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ABSTRAK 

PENGHASILAN SEJENIS FORMULASI TEPUNG SALUT 
SERBAGUNA UNTUK PELBAGAI JENIS MAKANAN 

BERGORENG 

v 

Objektif kajian ini ialah menghasilkan sejenis fonnulasi tepung salut 
serbaguna untuk pelbagai jenis makanan bergoreng. Fonnulasi 
dihasilkan dengan menggunakan tepung gandum, tepung beras, 
tepung sagu, garam, gula, kunyit, bawang putih, ketumbar dan lada 
hitam. Sebanyak 27 fonnulasi telah dihasilkan, penggunaan tepung 
gandum, tepung beras, tepung sagu, garam, gula dan kunyit 
ditetapkan manakala peratusan penggunaan bawang putih, ketumbar 
dan lada hitam adalah berbeza. Ujian hedonik dijalankan untuk 
memilih 1 fonnulasi yang terbaik dari segi atribut warna, aroma, rasa, 
tekstur dan penerimaan keseluruhan. Ujian skala hedonik pengguna, 
ujian skala tindak balas terhadap makanan telah dijalankan untuk 
menilai respon pengguna dan nilai potensi komersial bagi produk 
yang dihasilkan. Fonnulasi yang terpilih telah dianalisis kandungan 
proksimatnya iaitu kandungan air, abu, lemak, protein, serabut kasar 
dan karbohidrat. Ujian mikrobiologi untuk kiraan jumlah bakteria, 
kiraan yis dan kulat turut dijalankan. F19 dengan kombinasi 25% 
tepung gandum, 25% tepung beras, 25% tepung sagu, 5% garam, 
3% gula, 2% kunyit, 9.4% bawang putih, 3.7% ketumbar dan 1.9% 
lada hitam be~aya dipilih sebagai fonnulasi yang paling baik dan 
berbeza dengan fonnulasi-fonnulasi yang lain (p < 0.05) melalui ujian 
hedonik. Kandungan abu, air, lemak, protein, serabut kasar dan 
karbohidrat masing-masing bagi F19 ini ialah 5.28 ± 0.24%, 10.63 ± 
0.37%, 3.27 ± 0.39%, 6.76 ± 0.11%, 4.02 ± 0.09% dan 70.04 ± 
1.02%. Kiraan jumlah bakteria adalah 4.66 X 105 cfu g-l manakala 
kiraan yis dan kulat adalah 2.26 X 105 cfu 9 -1. Didapati makanan 
bergoreng yang disalut dengan F19 lebih diterima oleh pengguna (p 
< 0.05). Ujian skala hedonik pengguna menunjukkan bahawa tahap 
penerimaan F19 adalah di antara sedikit suka dan sederhana suka 
dan pengguna berpendapat mungkin akan beli produk yang 
dihasilkan. Secara kesimpulannya, satu fonnulasi terbaik tepung salut 
serbaguna telah berjaya dihasilkan. 
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ABSTRACT 

MULTIPURPOSE COATING FLOUR FORMULA TION FOR 
VARIOUS TYPES OF FRIED FOODS 

VI 

Research objective was to produce a multipurpose coating flour 
formulation for various types of fried foods. The formulation was 
produced using wheat flour, rice flour, sago flour, salt, sugar, 
turmeric, garlic, coriander and black pepper. A total of 27 formulations 
were produced in which the usage of wheat flour, rice flour, sago 
flour, salt, sugar and turmeric were fixed, whereas usage of garlic, 
coriander and black pepper were varied. Hedonic test was carried out 
to determine the best formulation through the attributes of colour, 
aroma, flavour, texture and overall acceptance. Then hedonic test 
and food action test (FAC7) was carried out to measure the respond 
and commercialization potential of the product. The chosen 
formulation was analyzed through proximate contents such as water, 
ash, fat, protein, crude fibre and carbohydrate. Microbiological test for 
total bacterial count, yeast and fungal count was also tested. 
Formulation of F19 with the combination of 25% wheat flour, 25% rice 
flour, 25% sago flour, 5% salt, 3% sugar, 2% turmeric, 9.4% garlic, 
3.7% coriander and 1.9% black pepper was chosen as the best 
formulation and was significantly difference from other formulation (p 
< 0.05) through hedonic test. Ash, water, fat, protein, crude fibre and 
carbohydrate contents for F19 were 5.28 ± 0.24%, 10.63 ± 0.37%, 
3.27 ± 0.39%, 6.76 ± 0.11%, 4.02 ± 0.09% and 70.04 ± 1.02%. Total 
bacterial count were 4.66 X 1(/ cfu g-1 whereas yeasts and fungal 
count were 2.26 X 1(/ cfu g -1. It was found out that fried food coated 
with F19 was more accepted by consumers (p < 0.05). Consumer test 
showed that acceptance level of F19 was between the levels of a bit 
like and moderate like, and F19 was found to be commercially potent 
in local marl<et. As a conclusion, a best multipurpose coating flour 
formulation was successfully produced. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Penyalutan memainkan peranan yang penting dalam meningkatkan tahap 

penelimaan pengguna terhadap makanan bergoreng. Bahan salut ditakrifkan 

sebagai adunan cecair pekat dari ramuan seperti tepung, susu, dan telur yang 

digunakan dalam pemasakan. Bahan salut atau penyalut akan digunakan untuk 

menyalut makanan dengan tujuan untuk membeli sokongan kepada produk apabila 

dibeli per1akuan seperti penggorengan (Hunter, 1991). la menyumbangkan 

kemunculan yang menarik (Elston, 1975; Suderman, 1983) dan perbezaan 

bandingan sensasi memakan di antara kerangupan salutan dan kelembutan tekstur 

produk yang disalut (Scott, 1987). 

Secara umumnya, penyalutan adalah bertujuan untuk meningkatkan 

penelimaan pengguna kepada produk makanan yang tersedia melalui penambahan 

cili baru, membelikan penampilan yang menalik, pengekalan bentuk, peningkatan 

rasa, peningkatan hayat simpanan, melindungi bahan-bahan ramuan serta 

mengekalkan kesempumaan struktur (Wan Aida, Teoh & Aminah, 2004). Maka 

penggunaan adunan penyalut makanan dan serbuk reroti dalam pelbagai kategori 

makanan menjadi pilihan pengguna dan seterusnya meningkatkan pasaran produk 

makanan bersalut (Humi & Loewe, 1990). 

Tepung salut serbaguna yang biasa digunakan untuk pelbagai jenis makanan 

bergoreng adalah tepung putih seperti tepung gandum, tepung jagung, tepung beras, 
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tepung sagu dan tepung ubi kayu. Tujuan tepung salut serbaguna ini digunakan 

adalah untuk meningkatkan nilai sensori sesuatu makanan. Hasil yang diperolehi 

bergantung kepada jenis tepung yang digunakan. Tepung yang berlainan akan 

menghasilkan nilai sensori yang berlainan dari segi aroma, wama, rasa dan tekstur. 

Penggunaan tepung terutamanya tepung gandum sebagai ramuan utama 

bahan salut terdapat dengan meluas di pasaran manakala penggunaan tepung beras 

dan tepung sagu dalam bahan salut masih kurang berbanding tepung gandum. 

Menurut Loewe, (1990) tepung beras boleh membantu dalam menghasilkan 

permukaan pemasakan yang dapat diterima di antara penyalut dengan makanan 

yang disalut. Loewe, (1993) juga menyatakan bahawa kanji dan protein 

mempengaruhi struktur adunan tepung. 

Gandum adalah bahan yang diimport manakala sagu dan beras pula adalah 

bahan tempatan. Penggunaan tepung beras di dalam formulasi bahan salut makanan 

telah diamalkan oleh masyarakat di Malaysia sejak dahulu lagi. Manakala tepung 

sagu pula merupakan tepung tempatan yang boleh didapati dengan banyak dan 

murah di Sabah dan Sarawak (Wan Aida, Teoh & Aminah, 2004). 

Makanan bergoreng merupakan makanan yang amat digemari di kalangan 

penduduk Malaysia kerana aroma, rasa dan tekstumya yang istimewa. Makanan 

bergoreng yang biasanya dimakan tennasuklah ayam, lembu, kambing, ikan, udang, 

sotong, pisang, cempedak, ubi keledek dan lain-lain. 

Kepentingan kajian ini dijalankan adalah untuk memudahkan penggunaannya 

dalam masakan harian, mengelakkan pembaziran tepung dan mengelakkan 

penggunaan MSG dalam tepung salut serbaguna. 
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1.2 Objektif Kajian 

Objektif kajian ini dijalankan adalah bertujuan untuk: -

1 . Menghasilkan sejenis fonnulasi tepung salut serbaguna yang sesuai untuk 

pelbagai jenis makanan bergoreng. 

2. Menentukan kandungan proksimat tepung salut serbaguna. 

3. Menjalankan analisis mikrobiologi terhadap tepung salut serbaguna. 

4. Mengkaji potensi membeli di kalangan pengguna tempatan. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Penyalutan 

Disebabkan pengadunan dan penggorengan merupakan kaedah tradisi untuk 

menyediakan makanan di seluruh dunia (Fiszman & Salvador, 2003), penyalutan 

merupakan operasi kritikal yang biasa dijumpai dalam pemprosesan makanan. 

Contohnya adalah adunan dan breading pada ayam, ikan, ubi kentang dan snek. 

Aising dan salutan gula pad a makanan membakar adalah penyalutan. Coklat 

digunakan untuk menyalut pelbagai jenis isinya seperti kacang, kismis, ceri, biskut, 

kraker dan kek. Rangka luar gula keras dan lembut disalut ke atas kacang, gam, 

agar-agar, kekacang coklat dan pit (Clark, 2004). 

Walau bagaimanapun, pengautomasian pembuatan, permintaan terhadap 

makanan yang lebih sofistikated, kepelbagaian dan pembangunan prod uk yang 

kurang menyerap minyak merupakan kajian yang dijalankan pada masa kini. Untuk 

menghasilkan formulasi campuran yang sesuai, ia adalah penting untuk memahami 

secara detail apakah keperluan yang perlu dipenuhi oleh adunan semasa mentah 

dan apakah sifat-sitat yang mesti dibangunkan pada produk selepas digoreng 

(Fiszman & Salvador, 2003). 

Adunan jenis tempura menghasitkan lapisan yang rangup dan seragam ke 

atas rnakanan substrak, memberikan penyalutan luar yang akhir. Penyalutan adunan 

meningkatkan perisa, tekstur, dan rupa makanan. Mereka bertindak sebagai 

rintangan terhadap kehilangan lembapan dengan melindungi jus semulajadi 
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makanan daripada kesan sejukbeku atau pemanasan semula. Dengan itu, 

memastikan bahawa produk akhir adalah tidak keras dan be~us pada bahagian 

dalam dan pada masa yang sarna rangup pada bahagian luar makanan (Fiszman & 

Salvador, 2003). 

Isu-isu yang kritikal dalam penyalutan termasuklah lekatan, keseragaman, 

tekstur penyalutan dan kemunculan permukaan dalam kebanyakan kes. 

Penambahan bahan penyalutan, pot life dan formulasi yang sesuai juga merupakan 

isu yang penting (Clark, 2004). 

2.1.1 Adunan dan breading 

Adunan boleh ditakrifkan sebagai doh cecair, merangkumi tepung dan air secara 

asasnya, di mana sesuatu produk direndam sebelum ia dimasak, biasanya digoreng; 

ia bergabung dengan agen penaik, oleh itu ia mengembang apabila digoreng. Dalam 

proses tradisi, pengilang mengadunkan kepingan makanan, menggorengnya dalam 

tempoh beberapa saat untuk melikatkan adunan, dan kemudian 

menyejukbekukannya. Semasa adunan masih mentah, ia mesti menghasilkan 

lapisan sera gam yang menutupi keseluruhan makanan mentah dan melekat padanya 

sebelum dan selepas proses kelikatan serta semasa penggorengan peringkat akhir. 

Selepas adunan itu melikat, ia mesti tahan dengan suhu sejukbeku dan keadaan 

berubah-ubah yang nonnal tanpa meretak atau pecah. Semasa penggorengan 

peringkat akhir oleh pengguna, ia mesti menghasilkan lapisan luar yang boleh 

diterima dari segi tekstur, rasa dan wama (Fiszman & Salvador, 2003). 

Banyak makanan bergoreng atau makanan yang diakhiri dengan 

penggorengan disalut dulu dengan cecair nipis seperti telur, susu atau air bersama 

sedikit tepung dan bahan perasa, dipanggil adunan, dan kemudian dengan tepung 
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kering amu adunan cecair pekat. Tepung kering termasuklah reroti, bahan perasa, 

tepung, kanji atau campuran bah an terse but. 

Bagi mencapai sitat organoleptik yang konsisten pada makanan bersalut, 

kawalan kelikatan adunan merupakan faktor yang penting. Kelikatan adunan adalah 

bergantung kepada suhu dan suhu itu mempunyai kecenderungan untuk meningkat 

dalam proses penyalutan yang berterusan. 

Satu isu kritikal yang benaku dalam proses penyalutan adalah pot life adunan. 

Disebabkan kandungan lembapan yang tinggi dan makanan yang direndam dalam 

adunan secara tetap, adunan itu adalah senang dikontaminasi oleh bakteria dan 

mula merosak. la juga menyebabkan kontaminasi pada makanan yang direndamkan 

dalam adunan yang sarna. Proses penggorengan membantu mengurangkan jumlah 

bakteria dalam kebanyakan kes, tetapi makanan sejukbeku yang diadun adalah 

jarang distenl. Jika ia dibiarkan nyahsejukbeku dan panas, kemudian sejukbeku 

semula, ia boleh dijadikan sumber keracunan makanan (Clark, 2004). 

Disebabkan adunan disalut ke atas makanan secara berterusan, sejumlah 

adunan yang diberi akhimya dig una habis dan dimakan. la adalah penting untuk 

menjadikan adunan itu sekecil yang mungkin dan membuangkan serta menggantikan 

adunan yang baru selepas satu jangkamasa yang terkawal, biasanya beberapa jam. 

Adunan yang tertinggal tidak harus digunakan semula (Clark, 2004). 

2.1.2 Penyalutan dengan cecair 

Bijirin sarapan pagi, makanan binatang peliharaan dan sesetengah snek adalah 

disalut dengan cecair dengan penyemburan dalam dram berputar. Bijirin sarapan 

pagi biasanya mempunyai campuran vitamin dan bahan pemanis yang digunakan ke 
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atas emping kering atau kepingan yang tersembul. Makanan binatang peliharaan 

mempunyai lemak, peri sa cecair dan tepung kering seperti yis dan telur yang 

digunakan padanya (Clark, 2004). 

2.1.3 Penyalutan coklat 

Coklat merupakan satu kes penyalutan yang istimewa di mana ia lebih bergantung 

kepada kekerasan berbanding dengan penyerapan atau kekeringan untuk 

menukarkan cecair itu kepada rangka luar yang berbentuk pejal. Coklat dan 

penyalutan berasaskan lemak seperti penyalutan sebatian dan penyalutan yogurt 

melebur pad a suhu lebih kurang 100°F. Coklat mempunyai takat peleburan yang 

hampir sama dengan suhu badan di mana ia adalah penting untuk kesan sensori 

(Clark, 2004). 

Kek adalah biasanya diaiskan, bermakna ia tidak disalut sepenuhnya, dan 

aisingnya bukan kesemuanya coklat. Sebahagian snek kek adalah disalut dengan 

penyalutan sebatian menggunakan enrober. Permukaan yang berkilap dicapai 

dengan menggunakan cecair syelek alkohol dan kemudiannya camauba wax (Clark, 

2004). 

2.1 A Penyalutan gula 

Sebahagian daripada konfeksi yang terkenal seperti jeli, coklat yang disalut dengan 

gula dan pi! chewing-gum adalah disalut dengan gula, tetapi bergantung kepada 

masa pengeringan cecair gula untuk membentuk rangka luarnya (Clark, 2004). 
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penyimpanan sejukbeku. atau pengendalian oleh pengguna menyebabkan kerugian 

kewangan dan menghasilkan pandangan umum terhadap produk yang tidak baik. 

Lapisan yang terialu tebal boleh menyebabkan produk akhir yang tidak masak. 

kurang kerangupan dan rupa yang keras dan berketul-ketul. Sifat-sifat permukaan. 

struktur, darjah kelembapan dan bentuk substrak adalah sangat penting secara 

nyata. 

Predust lalah merenjiskan bahan kering pada permukaan lembap makanan 

substrak yang beku atau segar sebelum sebarang penyalutan. la membaiki kelekatan 

adunan (yang & Chen, 1979) kerana ia menyerap sebahagian air pada permukaan 

substrak. Jika adunan digunakan ke atas permukaan yang terJalu lembap, ia akan 

tergelincir meninggalkan sebahagian tempat tidak tertutup. Penggunaan predust 

meningkatkan juga pickup. Predust yang biasa digunakan ialah tepung gandum. 

Kanji, gam dan protein, secara tunggal atau dalam pergabungan, boleh juga 

menyerap lembapan dan membantu membentuk struktur (Kuntz, 1997; Zhang, 

2001). 

2.2.2 Kawalan tekstur akhir produk bergoreng 

Parameter tekstur yang paling dihargai da/am produk bergoreng ialah kerangupan. 

Kekurangan kerangupan boleh ditakrifkan sebagai sama ada kekuatan kenyal atau 

kelembutan seperti bubur. Secara idea, penyalutan haruslah mempamerkan struktur 

yang cukup untuk menentang gigitan pertama tetapi kemudian lebur dengan cepat 

dalam mulut (Loewe, 1993). Kerangupan tekstur akhir produk bergoreng boleh dinilai 

dengan cara alatan atau teknik sensori. Parameter seperti kerangupan, kerapuhan. 

kelembutan dan sebagainya adalah susah mengkuantitikan mengguna kaedah 

mekanikal empirikal kerana apa yang dirasa dalam mulut adalah jumlah sensasi yang 

kompleks. 
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