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ABSTRAK 

Kajian pembangunan produk pisang bersalut serdak roti daripada buah pisang Saba 
telah dijalankan. Objektif kajian bertujuan mendapatkan satu formulasi terbaik bagi 
pisang bersalut serdak roti dan menentukan ciri-ciri fizikokimia bagi hasilan produk 
sebelum dan selepas penyimpanan sejukbeku pada suhu -18t. Sebanyak 12 
formulasi yang berbeza nisbah bahan kering, air, tepung gandum, tepung kanji 
jagung dan indeks kematangan buah pisang dihasilkan. Ujian hedonik menunjukkan 
formulasi Fll mempunyai nilai skor min yang tertinggi, iaitu S.7S±0.74 dan paling 
digemari oleh panel. Maka, kajian dijalankan untuk menentukan kualiti pisang 
bersalut serdak roti dari segi sifat fizikokimia, tekstur dan mikrobiologi. Analisis 
proksimat menunjukkan pisang bersalut serdak roti mengandungi 61.97±O.09 % 
lembapan, 1.27±O.04 % abu, 7.S7±O.04 % lemak, 3.06±O.08 % protein, 
1.60±O.Ol % serabut kasar dan 24.S4±O.Ol % karbohidrat. Dalam ujian mutu 
simpanan, didapati kandungan pH, keasidan tertitrat, jumlah pepejal terlarut, nilai 
peroksida menunjukkan perbezaan yang signifikan bagi kedua-dua sampel. Ujian 
mikrobiologi menunjukkan bahawa jumlah kiraan plat serta yis dan kulat kedua-dua 
sam pel produk adalah dalam lingkungan selamat untuk dimakan dan dijangkakan 
pisang bersalut serdak roti selepas pengorengan mempunyai hayat penyimpanan 
yang lebih panjang daripada yang tanpa pengorengan. Ujian tekstur keteguhan 
pisang dan kerangupan salutan luaran produk dijalankan dan didapati pisang 
bersalut serdak roti tanpa pengorengan menunjukkan daya keteguhan yang lebih 
tinggi daripada yang selepas pengorengan manakala pisang bersalut serdak roti 
selepas pengorengan menunjukkan daya kerangupan salutan pisang yang lebih 
tinggi daripada yang tanpa pengorengan. Ujian sensori bandingan berpasangan 
dijalankan untuk membandingkan pisang bersalut serdak roti segar dengan pisang 
bersalut serdak roti simpanan (R) sepanjang penyimpanan. Secara kesimpulannya, 
daripada hasil kajian mutu simpanan, pisang bersalut serdak roti mengalami 
kemerosotan kualiti dengan pertambahan bilangan minggu yang disimpan. 
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ABSTRACT 

Development of Frozen Breaded Banana 

A study on product development of frozen breaded banana from local banana has 
been done. The objective of this study is to get the best formulation for frozen 
breaded banana from Saba banana by sensory test and determine the 
physicochemical properties before and during storage by keeping it in the freezing 
temperature (-18 'C). A total of 12 formulations were tried out by varying amount of 
water, wheat flour, corn flour and maturity index of banana. Hedonic test results 
indicated formula F11 (banana maturity index of 6, ratio of dry ingredient to ratio of 
water 1:1.1/ 76.8 % wheat flour, 19.2 % corn starch/ 2 % sugar, 2 % salt) has 
higher value of mean score which is 5. 75:1:0. 7~ thus most acceptable. Hence/ 
studies were carried out to determine the physicochemical, texture and 
microbiological quality of frozen breaded banana with F11. Proximate analysis 
indicated that frozen breaded banana contain 61.97:1:0.09 % moisture/ 1.27:1:0.04 % 
ash/ 7.57:1:0.04 % fat 3.06:1:0.08 % protein 1.60:1:0.01 % crude fibre and 
24.54:1:0.01 % carbohydrate. During shelf life test comparisons were made 
between frozen breaded banana- without frying and frozen breaded banana- after 
frying. Physicochemical tests indicated the significant different (p<0.05) between 
these two samples in term of pH, titratable acidity, total soluble solids and peroxide 
value. Microbiology test showed that the number of total plate count and yeast and 
mould were in safe range to be consumed and it was predicted that frozen breaded 
banana- after frying has longer shelf life than frozen breaded banana- without 
frying. Texture analysis on firmness of frozen breaded banana and crispness of 
outer coating of bread crumbs were done. It was shown that the firmness of 
frozen breaded banana- without frying was higher than frozen breaded banana­
after frying while crispness of bread crumbs of frozen breaded banana- after frying 
was higher than frozen breaded banana- without frying. Paired-Comparison Test 
was carried out to compare the fresh frozen breaded banana and storage frozen 
breaded banana (R). As conclusion from the result of storage stud~ the quality of 
frozen breaded banana decline with increase in storage period. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Pengenalan 

Makanan dalam bentuk mudah (convenience food) semakin mendapat kesukaan 

dan permintaan yang tinggi pada hari ini. Perkembangan sosial, ekonomi, dan 

teknologi seperti penglibatan wanita dalam tempat kerja dan kekurangan masa dan 

pengalaman dalam penyediaan makanan di rumah, inovasi teknologi seperti 

ketuhar gelombang mikro telah merangsangkan pembelian makanan bentuk mudah 

(Olsen et al., 2011; Miranda et aI., 2010; Brunner et al., 2010). 

Traub dan Odland (1979) mendefinisikan makanan bentuk mudah sebagai 

sebarang makanan samaada sepenuh atau sebahagian disediakan, di mana masa 

penyediaan, kemahiran memasak atau input tenaga telah dipindahkan dari dapur 

rumah kepada kilang pemprosesan makanan. Menurut kepada definisi tersebut, 

selain menjimatkan masa, makanan bentuk mudah juga menjimatkan tenaga dan 

kemahiran memasak. Secara umumnya, terdapat empat kelas makanan bentuk 

mudah, termasuk sedia dimakan (ready-to-eafj, sedia dipanaskan (ready to heafj, 

sedia dimasak akhir (ready to end-cool<) dan sedia dimasak (ready to cool<). Contoh 

makanan sedia dimakan ialah sandwic sejukbeku dan salad yang boleh dimakan 

segera. Manakala contoh makanan sedia dipanaskan termasuk piza sejukbeku dan 

makanan bertin yang memerlukan maksima 15 minit pemanasan sebelum dihidang. 

Contoh makanan dimasak akhir seperti lasagne sejukbeku dan pasta yang 

memerlukan lebih daripada 15 minit pemanasan. Akhirnya, makanaan sedia 

dimasak ialah makanan yang memerlukan masakan sepenuhnya (Olsen et aI., 

2011). 

Produk sejukbeku bersalut serdak roti yang biasa dijumpai di pasaran 

diperbuat daripada makanan laut, ayam dan itik daging dan sayur-sayuran. 

(Moureh dan Derens, 2000; Zainun, 2009). Manakala produk sejukbeku berasaskan 

buah-buahan masih jarang dijumpai dalam pasaran tempatan pada masa hari ini. 
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Pisang bersalutan tepung roti merupakan salah satu contoh makanan bentuk 

mudah dan adalah sama seperti produk bentuk mudah lain, seperti ketulan nuget, 

udang, squid ring dan fish fillet Pengguna mempunyai pilihan alternatif selain 

daripada ketulan nuget yang berasaskan haiwan laut (ikan dan udang), daging dan 

ayam jika produk ini dipasarkan (Ahmad, 2007). Cara penghidangan produk ini 

adalah mudah dan cepat bagi pengguna dengan hanya perlu mengaplikasikan 

langkah pemasakan terakhir samada melalui pengorengan dalam minyak atau 

pemanasan dalam ketuhar gelombang mikro ataupun oven. 

Penghasilan pisang sejukbeku bersalut serdak roti menggunakan pisang 

yang segar. Oleh itu, rasa dan tekstur asal pisang dapat dikekalkan (Ahmad, 2007; 

Zainun, 2008). Pisang (Musa spp.), merupakan tanaman buah-buahan yang 

terkemuka di dunia. Akan tetapi penggunaan pisang dalam industri pemprosesan 

makanan adalah lebih rendah berbanding dengan buah-buahan lain seperti buah 

strawberi. Pisang ialah buah tempatan yang tidak bermusim. Ianya cepat rosak dan 

tidak dapat disimpan lama dan biasanya dimakan segar dan juga boleh dimasak 

dan digoreng sebagai pisang goreng, keropok pisang, kuih pisang, kek pisang dan 

sebagainya. Zainun (2008) mengatakan bahawa pisang sejukbeku bersalut serdak 

roti menyerap minyak yang lebih kurang berbanding dengan pisang goreng 

(banana fritter). Oleh demikian, pisang bersalut serdak roti boleh dijadikan snek 

alternatif selain daripada pisang goreng ataupun ketulan nuget ayam. 

Oi Sabah, pisang merupakan tanaman buah-buahan terbanyak (Jabatan 

Pertanian Sabah, 2008). Varieti pisang dibahagikan kepada pisang untuk dimakan 

mentah dan pisang untuk dimasak. Pisang yang boleh dimakan tanpa masak lebih 

manis daripada pisang yang perlu dimasak. Pisang untuk dimasak biasanya 

mengandungi kanji yang tinggi (Leong, 2008). Pisang yang dipilih dalam 

penghasilan pisang bersalut serdak roti ialah pisang Saba yang merupakan varieti 

pisang yang sesuai dimasak, berasal dari Filipina dan bertaburan di Malaysia dan 

Indonesia. Pisang kaya dengan karbohidrat, rendah dalam lemak, kaya dengan 

serabut, dan bebas daripada kolesterol. Pisang merupakan buah-buahan yang 

mengandungi kandungan kalium yang tertinggi, iaitu sebanyak 263mg bagi setiap 
2 
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hidangan (Malaysian Dietary Guidelines, 2010). Selain itu, pisang juga merupakan 

sumber fosforus, besi, vitamin C, A (karotenoid), B, terutamanya vitamin B6 wujud 

dengan nyata berbanding dengan buah-buahan lain. Menurut Ahmad (2007), 

pisang bersalut serdak roti adalah tinggi dalam serabut, vitamin dan mineral. 

Pisang disalut dengan campuran adunan tepung gandum, gula, garam, telur 

dan tepung roti, digoreng dan disejukbekukan ke dalam penyejukbeku (freezel). 

Produk sesuai digoreng ataupun dipanaskan semula dalam ketuhar conventional 

jika ingin dimakan. Proses penyejukbekuan berfungsi untuk memelihara kualiti 

produk. Penyejukbekuan merendahkan suhu ke bawah takat beku dan melibatkan 

sebahagian cecair dalam makanan dalam perubahan fasa dari air ke ais (Smith dan 

Hui, 2004). Dengan penyejukbekuan, makanan yang tidak dapat tahan lama dapat 

dikekalkan selama berbulan-bulan atau bertahun-tahun (Sivasankar, 2008). Suhu -

18 t: adalah suhu yang paling sesuai untuk penyejukbekuan (Moureh dan Derens, 

2000). Zat-zat makanan, rasa dan kualiti sesuatu makanan dapat dipelihara pada 

titik suhu ini (Goncalves dan Ribeiro, 2008). Penyejukbekuan melambatkan reaksi 

kimia, melengahkan aktiviti enzim makanan dan melambatkan atau menghentikan 

perkembangan dan aktiviti mikroorganisma dalam makanan. Ianya juga 

memelihara makanan tanpa menjejas nilai nutrisi, rasa, warna, tekstur makanan 

(Sivasankar, 2008). 

Produk bersalut serdak roti mementingkan kerangupan salutan luarannya. 

Terutamanya, pengguna akan menilai kualiti produk bersalut tepung dari segi 

kerangupan. Kerangupan merupakan ciri tekstur yang penting bagi produk goreng 

yang bersalut tepung. Selain itu, rupa luaran produk, warna, tekstur dan rasa juga 

merupakan faktor penting yang mempengaruhi penilaian pengguna terhadap 

produk sejukbeku bersalut tepung roti (Varela et aI., 2008). Tahap kerangupan 

dipengaruhi oleh bahan ramuan, formulasi dan proses penghasilan. Penyalutan 

memberi tekstur kerangupan, mengurangkan penyahidratan dan menghalang 

pemerangan buah pisang berlaku. 

3 
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Penghasilan pisang bersalut serdak roti harus dirancang dan dijalankan 

dengan terperinci. Ianya bergantung kepada beberapa faktor, termasuk varieti 

pisang dan tahap kemasakan pisang yang digunakan, jenis dan kualiti bahan 

salutan seperti tepung, serdak roti , gula dan garam, formulasi, suhu dan masa 

diperlukan semasa pengorengan, penyejukbekuan dan pemanasan serta keadaan 

penyimpanan. 

1.2 Rasional 

Rasional kajian ini adalah untuk menghasilkan pisang bersalut serdak roti dalam 

bentuk mudah kerana ianya jarang dijumpai di pasaran tempatan. Selain itu, ianya 

juga bertujuan untuk mempelbagaikan penggunaan pisang dalam industri 

pemprosesan makanan dan seterusnya meningkatkan nilai komersial pisang. 

Penghasilan produk ini dapat menawarkan satu pilihan makanan bentuk mudah 

yang berasaskan buah-buahan kepada pengguna sebagai alternatif kepada nuget 

daging atau ayam. 

1.3 Objektif Kajian 

1. Membangunkan pisang bersalut serdak roti dan mendapatkan satu formulasi 

terbaik melalui ujian penilaian sensori. 

2. Menentukan perbezaan sifat-sifat fizikokimia antara indeks kematangan 

pisang Saba yang berbeza dalam produk pisang bersalut serdak roti. 

3. Mengkaji mutu simpanan pisang bersalut serdak rati sebelum dan selepas 

pengorengan melalui ujian penentuan kandungan lembapan, fizikokimia, 

mikrabiologi, tekstur dan ujian penilaian sensori. 

4. Mengkaji tahap penerimaan pengguna di pasaran tempatan terhadap pisang 

bersalut serdak rati. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Pisang 

Pisang merupakan istilah am untuk spesis dan hibrid dari genus Musa yang di 

dalam famili Musaceae dan di bawah order Zingerberales. Kultivar pisang terdiri 

daripada dua spesis Musa, iaitu Musa acuminata dan Musa balbisiana (Zhang et a/., 

2005). Kebanyakan pisang yang berasal dari spesis Musa acuminata dan Musa 

balbisiana boleh dimakan segar (Leong, 2008). Pelbagai varieti pisang yang wujud 

merupakan hibrid spesis M. acuminata, dan hibrid antara M. acuminata dan M. 

balbasiana samaada dalam bentuk diploid, triploid atau tetraploid. Lazimnya, 

kultivar pisang boleh diklasifikasikan kepada enam kumpulan, iaitu AA, BB, AAA, 

AAB, ABB dan ABBB dan kebanyakan pisang wujud dalam bentuk triploid (Nor Adlin 

Yusoff, 2008). Haploid daripada M. acuminata dan M. balbisiana masing-masing 

dikhaskan dengan huruf A dan B. Contohnya, pisang Cavendish (M. cavendishil) 

ialah pisang triploid acuminata (AAA), M. paradisiaca dan M. sapientum dari 

kumpulan AAB (Leong, 2008). 

2.1.1 Latar Belakang dan Tanaman Pisang 

Asia Tenggara dipercayai merupakan pusat asal-usul pisang dan juga tempat 

. domestikasi pisang yang terawal. Pengeluaran dan pengeksport utama pisang di 

dunia ialah Negara-negara Amerika Latin, pulau-pulau Carribean dan beberapa 

negara di Asia. Negara Asia yang mengeluarkan pisang termasuk Malaysia, 

Thailand, Filipina, Indonesia dan India (Jamal uddin dan Zahari, 1990). Pisang 

merupakan tanaman buah-buahan yang kedua banyak di Malaysia (Jain & Swennen, 

2004; Leong, 2008). Di Sabah, pisang merupakan tanaman buah-buahan yang 

menduduki tempat pertama dari segi keluasan kawasan penghasilan. Jadual 2.1 

dan Jadual 2.2 masing-masing menunjukkan pengeluaran tanaman pisang di Sabah 

dari tahun 2004 hingga 2009 di Sabah dan pengeluaran tanaman pisang di Sabah 
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mengikut daerah pada tahun 2008. Pengeluaran hasil tanaman pisang di Sabah 

didapati bertambah dari tahun ke tahun. 

ladual 2.1: Keluasan (Hektar) dan pengeluaran tanaman pisang dari 

tahun 2004 hingga 2009, Sabah. 

Tahun Keluasan Luas Berhasil Pengeluaran 
(Hektar) (Tan) 

2004 2,546.0 2,207.3 37,349.6 

2005 2,589.2 2,148.1 33,006.6 
2006 2,801.1 2,669.1 41,430.5 
2007 2,833.6 2,657.5 41,852.3 
2008 3,084.2 2,887.8 48,105.0 
2009 3,127.5 2,968.2 46,806.6 

Sumber: Jabatan Pertanian Sabah, 2011 

2.1.2 lenis Pisang 

Pisang mempunyai berbagai-bagai varieti. Varieti pisang boleh dibahagikan kepada 

pisang untuk dimakan segar dan pisang untuk dimasak (plantain). Kultivar pisang 

untuk dimakan segar lazimnya terdiri daripada AA atau AA, manakala pisang untuk 

dimasak atau plantain kebanyakannya adalah AAB, ABB atau BBB. Seperti pisang, 

plantain juga mengandungi kandungan karbohidrat yang tinggi. Tekstur plantain 

adalah lebih teguh berbanding dengan pisang kerana ianya mengandungi 

kandungan kanji yang tinggi walaupun semasa telah masak (Leong, 2008). 

Tambahan lagi, pisang plantain adalah kurang cenderung kepada pemerangan 

berbanding dengan pisang dan tidak menunjukkan reaksi Maillard semasa 

pemasakan dan warna pisang dapat dikekalkan (Aurore et al./ 2009). Varieti pisang 

untuk dimakan segar terdapat pisang Emas, pisang Berangan, pisang Cavendish, 

pisang Rastali dan pisang Embun. Manakala varieti pisang yang perlu dimasak 

termasuk pisang Raja, pisang Saba, pisang Nangka dan pisang Awak. Kebanyakan 

pisang yang dimakan atau diguna untuk pemasakan di Malaysia adalah seperti: 
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