesat ia 

membangunkan kerepek pisang sebagai makanan ringan yang sihat. Justeru, pisang 

menjadi semakin berpotensi dalam pembentukan kerepek pisang bagi nagars yang 

dapat menghasilkan pisang yang banyak tanpa pembazirsn. 

Penggorengan pada suhu tinggi pada 180°C merupakan kaedah yang 

digunakan dalam pembentukan kerepek pisang. Dimana suhu yang tinggi pada 

minyak dipindah kepada pisang. Semasa penggorengan, air yang terdapat di dalam 

pisang mengewap dan dengan ini minyak diserap oleh pisang. Dalam proses 

penggorengan pisang dengan suhu tinggi, kerepek pisang dan minyak penggorengan 

akan menyerap bau dan komponen perisa dalam pembentukan flavour kerepek 

pisang walaupun dengan kehadirsn faktor ini dapat menyebabkan kerosakan kualiti 

pada prod uk yang dihasilkan (Wanna et al., 2002). 

Pisang yang digunakan dalam penghasilan kerepek pisang adalah pisang 

emas, pisang rastali, pisang berangan dan pisang tanduk. Jenis pisang serta tahap 

kematangan pisang yang digunakan dalam pembentukan kerepek pisang 

mempengaruhi sifat flZikokimia pada kerepek pisang misalnya kelembapan, 

penyerapan minyak dan aktiviti air. Sekiranya pisang yang masak digunakan dalam 

pembentukan kerepek pisang ; pisang yang masak dan segi teksturnya adalah 

lembut kerana kanji dalam pisang telah bertukar kepada gUIa (Robinson, 1996). 

Berdasarkan faktor ini, ia akan mempengaruhi keranggupan dan warna pada pisang 

semasa penggorengan. 
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Semasa pisang menjadi masak ia mengalami banyak perubahan dalam 

jumlah pepejal ter1arut, perubahan dalam pH, perubahan dalam keasidan. Jumlah 

pepejal teriarut bertambah apabila pisang mengalami kemasakan dimana kanji dalam 

pisang bertukar kepada gula. Manakala nilai pH, adalah berbeza mengikut jenis 

variati dan tahap kematangan pisang itu. Nilai pH bagi pisang pada permulaan 

kemasakan adalah lebih tinggi berbanding pisang pada tahap kematangan yang 

mempunyai nilai pH yang lebih berasid. 

Objektif 

1. Menghasilkan kerepek pisang dengan menggunakan empat jenis variati pisang 

iaitu pisang emas, pisang berangan, pisang rastali dan pisang tanduk. 

2. Menjalani analisis proksimat dan flZikokimla terhadap pisang segar dan kerepek 

pisang yang dihasilkan. 

3. Mengkaji penerimaan kerepek pisang yang dihasilkan melalui ujian sensori. 

4. Menilai kualiti kerepek pisang melalui kajian penyimpanan. 
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ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Seldor Pertanian di Malaysia 

Oi Malaysia pisang ditanam secara meluas. Perangkaan menunjukkan bahawa tanaman 

pisang adalah kedua penting selepas durian dari segi luas tanaman. Mengikut program 

pembangunan perusahaan buah-buahan Malaysia pada 1986 - 2000 dijangka mencapai 

34,276 hektar pada tahun 1990 dan 68,355 hektar pada tahun 2000. Pada jangka masa 

yang sama, pengeluaran pisang meningkat daripada 42,1600 metrik tan kepada 84,0760 

metrik tan (Siti Hawa & Zahari, 1992) 

Pada tahun 2005, jumlah pengeluaran di Semenanjung Malaysia adalah 

sebanyak 381,771 metrik tan yang bernilai RM 408,494,951 berasaskan harga borong. 

Menurut buku perangkaan pertanian 2005, hasil pengeluaran pisang semakin bertambah. 

Sama juga hasil pengeluaran pad a tahun 2003 hingga tahun 2005, demikian juga nilai 

pengeluarannya. Jadual 2.1 menunjukkan nilai dan jumlah kuantiti penghasilan (metrik 

tan) di Semenanjung Malaysia dari tahun 2002 - 2005. 

Jadual 2.1: Kuantiti Pengeluaran dan Nilai Pengeluaran Pisang pada 2002-2005 di 
Semenanjung Malaysia. 

Tahun 2002 2003 2004 2005 

Kuantiti Pengeluaran 290,763 274,426 328,099 381 ,771 
(tan metrik) 
Nilai Pengeluaran 325,654,560 293,635,592 351,065,913 408,494,951 
(RM) 

Sumber: Perangkaan Tahunan Pertaman Sabah 2005,2007. 
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2.1.1 Sektor Pertanian di Sabah 

Menurut kajian statistik yang dibuat oleh Jabatan Pertanian Sabah menunjukkan bahawa 

Sabah mengeluarkan pisang pada tahun 2005 adalah 33,006.6 metrik tan dengan 

keluasan tanaman pisang 2,589.2 ha manakala luas berhasil adalah 2,148.1 ha. Daerah 

kawasan penanaman pisang yang paling banyak di Sabah adalah di daerah Kota Belud 

dengan menghasilkan 6,200.0 mt diikuti Tawau 4,964.4 mt, Tuaran 4,342.4 mt dan 

Sipitang 3,000.0 mt (Laporan Keluasan dan pengeluaran tanaman pertanian Jabatan 

Pertanian Sabah 2005, 2006) 

Pada tahun 2005, Sabah merekodkan sebanyak 26 daerah telah menyumbang 

kepada jumlah pengeluaran pi sang seperti yang ditunjukkan dalam Jadual 2.2 di muka ~ 
~ 
cc 

surat sebelah. Daerah Tawau, Kota Belud, Sipitang, Tuaran dan Tenom merupakanS: 
c CA 

daerah yang memberi sumbangan yang terbanyak dengan jumlah kelima-lima daerahe; 
sebanyak 51 .83% daripada jumlah pengeluaran pada tahun 2005. E ~ 

..,t::: 

.CA 
0: 

Pada tahun 2005, Sabah mencatatkan pengeluaran pisang sebanyak 33,006.6 

metrik tan berbanding dengan 37,349.6 metrik tan pada tahun 2004. Ini menunjukkan 

jumlah pengeluaran pi sang berkurang sebanyak 4343 metrik tan iaitu 11.6% daripada 

tahun yang lepas. Pada amnya, buah pisang yang dihasilkan di Sabah adalah untuk 

memenuhi pasaran tempatan dan hanya sebilangan kecil yang dieksport ke luar negara. 

Brunei adalah merupakan negara pengimport buah pisang yang utama di Sabah dengan 

jumlah sebanyak 265.96 mt yang bernilai RM 236,790 pada tahun 1997 (Laporan 

Penanaman Pisang di Sabah, ogos 1999). 

~ -D 
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Jadual 2.2 Keluasan ( Hektar) dan Pengeluaran Tanaman Pisang Mengikut Daerah di 
Sabah Pada Tahun 2005 

Daerah Keluasan luas pengeluaran Peratu$ 
(Hektar) berhasil (Metrik Tan) sumbangan 

(Hektar) Kepada 
pengeluaran 

2005 
Tawau 269.1 265.3 4,964.4 15.04 
Semporna 99.9 99.9 1,570.0 4.76 
Lahad Datu 265.0 200.0 1,600.0 4.85 
Kunak 1.0 1.0 2.4 0.0073 
Sandakan 24.6 17.3 380.6 1.15 
Kinabatangan 11.0 8.0 48.0 0.15 
Tongod - - - -
Beluran 115.0 110.0 896.1 2.71 
Telupid 2.0 1.6 19.0 0.058 
Kudat 75.3 30.5 305.0 0.92 
Matunggong 85.0 85.0 935.0 2.83 
Pitas 72.5 64.6 650.0 1.97 
Kota marudu 61.0 48.2 930.3 2.82 
Kota Belud 485.0 420.0 6,200.0 18.78 
Ranau 59.2 59.2 1,184.0 3.59 
Tuaran 274.6 217.1 4,342.4 13.16 

Kota Kinabalu 2.0 1.5 23.3 0.071 
Penampang 11 .0 11 .0 198.0 0.60 
Papar 151 .0 96.0 1,631 .0 4.94 
Beaufort 70.5 43.0 215.0 0.65 
Sipitang 215.0 150.0 3,000.0 9.09 
Kuala Penyu 24.2 22.0 472.0 1.43 
Tenom 131 .0 131.0 2,600.0 7.88 
Keningau 35.0 34.0 687.0 2.08 
Sook 42.6 28.0 102.0 0.31 
Tambunan 3.5 1.7 22.1 0.067 
Nabawan 3.2 2.2 29.0 0.088 
Jumlah 2,589.2 2,148.1 33,006.6 100.00 

Sumber : Laporan Keluasan dan Pengeluaran Tanaman Jabatan Pertanian Sabah 2005. 

2.2 Kultivar Pisang 

Pi sang merupakan tanaman di kawasan rendah hujan tropika; di mana pengeluaran 

buah tanpa musim. Pi sang komersial biasanya adalah besar, jenis herbaceous kotiledon, 

membiak secara vegetatif digolong dalam keluarga musaceae. Bagi genus musa, pisang 

mempunyai banyak nama: banana (Inggeris), Bananier (Perancis), Pisang (Malaysia, 
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Indonesia), Kluai (Thai), Chuoi (Vietnam), Xiangjiao (China). Pisang mempunyai dua 

genus dimana genus musa berasal dari Afrika ke Asia sehingga ke Pasifik, manakala 

genus Ensete berasal dari Asia ke Afrika. Jadual 2.3 menunjukkan senarai kultivar 

komersial dan nama yang dikenali di ASEAN (Nakasonf & Paul, 1998). 

Jadual 2.3 : Nama K I · K u tlvar omersla an ·Id N ama yang I ena I I d·k r d· ASEAN 

MALYSIA(M) INDONESIA(I) FILIPINO (F) THAI (T) 
Pi sang Berangan Pi sang Barangan Lakatan -
Pi sang Rastali Pisang Raja Sereh Latundan -
Pisang Masak Hijau Pisang Ambun Bungulan Kluai Hom Khie 

Lumut 
Pisang Nipah Pisang Kepok Saba Kluai Hin 
Pisang Embun Pisang Ambon Ambon Kluai Hom Ook Mai 

Putih 
Pisang Raja Pisang raja Radja -
Pi sang Mas Pisang Mas Amas Kluai Khai 
Pi sang Tanduk Pisang Tanduk Tindok Kluai Nga Chang 
PisangAwak Pisang Awak Katali Kluai Namwa 

Sumber: Valmayor, 1981 

Pisang tergolong dalam genus musa daripada famili musaceae. Genus Musa 

mengandungi empat bahagian iaitu Eumusa, Rhodochlamys, Australimusa dan 

Callimusa. Eumusa disebarkan paling meluas secara geografi dan mengandungi semua 

spesies utama pisang yang boleh dimakan (Salunkhe & Kadam,1995). Pisang yang 

boleh dimakan dalam bahagian Eumusa berasal daripada dua spesies liar iaitu Musa 

acuminata dan Musa balbisiana (Storer & Simmonds,1987). 

Pisang (Musa spp) dikenali sebagai 'pokok syurga' , 'pokok pengetahuan', 'pokok 

fig di Garden of Eden di sesetengah negara. Sesetengah pisang masih memanggil 'fig' 

di West Indies (Anon, 1989). Nama generik musa adalah berasal dari perkataan Arab 

, mouz'. Pengelasan saintifik awal pisang dibuat oleh Linnaeus pada tahun 1783. Beliau 
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menamakan pisang sebagai M.sapientium dan plantain sebagai M.Paradisiaca 

(Robinson,1996). 

Buah pisang boleh dimakan segar, dimasak atau diproses bergantung pada jenis 

kultivar. Pisang jenis sedia makan adalah mungkin jenis musa acuminata genomik A 

atau balbisiana genomik B atau kombinasi daripada kedua-duanya. Lantaran itu, kultivar 

diploid, triploid atau tetraploid dihasilkan melalui kaeukan. Kultivar pisang yang berlainan 

mempunyai eiri-eiri buah yang berbeza. Antara kultivar pisang untuk dimakan segar 

serta ditanam di negara ini adalah pi sang mas, pisang rastali, pisang berangan dan 

pisang embun. Kultivar-kultivar untuk dimasak atau diproses ialah pisang nangka, pisang 

raja, pisang tanduk, pisang awak dan pisang abu (Siti Hawa & Zahari, 1992). 

2.2.1 Pisang Mas 

Pisang mas genomik AA merupakan tanaman pisang yang paling penting di Malaysia. 

Buah ini kecil, manis mempunyai kulit yang nipis dan melekat pad a isi (Storer & 

Simmonds, 1987). Isinya berwarna kuning keemasan serta tahan terhadap penyakit 

Panama (Robinson,1996). Penyakit panama adalah disebabkan oleh kulat fusarium 

oxysporium (Leakey & Wills, 1997). Pisang ini sang at terkenal dan harganya lebih 

mahal daripada jenis pisang lain. la digunakan sebagai hidangan di hotel tetapi tidak 

boleh dipindahkan selalu sebab kulitnya mudah eacat (Betty, 1975). Harga pasaran di 

peringkat antarabangsa dan tempatan adalah tinggi. Pokoknya rendah, batang palsu 

(pseudostem) dan pelepah (petioles) berwarna kuning kehijauan. Berat purata satu 

tandan pisang emas ialah 7 - 9 kg dengan 6 - 7 sikat dan 100 - 150 biji pisang. Panjang 

buah ialah 9.0 em dan lebarnya ialah 3.5 em (Mohamad Idris,1987). Pokok boleh diambil 

buahnya selepas 10 -11 bulan ditanam dimana buah ranum daJam masa dua bulan 
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