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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk mengkaji kesan pengeringan ke atas kualiti rebung Tamalang 
(Bambusa vulgaris) dari segi fizikal, nutrisi dan juga mikrobiologi. Terdapat 12 
praperlakuan dihasilkan dalam kajian ini dengan rebung mengalami masa penceluran 
yang berbeza iaitu 30 minit, 45 minit dan 60 minit dan dirawat dengan natrium 
metabisulfrt: dan natrium klorida. Rebung tersebut kemudiannya dikeringkan dalam oven 
pada suhu 60°C ± 5°C sehingga rebung tersebut mempunyai kandungan lembapan air 
kurang daripada 8%. Objektif kajian ini adalah mengkaji kesan penambahan natrium 
metabisulfrt: dan natrium klorida ke atas kualiti rebung kering dengan masa penceluran 
be rbeza , menjalankan penilaian sen sari ke atas rebung kering selepas dihidratkan 
semula, mengkaji kualiti rebung kering dari segi kandungan nutrisi dan akhir sekali 
mengkaji kesan penyimpanan ke atas rebung yang dikeringkan dari segi mikrobiologi 
dan kandungan air lembapan. Didapati rebung yang tidak menjalani sebarang rawatan 
mengalami pengecutan yang paling tinggi manakala rebung yang dirawat dengan 
larutan natrium klorida berkepekatan 10% (mjv) mengalami pengecutan yang paling 
rendah. Rebung yang dikaji mempunyai porositi yang rendah dan ketumpatan partikal 
yang tinggi. Rebung yang menjalani rawatan dengan larutan natrium klorida mempunyai 
porositi yang lebih tinggi. Rebung yang dirawat dengan natrium klorida yang 
berkepekatan 5% (m/v) dan 10% (m/v) menunjukkan nisbah penghidratan semula yang 
lebih rendah berbanding dengan rebung yang tidak menjalani rawatan dan rebung yang 
dirawat dengan natrium metabisulfit yang berkepekatan 0.2% (m/v). Penghidratan 
semula mempunyai hubungan dengan ketumpatan partikal dan juga porositi. Semakin 
tinggi ketumpatan partikal semakin rendah nisbah penghidratan semula manakala bagi 
porositi pula, penghidratan semula yang semakin tinggi mempunyai porositi yang tinggi. 
Dengan rnembandingkan masa penceluran, semakin panjang masa penceluran, serna kin 
tinggi nisbah penghidratan semula. Bagi penilaian sensari rebung kering yang dihidrat 
semula, rebung tersebut mempunyai warna yang lebih gelap, aroma yang lebih kuat, 
tekstur yang lebih lembut dan rasa pahit yang lemah berbanding dengan rebung segar. 
Dari komposisi nutrien, rebung kering mempunyai kandungan lemak, protein, abu, 
sera but kasar dan karbohidrat yang tinggi. Selepas penyimpanan selama 8 minggu, 
rebung tersebut mempunyai bilangan koloni per gram sampel sebanyak 6 x 102 CFU/g 
koloni yis dan kulat. Peratusan penyerapan semula kelembapan selama 8 minggu ialah 
sebanyak 8.45%. Pada kesimpulannya, rebung kering mempunyai kualiti nutrisi yang 
lebih tinggi dan mempunyai kestabilan dari segi penyimpanan. 
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ABSTRACT 

EFFECT OF DRYING ON BAMBOO SHOOT QUALITY 

This study is to determine the effect of drying on the quality of Tamalang bamboo 
shoots (Bambusa vulgaris) in physica~ nutrition and microbiology properties. There are 
12 pretreatments was creatEd with the different times which are 30 minutesf 45 minutes 
and 60 minutes and treated with sodium metabisulfite solution and sodium chloride 
solution with 5% (m/v) concentration and sodium chloride solution with 10% (m/v) 
concentration for 30 minutes. Bamboo shoots were dry in the oven at temperature at 
60°C::/: 5°C until the bamboo shoots achieve moisture content below 8%. The aims of 
this study is to determine the effect of adding sodium metabisufflte and sodium chloride 
with different blanching time to the quality of the dried bamboo shoots, to conduct the 
sensory evaluation on the rehydrated dried bamboo shoots, to search the nutrition 
content of the dried bamboo shoots and lastly to search the effect for microbiology and 
moisture regain of the storage of dried bamboo shoots. After the study has been done, 
the bamboo shoots that are no treated gained the highest shrinkage percentage while 
the bamboo shoots that treated with 10% (m/v) concentration sodium chloride solution 
gained the lowest shrinkage percentage. For the density and porosity, bulk density 
increased with the blanching time. The bamboo shoots Kere found possessed the low 
porosity and high particle denSity. Bamboo shoots that were treated with sodium 
chloride solution have the higher porosity. Bamboo shoots that treated with sodium 
chlonae solution with 5% and 10% (m/v) show the lower rehydration ratio compared 
with the bamboo shoots without treatment and U1e bamboo shoots treated with sodium 
metabisutrtt solution 0.2% (m/v). Rehydration rate was increase with porosity and 
decrease with density. By compare with the blanching time, rehydration ratio increased 
with the blanching time. For sensory evaluation of the rehydrated dried bamboo shoots, 
rehydrated dried bamboo shoots have darker cokJr, stronger aroma, softer texture and 
weaker bitter taste compared to fresh. For nutrition composition, dried bamboo shoots 
were content higher of fat, protein, ash, crode fiber and carbohydrate content After 8 
weeks storage, dried bamboo shoots have 6 x iff CFU/g of yeast and mold count. The 
percentage of the moisture regained after 8 weeks was 8.45%. In summary, dried 
bamboo shoots have higher nutrition quality and storage stability. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Pengenalan 

Rebung adalah rizom kepada pokok buluh. Jenis buluh rebung yang boleh dimakan yang 

didapati di Malaysia ialah BambuSiJ blumena, BambuSiJ vulgaris, Dendrocalamus asper, 

Gigantochloa levis, Gigantochloa ligulali3, Gigantochloa wrayi dan Schizotaschyum 

brachycladum (Rao & Ramanatha, 1998). Rebung tumbuh dengan banyak pada musim 

hujan iaitu pada bulan Mei dan September dan diikuti dengan bulan Februari (Wong, 

1995). Tisu rebung yang matang akan menjadi semakin keras dan tidak sesuai dimakan. 

Rebung merupakan sejenis sayuran traditional yang telah digunakan oleh 

penduduk-penduduk luar bandar sejak zaman dahulu lagi. Ia boleh dibuat lauk, diawet, 

dikeringkan atau ditinkan (Azmy, 1992). Rebung di Malaysia mempunyai potensi untuk 

dikomersialkan kerana ia mengandungi nilai kalori yang renclah dan mempunyai 

kelebihan khasiat protein, kalsium dan magnesium berbanding dengan cendawan dan 

asparagus (Azmy, 1992). Selain itu, rebung juga kaya dengan vitamin B1, B-Karotina, 

vitamin B2 dan Vitamin C (Ahmad, 2006). Rebung mengandungi kandungan serabut 

yang tinggi dan kandungan lemak yang rendah dan ia sesuai untuk golongan pesakit 

jantung (Leila, 2002). Kandungan asid amino dalam rebung berkurang dengan 

kematangan rebung. 
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Aktiviti pertanian dan kemajuan dalam bidang pertanian yang semakin 

berkembang untuk memastikan jumlah bekalan makanan mencukupi dan mutunya 

terjamin. Teknologi dan teknik pengawetan makanan sangat diperlukan untuk hasil 

pertanian bagi menghalang kerosakan makanan sebelum digunakan dan diagihkan 

kepada pengguna. 

Kebanyakan makanan segar sangat cepat rosak kerana kandungan aimya yang 

tinggi serta mengandungi nutrien yang sesuai untuk pertumbuhan mikroorganisma. 

Biasanya buah-buahan dan sayur-sayuran yang mengandungi lebih daripada 80% air 

lebih mudah rosak. Pengawetan memainkan peranan yang penting untuk menukarkan 

makanan yang mudah rosak kepada makanan yang boleh disimpan lebih lama dan 

mengurangkan kerugian lepastuai buah-buahan dan sayur-sayuran. Selain itu, 

pengawetan juga dapat mengekalkan nutrien dan nilai estetik dan memastikan bekalan 

komoditi-komoditi bermusim. Makanan yang telah diawet juga rnempunyai potensi 

untuk berkembang di pasaran dan ia sesuai dijadikan produk makanan yang telah siap 

sedia dihidang. 

Beberapa teknologi pemprosesan telah digunakan dalam industri makanan untuk 

mengawet buah-buahan dan sayur-sayuran terutamanya pengetinan, penyejukbekuan 

dan penghidratan. Penghidratan merupakan kaedah yang sesuai untuk negara 

membangun dengan keadaan cuaca yang sesuai dan kemudahan pemprosesan terma. 

Ia amat berkesan dan praktikal untuk proses pengawetan bagi mengurangkan kerugian 

lepastuai dan mengimbangi kekurangan dalam bekalan produk. 

2 
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Pengeringan merupakan salah satu kaedah lama yang digunakan oleh manusia 

untuk mengawet makanan. Pengeringan makanan akan memanjangkan jangka hayat 

penyimpanan melalui kandungan air yang kurang yang akan menghalang pertumbuhan 

dan pembiakan mikroorganisma serta meminimakan kerosakan makanan. Selain itu, 

pengeringan mengurangkan berat dan isipadu, meminimumkan pembungkusan, tempat 

penyimpanan, kos pengangkutan dan juga kebolehan produk disimpan di suhu biasa. 

Di Malaysia, pengeringan menggunakan cahaya matahari masih dipraktikkan 

kerana Malaysia mempunyai cuaca yang sesuai untuk mengeringkan makanan. Malaysia 

terletak di kawasan khatulistiwa dengan waktu malam dan siang hampir sarna 

sepanjang tahun (Mohd. Yusof, 1991). Dengan pembangunan teknologi yang moden, 

pelbagai kaedah pengeringan telah dicipta. Kini, terdapat pelbagai jenis kaedah 

pengeringan yang digunakan untuk mengeringkan makanan. Jenis pengeringan yang 

digunakan bergantung kepada jenis produk yang hendak dikeringkan, bentuk akhir 

produk yang dikehendaki, modal, ekonomi dan kemudahan pengendalian dan penjagaan 

(Soleha, 1995). Terdapat dua kaedah pengeringan iaitu pengeringan udara panas dan 

pengeringan permukaan. Pengeringan uclara panas ialah pengeringan kabinet, 

pengeringan tanur, pengeringan tong, pengeringan terowong, pengeringan berputar, 

pengeringan bertali dan pengeringan semburan. Pengeringan permukaan panas terdiri 

daripada pengeringan drum dan pengeringan vakum. 

Pengeringan akan mempengaruhi kualiti produk yang dikeringkan. Keadaan asal 

produk akan berubah disebabkan kehilangan air. Faktor kualiti yang penting dalam 

proses pengeringan produk makanan ialah perubahan wama dan pandangan luaran; 

3 
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rasa atau bau; bebanan mikrobial; kandungan nutrien; porositi dan ketumpatan; 

bentuk; tekstur; penghidratan semula; keaktifan air dan lain-lain lagi (Perera, 2005). 

Perubahan kualiti berlaku sernasa proses pengeringan dijalankan. Kualiti produk yang 

dikeringkan tidak akan kembali kepada keadaan asal jika produk tersebut dihidrat 

semula. 

Rebung segar mempunyai jangka masa penyimpanan yang singkat iaitu 3 hingga 

5 hari. Rebung segar mengandungi kandungan air yang tinggi iaitu 80% kandungan air 

lembapan. Ini akan menyebabkan pertumbuhan mikroorganisma dan kualiti rebung akan 

menurun. Bagi mengekalkan kualiti rebung, kaedah pengeringan digunakan untuk 

mengurangkan kandungan air. Rebung tumbuh dengan banyaknya pad a musim hujan 

iaitu bulan Mei dan September dan diikuti dengan bulan Februari. Pada ketika itu, kualiti 

rebung adalah terbaik disebabkan pokok buluh mendapat air hujan yang mencukupi 

untuk tumbuh. Untuk mengekalkan kualiti rebung pada rnasa itu, pengeringan rebung 

digunakan agar kualitinya dapat dikekalkan. Selain daripada itu, pengeringan rebung 

juga digunakan untuk rnemastikan rebung dapat dibekalkan ke pasaran sepanjang 

masa. Dengan ini masalah untuk mendapatkan bekalan rebung berkualiti tinggi pada 

musim kemarau dapat diatasi dengan adanya produk rebung kering. 

Malaysia khususnya Sabah berpotensi menjadi pengeluar rebung yang boleh 

dipasarkan ke sedunia. Di Sabah, kebanyakan rebung yang dipasarkan adalah rebung 

segar dan ia mempunyai jangka hayat penyimpanan yang sing kat. 
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Menurut kajian Xu et al (2005), kombinasi dua peringkat teknik pengeringan 

iaitu pengeringan perolakan udara dan pengeringan penyejukbekuan vakum melibatkan 

penggunaan tenaga yang tinggi untuk mengeringkan rebung. Ini rnelibatkan kos 

pengendalian yang tinggi. Dalam kajian yang saya jalankan, penggunaan jenis rawatan 

sebelum pengeringan rebung dalam oven diadakan untuk mengurangkan kos 

pengendalian. Praperlakuan rebung yang dikenakan sebelum pengeringan adalah masa 

penceluran yang berbeza dan rebung melalui rawatan larutan natrium metabisulfit 0.2% 

(m/v), natrium klorida 5% (m/v) dan 10% (m/v). 

1.2 Objektif 

Penyelidikan ini dijalankan untuk memanjangkan jangka hayat penyimpanan, dan juga 

untuk mengekalkan kualiti rebung. Objektif untuk kajian ini ialah; 

1. Mengkaji kesan penambahan natrium metabisulfit dan natrium klorida ke atas 

kualiti rebung kering dengan masa penceluran berbeza 

2. Menentukan penerimaan sensori ke atas rebung kering selepas dihidratkan 

semula 

3. Mengkaji kualiti rebung kering dari segi kandungan nutrien 

4. Mengkaji kesan penyimpanan ke atas rebung yang dikeringkan dari segi 

mikrobiologi dan kandungan air lembapan 
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BAB2 

ULASAN PERPUSTAKAAN 

2.1 Spesis buluh 

Buluh tergolong dalam kumpulan Gramineae iaitu famili rumput, tetapi ia boleh 

dibezakan daripada rumput yang lain dengan ciri-ciri berikut: batang yang berkayu, 

sistem percabangan dahan yang kompleks, sistem percabangan bawah tanah yang 

kompleks, daun tirus yang bertangkai, mempunyai kelopak pada batang yang muda, 

biasanya wujud 6 stamen dan 3 Iodicul dan mempunyai anatomi daun yang berlainan 

(Soejatmi, 1992). 

Pokok buluh banyak didapati di Malaysia. Kebanyakan pokok buluh di Malaysia 

tumbuh secara berumpun di kawasan tebing sungai, kawasan hutan bertanah rendah 

dan di lereng bukit. 

Sebanyak 75 genus dan 1250 spesies buluh yang terdapat di seluruh dunia, dan 

di Malaysia terdapat 70 spesies buluh. 50 spesies di Semenanjung Malaysia, 30 spesies 

di Sabah dan 20 spesies di Sarawak. Genus buluh yang boleh didapati di Malaysia ialah 

Bambusa, Chimonobambusa, Dendrocalamus, Dinochloa, Gigantochloa, Racemobambos, 

Schizotaschyum, Thyrsostachys, ChuSQuea, Phyllostachys dan Yushania (Rao & 

Ramanatha, 1998). 
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Buluh di Malaysia tumbuh secara liar di hutan dan juga ditanam oleh penduduk 

kampung di kawasan pedalaman. Spesies buluh yang biasa dieksploit untuk tujuan 

komersial ialah Gigantochloa scortechini~ G. levis, G. ligulata, Dendrocalamus asper, 

bambusa blumeana, Schizostachyum grande and S. Zollingeri (Rao & Ramanatha, 1998). 

Sesetengah spesies buluh mempunyai nama tempatan yang bertainan mengikut tempat. 

Jadual 2.1 ialah spesies buluh yang terdapat di Malaysia dengan nama tempatannya. 

JaduaI2.1: Nama tempatan bagi 12 jenis spesies buluh kornersil 

Spesies Nama tempatan 
Bambusa blumeana Buluh duri 

Bambusa heterostachya 
Bambusa vulgaris 

Bambusa vulgaris var. striata 
Dendroca/amus asper 
Gigantochloa levis 

Gigantochloa ligulata 
Gigantochloa scortechinii 
Gigantochloa wrayi 
Schizostachyum brachycladum 

Tongkungon (Kadazan, Dusun) 
Kawayen (Murut) 
Buluh galah/tilan/pering/pengat 
Buluh minyak/aao/aro/gading/pa 
Tamalangltambalang (Dusun, Murut, Kadazan) 
Buluh gading 
Buluh pering 
Buluh beting/bisa 
Poring (Kadazan, Dusun) 
Buluh tumpat/tikus belalai 
Buluh semantan/rayah/gala/paao/Seremai/telur 
Buluh beti/raga/manis 
Buluh nipis/lemang/padi/urat/rusa/Pelang 
Bulah/wuluh(Kadazan) 

Schizostachyum grande Buluh semeliang/semenyeh 
Schizostachyum zollingeri Buluh dinding/kasap/telor/pelang/nipis 
(Sumber: Azmy & Abd. Razak,1991; Soejatmi, 1992) 

Pokok buluh ialah tumbuhan yang mudah diperoleh. Ia tumbuh di merata-rata 

tempat seperti di kawasan hawa sederhana dan tropika. Buluh terbahagi kepada dua 

jenis iaitu monopodial dan simpodial. Kebanyakan genus buluh adalah jenis simpodial 

kecuali Chimonobambusa dan Phyllostachysyang merupakan jenis monopodial. 
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