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ABSTRAK 

Objektif kajian ini adalah untuk membangunkan serbuk jerami nangka dan 
mengaplikasikannya sebagai bahan makanan dalam produk kek, mengenalpasti kesan 
pengeringan ke atas serbuk jerami nangka, menentukan kandungan nutrisi dalam 
serbuk jerami nangka dan kek jerami nangka, menentukan penerimaan panel 
terhadap kek jerami nangka berdasarkan ujian penilaian deria, dan menentukan 
kestabilan serbuk jerami nangka dan kek jerami nangka sepanjang tempoh 
penyimpanan. Proses penghasilan serbuk jerami nangka melibatkan pembersihan 
jerami; pengeringan menggunakan pengering vakum pada 40°C, pengering kabinet 
pada 50°C dan 60°C selama 72 jam; mengisar dan mengayak jerami kering. Semua 
serbuk yang dihasilkan menggunakan kaedah pengeringan yang berbeza mempunyai 
kandungan lembapan yang kurang daripada 14%. Kaedah pengeringan yang paling 
sesuai dalam menghasilkan serbuk jerami nangka ditentukan berdasarkan peratusan 
perolehan tertinggi serbuk yang dihasilkan dan melalui penilaian deria dari segi perisa 
di mana pengeringan vakum pada suhu 40°C dipilih. Serbuk jerami nangka 
mengandungi 12.SS±0.OS% air, 4.01±0.11 % abu, 7.34±0.07% protein kasar, 
S.72±0.06% lemak kasar, 31.21±0.19% serabut kasar dan 39.18±0.20% karbohidrat. 
Kajian penyimpanan serbuk jerami nangka pada suhu bilik (27±2°C) selama 8 minggu 
tidak menunjukkan sebarang pertumbuhan koloni mikroorganisma yang drastik dan 
tidak menunjukkan sebarang perubahan drastik dalam kandungan lembapan dan 
warna. Kek jerami nangka dihasilkan menggunakan empat formulasi yang terdiri 
daripada F1, F2, dan F3 dan F4 dengan 8%, 10%, 12% dan 14% serbuk jerami 
nangka masing-masing. Formulasi yang paling diterima ditentukan melalui ujian 
hedonik di mana formulasi F3 dipilih sebagai formulasi terbaik. Kek jerami nangka 
formulasi F3 mempunyai 20.39±0.S4% kelembapan, 1.62±0.04% abu, 3.71±0.lS% 
protein kasar, 26.10±0.04% lemak kasar 7.19±0.17% serabut kasar dan 
40.09±0.23% karbohidrat. Kajian mutu penyimpanan menunjukkan bahawa kek 
jerami nangka mempunyai perbezaan yang signifikan (p<O.OS) dengan kek segar 
selepas penyimpanan selama 4 hari dari segi rasa, tekstur dan penerimaan 
keseluruhan. Ujian pemiringan kulat dan yis menunjukkan pertumbuhan 
mikroorganisma bermula pada hari ke-3 penyimpanan dan peningkatan pertumbuhan 
yang drastik pada hari yang keempat. Kesimpulannya, serbuk jerami nangka dan kek 
jerami nangka berjaya dihasilkan, objektif kajian berjaya dicapai. 
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DEVELOPMENT OF JACKFRUIT STRA W POWDER AND ITS APPLICATION IN 
A CAKE PRODUCT 

ABSTRACT 

The objectives of this research was to develop jackfruit straw powder and its 
application as food ingredient in cake producC determine drying effects on jackfruits 
straw powde", determine nutrient contents in jackfruit straw powder and jackfruit 
straw cake through proximate analysis, panel acceptance of jackfruit straw cake 
through sensory evaluation and determine stability of jackfruit straw powder and 
jackfruit straw cake during storage. The process of jackfruit straw powder production 
involve cleaning the straw; drying using vacuum drier at 40°C, cabinet drier at SO°C 
and 60°C for 72 hours; grinding and sifting the dried straws. All powder produced 
from different drying methods has the moisture content less than 14%. Most suitable 
drying method in producing jackfruit straw powder was determined through highest 
recovery of powder obtained and sensory evaluation on flavour of the jackfruit straw 
powder in cake where vacuum drying at 40°C was chosen. The jackfruit straw powder 
consist of 12.SSz0.0S% moisture, 4.01z0.11% ash, 7.34z0.07% crude protein, 
5.72z0.06% crude fat, 31.21z0.19% crude fiber and 39.18z0.20% carbohydrate. 
Jackfruit straw powder storage at room temperature (27z2°C) for 8 weeks did not 
show any drastic growth of microorganism colony and no drastic changes in moisture 
content and colour. Jackfruit straw cake is made using four formulations are F1, F2, 
and F3 and F4 with 8%, 10%, 12% and 14% jackfruit straw powder. The most 
acceptable formulation is determined through hedonic test where formulation F3 is 
chosen as the best formulation. Jackfruit straw cake of formulation F3 has 
20.39z0.S4% moisture, 1.62z0.04% ash, 3.71z0.1S% crude protein, 26.10z0.04% 
crude fat, 7.19z0.17% crude fiber and 40.09z0.23% carbohydrate. Shelf life study 
shows that jackfruit straw cake has significant difference (p<O. OS) with fresh cake 
after 4 days storage in terms of flavou", texture and overall acceptance. Mold and 
yeast plating test shows growth of microorganism starting day 3 of storage and drastic 
growth on the fourth day. In concluSion, jackfruit straw powder and jackfruit straw 
cake were successfully developed and the objectives of this study was achieved. 
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BABl 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Genus Artocarpus mengandungi kira-kira 50 spesies yang kebanyakannya berasal dari 

Asia dan nangka merupakan salah satu spesies daripada 15 spesies genus Artocarpus 

yang menghasilkan buah-buahan berkanji yang boleh dimakan (Nakasone & Paull, 

1998). lsi buah nangka biasanya dimakan segar tetapi juga boleh diproses menjadi 

pelbagai produk seperti jus nangka dalam tin, isi nangka kering dan minuman 

berkarbonat (Pua, 2006). Nangka tergolong dalam keluarga mulberi (Moraceae), yang 

merupakan pokok tempatan di Asia Tenggara dan Selatan. la juga merupakan pokok 

kebangsaan Bangladesh (Azad et al., 2007). 

Buah nangka merupakan buah jenis klimakterik dan pohonnya boleh berbuah 

sepanjang tahun (Pua, 2006). Pohon pokok nangka rimbun kerana mempunyai 

cabang yang banyak (Hadi et aI., 1995). Tingginya pula boleh mencapai sehingga 

20m. Di tempat asalnya, pokok nangka tumbuh di kawasan hutan hujan pada 

ketinggian 400-1200m dari paras laut. Pokok nangka dapat tumbuh di kawasan tanah 

rendah dan tinggi tetapi akan tumbuh lebih subur di kawasan tanah rendah tropika 

iaitu pada ketinggian kurang daripada 1000 m dari paras laut pada cuaca panas dan 

lembap. Pokok nangka dapat tumbuh di atas berbagai jenis tanah tetapi tanah yang 

paling sesuai bagi pertumbuhannya adalah tanah yang berlapisan tebal dengan 

pengaliran air yang baik, mengandungi pasir atau tanah liat serta pH yang sesuai iaitu 

pH 6-7. Kadar curahan hujan tahunan yang sesuai bagi pokok nangka pula adalah 

1500 mm atau lebih (Hadi et al., 1995). Di Malaysia, penanaman nangka dianggarkan 

seluas 3,659 hektar pada tahun 2010 dan negeri utama bagi penanaman nangka 

adalah Pahang, Terengganu dan Johor (Jabatan Pertanian Malaysia, 2010). 
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Menurut Jabatan Pertanian Malaysia (2010), di Malaysia, pengeluaran nangka 

mencecah sehingga 27,830 tan pada tahun 2009 dan 28,960 pada tahun 2010. Ini 

menunjukkan bahawa jerami nangka yang merangkumi sekitar 18% dari sebiji nangka 

cukup berpotensi untuk digunakan sebagai bahan mentah dalam perindustrian 

terutamanya industri makanan. Terdapat banyak faedah dan keberkesanan yang 

masih boleh diperoleh daripada jerami nangka. Kandungan serta komposisinya hampir 

sama dengan isi buah tersebut seperti protein, sera but kasar, gula, dan sebagainya 

serta boleh digunakan sebagai bahan dalam membuat produk makanan kerana turut 

mempunyai rasa buah nangka (Jacob & Narasimham, 2007). Dalam projek ini, jerami 

nangka dikeringkan dan dikisar sehingga membentuk serbuk dan serbuk yang terhasil 

digunakan untuk penghasilan kek jerami nangka. Idea penghasilan serbuk jerami 

nangka dan aplikasinya dalam kek adalah bertujuan untuk meningkatkan penggunaan 

buah nangka ke tahap optimum dengan menggunakan bahan terbuang dari buah 

nangka. Selain itu, penghasilan serbuk jerami nangka juga dapat membantu dalam 

memperbaiki pengurusan sisa dan bahan terbuang disamping mengurangkan masalah 

berkaitan alam sekitar. Pengeringan jerami nangka juga bertujuan untuk memperbaiki 

sifat penyimpanan dan pengurusannya di mana jerami nangka yang kering adalah 

lebih stabil dan boleh disimpan lama sekali gus dapat dimanfaatkan dan digunakan 

dengan lebih baik dalam aplikasi makanan kepelbagaian yang lebih meluas. Oleh itu, 

penghasilan serbuk jerami nangka dapat mempertingkatkan penggunaan jerami 

nangka yang biasanya dibuang serta mempertingkatkan potensi bahan ini dalam 

sektor perindustrian makanan. 

Kandungan air yang tinggi dalam buah yang matang menyebabkan ia lebih 

mudah terdedah kepada penguraian oleh mikroorganisma, tindak balas kimia dan 

tindak balas enzim. Buah-buahan klimakterik terutamanya, sangat mudah rosak dan 

tidak boleh dipasarkan atau dieksport sebagai hasil segar (Pua, 2006). Pembangunan 

produk dari buah-buahan segar yang stabil dalam penyimpanan adalah salah satu 

pertimbangan yang penting untuk mengurangkan kerugian selepas tuai. Pengeringan 
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produk segar sangat sesuai untuk mendapatkan produk yang lebih stabil dalam 

penyimpanan. 

Jerami nangka yang segar mudah terdedah kepada kerosakan kerana 

mempunyai kandungan air yang tinggi. Oleh itu jerami nangka perlu disimpan dalam 

penyimpanan sejuk bagi mengekalkan kualiti jerami nangka. Keperluan penyimpanan 

sejuk mempengaruhi peningkatan kos penyimpanan dan pengendalian jerami nangka. 

Pengeringan jerami nangka membolehkannya disimpan lebih lama pad a suhu bilik 

kerana jerami nangka kering lebih stabil berbanding jerami nangka segar (Prakash et 

aI., 2004). Walaubagaimanapun, pengeringan dapat mengakibatkan perubahan rasa, 

warna dan bau terhadap produk yang dikeringkan oleh itu, pemilihan kaedah 

pengeringan yang sesuai adalah penting bagi mengekalkan kualiti bahan yang 

dikeringkan. 

1.2 Objektif 

1. Untuk menghasilkan serbuk jerami nangka dan mengaplikasikannya dalam 

penghasilan kek jerami nangka. 

2. Untuk mengenalpasti kesan pengeringan ke atas serbuk jerami nangka. 

3. Untuk menentukan kandungan nutrisi dalam serbuk jerami nangka dan kek jerami 

nangka melalui analisis proksimat. 

4. Untuk menentukan penerimaan panel terhadap kek jerami nangka berdasarkan 

ujian penilaian deria. 

S. Untuk menentukan kestabilan serbuk jerami nangka dan kek jerami nangka 

sepanjang tempoh penyimpanan. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Nangka 

Nangka (Artocarpus heterophyllus) merupakan tanaman yang tidak diketahui asalnya 

tetapi menu rut Khan et al. (2010) dan Rukayah (2002), ia ditanam secara meluas di 

negara seperti India, Bangladesh, Myanmar, selatan China, Laos, Vietnam, cambodia, 

Thailand, Malaysia, Indonesia, Oceania dan Myanmar. Kini, nangka banyak ditanam di 

Negara-negara Asia, Afrika dan kepulauan caribbean, Australia dan Amerika Syarikat 

(Azad et aI., 2007). Pokok nangka juga ditanam secara meluas di bahagian persisiran 

Brazil, di mana ia dijual di pasar tempatan. Di Malaysia, penanaman nangka 

dianggarkan seluas 3,659 hektar pada tahun 2010 dan negeri-negeri utama 

pengeluaran nangka ialah Johor, Kedah, Pahang dan Terengganu (Jabatan Pertanian 

Malaysia, 2010). Di utara Australia, terutamanya di Daerah Utara Darwin, nangka 

boleh didapati di pasar pengeluar terbuka pada musim panas. Di negara-negara lain di 

mana tidak terdapatnya nangka, produk nangka masih boleh didapati sepanjang 

tahun sama ada ditinkan atau dikeringkan. Musim matang buah nangka di Asia adalah 

pada akhir musim bunga hingga akhir musim panas (Ullah & Haque, 2008). 

Nangka mempunyai tiga nama botani iaitu Artocarpus integra Merr., 

Artocarpus integrifolia Linn. dan Artocarpu5 heterophy/lu5 Lam. dan nama yang 

diterima secara meluas adalah Artocarpu5 heterophyllus Lam (Azad et al., 2007). Ulas 

buah nangka yang ranum mempunyai warna kuning keemasan dan rasa yang menarik 

hampir menyamai rasa pisang yang masam dan manis (Saxena et al., 2009). Pokok 

nangka merupakan salah satu tanaman hortikultur dan buahnya merupakan salah satu 

daripada buah-buahan klimakterik. Pokok nangka berbuah sepanjang tahun dan 

buahnya boleh didapati setiap musim (Khan et aI., 2010). 
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