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ABSTRAK 

PENGHASILAN BAR BERTIH BERAS BERSAMA SALAK 
BERSALUT COKOLAT 

v 

Objektif penyelidikan ini adalah untuk menghasilkan formulasi 
terbaik bagi bar bertih beras bersama salak bersalut cokolat 
melalui ujian sensori, menentukan kandungan nutrisi produk 
melalui ujian analisis proksimat serta mengkaji kesan 
penyimpanan terhadap mutu produk bar yang dihasilkan melalui 
ujian fizikokimia dan ujian mikrobiologi. Dalam kajian ini, 
pengubahsuaian formulasi telah dijalankan berdasarkan 
perubahan aras salak antara 26.62% hingga 34.62%, dengan 
aras sirap glukosa, 16.49% dan 22.49%, manakala aras gula, 
5.27% dan 9.27%. Sampel F1, F5 dan F12 merupakan sampel 
yang paling diterima berdasarkan ujian pemeringkatan yang 
dijalankan. Melalui ujian sensori skala hedonik pula, sampel F12 
telah dipilih sebagai sampel terbaik. Analisis proksimat yang 
dijalankan ke atas produk menunjukkan kandungan lembapan, 
lemak, abu, serabut kasar dan protein masing-masing adalah 
sebanyak 14.72 :!: 0.02%, 27.30 :!: 2.16%, 9.19 :!: 2.63%, 3.69 ± 
0.62% dan 8.61 :!: 0.21%. Kandungan karbohidrat dalam produk 
pula adalah 36.18 :!: 6.05%. Ujian mutu simpanan yang 
melibatkan penentuan kandungan lembapan serta penentuan 
kandungan asid lemak bebas menunjukkan suatu pola nilai yang 
meningkat sepanjang tempoh penyimpanan selama 6 minggu. 
Produk yang disimpan pada suhu sejuk, 10°C ± 1°C serta 
dibungkus dalam kepingan aluminium dan plastik polietilena 
menunjukkan nilai kandungan lembapan dan nilai kandungan 
asid lemak bebas yang rendah berbanding dengan produk yang 
disimpan pad a suhu bilik, 29DC :!: 1 DC dengan jenis 
pembungkusan yang sama. Ujian mikrobiologi yang dijalankan ke 
atas produk menunjukkan bilangan mikroorganisma adalah lebih 
daripada 103 cfu/g selepas tempoh minggu penyimpanan ke-6. 
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ABSTRACT 

THE PROCESSING OF THE PUFFED RICE BAR WITH THE 
SNAKESKIN FRUIT COATED WITH CHOCOLATE 

The objectives of this research is to produce the best formulation for 
the processing of the puffed rice bar with the snakeskin fruff coated 
with chocolate through sensory evaluation test, to determine the 
nutritional content of the product through proximate analysis and to 
study the storage effect towards the quality of the product through the 
physiccrchemical and microbiological test. In this study, the 
modification of the formulation is camed out according to the range of 
the snakeskin fruff level from 26.62% to 34.62%, glucose syrup level 
of 16.49% and 22.49% and sugar level of 5.27% and 9.27%. Sample 
F1, F5 and F12 are selected as preferable sample among all the 
samples through the ranking test. Sample F12 is chosen as the best 
formulation through the hedonic scale sensory test. Proximate 
analysis that was camed out on the product showed that the content 
of moisture, fat, ash, crude fiber, and protein are 14.72 .± 0.02%, 
27.30 .± 2.16%, 9.19 .± 2.63%, 3.69 .± 0.62%, and 8.61 .± 0.21% 
respectively. The content of carbohydrate in the product is 36.18 .± 
0.65%. Storage quality test that involved determination of moisture 
and free fatty acids showed increasing pattem of values during six 
weeks storage period. The product that is stored under refrigerated 
temperature of 1r.fe .± 1°e and packaged in the aluminium foils and 
polyethylene plastiC showed lower values in moisture and free fatty 
acids content compared to the product that is stored under ambient 
temperature, 290e.± 1°e with the same type of packaging material. 
The microbiological test that was earned out on the product showed 
that the number of the microbe's growth exceeds the value of 1f1 
cfu/g after the sixth week storage period. 
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SENARAI SIMBOL 

T suhu 
t masa 
< lebih besar daripada 
> lebih keeil daripada 
DC darjah selsius 
m meter 
em sentimeter 
mm milimeter 
kg kilogram 
g gram 
L liter 
ml mililiter 
N nitrogen 
p fosforus 
K kalium 
N normaliti 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

Gaya hidup masa kini sangat mempengaruhi corak pemakanan di mana pengguna lebih 

cenderung untuk memilih suatu produk makanan yang agak ringkas tetapi memberikan 

tenaga yang tinggi dengan kadar yang segera. Di samping itu produk makanan itu juga 

mestilah menyumbangkan nilai pemakanan yang baik untuk kesihatan. Ini merupakan 

suatu cabaran kepada ahli teknologi makanan untuk merekabentuk suatu makanan 

yang menepati ciri-ciri di atas tetapi dengan tidak meningkatkan kos pengeluaran. 

Bahan-bahan yang boleh menyumbangkan tenaga yang tinggi adalah lemak dan 

karbohidrat. Bahan-bahan yang senang dicerna untuk tenaga segera adalah seperti 

bijirin sarapan. 

Pad a akhir-akhir ini corak pengeluaran produk yang dikenali sebagai countline 

semakin meningkat. Countline adalah sejenis cokolat salutan yang dibungkus 

berasingan yang lazlmnya dibeli dan dimakan dalam suasana tidak formal. Contohnya M 

& M Bars, Snickers dan Cloud 9. la merupakan produk yang berbentuk tidak tetap, yang 

lazimnya disalut (enrobed) , bukan diacuan. Dalam projek ini, teras countline dirumus 

daripada bertih beras serta bush salak yang menjadikannya produk cokolat yang 

berkhasiat dan enak. 

Oleh kerana buah salak mengandungi khasiat yang tertentu serta mudah 

didapati di negeri Sabah, maka produk yang saya cadangkan ini mempunyai potensi 
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untuk diketengahkan di pasaran tempatan. Terdapat perkara yang perlu ditangani agar 

produk ini mendapat sambutan pengguna terutamanya dari segi rasa kelat yang 

diberikan oleh buah salak. Kaedah rawatan awal buah salak yang sesuai perlu dilakukan 

agar rasa kelat ini dapat dikurangkan apabila dicampur ke dalam produk. 

Objektif penyelidikan ini adalah untuk: 

1. Pemilihan formulasi terbaik untuk menghasilkan bar buah salak bersalut cokolat 

berdasarkan ujian penilaian sensori. 

2. Penentuan ciri-ciri proksimat terhadap formulasi terbaik. 

3. Mengkaji kesan penyimpanan terhadap mutu produk cokolat melalui ujian 

fizikokimia dan ujian mikrobiologi. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1. BUAH SALAK (SALACCA ZALACCA) 

Salak ialah jenis pokok palma yang berasal dari kepulauan Melayu. Menurut Isa (1989), 

salak berasal dari Indonesia dan Malaysia. Oi Malaysia, pokok salak tumbuh liar di 

hutan-hutan dan telah lama diterokai oleh orang asli. Tumbuhan ini ditanam dengan 

meluas di Indonesia terutama di Pulau Jawa dan Bali. Indonesia mengeksport buah 

salak yang berkualiti tinggi ke Singapura. Oi Malaysia , pokok salak banyak ditanam di 

Sabah, Sarawak dan Terengganu. 

Nama saintifik buah salak ialah sa/acca zallaca (gaertner) voss dan terdiri 

daripada famili Palmae. Rasanya unik masam, manis serta berbau wangi. Pada masa 

dahulu, bekalan salak diperolehi daripada pokok-pokok salak yang tumbuh meliar di 

dalam hutan dan dusun-dusun tradisional. Namun begitu permintaan yang tinggi dan 

pasarannya yang semakin meluas menjadikan tanaman ini berdaya maju untuk 

dibangunkan secara komersil. Oi Sabah, tanaman salak terdapat di bebarapa tempat 

terutamanya di Oaerah Sandakan dan Tawau. 

Oi antara salak tempatan yang popular ialah salak Raja, salak Belulang, salak 

Nangka dan salak Kesumba. Salak Indonesia yang popular di Malaysia adalah terdiri 

daripada salak Medan dan salak Bali. Dari segi mutu, salak Indonesia adalah lebih 

digemari kerana buahnya yang lebih besar dan menarik, rasanya lebih sedap, berisi 
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rapuh dan pengeluarannya tidak bermusim. Untuk pengeluaran seeara komersiI, 

beberapa aspek penting dalam teknologi penanaman salak perlu diberi perhatian. 

Pokok salak tumbuh dengan subur di bawah lindungan, iaitu dalam keadaan 

lembap dan teduh. Buah salak biasanya dimakan dalam keadaan segar tetapi boleh 

dijeruk (Rukayah, 1999). Varieti salak yang disyorkan ialah salak nangka, salak gula

gula, salak madu dan salak bali. 

2.2. Ciri Morfologi 

Pokok buah salak agak rendah kira-kira 2 - 5 m tingginya dan hampir-hampir tiada 

batang. Pokok in tumbuh berumpun, iaitu banyak mengeluarkan sulur atau anak. Hampir 

keseluruhan pokok berduri tajam terutama di pangkal pokok. Pokok salak diesius, iaitu 

bunga jantan dan bunga betina dikeluarkan oleh pokok yang berlainan. Helai daun 

berwarna hijau tua berkilat. Pangkal pelepah dipenuhi duri-duri yang panjang dan tajam. 

Bunga di dalam jambak aksil spadiks majmuk yang pada mulanya ditutupi oleh 

seludang. Bunga ini lebih besar dan lebar dan bertangkai pendek. Bunga yang besar 

mempunyai ovari. 

Buah berbentuk hampir bulat (globes) atau bujur. Panjang buah 2.5 -10 em dan 

lebarnya 5 - 8 em. Warna kulitnya perang, perang kemerahan atau perang pucat. Kulit 

ini dilapisi oleh sisik-sisik leper yang teratur bertindih-tindih dan rapat-rapat. Biji hampir 

bulat, garis pusatnya 2 - 3 em dan berwarna perang. Sebiji buah mengandungi 1 - 3 

ulas yang biasanya berbiji. Ulas yang tiada biji selalunya leper dan keeil. Isinya 

berwarna kuning telur atau kuning pucat, kadang-kadang rang up, be~us dan berbau 

harum. Rasanya manis, masam-masam manis dan kelat sedikit disebabkan oleh 
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kandungan asid taninnya. Jumlah pepejal terlarutnya agak tinggi kira-kira 18% 

(Rukayah, 1999). 

2.3. Varieti 

2.4. 

Tanaman salak yang terdapat dalam Sabah sebenamya berasal dari Indonesia. 

Sekurang-kurangnya terdapat empat varieti salak yang ditanam di Sahagian Pantai 

Timur negeri ini. Empat varieti tersebut adalah: 

a) SS1 (Sabah Salak 1) 

b) SS2 (Sabah Salak 2) 

c) SS3 (Sabah Salak 3) 

d) SS4 (Sabah Salak 4) 

(Sumber: Jabatan Pertanian Sabah, 1987) 

Tanah dan Iklim 

Tanaman salak memerlukan tanah yang mempunyai saliran bebas dan kaya dengan 

unsur organik. Tanah podzolik dan regosol dengan pH antara 4.5 hingga 8.0 didapati 

sesuai (Abdul Rashid, 1985). Sagaimanapun, tanaman salak sesuai ditanam di kawasan 

yang kecerunannya tidak melebihi 25°C dan ketinggian dari aras laut yang tidak melebihi 

300 m. Salak sangat sesuai ditanam pada tanah 10m berlempung yang tinggi 

kandungan bahan organik, bersaliran baik dan kecuraman permukaan tanah kurang 

daripada 10%. Penanaman juga sesuai dikebanyakan jenis tanah mineral, tetapi 

memerlukan penyelenggaraan yang lebih rapi terutama dari segi pembajaan dan 

naungan. 
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Salak tumbuh subur di kawasan lembab dengan taburan hujan tahunan antara 

1700 dan 3100 mm. Oleh kerana akar salak lebih banyak terdapat di permukaan tanah, 

tanaman ini lebih sesuai ditanam di kawasan yang mempunyai aras air tanah yang tinggi 

atau curahan hujan yang banyak sepanjang tahun. Bagaimanapun, tanaman salak tidak 

tahan terhadap keadaan air bertakung. Suhu yang sesuai adalah di antara 22°C dan 

2.5. Pembiakan 

Pokok salak hampir menyerupai pokok kelapa sawit muda. Bezanya ialah pokok salak 

mempunyai pelepah dengan duri yang runcing dan tajam dan salak merupakan tanaman 

berumpun. Pokok jantan dan betina berasingan antara satu sarna lain. Sulur yang keluar 

daripada sisi-sisi pangkal pokok berupaya untuk menjadi pokok-pokok yang baru. 

Apabila kadar pertumbuhan pokok salak telah mencapai ketinggian yang tertentu, ia 

akan tumbuh meleret di permukaan tanah disebabkan sistem akar adventisus yang tidak 

kuat (Anon, 1978). 

Satu masalah utama dalam industri tanaman salak ialah pembiakan. Penanaman 

menggunakan biji benih akan menghasilkan nisbah pokok jantan dan betina yang tidak 

menentu dan mutu buah yang tidak seragam. Kajian menunjukkan bahawa penanaman 

salak tempatan dengan menggunakan biji benih akan menghasilkan 50% pokok betina 

(Abdul Jamil & Zaki, 1990). Penyelidikan sedang dijalankan oleh MARDI untuk 

menggunakan kaedah pembiakan tampang. 

Pembiakan tampang dapat menjamin mutu buah salak. Dengan itu, masalah 

pokok jantan tidak timbul. Oi antara kaedah pembiakan tam pang yang digunakan ialah 

keratan batang salak, anak sulur dan teknik belah empat. Daripada ketiga-tiga kaedah di 
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atas, teknik penggunaan anak sulur lebih mudah dan dapat menghasilkan anak sulur 

yang banyak. Menggunakan kaedah ini, setiap pokok dapat mengeluarkan 2 -10 sulur 

dan bilangan sulur dapat ditingkatkan sehingga 20 - 30 dengan mematikan pueuk pokok 

induk (Anon, 1986). 

Pokok salak biasanya dibiakkan dengan menggunakan biji benih. Pokok 

daripada biji mudah dijaga dan dimantapkan di ladang. Namun demikian, satu masalah 

yang serius dalam penggunaan biji benih ialah anak-anak benih tidak diketahui 

jantinanya sehingga pokok mula berbuah. Populasi pokok daripada biji menghasilkan 50 

- 70% pokok jantan. Pokok salak mengeluarkan anak yang banyak. Anak daripada 

pokok betina akan menghasilkan pokok betina. Walaubagaimanapun, anak-anak pokok 

ini agak sukar dipisahkan. Pokok yang telah tumbang atau ditebang boleh dipotong 

pangkalnya untuk mendapatkan anak yang lebih mudah dimantapkan walaupun 

bilangan anak yang didapati agak terhad (Rukayah, 1999). 

2.6. Amalan -amalan Kultura 

2.6.1. Semaian 

Salak biasanya dibiakkan daripada biji benih. Biji benih boleh ditanam terus di ladang 

(dua hingga lima biji dalam setiap lubang sedalam 5 em), atau disemai dahulu di batas-

batas semaian. Pembiakan secara tampang, seperti menggunakan sulur, jarang 

dilakukan walaupun cara ini jantina pokok boleh dipastikan. Pokok-pokok yang masih 

muda memerlukan naungan sepenuhnya, dan naungan boleh dikurangkan selepas 

tanaman salak boleh bercampur dengan tanaman pisang, mangga dan kelapa (Hashim, 

1992). 
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