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ABSTRAK 

Kajian terhadap pengeringan untuk penghasilan pisang kering 
dengan menggunakan alat pengering oven telah dijalankan. 
Pisang berangan (Musa sapientum cv Berangan) berindeks 4, 6 
dan 8, suhu pengeringan 40°C, 60 °c, dan 80°C, dan pra­
pengeringan osmosis dengan larutan sukrosa 400 Brix dikaji untuk 
menentukan kadar pengeringan pisang kering, tahap kemasakan 
dan suhu pengeringan yang sesuai, dan kesan pra-pengeringan 
osmosis terhadap penghasilan pisang kering melalui ujian sesori, 
analisis proksimat, dan ujian fizikokimia. Pisang berangan (Musa 
sapientum cv Berangan) berindeks 6 mempunyai nilai min skor 
yang tertinggi bagi penerimaan keseluruhan ujian sensori. Suhu 
60°C dan ao°c menunjukkan kadar pengeringan yang tinggi 
dengan masa pengeringan yang singkat. Suhu pengeringan 60°C 
adalah suhu yang sesuai untuk pengeringan kerana mempunyai 
skor min penerimaan keseluruhan, warna, tekstur, rasa, dan 
kemanisan yang tinggi. Analisis proksimat dan fizikokimia 
menunjukkan kandungan abu, protein, lemak, serabut kasar, dan 
keasidan tidak dipengaruhi oleh suhu pengeringan. Pisang 
berangan berindeks 6 dipilih untuk menjalankan pengeringan 
oven pada suhu 60°C dengan pra-pengeringan osmosis, iaitu 
kepingan pisang berangan direndamkan dalam larutan sukrosa 
40oBrix. Pisang kering yang dihasilkan dengan pra-pengeringan 
osmosis mempunyai wama, tekstur, rasa, dan kemanisan yang 
lebih menarik dan disukai oleh panel melalui ujian sensori. 
Pisang kering yang dihasilkan dengan pra-pengeringan osmosis 
mempunyai kandungan lembapan permulaan yang rendah tetapi 
kadar pengeringan dan masa pengeringan untuk mencapai 15% 
adalah sam a seperti pi sang kering tanpa pra-pengeringan 
osmosis. Kandungan abu, protein, lemak, serabut kasar, dan 
keasidan tidak mempunyai perubahan yang ketara bagi pisang 
kering yang melakukan pra-pengeringan osmosis. 
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ABSTRACT 

DRYING STUDY FOR THE PRODUCTION OF DRIED BANANA 

The effects of stages of ripeness (4, 6, 8), drying temperature (4(/C, 
6(/C, 8(/C) and pre-drying with sucrose solution 40 °Brix on the quality 
of oven dried banana (Musa sapien tum cv Berangan) were studied. The 
optimum stage of ripeness and drying temperature were determined by 
sensory evalution, proximate and physicochemical analysis. Drying rate 
was also determined. Dried banana prepared from stage of ripeness 6 
were found to have the highest score for overall sensory acceptability. 
Dried banana with drying temperature of 6(/C and 8(/C showed the 
highest drying rate with the shortest drying period. Drying temperature of 
60°C was the optimum drying temperature, as it showed the highest 
mean score for colour, aroma, texture, sweetness, and overall 
acceptability. Proximate and physicochemical analysis indicated there 
were little differences for ash, protein, fat, crude fiber, and acidity content 
between drying temperatures of 4(/C, 6(/C, and 8(/C. Quality 
determination of oven dried banana slices, which were previously 
osmosis dehydrated by soaking the fresh banana slices in sucrose 
solutions of 40 °Brix was carried out by using banana at the stage of 
ripeness 6 and drying temperature of 6(/C. Osmotic pretreatment 
banana showed lower initial moisture content, thus shorter the drying 
time. Previously dehydrated osmosis and then oven dried banana 
showed appealing colour, aroma, texture, and sweetness compared to 
non-osmotic pretreatment dried banana for sensory analysis. It also 
increased the retention of ash, protein, fat, crude fiber, and acidity 
content. Nevertheless, there were no significant different for drying rate 
and time to achieve moisture content of 15% between osmotic 
pretreatments of dried banana with non-osmotic pretreatment. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

Pisang ialah sejenis tanaman buah yang amat penting bagi pasaran tempatan dan 

eksport di Malaysia (Siti Hawa, 1999). Industri pemprosesan pisang berpotensi 

berkembang berdasarkan anggaran pengambilan pi sang sebanyak 6.64 kg per kapita 

pad a tahun 2005 dan dijangka meningkat ke 7.26 kg per kapita pad a tahun 2010. 

Anggaran nilai pisang yang dieksport pad a tahun 2005 adalah RM 26 juta dan dijangka 

mencapai RM 33 juta pada tahun 2010 (Rohizad, 1999). 

Pisang dimakan secara segar atau diproses kepada jus pisang, produk 

konfeksioneri, bar buah-buahan dan makanan tin (Kaehru at a/., 1995). Oi negara kita, 

produk utama pisang ialah kerepek pi sang dan pisang salai yang sejak dahulu lagi telah 

menjadi snek kegemaran masyarakat (Zabedah, 2001). Pisang kering ialah hasilan 

pemprosesan pisang yang berpontesi untuk dimajukan kerana tidak memertukan modal 

pelaburan yang tinggi (Samsudin & Azman, 1992). 

Pisang ialah buah tropika yang tinggi kandungan gula dan ditanaman secara 

komersial di kebanyakkan negera. Pisang yang ranum mudah rosak dan lembut selepas 

penuaian kerana kekurangan kaedah pengawetan yang berkesan (Maskan Medeni, 

2002). Pengeringan ialah satu kaedah pengawetan makanan yang paling lama 

dijalankan (Soleha, 1995). Maka, pemahaman tentang proses pengeringan pisang amat 
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penting untuk mengawal kualiti dan memanjangkan jangka hayat simpanan kepingan 

pisang (Demirel & Turhan, 2003). Pengeringan bukan sahaja menstabilkan produk 

makanan dengan mengurangkan kandungan kelembapan tetapi ia juga menghasilkan 

produk makanan yang baru (Boudhrioua et al., 2002). 

Pengeringan dengan alat pengering konvensional biasanya memakan masa 

yang lama terutamanya dengan mengeringkan makanan basah yang mempunyai 

kandungan air yang tinggi (Soleha, 1995). Maka, kajian telah dibuat tentang pengeringan 

dua peringkat, iaitu produk makanan dilakukan pra-pengering sebelum dikering dengan 

alat pengeringan (Hashim, 1977, Jayaraman & Gupta, 1992, Zainun, 1992, Karathanos 

& Kostaropoulos, 1995, Sankat & Castaigne, 1996, Krokida & Zacharias. 2000, Luis et 

al,. 2001, Ponciano & Ronaldo, 2002). Penghasilan pisang kering dengan mengeringkan 

pisang separa kering yang pada awalnya dilakukan osmosis dehidrasi dan diteruskan 

dengan pengeringan oven adalah satu pembaharuan dan berpotensi dimaju kini (Zainun, 

1992). 

Pengeringan buah-buahan dan sayu-sayuran dengan pra-pengeringan osmosis 

merupakan teknik pengeringan yang semakin mendapat perhatian antara teknik 

pengeringan udara biasa. Keadaan ini adalah kerana produk yang dihasilkan dengan 

kaedah sedemikian boleh mengurangkan kehilangan komponen meruap dan menjamin 

mutu produk akhir (Waliszewski, Pardio & Ramirez, 2002). 

Terdapat pelbagai faktor mempengaruhi proses pengering, iaitu suhu, masa 

pengeringan, jenis produk dan saiz produk. Kaedah (Krokida, Zacharias & Saravacos. 

2001), tahap kemasakan (Boudhrioua et al., 2002), dan suhu pengering juga 

mempengaruhi mutu produk pisang kering (Soleha, 1995). Kandungan nutrient, 
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komponen aroma dan tekstur pi sang berubah mengikut tahap kemasakan yang berbeza 

(Abdullah Hassan, 1985). Pengawalan faktor-faktor ini dengan baik bertujuan 

menghasilkan produk yang berkualiti dan digemari oleh para pengguna. 

Walaupun dehidrasi osmosis boleh memberikan hasil yang bermutu tinggi dan 

boleh disimpan lama terutama pada buah-buahan, namun kaedah ini tidak digunakan 

secara meluas pada tahap komersil selain dalam penghasilan halwa buah-buahan 

(Soleha, 1995). Jadi, kajian ini dijalankan untuk menentukan tahap penerimaan pisang 

kering yang dihasil secara pengeringan oven dan pisang kering yang dihasilkan dengan 

pra-perlakuan proses osmosis sebelum pengeringan oven dengan tahap kemasakan 

dan suhu pengeringan yang berlainan. Objektif kajian ialah: 

1. Menentukan kadar pengeringan pisang kering yang dihasilkan melalui kaedah 

pengeringan oven 

2. Menentukan tahap kemasakan dan suhu pengeringan yang sesuai dalam 

penghasilan pisang kering melalui ujian sesori, anal isis proksimat, dan ujian 

fizikokimia. 

3. Menentukan kesan pra-pengeringan osmosis terhadap pi sang kering melalui 

ujian sensori, anal isis proksimat dan ujian fizikokimia. 
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ULASAN KEPUSTAKAAN 

~.1 Asal Usul dan Penyebaran Pisang 

Permulaan tanaman pisang di Malaysia adalah sejak 4000 tahun yang lalu. Tanaman 

pisang kemudian tersebar secara meluas dari kawasan India ke Filipina dan seterusnya 

dibawa masuk ke Afrika oleh migrasi dari Indonesia (Encyclopedia, 1995). 

Tanaman pisang mendapat nama Latin pada tahun 63 - 14 sebelum masihi 

(Rismunandar, 1986). Nama genetik Musa berasal daripada perkataan 'Arab Mouz'. 

Pisang diberi nama saintifik sebagai Musa sapientum sementara plantain dikenali 

sebagai Musa paradiscal oleh linnaeus pada tahun 1783 (Robinson, 1996). 

Pisang merupakan tanaman yang utama dijual di Amerika Syarikat. la 

merupakan tanaman yang kedua penting di seluruh dunia. Amerika Syarikat 

menghasilkan 4,000 tan metrik pisang setahun dan mengimport sejumlah 1.6 juta tan 

metrik pisang setahun dari Amerika Selatan. India ialah negara yang paling banyak 

menanam pi sang diikuti oleh Afrika (Encyclopedia, 2002). Pisang ditanam secara 

meluas di Malaysia dan mudah didapati sepanjang tahun terutamanya di negeri Perak, 

Pahang, Johor dan Kelantan (Abdullah Hassan, 1988). 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



5 

<.2 Botani Tanaman 

2.3 

Pisang ialah tumbuhan herba bersaka monokotiledon yang tergolong dalam genus Musa 

daripada famili Musaceae (Ramlah & Rugayah, 1990). Genus Musa terbahagi kepada 4 

seksyen, iaitu Eumusa, Rhodochlamys, Australimusa, dan Cullimusa. Eumusa meliputi 

semua jenis pisang yang boleh dimakan (Salunkhe & Kadam. 1995). 

Pisang ialah tumbuhan yang tidak bermusim dan merupakan tanaman 

monokarpik dimana hanya berbuah sekali (Zainun. 1992). Walau bagaimanapun. pisang 

bertumbuh secara berumpun, jadi pi sang mudah diperolehi hampir sepanjang tahun 

(Surnajono & Wardah, 1990). 

Jenis-jenis Pisang 

Pisang terbahagi kepada dua kumpulan. iaitu jenis pisang untuk dimakan segar dan 

jenis pisang untuk diproses yang dikenali sebagai plantain (Robinson, 1996). 

Kultivar untuk dimakan segar ialah kultivar yang enak dimakan tanpa diproses. 

Kultivar ini biasanya manis kerana mengandungi kandungan gula yang tinggi. Contoh 

kultivar dimakan segar ialah pisang berangan, rastali, dan emas. 

Kultivar untuk diproses pula ialah pisang dimakan setelah diproses seperti 

digoreng, disalai, direbus atau dibuat kerepek. Kultivar ini mengandungi kandungan kanji 

yang tinggi berbanding gula. Maka, ia tidak enak dimakan segar. Antara kultivar yang 

popular ialah nangka, raja, tanduk, awak, dan abu (Zabedah, 2001). 

c: 
-;.:.. 
;~ 
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<.4 Kematangan dan Perubahan Bioltimia Dalam Buah Pisang 

Buah pisang yang matang adalah di antara peringkat akhir tumbesaran dan peringkat 

sebelum bermulanya kemasakan. Penuaian pisang dilakukan apabila mencapai 

peringkat optimun kematangan kerana masa penuaian mempengaruhi kualiti dan jangka 

hayat simpanan pi sang tersebut (Zabedah, 2001). 

Buah pisang yang matang dengan penuh dituai untuk kegunaan pasaran 

tempatan. Buah yang 90% matang digunakan untuk penghantaran jarak pendek 

sementara buah yang 75% matang digunakan untuk penghantaran melalui kapal laut 

(Robinson, 1996). Suhu optimum untuk pemasakan buah adalah 14 - 20°C dengan 

kelembapan relatif 90 - 95%. Suhu 14 -18°C ialah suhu optimim untuk pemsakan buah 

apabila gas etilena digunakan (Salunkhe & Kadam, 1995). Tempoh yang diambil untuk 

masak bagi pelbagai jenis pisang adalah berbeza secara semulajadi. Pisang emas lebih 

cepat masak berbanding dengC::ln pisang berangan (Zabedah, 2001) . 

2.4.1 Rupa Bentuk Dan Tekstur 

Menurut Robinson (1996), buah yang muda berbentuk leper dan segi buah memanjang. 

Buah yang matang pula berbentuk silinder. Buah muda mempunyai lebihan benang sari 

di bahagian hujung jejari ouah muda adalah hijau kekuningan dan melekat kuat. Lebihan 

benang sari adalah perang dan kehitaman dan rapuh bagi buah yang matang (Ramlah & 

Rugayah, 1990). Buah yang muda mempunyai isi yang teksturnya keras. Teksturnya 

menjadi lembut apabila mencapai peranuman (Seow & Ch'ng, 1972). 
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