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ABSTRAK 

Kanji daripada Pisang Nipah (Musa BBB 'Saba') telah diekstrak dan 
dikaji komposisi kimia, eiri-eiri fizikokimia dan kebolehadaman secara 
in vitro. Peratusan perolehan kanji yang diekstrak adalah sebanyak 
22.4%. Granul kanji mempunyai bentuk tidak sekata yang bujur dan 
berpanjangan dengan diameter 1.51-67.5IJm dan min 23.8 ± 0.8j.Jm. 
Kanji Pisang Nipah didapati mengandungi 9.27 ± 0.36% kelembapan , 
0.18 ± 0.04% protein, 0.29 ± 0.02% lemak, 0.23 ± 0.03% abu dan 
0.13 ± 0.01 % fiber. Kandungan kanji adalah dalam lingkungan 89.9%. 
Kandungan amilosa untuk kanji yang mentah dan nyahlemak masing
masing dicatatkan sebanyak 29.70 ± 0.72% and 49.77 ± 0.52%, 
manakala kandungan amilopektin untuk kanji yang mentah dan 
nyahlemak masing-masing dicatatkan sebanyak 70.30 ± 0.72% dan 
50.23 ± 0.52%. Profil pempesan yang didapati pula melaporkan suhu 
pempesan adalah 79.92 ± 0.06'C. Puncak kelikatan dan nilai setback 
pula dieatatkan sebanyak 362.36 ± 4.66RVU dan 142.06 ± 9.25RVU. 
Kuasa pembengkakan dan keterlarutan serta kapasiti pemegangan 
air (r = 0.948**, r = 0.946**, r = 0.915- ) bertambah dengan 
peningkatan suhu. Keadaan ini telah diperhatikan secara mikroskopik 
melalui perubahan saiz granul pada suhu yang berlainan. Kelikatan 
pes (6%, bIb) dilaporkan sebanyak 1080 ± 880.68eP. Kedua-dua 
kanji mentah dan pes kanji mempunyai nilai pH yang hampir sama. 
Kekeruhan untuk pes kanji telah menunjukkan kenaikan dengan 
masa simpanan pada suhu peti sejuk dan suhu bilik (r = 0.771'*, r = 
0.770- ). Kadar retrogradasi yang lebih tinggi pada suhu peti sejuk 
telah mengakibatkan pes kanji lebih keruh (p<0.05) daripada suhu 
bilik. Kejadian retrogradasi telah ditunjukkan oleh peningkatan 
kekuatan dan keelastikan jel kanji serta sineresis (p<0.05) setelah 
disimpan selama satu bulan. Peratusan sineresis kanji semakin 
bertambah dengan kitaran sejukbeku-nyahsejukbeku melalui korelasi 
positif yang sederhana (r = 0.65f*). Umumnya kanji Pisang Nipah 
mempunyai kebolehadaman yang rendah seperti yang pernah 
dilaporkan. 
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CHARACTERIZA TION OF PISANG NIPAH STARCH 
(Musa BBB 'Saba') 

ABSTRACT 

Starch from Pisang Nipah (Musa BBB 'Saba') was isolated and the 
chemical composition, physicochemical properties and in vitro starch 
digestibility were evaluated. The yield of starch was 22.4%, while the 
granules were irregularly shaped in the forms of oval and elongated with 
diameter of 1.S1-67.SJ.1m and mean 23.8 ± 0.8I1m. The Pisang Nipah 
starch contained 9.27 ± 0.36% moisture, 0.18 ± 0.04% crude protein, 
0.29 ± 0.02% crude fat, 0.23 ± 0.03% ash and 0.13 ± 0.01% crude fiber. 
The starch content was around 89.9%. The amylose content for native 
and defatted starch were reported 29.70 ± 0.72% and 49.77 ± O. S2%. 
Whereas the amylopectin for native and defatted starch were reported as 
70.30 ± 0.72% and SO.23 ± 0.S2% respectively. The pasting profi/ 
reported pasting temperature as 79.92 ± 0.06°C, peak viscosity 362.36 ± 
4.66RVU and setback 142.06 ± 9.2SRVU respectively. The swelling 
power, solubility and water holding capacity incereased (r = 0.948" , r = 
0.946", r = 0.91S·) with temperature as shown by the changes of starch 
granular size at different temperatures. The starch viscosity (6%, wAN) 
was reported as 1080 ± 880. 68cP. Both raw starch and starch paste 
showed similar pH value. The starch paste showed an increase in 
turbidity during storage at refrigerated temperature and room 
temperature (r = 0.77{", r = 0.770' )' Retrogradation rate was higher at 
refrigerated temperature leading to higher turbidity (p<O.OS) then room 
temperature. Retrogradation effect was shown by the incerase of gel 
strength, elasticity and synerisis (p<O.OS) after one month of storage. A 
moderate positive correlation (r = 0.6sf) indicates that syneresis 
increased with freeze-thaw cycle. Generally, Pisang Nipah starch has a 
low digestibility as reported earlier. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Pisang ialah sejenis tanaman yang tergolong dalam famili Musaceae. Plantain juga 

tergolong dalam famili ini disebabkan plantain mempunyai banyak kesamaan dengan 

pisang (Samson, 1980). Kesemua jenis pisang yang boleh dimakan berasal dan 

Musa Accuminata dan Musa Balbisiana iaitu dua jenis leluhur liar yang asa!. Dengan 

lebih spesifik lagi, pisang dan plantain adalah hasilan kacukan antara M. Accuminata, 

manakala kacukan antara leluhur M. Accuminata dan M. Bafbisiana akan juga 

menghasilkan plantain (Samson, 1980). 

Plantain adalah berbeza dari pisang, di mana saiznya lebih besar, bentuk 

buah yang lebih bersudut, buah yang tebal dan sesuai dimasak sebelum dimakan 

(Zhang et aI. , 2005). Penanaman pisang dan plantain sebagai sumber makanan telah 

diamalkan di kawasan tropika seperti negara pengeluar utama pisang Filipina, 

Thailand, Indonesia dan Malaysia (Jabatan Pertanian Semenanjung Malaysia, 2000). 

Contoh-contoh pisang yang bisanya terdapat di Malaysia adalah Pisang Embun, 

Rastali, Berangan, Emas dan Cavendish. Manakala contoh plantain adalah pisang 

Raja, Nangka, Nipah, Tanduk, Awak (Mastura, 1993). 

Pisang mempunyai kandungan karbohidrat dan air yang tinggi tetapi lemak 

dan protein yang rendah. Kajian Zabedah (2001) telah menunjukkan pisang 
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mempunyai kandungan vitamin C yang lebih tinggi daripada epal. Dleh yang 

demikian boleh dikatakan bahawa pi sang merupakan sejenis buah-buahan yang 

berkhasiat kepada kita. Komposisi kandungan dalam pisang akan berubah dengan 

dramatik semasa proses peranuman. Secara amnya, peranuman pisang boleh 

diklasifikasikan kepada tujuh peringkat indeks kematangan dengan berdasarkan 

warna kulit. Kandungan utama pisang mentah iaitu kanji yang asalnya 70-80% akan 

dikurangkan ke kurang daripada 1 % pada tahap akhir peranuman. Sebaliknya, 

kandungan gula iaitu kebanyakannya terdiri daripada sukrosa akan ditingkatkan 

kepada lebih kurang 10% dalam isi pisang (Zhang et a/., 2005). 

Secara amnya, kanji ialah bahan mentah yang biasa digunakan untuk 

memodifikasikan tekstur makanan. Tekstur makanan bukan sahaja ditentukan oleh 

kuantiti kanji yang ditambah, malah juga ditentukan oleh jenis kanji yang digunakan 

(Bello-Perez et al., 1998). Kanji didapati dalam tumbuhan seperti biji benih, akar umbi, 

akar dan bahagian lain dari tumbuhan (Matz, 1989). Akan tetapi kanji yang berasal 

dari sumber yang berlainan mempunyai sifat yang berlainan (Thomas & Atwell, 1999). 

Kanji merupakan polisakarida yang terdiri daripada dua jenis glukan iaitu a-amilosa 

dan amilopektin. la disintesiskan oleh tumbuhan sebagai makanan simpanan asas 

dan disimpan dalam sitoplasma sel tumbuhan sebagai granul yang tak larut 

(Lindhorst, 2003). 

Kanji kultivar pisang yang berlainan juga mempunyai sifat yang berbeza. 

Setiap kultivar pisang mempunyai bentuk dan saiz granul yang berbeza-beza iaitu 

biasanya berbentuk bujur yang rabung ke bentuk bujur berpanjangan dengan saiz 

granulnya dari 20-60jJm (Zhang et al. , 2005). Selain itu, komponen-komponen kanji 

iaitu amilopektin dan amilosa juga mempengaruhi ciri kefungsian kanji tersebut. Ciri

ciri fizikokimia untuk kanji pisang juga berbeza di antara kultivar pisang dan dengan 

kanji komersial yang lain. Antara ciri-ciri fizikokimia adalah termasuk ciri pempesan, 
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kuasa pembengkakan dan keterlarutan, kelikatan, darjah retrogradasi, kapasiti 

pemegangan air, kekeruhan pes kanji dan kestabilan sejukbeku-nyahsejukbeku pes 

kanji. 

Kanji pisang merupakan sejenis kanji yang berpotensi untuk dijadikan kanji 

komersial. Hal ini demikian kerana kanji pisang mempunyai ciri-ciri tersendiri yang 

spesifik dan juga dihasilkan daripada pisang berlebihan yang berkos rendah . 

Tambahan pula, isi pisang yang mentah mengandungi kandungan kanji yang tinggi 

iaitu lebih kurang 70-80% jika dibandingkan dengan jagung dan ubi kentang (Zhang 

et al. , 2005). Menurut Perez-Sira (1997), sifat kanji pisang adalah hampir sama 

dengan kanji jagung, oleh itu kanji pisang bersaingan dengan kanji jagung di 

sesetengah kawasan tropika. Oleh yang demikian, kanji pisang berpotensi untuk 

digunakan dalam industri makanan, industri perubatan, industri tekstil, industri kertas 

dan industri minyak (Perez-Sira, 1997). 

Terdapat kira-kira empat jenis plantain yang biasanya dijumpai di pasaran 

Kota Kinabalu iaitu Pisang Nipah, Pisang Tanduk, Pisang Raja dan Pisang Awak. 

Biasanya kegunaan plantain adalah untuk dijadikan pi sang goreng dan kerepek 

pisang. Permintaan untuk plantain adalah sangat kecil jika dibandingkan dengan 

jumlah plantain yang dipasarkan. Untuk tujuan mengurangkan pembaziran sumber, 

plantain boleh digunakan dalam bidang industri makanan iaitu manghasilkan kanji 

pisang dan tepung pisang yang berkos rendah. 

Sebab utama pemilihan Pisang Nipah sebagai sumber kanji adalah kerana 

masih tiada kajian yang dijalankan terhadapnya. Tambahan pula, Pisang Nipah 

adalah senang ditanam dan terdapat dengan banyak di pasaran Kota Kinabalu. 

Kemungkinan kajian pencirian kanji Pisang Nipah akan dapat menentukan sifat 

kanjinya yang berpotensi untuk dikomersialkan seperti kanji lain. 
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1.2 Objektif 

Secara ringkasnya, objektif yang utama bagi projek penyelidikan ini adalah untuk: 

i) Menentukan komposisi kimia (kelembapan, abu, lemak, protein, kandungan kanji, 

dan kandungan amilosa dan amilopektin) untuk kanji Pisang Nipah. 

ii) Menentukan ciri-ciri fizikokimia (pempesan, kuasa pembengkakan dan 

keterlarutan, kelikatan, darjah retrogradasi, kapasiti pengikatan air, kekeruhan 

pes kanji, pH dan kestabilan sejukbeku-nyahsejukbeku pes kanji) untuk kanji 

Pisang Nipah. 

iii) Mengkaji ciri-ciri kebolehadaman kanji pisang Nipah secara in vitro. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Pisang 

Pisang atau nama saintifiknya dikenali sebagai Musa paradisiaca tergolong dalam 

famili Musaceae dan berasal dari kawasan Asia Tenggara (Zainal Abidin, 1991). 

Penanaman pisang sebagai sumber makanan tersebar luas di kawasan tropika. 

Negara-negara Amerika Latin, Kepulauan Caribbean dan beberapa buah negara di 

Asia merupakan pengeluar dan pengeksport utama pisang di dunia. Di Asia pula, 

negara utama pengeluar pisang adalah Filipina, Thailand, Indonesia, India dan 

Malaysia (Jabatan Pertanian Semenanjung Malaysia, 2000). 

Buah pisang pula tergolong dalam kumpulan buah klimaterik di mana buah ini 

akan menunjukkan kenaikan kadar respirasi secara tiba-tiba sebelum atau bersama-

sama dengan perubahan keaktifan enzim (Tan, 1990). Ini dapat dijelaskan bahawa 

pisang akan membebaskan etilena yang banyak dimana proses ini lebih cepat 

daripada respirasi klimakterik. Pembebasan gas etilena akan dikurangkan selepas 

peningkatan kadar respirasi yang cepat (Robinson, 1996). 

Pisang merupakan sejenis tanaman yang tidak bermusim dan ia akan 

menghasilkan buah sepanjang tahun. Menurut Rukayah (1999), pokok pisang akan 

mengeluarkan bunga atau berjantung 9 hingga 10 bulan selepas ditanam dan buah 

pisang boleh dikutip selepas masa 7 hingga 12 bulan kemudian. Biasanya pokok 
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