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Abstrak 

Objektif kajian projek adalah untuk menghasilkan produk rebung terfermentasi dengan 
menggunakan cili merah segar untuk menghasilkan sepuluh formulasi dengan dua 
kaedah pra-Iakuan sampel (direndam dengan air paip atau dengan air garam 10% w/v). 
Sampel-sampel direndam semalaman sebelum difermentasi sehingga pH jatuh dl bawah 
paras 4.0. Bagi tujuan memilih formulasi yang terbaik ujian sensori telah dijalankan iaitu 
ujian Pemeringkatan dan ujian Hedonik. Berdasarkan ujian Pemeringkatan, formulasi B4, 
B5 dan B3 telah dipilih berdasarkan skor min yang paling rendah. Ujian Hedonik pula 
menunjukkan bahawa formulasi B4 merupakan formulasi yang paling digemari dengan 
perbezaan yang signifikan (p<0.05) dalam kesemua atribut (rasa, tekstur, wama dan 
penerimaan keseluruhan). Secara amnya, nilai pH rebung akan menurun manakala nllai 
keasidan tertitrat akan meningkat semasa sepuluh hari fermentasi. Keputusan analisis 
proksimat menunjukan produk rebung terfermentasi mengandungi 86.71 ± 0.51% 
kandungan kelembapan, 1.62 ± 0.22% kandungan abu, 2.36 ± 0.14% kandungan 
protein, 0.09 ± 0.03 kandungan lemak, 0.41 ± 0.09 kandungan serabut kasar dan 8.8 ± 
0.76% kandungan karbohidrat. Melalui ujian mikrobiologi, bakteria asid laktik disyaki 
bertanggungjawab di dalam proses fermentasi rebung. Selepas ujian pewarnaan Gram 
dilakukan, didapati morfologi kultur adalah terdlri daripada yang berbentuk rod yang 
wujud sebagai pasangan atau berantai dan berwarna putih. Keputusan ujian sensori 
dengan mengunakan ujian perbandingan berganda semasa kajian penyimpanan 
menunjukkan terdapat perbezaan yang signifikan pada atribut rasa, tekstur, warna dan 
penerimaan keseluruhan selepas minggu kedua penyimpanan kecuali atribut tekstur, 
wama dan penerimaan keseluruhan. Bilangan milcro organisma semasa kajian 
penyimpanan pada amnya menunjukkan peningkatan sehingga minggu ketiga 
penyimpanan dan nilai ini kemudiannya memaparkan penurunan yang drastik pada 
minggu keempat kerana nilai pH yang terlalu tinggi. pH rebung terfermentasi semasa 
kajian penyimpanan secara umumnya juga menunjukkan penurunan selama tiga minggu 
pertama penyimpanan dan nilai ini akan menlngkat semula pada minggu keempat. 
Keputusan van berlawanan sebaliknya dapat diperhatikan untuk nilai keasldan tertitrat. 
Daripada 100 orang awam yang membeli-belah di pasaraya Giant bertempat di Inclah 
Permal, kebanyakan daripada pengguna hanya sedikit menyukai produk rebung 
terfermentasi dari segi semua atribut. Selain daripada itu, hanya 49% daripada 
golongan ini mungkin akan membeli produk int jlka dipasarkan, 32% akan membeli 
produk ini manakala bal<l19% lagi tidak akan membeli procluk ini. 
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Abstract 

DEVELOPMENT OF FERMENTED BAMBOO SHOOT PRODUCT 

The objective of the project title was to develop a fermented bamboo shoot product 
using fresh red chilies. Ten formulations was formed with two different sample pre
treatment (soaked with tape water or 10% w/v brine solution), soaked ovemight before 
It is fermented until the pH drop below 4.0. In choosing the best formulation, sensory 
test has been carried out, which is the Ranking test and the Hedonic test. Based on the 
Ranking test result; the 84, 83 and 85 formulation was choose owing to Its lowest mean 
score. The Hedonic test on the other hand showed that B4 formulation was the most 
prefeffed formulation with significant different (p<0.05) in all of the attribute (taste, 
texture, colour and overall acceptance). Overa/~ the pH value of the bamboo shoot will 
decrease and the value of the titrated add will Increase during the ten days 
fermentation. Meanwhile, the proximate test Indicate that the fermented bamboo shoot 
contain 86.71 :J: 0.51% moisture, 1.62:J: 0.22% ash, 2.36:J: 0.14% protein, 0.09 :J: 
0.03% fat, 0.41 :J: 0.09% fiber and 8.8:J: 0.76% carbohydrate. From the microbiology 
study, the lactic acid bacteria was suspected to playa vital role in the bamboo shoot 
fermentation process. The Gram staining further indicate that the culture morphology 
are in pair or line of rod shape and are white in color. On the other hand, the sensory 
test with multiple comparison test in the study of shelf life shows that there is a 
significant different in the attribute of taste, texture, color and overall acceptance after 
the second week of storage period except for the attribute of texture, colour and overall 
acceptance. Generally, number of micro organisms during the storage study indicate 
that there is a rise in the number of bacteria until the third week of storage and this 
number will decline drastically during the fourth week of fermentation period due to the 
high pH. The pH of the fermented bamboo shoots indicate a dwelling figure during the 
first three weeks of storage and this value increases during the fourth week of storage. 
An OPPOSite results was shown for the titrated add value. Out of the 100 people whom 
shopping at Giant supermarket situated at Indah Perma~ most of the CO/Tespondent 
slightiy like the fermented bamboo shoot product in all of the attribute. Besides that, 
only 49% of the correspondent may purchase the product if the product are marketed, 
32% will purchase and another 19% left will not buy this product. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan. 

Pepatah melayu pernah menyatakan bahawa, "kalau hendak melentur buluh, biarlah 

dari rebungnya". Pepatah ini jelas membuktikan bahawa rebung sememangnya telah 

menjadi sinonim dengan kehidupan penduduk di Asia dan Pasifik sejak zaman dahulu 

kala lagi. Kenyataan ini wujud kerana tanaman rebung merupakan sejenis tanaman 

serbaguna yang mudah didapati di merata-rata tempat di seluruh dunia terutamanya di 

kawasan beriklim sederhana dan tropika. Oleh kerana tanaman rebung mudah didapati 

di merata-ratar maka tidak hairan jika rebung sering menjadi menu masakan bagi 

kebanyakan penduduk di luar bandar yang bergantung hidup kepada alam semulajadi. 

(Abd. Razak & Azmy, 1988). 

Walaupun tiada sebarang rujukan mengenai hasil pengeluaran, penjualan dan 

bilangan pemakan rebung di seluruh dunia, namun, mengikut Kleinhenz et ai, (2000) 

beliau menganggarkan terdapat lebih daripada 2 juta pengguna memakan rebung setiap 

tahun. Negara China dengan industri buluh yang paling besar di dunia mempunyai 

jumlah keseluruhan 3.8 juta hektar hutan buluh (Li & Xu, 1997). Lebih kurang 130,000 

tan berat kering (anggaran 1.3 juta tan berat segar) rebung dihasilkan di negara China 

pada setiap tahun (Shi et al., 1997). 
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Negara pengeksport rebung yang utama adalah sepertl negara China, Thailand 

dan Taiwan. Disebaliknya, negara penglmport rebung yang terbesar di dunia merupakan 

negara Jepun dengan hasll import sebanyak 133,000 tan setiap tahun (Kleinhenz et al., 

2000). Oi Malaysia, rebung bukan merupakan suatu bahan perdagangan sungguhpun 

rebung buluh lalah sejenls sayur tradisional masyarakat Asia. Rebung yang ditinkan dan 

dlawet merupakan dua jenis produk rebung yang glat dijual di pasaran tempatan 

mahupun antarabangsa. Oleh kerana terdapat permlntaan yang meluas untuk rebung 

yang tidak terproses, dijangkakan bahawa industri rebung segar akan meningkat 

dengan mendadak pada masa akan datang (Abd. Razak & Azmy, 1988). 

Daripada 1,250 spesls rebung yang boIeh dimakan, hanya beberapa spesis 

rebung yang biasa dijual secara komersial ialtu daripada spesls Phy/lostachys, Bambusa 

and Dendrocalamus. Oleh kerana rebung merupakan tanaman yang tumbuh daripada 

rlzom tumbuhan buluh, maka rebung akan membesar dengan cepat menjadi tanaman 

buluh. Kenyataan ini menjelaskan bahawa bahaglan rebung yang boleh dlmakan adalah 

terdiri daripada sel tisu meristem, bahagian rebung dimana bertakunya pembahaglan 

set dan perbezaan sel dalam kadar yang paling cepat. Oemi melindungi t1su meristem 

daripada pemangsa, rebung diselaputi dengan upih-upih daun yang tidak boleh dimakan 

dan uplh-upih ini akan tertanggal dengan semula jadi apabila rebung telah menjadi 

buluh yang cukup kuat dan keras untuk melindungi diri sendiri daripada pemangsa. 

(Kleinhenz et aI., 2000). 
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Menglkut Bleten et al., (2001), "kaedah yang paling berkesan untuk mengawal 

rebung adalah dengan memakannya". Oleh kerana tanaman rebung mampu untuk 

tumbuh dengan cepat selepas ditual, maka aktiviti menuai rebung mampu memberikan 

pendapatan sampingan kepada para petani selain daripada menjadi menu masakan 

harian sekeluarga. Selain menjadi lauk hidangan di atas meja makan, rebung juga boleh 

dijadikan farmaseutikal steroid aktif kerana kandungan fitokimianya yang tinggi 

(Sarangthem & Singh, 2003). Atokimia yang mengandungi lignin dan asid fenolik juga 

merupakan bahan yang penting di dalam ubat-ubatan seperti anti kanser, anti fungi, 

anti viral, anti oksida, anti Inflammatory dan sebagalnya (Bleten et al., 2001). Namun 

begitu, proses pengetinan rebung telah memusnahkan hamplr keseluruhan zat yang 

terdapat pada rebung segar (Food Standard Australia New Zealand, 2004). 

Pada masa kini, rebung juga dijual dengan meluas dalam bentuk tidak dlproses 

di pasar-pasar tempatan. Rebung-rebung yang dijual adalah kaya dengan vitamin, 

selulosa, serabut dan asid amino. Namun, jlka rebung dlmakan secara mentah atau 

tidak dlproses dengan secukupnya, taxlphillin (sejenis toksik semula jadi) yang hadir 

pada rebung segar akan terurai menjadl hidrogen dan Ide yang akan menbahayakan 

kesihatan pemakan. Namun begitu, kehadiran toksik pada rebung mampu dikurangkan 

jika rebung berkenaan dlproses dengan secukupnya. Salah satu teknik tradislonal untuk 

mengurangkan toksik semulajadi Ini adalah dengan menggunakan teknik fermentasi 

(Food Standard Australia New Zealand, 2004). 
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Mengikut Steinkraus, (1998), makanan terfermentasi bukan sahaja berfungsi 

sebagai agen pegawet, malah membertkan cirt-cirt unik kepada makanan terse but dart 

segi aroma, rasa dan tekstur. Fennentasi juga mampu meningkatkan lagi kuallti nurnsi 

di dalam makanan dengan meningkatkan lagi daya penghadaman seperti yang ada pada 

kebanyakan jenis makanan terfermentasi. Oi samping itu, kepentingannya sebagai 

makanan berfungsi akan terus menjadi tajuk penyelidikan yang hangat termasuklah 

bakterta probiotik di dalam susu terfennentasi, vitamin, antioksida dan komponen yang 

lain yang terdapat di dalam pelbagai jenis makanan terfermentasi (Steinkraus, 1998). 

Oleh kerana rebung terfermentasi tidak memerlukan rawatan haba, maka zat-zat 

penting yang terdapat pada rebung akan terpelihara. Selain daripada dijadikan lauk, 

rebung terfermentasi juga digunakan dalam kuantiti yang sediklt di dalam meningkatkan 

lagi rasa yang terdapat pada pelbagai jenis hidangan. Mengikut Bhatt et al., (2005), 

rebung terfennentasi membertkan pendapatan tambahan kepada para penjual jlka 

dibanding dengan rebung yang tidak difermentasi. Kenyataan ini adalah kerana rebung 

terfermentasi bukan sahaja menpunyai tempoh penstoran yang panjang, malah ia juga 

boIeh didapatl sepanjang tahun. 

4 
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1.2 Objektif Kajian 

Oleh kerana rebung merupakan salah satu sumber makanan semulajadi yang semakin 

mendapat tempat di hati masyarakat kerana membawa banyak kepentingan kepada 

manusia dan terdapat kajian yang semakin mendalam terhadap produk rebung dan 

rebung terfermentasi maka beberapa objektif yang ingin dikajl semasa menghasllkan 

rebung terfermentasi seperti yang berikut:-

• Mengetahui formulasi rebung terfermentasl yang terbaik melalui ujian penllalan 

sensori 

• Mengkaji produk rebung semasa proses fermentasi dari aspek pH, jumlah asid 

tertitrat dan pengiraan koloni bakteria asid laktik 

• Menjalankan ujian prokslmat terhadap produk rebung terfermentasi 

• Mengkaji hayat penyimpanan rebung yang dijalankan selama empat minggu dari 

segi sensori, ujlan mikroblologl dan ujlan fizikokimia 

• Mengkaji keupayaan produk rebung terferrnentasi yang dihasllkan untuk 

dipasarkan dart segl atribut rasa, tekstur, wama dan penerimaan keseluruhan 
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BAB2 

Ulasan Kepustakaan 

2.1 Pengenalan Kepada Rebung 

Rebung buluh digabungkan di dalam keluarga Gramineae dan diklasifikasikan sebagai 

Bambusoidae (Abd. Razak & Azmy, 1988). Sebanyak 75 genus dan 1,250 spesis rebung 

ditanam di seluruh dunia, manakala di Asia sahaja tanaman rebung terdiri daripada 14 

genus dan 120 spesis (Sharma, 1980). Terdapat 50 spesis rebung di Malaysia di mana 

25 spesis adalah terdiri dari jenis tempatan manakala 25 jenis lagi telah wperkenalkan 

dari luar negara . Genus yang boleh didapati di Malaysia ialah 8ambusa, Dendi:'oca/amus, 

Dinochloa, Gigantochloa, Racemobambos, Schizotaschyum, Thyrsostachys, Chusqua, 

Phyllostachys dan Yushania (Abd . Razak & Azmy, 1988). 

2.1.1 Morfologi Rebung 

Tanaman rebung dapat dibahagikan kepada dua jenis iaitu monopodial dan simpodial. 

Bagi jenis monopodia I, satu mata tunas bagi setiap ruas di rizom akan tumhuh menjadi 

batang buluh tiap-tiap tahun dengan jarak yang tertentu (Sharma, 1980). Buku-buku 

dengan mata tunas yang terdapat di hujung rizom buluh jenis simpodial akan menonjol 

keluar di permukaan tanah dan menjadi batang buluh. Pada tahun kemudiannya, mata 

tunas di bahagian batang buluh yang asal tadi akan mengeluarkan rizom yang pendek di 

mana ianya juga akan keluar ke permukaan tanah lalu menjadi batang bu(uh yang 

kedua. Proses ini akan berterusan hingga akhirnya menjadi satu rumpun (Abd. Razak & 

Azmy, 1988). 
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Buluh yang terdapat di Malaysia dan kawasan troplka tergolong di dalam jenis 

simpodial (Abcl. Razak & Azmy, 1988). Contoh gam bar pokok rebung adalah seperti 

pada rajah 2.1. 

Rajah 2.1: Gambar rebung yang tumbuh dari mata tunas batang buluh 

Dari hujung rizom yang bertunas, akan wujud rebung yang membesar dan 

menjadi batang buluh yang matang. Bagi tiap-tiap rebung, ianya diselaputi oleh 

kelompok batang sehlnggalah menjadi batang buluh dan mencapal ketinggian yang 

maksimum. Kelopak batang buluh akan terbuka dalam masa 3 hingga 5 bulan dan ini 

akan dilkuti oleh pertumbuhan dahan utama sehlngga mengeluarkan daun yang 

dipertukan (Abet Razak & Azmy, 1988). Rebung ialah anak buluh yang masih muda yang 

tumbuh daripada rlzom. Tunas pada rizom akan membesar selama beberapa bulan dl 

dalam tanah sebelum keluar ke permukaan tanah dalam bentuk kon yang diselaputi 

upih-upih. Rebung Ini akan tumbuh dengan cepat, dan dalam tempoh masa 1 bulan, 

rebung akan menjadi batang yang keras (V1suphaka, 1985). 
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