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ABSTRAK 

Penyelidikan ini bertujuan untuk mengkaji kesesuaian penggantian tepung gandum 
dengan tepung pisang Saba dalam penghasilan kek. Rekabetuk Faktorial 3 x 3 telah 
digunakan di mana dua pembolehubah tak bersandar adalah nisbah tepung pisang 
kepada tepung gandum dan peratusan gam xanthan. Tiga aras nisbah tepung pisang 
kepada tepung gandum dan peratusan gam xanthan telah masing-masing ditetapkan 
pada 60:40, 80:20, 100:0 dan 0%, 1.5% dan 3.0%. Tepung pisang telah ditentukan 
kandungan proksimatnya dan nilai pH didapati sebanyak 5.49 ± 0.03. Apabila 
dibandingkan dengan kawalan (100% tepung gandum), penambahan tepung pisang 
meningkatkan (P < 0.05) graviti spesifik bater, indeks pengecutan, kekerasan kek dan 
menurunkan pH, berat kek, lembapan, indeks isipadu dan isipadu spesifik kek. Manakala 
penambahan gam xanthan meningkatkan (P < 0.05) graviti spesifik bater, lembapan, 
kekerasan kek dan menurunkan pH bater dan kek, berat, indeks isipadu dan isipadu 
spesifik kek. Ahli panel separa terJatih telah digunakan untuk menjalani Ujian Penskoran 
dan keputusan mendapati penggunaan tepung pisang sebanyak 60% dan penambahan 
gam xanthan sebanyak 1.5% dan 3.0% dapat memperbaiki wama dalam, kekenyalan, 
kekerasan, kelekitan, lembapan dan rasa dalam mulut kek yang dihasilkan (P < 0.05). 
Penambahan tepung pisang dan gam xanthan didapati tidak mempengaruhi warna kerak, 
tahap kenaikan, saiz sel udara, aroma pisang mentah dan kemanisan (P > 0.05). 
Kesimpulannya, penggunaan 100% tepung pisang Saba tidak sesuai dalam penghasilan 
kek. Walau bagaimana pun, penggantian tepung pisang sebanyak 60% bersama 1.5% 
dan 3.0% gam xanthan dapat memperoleh kualiti kek yang memuaskan. 
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ABSTRACT 

SUITABILITY OF SABA BANANA FLOUR IN CAKE MAKING 

This research is aimed to study the suitability of replacing wheat flour with Saba banana 
flour in cake making. A 3 x 3 Factorial Design was used where the two independent 
variables were ratio of banana flour to wheat flour and the percentage of xanthan gum. 
Three levels of the ratio of banana flour to wheat flour and the percentage of xanthan 
gum were fixed at 60:40, 80:20, 100:0 and 0%, 1.5%, 3.0% respectively. The proximate 
content of banana flour was determined and the pH was found as 5.49 ± 0.03. When 
compared to control (100% wheat flour), addition of banana flour increased the batter 
specific gravity, shrinkage index and the cake firmness while decreased the pH, cake 
weight, moistness, volume index and the cake specific volume (P < 0.05). Meanwhile, 
the addition of xanthan gum increased the batter specific gravity, moistness, cake 
firmness while reduced the bater and cake pH, cake weight, volume index and the cake 
specific volume (P < 0.05). Semi-trained panelists were used to conduct the Scoring Test 
and the results obtained found that 60% of banana flour with the addition of 1.5% and 
3.0% of xanthan gum could improve the internal colour, elasticity, firmness, 
cohesiveness, moistness and mouthfeel of the cakes produced (P < 0.05). The addition 
of banana flour and xanthan gum did not affect the crust colour, leavened level, air cell 
size, raw banana aroma and sweetness (P > 0.05). As a conclusion, application of 100% 
Saba banana flour in cake making was not suitable. However, replacing as much as 60% 
of wheat flour with banana flour along with 1.5% and 3.0% of xanthan gum could 
produce satisfactory cake quality. 
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BABi 

PENDAHULUAN 

Pisang merupakan salah satu buah tumbuhan yang tumbuh dengan subur di kawasan 

tropika (Ihekoronye and Ngoddy, 1985). Pisang tergolong kepada genus Musa dan 

Famili Musaceae dan jenis yang paling banyak wujud (diploid, triploid dan tetraploid) 

adalah berasal daripada dua leluhur liar iaitu Musa acuminate dan Musa balbisiana. 

Kemudian, hasil pengeluaran pisang semakin meningkat apabila institusi-institusi 

pertanian menghasilkan baka dan jenis pisang yang berproduktiviti tinggi dengan mas a 

pertumbuhan yang pendek dan rintang kepada penyakit. Pisang ini biasanya akan 

dihantar ke kawasan bandar dan dimakan sebagai buah tumbuhan. 

Walau bagamanapun, kelewatan penghantaran yang tidak dapat dielakkan, 

teknologi lepas tuai yang lemah dan permintaan pasaran yang tidak menentu 

menyebabkan buah pisang tertalu masak dan senesen buah sebelum sempat dihantar 

ke pasaran. Oleh hal yang demikian, kerugian lepas tuai yang banyak sering dilaporkan 

(Daramola & Osanyinlusi, 2005). Kerugian lepas tuai yang tak tertanggung ini menjadi 

satu daya pendorong kepada kajian tentang pemprosesan dan pengaplikasian pisang 

untuk mempelbagaikan kegunaan buah tersebut. 

lsi pi5ang hijau muda adalah 5angat kaya dengan kanji (14-23% pada berat isi 

segar) maka dianggap adalah berkemungkinan sebagai satu sumber kanji kepada 

industri makanan (da Mota et al., 1997). Menurut Juarez-Garcia et. al. (2006) lagi 
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bahawa buah pisang merupakan satu sumber altematif bagi karbohidrat tak cema dan 

juga merupakan sumber yang murah dan mudah didapati. 

Suntharalingam dan Ravindran (1993) telah mengenalpasti bahawa terdapat 

potensi untuk menjadikan buah pisang hijau yang berlebihan kepada tepung. Tepung 

pisang adalah tinggi dalam kandungan karbohidrat dan merupakan sumber kanji yang 

boleh diperoleh tanpa proses penulenan yang rumit (Daramola & Osanyinlusi, 2005). 

Malah kandungan jumlah serabut turut dilaporkan tinggi dalam tepung pisang (da Mota 

at al., 2000). Kajian telah dilakukan ke atas tepung pisang dan mendapati bahawa 

kapasiti penyerapan minyak tepung pisang yang baik memungkinkan tepung ini berguna 

dalam penghasilan makanan yang melibatkan pengadunan minyak seperti produk bakeri 

di mana minyak merupakan ramuan yang penting (Fagbemi, 1999). 

Dalam pada itu, orang asia sudah biasa dengan memakan kek yang dihasilkan 

daripada tepung gandum dan juga sudah biasa dengan rasa , tekstur dan perisa kek 

daripada tepung gandum (Varavinit dan Shobsngoh, 2000). Buat masa ini, masih tiada 

bukti menunjukkan kemungkinan menggunakan tepung pisang untuk menghasilkan kek 

yang dapat diterima. Hal ini demikian kerana tepung pisang tidak mempunyai gluten dan 

oleh itu sukar digunakan sebagai pengganti untuk tepung gandum bagi penghasilan kek, 

biskut atau roti. Gluten merupakan protein pembentuk struktur yang utama dalam tepung 

dan memainkan peranan yang penting untuk sifat elastik doh dan menyumbang kepada 

rupa dan struktur kek kebanyakan produk bakeri (Gallagher at al., 2004). Lantas, 

kebanyakan produk tanpa gluten yang terdapat di pasaran kini adalah berkualiti rendah 

dengan rasa dalam mulut dan perisa yang tidak baik (Arendt at al., 2002). 
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Sebagai altematif kepada gluten, hidrokoloid seperti gam xanthan telah 

dikenalpasti boleh digunakan untuk memperbaiki struktur, rasa dalam mulut, penerimaan 

dan jangka hayat penyimpanan kepada produk bakeri tanpa gluten (Gallagher et al., 

2004). Gam xanthan dihasilkan daripada spesies Xanthomonas campestris tertentu dan 

mempunyai pelbagai sifat yang berguna seperti sangat larut dalam air panas atau sejuk, 

kelikatan yang tinggi, stabil pada haba, pH dan enzim, pemekatan, kelikatan tidak 

dipengaruhi oleh suhu dan lain-lain lagi. Kajian penggunaan gam xanthan dalam 

penghasilan produk bakeri telah dilakukan dengan meluas. Kang, Choi dan Choi (1997) 

melaporkan bahawa penambahan gam xanthan be~aya menghasilkan roti daripada 

tepung beras. Acs, Kovacs & Matuz (1996a, 1996b) mengkaji tentang kegunaan gam 

xanthan sebagai pengganti gluten dalam formulasi roti tanpa gluten berasaskan kanji 

jagung dan mendapati agen pengikat ini berupaya meningkatkan isipadu roti dan struktur 

yang lebih baik. 

Pisang Saba dipilih untuk dijadikan tepung dalam kajian ini kerana merupakan 

plaintain yang tinggi dalam kandungan karbohidrat, tahan terhadap serangan penyakit, 

jangka hayat yang lama, rumpun yang tegap dan besar, dan mempunyai produktiviti dan 

nilai ekonomi yang tinggi (Jabatan Pertanian Sabah, 1999). Eksperimen dijalankan 

dengan formulasi yang membolehkan penghasilan kek yang dapat diterima dengan 

menggunakan tepung pisang dan penambahan gam xanthan. 
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Objektif kajian ini adalah: 

1. Menentukan kandungan proksimat dan pH tepung pisang Saba. 

2. Membandingkan ciri-ciri bater dan kualiti kek yang dihasilkan daripada tepung pisang 

campuran dengan yang dihasilkan daripada tepung gandum. 

3. Menguji kesesuaian kesan penggantian tepung gandum dan penambahan gam 

xanthan ke atas atribut-atribut sensori kek berdasar1<an ujian penskoran. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1. Pisang 

Pisang ditanam secara meluas di negara kita dan merupakan buah tempatan yang 

mudah didapati sepanjang tahun. Pisang berasal dari Asia Tenggara. Tanaman ini 

diperkenalkan ke semua negara tropika dan telah menjadi salah satu daripada tanaman 

makanan yang sangat penting di seluruh dunia (Valmayor, 1990). 

Tumbuhan pisang di Asia ditemui oleh ahli-ahli sejarah beberapa abad sebelum 

Masihi dan mereka menamakannya sebagai Musa Paradisiaca. Nama Musa diambil dari 

nama Antonius Musa yang beke~a sebagai doktor peribadi Kaisar Octavius Agustus. 

Pada ketika itu, Doktor A. Musa bercadang kepada Kaisar supaya beliau selalu makan 

buah pisang supaya kesihatannya baik (Soetomo, 1985). 

Tanaman pisang yang tergolong dalam genus Musa ini membekalkan manusia 

dengan makanan dan serat. Buah tanaman ini mengandungi biji berwama merah yang 

keras yang tertanam dalam isinya yang nipis dan kersai. Buah ini kemudian dimakan 

oleh burung dan bijinya tertabur di dalam hutan. Pemilihan dan kacukan oleh manusia 

kemudian menghasilkan buah yang tidak berbiji dan sedap (Ismail, 2005). 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



penanaman pisang telah bertambah daripada 23, 168 ha pada tahun 1998 kepada 

37,159 ha pada tahun 2003 (Ismail, 2005). Sebanyak 50% kawasan penanaman ini 

ditanam dengan pisang berangan dan jenis Cavendish, manakala yang selebihnya 

adalah jenis tempatan seperti pisang Mas, pisang Rastali, pisang Raja, pisang Awak, 

pisang Abu , pisang Nangka dan pisang Tanduk. Malaysia hanya merupakan satu 

pengeluar pisang yang keeil dengan anggaran 178, 958 tan pada tahun 2003 

berbanding kepada negara Afrika yang lain seperti Nigeria (Ismail, 2005). 

Di Sabah, pisang menyumbangkan 20% (4,305 ha) dari jumlah keluasan 

berbagai jenis buah-buahan (22, 917 ha - 1997) (Jabatan Pertanian Sabah, 1999). 

Seeara keseluruhan, tanaman pisang ditanam di semua daerah. Buah pisang boleh 

didapati hampir sepanjang tahun kerana tanaman pisang tidak bermusim. Purata 

pengeluaran pisang di Sabah adalah dianggarkan 27.5 MT/ha/tahun (Jabatan Pertanian 

Sabah, 1999). Anggaran jumlah pengeluaran hasil pisang di Sabah pada tahun 1997 

adalah 37, 349.6 MT. Bahagian pantai barat adalah pengeluar pisang terbanyak di 

Sabah iaitu dianggarkan sebanyak 12443.4 MT. Manakala kawasan-kawasan 

penanaman pisang di Sabah pada tahun 2003 dan 2004 adalah masing-masing 

dianggarkan seluas 2, 719 hektar dan 2, 546 hektar. Dianggarkan bahawa sebilangan 

besar dari keluasan pisang yang terdapat di negeri ini adalah daripada varieti pisang 

Saba (Jabatan Pertanian Sabah, 2005 dan 2006). Dari segi keluasan penanaman pada 

tahun 2004, daerah Kota Belud adalah penyumbang utama keluasan pisang di Sabah 

pada tahun 2003 iaitu seluas 485 ha diikuti oleh daerah Tuaran dan Tawau yang 

masing-masing seluas 274.6 ha dan 265.3 ha (Jabatan Pertanian Sabah, 2005 dan 

2006). Jadual2.1 menunjukkan taburan keluasan tanaman pisang di Sabah pada tahun 

2003 dan 2004. 
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Jadual 2.1 : Taburan keluasan tanaman pisang mengikut bahagian, Sabah, 2003 dan 
2004 

Sahagian 2003 
Tawau 634.0 

Sandakan 159.0 
Kudat 452.0 

Pantai Barat 979.0 
Pedalaman 495.0 

Sabah 2,719 
(Sumber: Jabatan Pertanian Sabah, 2006) 

Keluasan (hektar) 
2004 
631.2 
158.6 
264.4 
982 .8 
509.0 

2,546.0 

Nilai keluaran kasar pisang di Sabah dianggarkan melebihi 59 jut~ ringgit pada 

tahun 1997. Bilangan pengusaha dianggarkan melebihi 8, 000 orang. Majoriti pengusaha 

terdapat di bahagian Pantai Barat dan diikuti oleh bahagian Tawau dan Sandakan. 

Pengusaha pisang adalah terdiri daripada pekebun kecil yang banyak bergantung pada 

buruh keluarga (Jabatan Pertanian Sabah, 1999). Jadual 2.2 menunjukkan pengeluaran 

tanaman pisang di Sabah pada tahun 2004. 

JaduaI2.2: Pengeluaran tanaman pisang, Sabah 2004 

Bahagian 
Tawau 

Sandakan 
Kudat 

Pantai Sarat 
Pedalaman 

Sabah 
(Sumber: Jabatan Pertanian Sabah, 2006) 

2.1.2. Pembaziran Lepas Tuai Pisang 

Pengeluaran (MT) 
10916.0 
2106.2 
3091 .0 

12443.40 
8793.0 

37,349.6 

Pisang adalah buah tempatan yang tidak bermusim dan biasanya dimakan segar kerana 

cepat rosak dan tidak dapat disimpan lama. Buah pisang sering mengalami pembusukan 

kerana sukamya pengangkutan atau terlambat sampai kepada pengguna (Hendro et a/., 
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1989). Oleh itu, pelbagai cara telah diwujudkan untuk memproses buah tersebut kepada 

hasilan yang boleh diterima dan mempunyai potensi pasaran yang luas. Antara hasilan 

tersebut adalah dalam bentuk puri, jem, minuman, serbuk, tepung, keropok, kerepek, jeli, 

cuka, pektin dan dalam bentuk kering (Zainun, 1992). 

Kecacatan fizikal seperti bintik-bintik hitam di kulit buah pisang tidak begitu 

menarik dan dengan itu tidak mendapat sambutan untuk pasaran luar negeri. Pisang 

yang tidak diterima pada peringkat pemasaran sama ada disebabkan oleh kecacatannya 

atau bekalan yang berlebihan boleh digunakan sebagai bahan mentah untuk industri 

pemprosesan hasilan pisang yang lain. Hasilan tersebut dapat memberi pendapatan 

tambahan kepada petani atau pengusaha di samping meningkatkan nilai ekonomi 

pisang dan mengurangkan pembaziran serta kerugian yang tidak diingini (Zainun, 1992). 

Jadual2 .3 meringkaskan pelbagai hasilan daripada pisang. 

JaduaI2.3: Hasilan daripada pisang 

Sahagian 
Kulit 
Buah 

Separa proses 
Diproses 

Pisang masak 

Pisang matang 
Puri 

(Sumber: Zainun, 1992) 

Hasilan 
Pektin 

Puri 

Hirisan di dalam sirap atau sebagai buah campuran, pisang 
kering/pisang salai, makanan bayi, kerepek, keropok, serbuk, 
jem, jeli konfeksioneri, minuman Gus pisang dan jus buah­
buahan campuran) dan cuka 
Tepung pisang dan kerepek (masin dan bersira) 
Minuman, jem, jeli, serbuk, keropok, kerepek dan makanan 
bayi 
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2.1.3. Kepentingan Pisang 

Pisang kaya dengan kandungan tenaga dalam bentuk kanji dan gula. Buah ini agak 

berbeza dengan buah-buahan lain kerana mengandungi air yang sedikit sahaja. Pisang 

masak merupakan sumber vitamin A yang banyak dan banyak mengandungi vitamin C, 

B1, B2 dan garam galian. Secara keseluruhan, pisang masak mengandungi gula 27% 

dan kandungan asidnya antara 1.2 - 4%. Namun, nilai ini berbeza bagi varieti yang 

berbeza (Zainun, 1992). Menurut Karikari (1972), plantain merupakan satu sumber 

karbohidrat yang penting dan murah di kawasan tropika. Jadual 2.4 menunjukkan 

bahan-bahan temilai yang terdapat di dalam pisang. 

JaduaI2.4: Kandungan bahan-bahan temilai yang terdapat di dalam pisang 

Bahan-Bahan 
Air% 

Karbohidrat 
Serabut Kasar 

Protein 
Lemak 

Abu 
Kalsium, p.p.m. 

Fosforus 
Zat Besi 

B-karotina, p.p.m 
Tiamina 

Riboflavin 
Niasin 

Asid askorbik 
Tenaga kal.l100 gm 

(Sumber. Ismail, 2005) 

Pisang 
70 
27 
0.5 
1.2 
0.3 
0.9 
80 

290 
6 

2.4 
0.5 
0.5 
7 

120 
104 

Tanaman pisang pada umumnya adalah tanaman yang serba gun a kerana 

hampir semua bahagiannya temyata berguna sekali bagi kehidupan manusia . Bermula 

daripada air batangnya yang dapat menyembuhkan penyakit sakit kencing yang panas 

dan menawarkan keracunan arsenik. Oi Brazil, air batang pisang dikatakan dapat 
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menawarkan gigitan ular. Batang pisang yang dipotong kecil-keeil juga dapat dimakan 

oleh sapi dan kerbau pada musim kemarau. Manakala pelepah daunnya dapat 

digunakan untuk bahan pembungkus tembakau, atau bila dipotong-potong memanjang 

dapat digunakan sebagai tali. 

Dalam pada itu , daun pisang selain dapat dijadikan makanan bagi sapi dan 

kerbau malah dapat digunakan sebagai bah an pembungkus tertentu yang boleh 

menggantikan plastik. Bunga pisang yang belum membuka atau jantung pisang pula 

enak dimasak sebagai sayur. Manakala buahnya yang enak pula dapat diolah menjadi 

pelbagai produk seperti pisang salai dan lain-lain (Rismunandar, 1971). 

2.1.4 Pisang Saba 

Pisang Saba merupakan antara kultivar pisang komersial yang amat penting khususnya 

di negara Filipina tetapi agak kurang kepentingannya di negara ASEAN yang lain. 

Pisang Saba Musa balbisiana Colla tergolong dalam kumpulan BBB. Pisang ini juga 

dikenali sebagai pisang kepok di Indonesia, pisang nipah di Malaysia dan Kluai Hin 

dalam bahasa Thai (Valmayor et al., 1990). Di Malaysia, pisang saba juga dikenali 

sebagai pisang Sabah, pisang rebus atau pisang goreng (Jabatan Pertanian Sabah, 

1999). Sesuai dengan namanya, pisang jenis ini paling popular dan terdapat di semua 

daerah di Sabah. Pisang jenis ini boleh dimakan segar, direbus, dibuat kerepek dan kuih 

(goreng pisang). 

Berat satu tandan pisang saba adalah sekitar 14-22 kg, dengan 10-16 sisir dan 

12-20 jari sesisir. Jarinya adalah pendek, tebal, berbueu-bueu dengan kulit tebal yang 

bertukar kuning apabila masak. Panjang jari adalah hanya 10-15 em panjang tapi purata 
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diameter 3.5-4 .5cm. Isinya adalah putih lemak, tekstur yang halus dengan empulur yang 

berkembang baik. Walaupun isinya menjadi man is apabila masak, buah ini biasanya 

dimasak sebelum dimakan (Valmayor et a/., 1990). Pisang Saba adalah pisang yang 

tahan terhadap serangan penyakit, jangka hayat yang lama, rumpun yang tegap dan 

besar. Buahnya tidak mudah rosak tetapi kelihatan kurang menarik (Jabatan Pertanian 

Sabah, 1999). 

2.2. Tepung pisang 

Tepung pisang merupakan antara produk yang dihasilkan daripada pengeringan buah 

pisang segar selain produk lain seperti serbuk, emping dan kerepek pisang. Pada 

kebiasaannya , tepung pisang dihasilkan daripada buah pisang hijau yang muda atau 

plaintain dan hanya dijual di pasaran tempatan negara pengeluar (Kay, 1967). 

Sering kali istilah serbuk pisang dan tepung pisang telah disamakan. Menurut 

Zainun (1992), tepung pisang berbeza daripada serbuk pisang kerana disediakan 

daripada pisang muda. Serbuk pisang pula dibuat daripada pisang yang masak dan 

mempunyai kandungan gula yang tinggi. Tepung pisang juga tidak mempunyai perisa 

pisang. 

Telah dianggarkan bahawa penggunaan tahunan pisang dan tepung pisang di 

negara seperti Ecuador adalah sebanyak 2, 700 tan setahun dan 85% daripada jumlah 

ini adalah tepung pisang (Kay, 1967). Tepung pisang juga turut telah mula dihasilkan di 

Malaya sebelum perang dunia ke II di Singapura. Produksinya diperlengkapi dengan 

mesin-mesin pengeringan dan penggilingan (Rismunandar, 1971). 
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