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ABSTRAK 

Makanan bergoreng merupakan antara jenis makanan yang sangat diminati di 
dunia. Namun kandungan lemak yang tinggi menyebabkan kebimbangan 
kepada pengguna takut untuk menikmati makanan ini. Kajian ini telah 
direkabentuk untuk menguji keupayaan larutan kalsium klorida dan 
karboksimetilselulosa sebagai larutan penyalut untuk jejari ubi keledek 
bergoreng bagi memperbaiki kerangupan serta mengurangkan penyerapan 
minyak semasa penggorengan. Rekabentuk faktorial telah menghasilkan 15 
formulasi larutan penyalut meliputi pelbagai kepekatan kalsium klorida dan 
larutan penyalut Karboksimetilselulosa. Ujian penilaian deria mendapati 
formulasi yang menggunakan kombinasi 0.8% kalsium klorida dan 2.5% 
karboksimetilselulosa adalah terbaik bagi atribut warna, kerangupan, 
penyerapan minyak dan penilaian keseluruhan. Analisis proksimat yang 
dijalankan mendapati bahawa ubi keledek bergoreng mengandungi 47.9% air, 
1.4% abu, 2.5% sera but kasar, 1.7% protein, 33.8% karbohidrat dan 12.8% 
lemak. Didapati juga kaedah rawatan dan penyalutan dapat mengurangkan 
penyerapan minyak sehingga 24.7% daripada produk tanpa salutan dan 
meningkatkan kerangupan jejari ubi keledek bergoreng. 
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PRODUCING COATING SOLUTION FOR DEEP-FRIED SWEET POTATO 

ABSTRACT 

Deep-fried food the favorite food to many people around the world. However, 
the high fat content of this kind of food makes consumers worry to eat it. This 
research is designed to test the suitability of calcium chloride (CaCI21 and 
carboxymethyl cellulose (CMC) as coating solution for deep fried sweet potato 
strips to improve the crispiness and reduce the oil absorption during frying. 
Factorial design produced 15 formulations with different concentrations of 
CaClz and CMC. Sensory Test found that formulation with combination of 
0.8% CaCI2 and 2.5 % CMC is the best for attributes color, crispiness, oil 
absorption and overall acceptability. Proximate analysis found that the fried 
sweet potato strips contained 47.9% water, 1.4% ash, 2.5% crude fiber, 1.7% 
protein, 33.8% carbohydrate, and 12. SOA, fat. It is also revealed the coating 
treatment can reduce till 24.7% oil absorption compared with product without 
coating and increase the crispiness of deep-fried sweet potato strips. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Ubi Keledek 

Sektor pertanian adalah salah satu seider terpenting di Malaysia kerana ia banyak 

memberi kesan positif terutama dalam penghasilan preduk makanan yang 

bersumberkan pertanian seperti pembangunan industri makanan yang 

berasaskan buah-buahan dan sayur-sayuran. 

Dalam sektor pertanian di Malaysia terdapat banyak jenis tanaman yang 

ditanam dan dimajukan di kawasan yang dikhaskan dan ada juga yang 

diusahakan secara kecil-kecilan atau sampingan. Antara tanaman yang 

dimaksudkan adalah seperti kacang tanah, ubi-ubian dan jagung. 

Ubi keledek (Ipomoea batatas) merupakan tanaman menjalar yang kaya 

dengan khasiat dan rendah kandungan kalorinya. Centers for Disease Control 

and Prevention (CDC) (2005), menggolongkan ubi keledek sebagai makanan 

yang paling berkhasiat dalam alam sayuran. Kebiasaannya, ubi keledek 

digunakan sebagai makanan ternakan, namun begitu setelah pelbagai kajian 

dijalankan mendapati kandungan nilai pemakanan ubi keledek yang tinggi maka 
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ia mula mendapat tempat dan mula dijadikan sebagai makanan utama ataupun 

sebagai makanan sampingan. 

Di negara-negara kurang membangun terutama di Afrika, ubi keledek 

dijadikan sebagai diet utama penduduk di sana bagi menampung kekurangan 

nutrient di kalangan penduduk bagi mengelakan penyakit akibat kekurangan 

nurient (Graves, 2004). Mims (2005) menyatakan bahawa ubi keledek terutama 

yang mempunyai isi berwama oren merupakan antara makanan yang paling 

berkhasiat yang boleh dinikmati. 

1.2 Makanan Bergoreng 

Penggorengan makanan dalam minyak merupakan salah satu daripada kaedah 

tertua dalam penyediaan makanan. Makanan bergoreng adalah merupakan 

antara makanan yang paling digemari oleh pengguna (Dunford, 2002). 

Penggorengan di dalam minyak didefinisikan sebagai proses di mana 

makanan dimasak dengan merendamkannya di dalam minyak yang panas. 

Proses penggorenggan dalam minyak menggunakan lemak atau minyak sebagai 

medium pemindah haba untuk memindahkan tenaga daripada permukaan 

penggoreng yang dipanaskan kepada cecair pemanas (minyak panas) dan 

daripada minyak panas kepada permukaan makanan yang suhunya lebih rendah 

yang direndam dalam minyak tersebut (Hui, 1996). 

Penggorengan dalam minyak digunakan dalam menghasilkan makanan 

yang sedap dan enak. Kelembutan dan kelembapan isi produk serta kerangupan 
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kerak merupakan ciri yang diingini dalam kebanyakan produk bergoreng (Garcia 

et a/. ,2002) . 

Orang ramai semakin sensitif terhadap nilai pemakanan makanan 

bergoreng. Dalam sesetengah kes, makanan bergoreng mengandungi kandungan 

lemak sehingga 1/3 daripada jumlah berat produk makanan tersebut (Mallema, 

2003). Menurut Pinthus, Weinberg dan Saguy (1993), beberapa produk makanan 

bergoreng mengandungi lemak sehingga 50% daripada berat keseluruhan produk 

dan sesetengah lemak ini tidak berada pad a makanan tersebut sebelum 

penggorengan. 

1.3 Objektif Kajian 

Pemprosesan makanan merupakan kaedah biasa dalam menyediakan hidangan 

makanan dan kaedah pemprosesan makanan yang paling mudah dan berupaya 

menghasilkan makanan yang enak dan mendapat sambutan ialah melalui kaedah 

penggorengan. Namun begitu, dengan kesedaran pengguna tentang faedah 

kesihatan telah menyebabkan makanan bergoreng kurang digemari dan 

dikelaskan sebagai makanan yang kurang menyihatkan. 

Diet yang berasaskan lemak, terutama lemak tepu, telah diketahui sebagai 

penyebab dalam peningkatan risiko serangan penyakit terutama obesiti, tekanan 

darah tinggi, kolesterol tinggi dalam darah, penyakit jantung koronari, diabetes 

dan beberapa penyakit kanser (WHO, 1990). 
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Dengan kesedaran ini, maka beberapa objektif utama bagi kajian ini telah 

dikenalpasti dalam menghasilkan jejari ubi keledek goreng menggunakan ubi 

keledek berisi oren yang mempunyai kandungan nutrient yang tinggi. Secara 

kesimpulannya, objektif utama projek penyelidikan ini dijalankan adalah untuk: 

• Mengkaji kesesuaian larutan Kalsium Klorida dan Karboksimetilselulosa 

dalam mengurangkan penyerapan minyak dan meningkatkan kerangupan 

jejari ubi keledek bergoreng sebagaimana yang telah dinyatakan oleh 

Khalil (1999) 

• Menghasilkan formulasi terbaik larutan penyalut bagi jejari ubi keledek 

bergoreng dari segi tekstur dan sensori 

• Menjalankan analisis fizikokimia iaitu analisi tekstur dan perbandingan 

tahap penyerapan bagi tiga sam pel terbaik yang diperolehi dari Ujian 

Pemeringkatan. 

• Menjalankan analisis proksimat ke atas sample terbaik bagi menentukan 

kandungan kelembapan, kandungan abu, serabut kasar, protein, lemak 

dan karbohidrat pad a sampel. 
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ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Makanan Bergoreng 

2.1.1 Penggorengan Makanan dalam Minyak 

Penggorengan makanan dalam minyak merupakan salah satu daripada kaedah 

tertua dalam penyediaan makanan. Perkataan menggoreng (frying) adalah 
= ... 

berasal daripada perkataan Latin dan Greek yang bermaksud memanggang, dan :: 
M .c 

proses menggoreng adalah proses yang dibangunkan daripada proseS; ~ 
c· t;; pemanggangan (Dunford, 2002). _. 
a.._ 
-t:: 
~M -.., • Penggorengan dalam minyak didefinisikan sebagai proses di mana ii 

:::t 

makanan dimasak dengan merendamkannya di dalam minyak panas. Proses 

penggorengan dalam minyak menggunakan lemak dan minyak sebagai medium 

pemindah haba untuk memindahkan tenaga daripada permukaan alat 

penggoreng yang dipanaskan kepada cecair pemanas (minyak) dan daripada 

minyak panas kepada permukaan makanan yang suhunya lebih rendah yang 

direndam dalam minyak tersebut (Hui, 1996). 
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Serna sa proses menggoreng, air tersejat dan bahagian luaran makanan 

akan berubah daripada bahagian dalaman makanan di mana kerak akan terhasil. 

Medium pemindah haba juga terlibat secara langsung dengan makanan atau 

penyalut makanan melalui proses penjerapan, penyerapan, dan interaksi kimia 

dalam penghasilan kerak yang mempunyai ciri-ciri unik (Hui, 1996) 

2.1.2 Kepentingan Penggorengan dalam Minyak 

Penggorengan dalam minyak merupakan kaedah memasak yang sangat penting 

kerana ia pantas, mudah dan produk bergoreng biasanya disukai kerana rasa dan 

teksturnya. Dalam pemprosesan makanan komerisal, penggorengan dalam 

minyak digunapakai secara meluas dalam penghasilan makanan yang dijual di 

pasaraya dan industri makanan segera (Lawson, 1995). 

Tujuan utama penggorengan dalam minyak adalah untuk menutup 

makanan dengan merendamkannya dalam minyak yang panas agar rasa dan jus 

pada makanan dapat dikekalkan di sam ping kerak yang rangup (Moreira, 1999) 

Menurut Lawson (1995), penggorengan dalam minyak merupakan kaedah 

memasak yang terpantas dan ianya sangat ekonomi di mana haba dipusatkan 

pad a unit yang kecil dan ini dapat mengurangkan pembaziran gas atau tenaga 

elektrik. 
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2.1.3 Risiko Pengambilan Makanan Bergoreng 

Dalam penghasilan produk makanan bergoreng, aspek kesihatan dan sensori 

perlu dititikberatkan bagi memenuhi kehendak pengguna. Penggorengan dalam 

minyak digunakan dalam menghasilkan makanan yang sedap dan enak. 

Kelembutan dan kelembapan isi serta kerangupan kerak merupakan ciri yang 

diingini dalam kebanyakan produk makanan bergoreng (Garcfa et al., 1999). 

Orang ramai semakin sensitif terhadap nilai pemakanan makanan 

bergoreng. Dalam sesetengah kes, makanan bergoreng mengandungi kandungan 

lemak sehingga 1/3 daripada jumlah berat produk makanan tersebut (Mellema, 

2003). 

Menurut Phintus, Weinberg dan Saguy (1993), beberapa produk makanan 

bergoreng mengandungi lemak sehingga 50% daripada berat keseluruhan produk 

dan sesetengah lemak ini tidak berada pada makanan tersebut sebelum 

penggorengan. 

Diet yang berasaskan lemak, terutama lemak tepu, tidak diketahui sebagai 

penyebab dalam meningkatkan lagi risiko serangan penyakit terutama obesiti, 

tekanan darah tinggi, kolesterol dalam darah, penyakit jantung koronari, diabetes 

dan beberapa penyakit kanser (WHO, 1990). 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



.. 

8 

2.2 Penyerapan Minyak pada Makanan Bergoreng 

2.2.1 Mekanisma Serapan Minyak pada Makanan Bergoreng 

Semasa proses penggorengan dalam minyak, air pad a kerak akan tersejat dan 

keluar dari makanan yang digoreng. Sejatan pad a kerak membenarkan 

kemasukan minyak dan ini merupakan sebab mengapa penyerapan minyak pada 

makanan bergoreng kebiasannya dapat ditentukan dengan kandungan lembapan 

(Saguy & Phintus, 1995). 

Kebiasaannya. bahagian makanan yang kehilangan kandungan lembapan 

dengan banyak juga menunjukkan penyerapan minyak yang tinggi. Sesetengah 

juga berpendapat jumlah minyak atau lemak yang diserap adalah sama dengan 

jumlah air yang keluar (Phintus. Weinberg & Saguy. 1993). Oleh kerana 

penembusan minyak pada makanan hanya berlaku pada bahagian di mana air 

keluar, maka penembusan minyak hanya akan berlaku semasa suhu pada kerak 

cukup panas (Mellema. 2003). 

Menurut Mellema (2003). penggumpulan lemak pada permukaan makanan 

yang digoreng juga disebabkan oleh kehadiran lemak dalam bentuk pepejal pad a 

minyak. yang mana akan membeku semasa penyejukan. Apabila lemak ini mulai 

membeku. adalah sukar untuk mengeluarkannya daripada makanan. 
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2.2.2 Pengubahsuaian Teknik Menggoreng 

Keadaan makanan selepas dikeluarkan daripada medium penggoreng atau 

minyak adalah penting bagi penyerapan minyak kerana lebih banyak, minyak 

diserap masuk selepas makanan dikeluarkan daripada medium penggoreng. 

Bagi mengurangkan kadar penyerapan minyak pada makanan, penentuan suhu 

dan masa menggoreng sesuai perlu dan makanan perlu digoncang dan minyak 

perlu diserap keluar dari makanan dengan segera (Mellema, 2003). 

2.2.3 Pengubahsuaian Medium Penggoreng 

Penggunsan minyak trigliserid dengan asid lemak politaktepu adalah sangat baik 

dari sudut kesihatan dan ia juga merupakan faktor yang mempengaruhi kualiti 

makanan bergoreng seperti tekstur dan rupa luaran makanan (Brinkmann, 2000). 

Menurut Hui (1996), kualiti suatu medium penggoreng mempengaruhi 

kualiti makanan yang dihasilkan di mana kualiti suatu makanan bergoreng akan 

dipengaruhi oleh perubahan kimia yang berlaku pads minyak. 

Penggunaan minyak yang mempunyai kelikatan yang tinggi atau 

meninggikan kelikatan minyak semasa penyejukan dapat membantu 

mengurangkan penyerapan minyak pada makanan kerana aliran minyak 

memasuki makanan akan menjadi sukar terutama pada liang-liang yang kecil 

(Mellema, 2003). 
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